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LA MIA FORMAZIONE

Laurea in scienze biologiche, Università di Padova, 4 febbraio 1980

Esame di Stato, seconda sessione 1997. iscrizione ONB 26/02/1998

Dopo la laurea, ingresso facile nel mondo della scuola, come supplente [non era periodo di concorsi]

Da settembre 1986 a dicembre 1993, docente (?) supplente di merceologia degli alimenti (Sc. 

dell’alimentazione) all’IPSSAR «G.MAFFIOLI» di Castelfranco Veneto.

Per tutta una serie di motivi, sono diventato l’unico docente di quella materia, in Italia, ad avere 

sperimentato per 7 anni consecutivi la compresenza, per metà orario settimanale, con 15 docenti diversi 

di cucina e 11 di sala-bar

Forse è più corretto dire che all’IPSSAR «G.MAFFIOLI» di Castelfranco Veneto, ci 

sono stato, non per insegnare, ma per imparare!



1993, ancora per voler del destino, nell’ambito di un approfondimento con i miei alunni, mi ritrovo 

ad esaminare una bozza della Direttiva CEE n. 43, recepita nel 1997 con il Direttiva CEE n. 43, recepita nel 1997 con il Direttiva CEE n. 43, recepita nel 1997 con il Direttiva CEE n. 43, recepita nel 1997 con il D.Lgs.D.Lgs.D.Lgs.D.Lgs. 155 155 155 155 (obbligo 

autocontrollo HACCP).

Visto che nella scuola, non sembrava esserci posto per me, decido di aprire una partita IVA come 

formatore, esperto di «igiene e merceologia degli alimenti» [codice ATECO 85.59.90 «altri servizi di 

istruzione n.c.a.»]

Nel 1998, dopo l’iscrizione all’ONB, aggiungo il codice di attività ATECO 71.20.21 relativo a «controllo di 

qualità e certificazione di prodotti, processi e sistemi»  

Sembra scontato definirmi «biologo che si occupa di autocontrollo HACCP»!

COME MI SONO (RE)INSERITO NEL 
MONDO DEL LAVORO



1995-96: incarico del M.I.U.R. per realizzazione dossier di 

aggiornamento docenti di pratica degli istituti alberghieri, 

con il prof. Alessandro Sensidoni, UniUD

«L’innovazione nel settore degli alimenti: necessità di un 

confronto dinamico con la ristorazione»

12 seminari regionali, in giro per l’Italia per incontrare ed 

aggiornare i docenti.

FORMAZIONE FORMATORI

ALTRE TAPPE DI AVVICINAMENTO



1998-2003, chiamato come consulente dopo una 

tossinfezione con 30 anziani ricoverati e 2 deceduti, da 

una struttura socio-assistenziale storica, in provincia di 

Treviso, e complessa (625 ospiti in 25 nuclei).

• Partecipazione in qualità di «esperto della 

ristorazione» nella commissione tecnica per la gara 

d’appalto (fornitura attrezzature nuova cucina e 

gestione servizio per 6 anni) 

• Redazione procedure di autocontrollo HACCP per le fasi 

della distribuzione.

• Formazione di tutti gli operatori di reparto.

• CONTROLLO SUL RISPETTO DEGLI ASPETTI 

CONTRATTUALI

ALTRE TAPPE DI AVVICINAMENTO



Dal 1999 al 2003, coordinatore tecnico dei controlli nei 100 refettori scolastici (40 

isole e centro storico + 60 in terraferma) e nei 18 asili  nido, con prelievo 

periodico di campioni nelle cucine autogestite e nei centri di cottura affidati in 

appalto.

• Interfaccia tra laboratorio appaltatore del servizio e servizi comunali

• Formazione dei controllori (neolaureati biologi, tecnologi alimentari, dietiste)

• Formazione dei dipendenti comunali coinvolti nel servizio

• Aggiornamento personale amministrativo su nuove normative (es. prime linee 

guida regionali per la ristorazione scolastica) 

• Incontri/scontri con commissioni mensa

• Organizzazione campionamenti

• CONTROLLO SUL RISPETTO DELLE PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO

• CONTROLLO SUL RISPETTO DEGLI ASPETTI CONTRATTUALI

ALTRE TAPPE DI AVVICINAMENTO



Nel 2003 

socio fondatore della sezione italiana di FCSI 

(Associazione internazionale di Consulenti per 

la ristorazione e l’ospitalità alberghiera)

• CONFRONTO CON ALTRE FIGURE 

PROFESSIONALI CHE INTERVENGONO NEL 

SETTORE

ALTRE TAPPE DI AVVICINAMENTO





MA QUELLO CHE FACCIO 
E’ DA BIOLOGO?



MA QUELLO CHE FACCIO, E’ DA BIOLOGO?



BIOLOGO PROGETTISTA

Una constatazione:

La conclusione:



CUCINA/C.C.: 

IMPIANTO 

PRODUZIONE 

PASTI

Menu
Igiene

Salute e Sicurezza
Ambiente
Qualità 



RICEVIMENTO MERCI -

STOCCAGGIO

CUCINA:

1-PREPARAZIONE

2-COTTURE

3-ABBATTIMENTO
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ODISTRIBUZIONE / 

SOMMINISTRAZIONE

+ sporco

+ pulito

“Marcia in 

avanti”



Ristorante 
aziendale 750 
pasti



Ristorante aziendale 

2000 pasti



Ristorante aziendale 

2000 pasti



Ristorante aziendale 

2000 pasti



Ristorante aziendale (1962, nato per 5000pasti; oggi 450pasti) 









LA MIA FORMAZIONE

Avvenuta «on the job» e non attraverso un percorso 

accademico o curricolare specifico.

Derivata dalla necessità di essere costantemente al passo 

con le esigenze di quanto richiesto dal mercato o dal cliente.



QUALITA’

COME PREPARARSI…



SICUREZZA

COME PREPARARSI…



ANALISI SENSORIALI

COME PREPARARSI…



COME PREPARARSI…



Foodservice consultant

- Per le aziende, pubbliche o private

- Menu(?), 

- Certificazioni e procedure qualità, 

- Procedure sanificazione, 

- pest management, 

- Etichettatura, 

- Relazioni tecniche,

- …..

Termine abbastanza ampio da inglobare varie 

competenze, particolarmente necessarie oggi



Foodservice consultant

- Per gli Enti appaltanti *

- Conoscenza normative vigenti specifiche, 

- Conoscenza linee guida regionali e nazionali,

- Conoscenza dei processi della ristorazione,

- Conoscenza delle tecnologie specifiche, 

- Certificazioni di qualità applicabili, 

- Tematiche ambientali (C.A.M.), 

- Educazione alimentare, 

- Educazione alla sostenibilità,

- …

Termine abbastanza ampio da inglobare varie 

competenze, particolarmente necessarie oggi

* Predisposizione capitolato speciale, commissione giudicatrice, controllo appalto



COME TROVARE CLIENTI

• Serietà, competenza, esperienza

• Cercare di avere sempre una visione più ampia 

dei problemi rispetto alla concorrenza

• Privilegiare sempre il gioco di squadra

• Ricordarsi sempre degli interessi del cliente

Un cliente soddisfatto è sempre la miglior pubblicità!Un cliente soddisfatto è sempre la miglior pubblicità!Un cliente soddisfatto è sempre la miglior pubblicità!Un cliente soddisfatto è sempre la miglior pubblicità!



IL MIO LAVORO OGGI

Prepararsi per ripartirePrepararsi per ripartirePrepararsi per ripartirePrepararsi per ripartire

MMMMeglio eglio eglio eglio di prima di prima di prima di prima e più di prima!e più di prima!e più di prima!e più di prima!



GRAZIE PER 
L’ATTENZIONE!

luigi@tonellato.it


