
RISTORANTE E CUCINA 



Ristorazione alberghiera oggi

Bed & Breakfast
I trend in atto e nuovi stili di consumo
Lo rendono il sistema più diffuso 

Ristorante tradizionale
LA tradizione. Esiste in alberghi grandi e piccoli 
e spesso fa la fortuna o la disgrazia 
dell’albergo.

Multi ristorante
Connotazione tematica, di Design, di tipologie di 
alimentazione diversificano l’offerta. Scelta 
tipica o obbligata dei villaggi turistici.



Bed & Breakfast
un trend sempre più consolidato

•Il breakfast è spesso l’ultimo ricordo che abbiamo 

della nostra permanenza

•Perciò attenzione alle esigenze operative per non 

compromettere il servizio e quindi la qualità 

dell’offerta.

•L’office colazioni è anche una piccola cucina;  

•La tipologia di sala colazioni adatta al livello 

dell’hotel;

•Design curato ed appropriato;



Ristorante 
la tradizione

• Tipologie:

• Gestione diretta

• Gestione esterna

• Ad utilizzo esclusivo dell’hotel

• Aperto a tutti



Multi-ristorante 
stile Villaggio turistico internazionale

Tipologie

Esempio Club Valtur Ostuni (1200 posti)
Forte Connotazione tematica: 
Locale tipico in Masseria
Locale etnico nella pineta
Locale internazionale a bordo piscina
Locale informale sulla spiaggia

In alri casi si inseriscono:

Locale di Design, Panineria, pizzeria, 
forni caserecci 



Il ristorante ha un buon funzionamento se:

- L’immagine corrisponde al prodotto

Che vogliamo vendere 

- Le aspettative dei clienti sono appagate

dall’ambiente in cui si trovano 

- Se la qualità dei cibi è adeguata

- Se la cucina funziona perfettamente



•Una distribuzione funzionale al tipo di servizio 
•che richiede il ristorante

•Una posizione corretta rispetto alla sala

•Un’area magazzino e dispensa proporzionati alla cucina

•Un’area carico e scarico merci facilmente accessibile

•Un impianto di areazione e aspirazione adeguati

•L’area rifiuti accessibile dall’ingresso di servizio

… u n a   b u o n a   c u c I n a   p r e v e d e



LA CUCINA DI IERI

preparazione

distribuzione

cottura



LA CUCINA DI OGGI

preparazione

distribuzione

cotturasottovuoto abbattimento

mantenimentoconservazione

rigenerazione



progetti
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BUFFET
LIBERTA’ , SEMPLICITA’, EFFICIENZA

•Estetica: i colori e le luci arricchiscono e arredano il 

locale

•Appeal del cibo: se ben presentato, il cibo e’ piu’ buono

•Il cliente si serve da se’: il personale e’ piu’ libero per 

altre mansioni e il cliente si sente meno controllato

•Tempistica: preparazione dei piatti anticipata, miglior 

gestione del momento del pasto

•Flessibilita’: Possibilita’ di dare ai clienti una 

finestra temporale piu’ ampia per il pasto

Una linea buffet attrezzata ha moltissimi vantaggi



Progetti buffet – HOTEL SMERALDO 



Progetti buffet – LA TEGIA 



Progetti – LA TEGIA 2 



FOTO– LA TEGIA 3 



FOTO– LA TEGIA 4 



FOTO– LA TEGIA 5 



FOTO– LA TEGIA 6 



Progetti – SELECT HOTEL 



Progetti – SELECT HOTEL 2 
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