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La Fondazione Qualivita nasce a Siena 
nel 2002 per valorizzare i prodotti 
agroalimentare e vitivinicoli di qualità 
con le sue produzioni DOP, IGP e STG.





Osservatorio Street Food DOP
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tra innovazione digitale e certificazione 
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Di cosa parliamo oggi...



La parola crisi deriva dal greco krino il cui 
significato è giudicare, vagliare, scegliere



La storia



CARATTERISTICHE GENERALI
PRODOTTI

CLIENTI
LAVORATORI
ESPERIENZA

Street foodFast food



Caratteristiche generali

GLOBALE

AZIENDE MULTINAZIONALI

BUSINESS INTERNAZIONALE

 

LOCALE

IMPRENDITORI E FAMIGLIE

BUSINESS TERRITORIALI

 

Street foodFast food



Prodotti

INDUSTRIALI

MATERIE PRIME IMPORTATE

RICETTE STANDARD E UGUALI

 

FRESCHI 

MATERIE PRIME LOCALI

RICETTE ORIGINALI E VARIE

 

Street foodFast food



Clienti

BRAND FIDELIZZATI 

ATTENTI AL COSTO 

 

APPASSIONATI

ATTENTI ALL’ESPERIENZA 

 

Street foodFast food



Gestione

COORPORATE/MULTINAZIONALE

GLOCAL (global+local)

DISTACCO EMOTIVO

 

 

PICCOLO IMPRENDITORE/ARTIGIANO

LOCALE

MOTIVATA

 

Street foodFast food



Street foodFast food

Esperienza

LOCALE AL CHIUSO

RICETTE E PREPARAZIONE UGUALE

 

FOOD TRUCK, CHIOSCO ALL’APERTO

PIATTI DIVERSI

 



Pasto in stradaPasto domestico

PREPARAZIONE e CONSUMO LENTO 
INTERAZIONE IN FAMIGLIA
FRUGALE, ORDINATO
ORARI 
RICETTE CLASSICHE 

PREPARAZIONE E CONSUMO VELOCE
SOCIALITÀ CON SCONOSCIUTI E COLLETTIVITÀ

SREGOLATO
NO ORARI 

RICETTE ORIGINALI, RIVISITATE



Dati e tendenze



Attività

60 Mila → +15%
attività settore gastronomia di strada

9 Mila → +10%
attività mobili street food



Consumi

(Coldiretti - 2016)

59%
italiani che vedono il cibo moderno
come “Mordi e fuggi” 
(IPSOS - 2017)

2 su 3
italiani che consumano cibo da strada

59%
italiani che vedono il cibo moderno

come “Mordi e fuggi” 
(Coldiretti - 2016) (IPSOS - 2017)



→

Facebook

1,5 milioni - Italia
Street Food Ambassador

980 mila UK
850 mila Germania

570 mila Francia



Facebook
10 milioni - Italia

Street Food Fan
(Fondazione Qualivita su dati Facebook - 09.2016)

Gelato

7,4 milioni 
Patate fritte

3,4 milioni 
Panino

2,5 milioni 
Hamburger

2,4 milioni 
Frittura

1,6 milioni 

Crêpes

1,4 milioni 
Toast

1,4 milioni 
Piadina

1,1 milioni 
Focaccia

760 mila 
Crocché

500 mila 



Caratteristiche e 
tipologie



Rapido

Locale

Economico

1.

Pratico2.

5.

Artigianale3.

4.

Caratteristiche generali

Accessibile6.



Ritmi di vita frenetici

Servizio rapido (max.10’)
Consumo veloce

Preparazione lenta

→

1. Rapido



Fruibile, Mobile, Take Away

Formato smart 
Packaging funzionale 

→

2. Pratico



Preparato da uno street chef

Ricette tradizionali, rivisitate, originali
Trasparenza, preparazione a vista

Fiducia 
Preparazione diretta

→

3. Artigianale



Specchio della cultura gastronomica locale 

Ricette della tradizione
Prodotti del territorio

→

4. Locale



Cibo “popolare”

Accessibile a tutti 
Prezzo basso
Italia 3-7 euro

→

5. Economico



Cibo “a portata di mano”

Loghi di transito 
Pubbliche piazze

Luoghi d'incontro

→

6. Accessibile



Tipologie

Ricette tradizionali1.

Ricette rivisitate2.

Ricette innovative3.



1. Ricette tradizionali



2. Ricette rivisitate



3. Ricette innovative



Comunicazione
digitale



La storia del cibo in TV



La priorita delle imprese diventa 

la qualità delle relazioni con i 

fruitori/consumatori.

La strategia mediaplanner ha un 

approccio "omnichannel". I device 

devono essere interconnessi.1 2
Dogma 

la cura e la qualità dei contenuti

Dal marketing tradizionale al digitale



Comunicazione mirata 
Cassa di risonanza verso la propria 

community.

Vantaggio spazio temporale
Anche lontano fisicamente e nel tempo gli 

streetfoodes possono accudire il cliente. 

Street Food & strumenti digitali



Opportunità social networking

OPPORTUNITÀ
EFFICACIA MONITORAGGIO TRASPARENZACOSTO INTERAZIONE COLLABORAZIONE



Imprese
Pubblicizza la propria attività e 

comunica le proprie idee ai clienti.

Efficacia

Fruitori
Informa completamente sul menù 

e sui piatti offerti.



Imprese
Ha un ritorno economico sotto il 

punto di vista dei ricavi.

Costo

Fruitori
Offre servizi senza nessun costo 

aggiuntivo.



Imprese
Permette controllo dei risultati dei 

contenuti postati e monitoraggio 

del sentiment dei clienti.

Monitoraggio

Fruitori
Permette di scoprire commenti e 

recensioni degli altri utenti.



Imprese
Garantisce il dialogo con il cliente e 

la scoperta delle sue preferenze.

Interazione

Fruitori
Offre la possibilità di richiedere 

informazioni, servizi specifici.



Imprese
Crea condivisione: dalla preparazione 

dei piatti alla “vita quotidiana” mette “a 

nudo” lo Street Chef.

Trasparenza

Fruitori
Aumenta il livello di fiducia tra 

il cliente e il locale .



Imprese
Crea coinvolgimento del fruitore 

nella vita del locale che si traduce in 

pubblicità gratuita sui Social.

Collaborazione

Fruitori
Attivano processi di scambio 

relazionale, ad esempio l'interazione 

all'interno del processo creativo.



Canali social

CANALI SOCIAL



Punti di forza
Ampia diffusione 
del messaggio 
oltreclienti e fan 
abituali - oltre 27 
mln di italiani.

Criticità
Difficoltà ad 
emergere 
nell’abbondanza 
informativa.

Target
Mainstream - 
Fascia 18 - 85 anni 

Competenze
Gestione della 
pagina e analisi 
degli Insight. 

Facebook
Mainstream della rete



Punti di forza
Istantaneità del 
messaggio 

Criticità
Scarso utilizzo in 
italia

Target
Utilizzatori “esperti”-  
fascia 23-50 anni  

Competenze
Capacità di sintesi 

Twitter
The Smart



Instagram
Il dominio dell’immagine

Punti di forza
Immediatezza 
dell’immagine e 
tasso di crescita 
target giovani.

Criticità
Difficoltà nel far 
passare il messaggio 
pubblicitario.

Target
Giovani - 
Fascia 18-35 anni 

Competenze
Comprensione dei 
bisogni degli utenti.  



Punti di forza
Diffusione 
contenuti divertenti, 
storytelling 
coinvolgente sulla 
storia aziendale .

Criticità
Grande capacità 
di sintesi e costi 
elevati.

Target
Giovani&Adulti - 
fascia 18-45 anni   

Competenze
Capacità di 
produrre testi-video 
virali. 

Youtube
Broadcast your food



Gli strumenti digitali

S T R U M E N T I
#HASHTAG CAMPAGNE 

SOCIALGEOLOCALIZZAZIONE EVENTI E 
CONTENITORI APP



All’Antico Vinaio
#Firenze #SantaCroce

Panini Durini
#contest #idrinkgoodcoffe

50 Kalò
#mozzarelldibufalacampanadop

#Hashtag
Le parole che danno identità



Furgoncino
#Coppadavis  

Gnoko
#streetfoodamilano  

Struck
#LagoMaggiore  

Geolocalizzazione
Le mappe digitali del cibo



Mozao
STARTUP
“La prima tigelleria Street Food”

Il Panzerotto
CONTEST
“Assaggia il Panzerotto”

Tortellino Bologna
NUOVA APERTURA
Tortellino S. Francisco

"LA BRUNA - La prima tigelleria in versione street food"

Campagne social
La community del cibo



Streeat Food Truck
Tour nazionale

Street Food Copenaghen
Mercato fisso internazionale 

Mercato Centrale
Mercato fisso nazionale

Eventi e contenitori
La socialità legata al cibo di strada



Street Eat
Guida food trucks

Rosteria
Guida locali 

Just Eat
Food delivery

App
Il mobile applicato al food



Informare sull’offerta (orari, luoghi, 

menù..ecc)

Amplificare la componente sociale, 

del piacere e del benessere.1 2

Strategia digitale dello Street Food



Certificazione



Sviluppo Street Food

S V I L U P P O
MULTI

ATTIVITÀ FRANCHISING MULTI 
EVOCAZIONESERVIZIO 24H NUOVI 

INVESTITORI

Evoluzione 
SPAZIALE

Evoluzione 
TEMPORALE

Evoluzione 
DI SERVIZIO

Evoluzione 
DI MERCATO

Evoluzione 
DI MARKETING



Multi Attività
Evoluzione Spaziale

Roma Ladispoli New York Tokyo

FESTIVAL ITINERANTI | EVENTI E FIERE | CATERING | FILIALI



Servizio 24h
Evoluzione Temporale

Day Night

DIPENDENTI | TURNAZIONE | ORGANIZZAZIONE



Franchising
Evoluzione di Servizio PUNTI VENDITA | REGOLAMENTI | PROCEDURE



Nuovi investitori
Evoluzione di Mercato NUOVO BUSINESS | NUOVI IMPRENDITORI | NUOVI COMPETITORS



Multi Evocazione
Evoluzione di Marketing ORIGINE | TRADIZIONE | RICETTE



Evoluzione

Nuova e diversa 
organizzazione

Ieri Oggi

IMPRESA 
STREET FOOD

ARTIGIANO 
STREET FOOD



La certificazione di qualità in campo 
alimentare aumenta la soddisfazione 

del consumatore. ̓̓
Certificazione per il consumatore



La certificazione è uno strumento 
di sviluppo per l’organizzazione 
dell’impresa e l’affermazione dei 

propri legami con il mercato. ̓̓
Certificazione per l’impresa



OSSERVATORIO 
STREET FOOD

REQUISITI

Analisi impresa
Definizione requisiti

Definizione parametri
 

CERTIFICAZIONE

Applicazione
Controllo

Comunicazione

Certificazione nello Street Food



Qualità  
materie prime

Qualità 
ricette

Sicurezza 
igenico-sanitaria

1.

2.5.

ServizioComunicazione
3.4.

Requisiti



1. Qualità materie prime
Prodotti DOP IGP

Valorizzazione del territorio italiano e regionale;
Valorizzazione di tradizioni e prodotti locali;

Utilizzo di materie prime di qualità;
Garanzia ai consumatori di prodotti di qualità.



1. Qualità materie prime
Prodotti BIO

Attenzione a sostenibilità ambientale;
Incontro con nuovi trend di consumo;

Garanzia ai consumatori di prodotti di qualità.



1. Qualità materie prime
km0, Fresche, Stagionali, Vegane

Attenzione a sostenibilità ambientale;
Incontro con nuovi trend di consumo;

Proposta di ricette salutari;
Attenzione a prodotti locali.



1. Qualità materie prime
Ingredienti speciali: Gluten Free, Halal, Kosher

Attenzione a esigenze dei consumatori;
Proposta differenziata di menù;

Fidelizzazione di target clientela.



2. Qualità ricette
Tradizionalità

Valorizzazione della tradizione italiana e locale;
Proposta di ricette tradizionali rivisitate.



2. Qualità ricette
Ricette Green: Vegetariane e vegane

Attenzione a esigenze dei consumatori;
Incontro con nuovi trend di consumo;

Proposta di ricette salutari.



2. Qualità ricette
Menù Speciali: Lactose Free, Etinici

Attenzione a esigenze dei consumatori;
Proposta differenziata di menù;

Fidelizzazione di target clientela.



2. Qualità ricette
Diete Bilanciate

Attenzione ad aspetti salutari;
Valorizzazione di principi dieta mediterranea;

Fidelizzazione di target clientela.



3. Servizio
Servizio Complessivo: Velocità, Pulizia

Attrazione della clientela;
Accoglienza della clientela;

Fidelizzazione della clientela.



3. Servizio
Personale

Preparazione delle ricette;
Informazioni alla clientela;
Accoglienza della clientela.



3. Servizio
Ambiente

Attenzione alla sostenibilità;
Minimizzazione degli sprechi;

Riduzione dei costi.



4. Comunicazione
Ingredienti, Ricette, Territorio, Servizio

Elementi caratteristici della struttura;
Peculiarità dell'offerta;

"Patto" con i consumatori;
Attrazione e fidelizzazione clientela.



4. Comunicazione
Elementi da comunicare

Lista degli ingredienti;
Lista delle ricette;

Elenco dei fornitori;
Rapporto con il territorio;

Requisiti ambientali garantiti;
Piatti della dieta mediterranea;
Piatti destinati a diete "speciali";

Carta dei servizi.



5. Sicurezza igienico-sanitaria
Piano HACCP

Garanzia di salubrità;
Aumento della fiducia dei clienti;

Rispetto delle norme di sicurezza alimentare.



5. Sicurezza igienico-sanitaria
Rintracciabilità

Garanzia della qualità comunicata;
Coerenza e veridicità dell'offerta;

Rispetto delle norme di tracciabilità.



5. Sicurezza igienico-sanitaria
Qualifica dei fornitori

Garanzia di sicurezza materie prime;
Garanzia di rintracciabilità;

Selezione in base alla qualità.



5. Sicurezza igienico-sanitaria
Fortmazione del personale

Garanzia di personale qualificato;
Garanzia di buone prassi igieniche.



Conclusioni



 ̓̓
L’originalità improvvisata incuriosisce e attira i consumatori 

per le peculiarità che esprime, ma nel tempo è destinata a 
“autoconsumarsi”.

Cura del dettaglio, capacità di visione 
del futuro, organizzazione aziendale 

efficiente: la qualità con la Q maiusola 
è il fattore su cui puntare.





Il cibo di strada deve essere collegato al territorio attraverso una 
tradizione gastronomica e/o l’utilizzo di materie prime specifiche 
preferibilmente certificate (DOP, IGP, BIO).T E R R I T O R I A L I TÀ
Il cibo di strada deve essere fatto con l´apporto della manualità.A RT I G I A N A L I TÀ
Il cibo di strada deve essere elaborato o partendo da una ricetta 
tradizionale o da una interpretazione originale e creativa.T R A D I Z I O NA L I TÀ
Il cibo di strada deve essere servito in monoporzione e confezionato 
in maniera da potersi mangiare ovunque favorendo la sua naturale 
inclinazione alla  socializzazione.F RU I B L I TÀ
Il cibo di strada deve essere conveniente rispetto ad un pasto 
servito.E C O N O M I C I TÀ
Il cibo di strada deve procurare una sensazione non solo di sazietà 
ma di benessere.F E L I C I TÀ

Manifesto del cibo di strada italiano



Mauro Rosati
Direttore Generale Fondazione Qualivita


