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OLTRE LE BARRIERE: COSA SUCCEDE QUANDO L'INCLUSIONE ENTRA IN CUCINA

Nelle cucine professionali, inclusione non significa rinunciare a efficienza e qualità, ma costruire processi e strumenti che permettano a ogni persona di esprimere il proprio potenziale. L'esperienza di Aut&Food dimostra come organizzazione, formazione e tecnologia possano contribuire a creare nuove opportunità professionali.

In una cucina professionale tutto si muove velocemente. Le comande si susseguono, i tempi sono serrati e ogni attività richiede precisione, coordinamento e capacità di gestire più operazioni contemporaneamente. Per questo motivo si tende spesso a pensare che il mondo della ristorazione rappresenti un contesto difficile per percorsi di inclusione lavorativa. Eppure, sempre più esperienze dimostrano il contrario: quando il lavoro viene organizzato in modo chiaro e strutturato, l'inclusione non diventa un limite, ma una risorsa.

Inclusione, infatti, non significa abbassare gli standard o semplificare il lavoro. Significa creare le condizioni affinché persone con abilità, percorsi ed esigenze diverse possano contribuire attivamente alla vita dell'organizzazione, sviluppando competenze, sicurezza e autonomia. In quest'ottica, procedure ben definite, ruoli chiari e strumenti intuitivi possono fare la differenza.

Un esempio concreto arriva da Aut&Food, il ristorante di Settimo Milanese nato dall'esperienza personale di Matteo Fontana e della sua famiglia con l'obiettivo di creare opportunità lavorative per ragazzi nello spettro autistico. Qui l'inclusione non è un progetto parallelo all'attività del ristorante, ma parte integrante del modello organizzativo. Ogni collaboratore viene accompagnato attraverso un percorso graduale, fatto di obiettivi progressivi, strumenti di comunicazione aumentativa e procedure condivise che favoriscono l'acquisizione di competenze e l'autonomia operativa.

Alla base del progetto c'è una convinzione semplice: prima delle diagnosi ci sono persone, ciascuna con capacità e talenti che meritano di essere valorizzati. Per questo motivo ogni attività viene affrontata per piccoli passi. Ogni traguardo raggiunto diventa il punto di partenza per affrontare una nuova sfida, trasformando attività che inizialmente possono apparire complesse in competenze consolidate.

I risultati si misurano nella quotidianità. C'è chi, al proprio arrivo, non riusciva ad apparecchiare una tavola e oggi gestisce con sicurezza il servizio dei calici. Chi faticava a portare un piatto in sala ha acquisito progressivamente competenze e autonomia fino ad avvicinarsi a un'assunzione stabile. Piccoli passi che, sommati nel tempo, si trasformano in opportunità concrete di crescita professionale e personale.

In questo percorso, anche la tecnologia svolge un ruolo importante. Non perché sostituisca la formazione, l'affiancamento o il valore delle relazioni umane, ma perché contribuisce a rendere alcuni processi più semplici, chiari e ripetibili. «iCombi Pro ci ha agevolato nelle preparazioni dimezzando i tempi e dando la possibilità di salvare le ricette. Ma soprattutto il funzionamento tramite icone sul display è uno strumento di comunicazione aumentativa che permette ai ragazzi di lavorare con maggiore autonomia. Assumere personale nello spettro dell'autismo nel mondo della ristorazione diventa possibile con questa tecnologia» spiega Matteo Fontana, fondatore e titolare di Aut&Food.

Fontana sottolinea come talvolta siano proprio gli aspetti più semplici a fare la differenza. Procedure standardizzate, ricette salvate e indicazioni visive aiutano gli operatori a lavorare in modo più indipendente. «Il forno ti chiama» racconta descrivendo una delle funzionalità che più hanno contribuito a rendere il lavoro accessibile ai ragazzi coinvolti nel progetto: un supporto concreto che offre punti di riferimento chiari e consente di affrontare le attività quotidiane con maggiore sicurezza.

L'esperienza di Aut&Food dimostra che inclusione, qualità del servizio ed efficienza organizzativa possono procedere nella stessa direzione. Quando processi, formazione e strumenti vengono progettati per supportare le persone, aumentano non solo le opportunità professionali, ma anche la possibilità per ciascuno di sviluppare il proprio talento e conquistare una maggiore autonomia.

Perché andare oltre le barriere significa proprio questo: creare un ambiente in cui ogni traguardo raggiunto apre la strada a quello successivo. E mostrare concretamente cosa può accadere quando l'inclusione entra in cucina.

Per maggiori informazioni visita www.rational-online.com
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Informazioni su RATIONAL
RATIONAL è fornitore a livello mondiale di tecnologie per la preparazione dei pasti professionali. Da oltre 50 anni l'azienda sviluppa soluzioni innovative con l'obiettivo di supportare i professionisti della ristorazione nella gestione delle attività quotidiane, contribuendo a elevati standard qualitativi e alla ripetibilità dei risultati.

La società, fondata nel 1973, conta oltre 2.700 collaboratori, di cui più di 1500 in Germania. In seguito, all'IPO del 2000, RATIONAL è quotata nel segmento Prime Standard della Deutsche Börse (Borsa tedesca) e rappresentata oggi sullo MDAX.

Con i sistemi di cottura intelligenti iCombi e i sistemi multifunzione iVario, RATIONAL mette a disposizione di ristoranti, hotel, GDO, catene e operatori del foodservice tecnologie progettate per semplificare i processi di cucina e supportare il lavoro delle brigate. Le funzionalità digitali e i servizi connessi consentono agli utilizzatori di gestire e monitorare le attività in modo strutturato, sulla base delle specifiche esigenze operative.

L'azienda investe costantemente in ricerca e sviluppo, formazione e supporto ai clienti, con l'obiettivo di creare valore per il settore della ristorazione professionale. Oggi RATIONAL è presente in numerosi mercati a livello internazionale e accompagna quotidianamente i professionisti del foodservice nell'evoluzione delle proprie attività, attraverso soluzioni sviluppate per rispondere alle sfide di un settore in continua trasformazione.

L’obiettivo principale della società è quello di offrire sempre ai propri clienti il massimo vantaggio possibile. Al suo interno, RATIONAL è fedele al principio della sostenibilità, che trova la sua espressione nei fondamenti di tutela ambientale, gestione e responsabilità sociale. Anno dopo anno, i numerosi riconoscimenti internazionali ottenuti testimoniano l’elevato livello del lavoro svolto da RATIONAL.
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