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• La cucina è stata ricavata da un ex deposito situato al 1° piano del
reparto di Oncologia Medica dell’Azienda Ospedaliera Policlinico ‘Paolo
Giaccone’ ed è stata collegata, grazie al supporto di telecamere HD,
all’adiacente Aula Nicolosi.

• Attraverso un impianto audio-video ed un proiettore, è stato permesso
ai partecipanti di visionare in diretta la preparazione delle pietanze
partecipando ai momenti formativi della cucina e ad assistere alle
spiegazioni degli Chef sia dalla cucina sia direttamente dall’Aula Nicolosi.

Cucina Aula Nicolosi

Le location 



CHI È UN HOSPITAL CHEF?
Lo Chef assiste tutti gli aspetti della preparazione e della produzione 
del servizio di ristorazione seguendo precise ricette progettate per 
fornire un pasto di alta qualità ai pazienti.

I compiti di uno Chef ospedaliero includono:
• Preparare i pasti per soddisfare le esigenze dietetiche o culturali dei 

pazienti;

• Fornire cibo sano che sia attraente per incoraggiare i pazienti a 
mangiare;

• Controllo della sicurezza e qualità degli alimenti;

• Controllo delle porzioni per contribuire alla riduzione degli sprechi 
alimentari attraverso una spesa efficiente.

Definizioni … 



EVENTI REALIZZATI 
GIORNATE TEMATISMI CHEF 

1. 17 Dicembre 2021 GOLOSITÀ RAGIONATA 

Biscotti di Natale – Profumo di Festa

Chef GIULIANO FRANCESCO 

1. 8 Febbraio 2022 I SAPORI DI CASA 

Pasta, pane, pizza a lievitazione naturale

Bakery Chef MELANIA GUARNERI

Maestro PERNA GIACOMO

1. 9 Marzo 2022 TESORI DELLA TERRA 

Legumi e proteine vegetali 

Pastry Chef PUPILLO PIETRO

1. 13 Aprile 2022 IL PESCE RICCO DI SALUTE 

Pesce azzurro del nostro mare

Chef PUCCIO MARIO

1. 25 maggio 2022 LA DIETA MEDITERRANEA 

Come modello di corretta e sana alimentazione

Chef FABIO ARMANNO 

1. 06 giugno 2022 FANTASIE DI FRUTTA E VERDURA

alimentazione detox

Chef SAVERIO PATTI 

1. 27 giugno 2022 Movimento e salute

Il WCRF 

Chef GAETANO SCARCELLA 

Incontri 2021/2022 



1° EVENTO PROGETTO ‘’HOSPITAL CHEF’’

Primo evento: protagonisti sono stati i biscotti realizzati con ingredienti
naturali ed alternativi come farina di mandorle, succo di arancia, frutta
secca tritata al posto di burro, strutto, zucchero raffinato.

PRIMO INCONTRO 



La locandina 



La spesa 



Chef Francesco Giuliano



Momenti formativi durante la preparazione in diretta dei biscotti



Alcuni componenti dello staff: 

Francesco Giuliano, Rosario Seidita, Andrea Samperi, Ildegarda Campisi, Francesca Cerami 



2° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’

Secondo evento: differenti tipologie di farine e varie metodiche di
lievitazione naturale. Il pane è stato realizzato con grani antichi e
lievito madre.



La locandina 



«Bakery Chef»
Melania Guarneri



Dimostrazione e spiegazione in aula

Lievito madre



3° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’

Terzo evento: evento dedicato ai legumi siciliani mettendo in luce le loro
innumerevoli proprietà e versatilità, con l’ausilio degli studenti
dell’Istituto alberghiero Pietro Piazza di Palermo.



La locandina 



La spesa 



«Pastry Chef»
Pietro Pupillo

Allievi dell’Istituto Pietro Piazza di Palermo



Momento degustazione
e dibattito sull’argomento



«Il cibo che mangi può 
essere o la più sana e 
potente forma di 
medicina o la più lenta 
forma di veleno.»

Studenti dell’Istituto alberghiero 
Pietro Piazza di Palermo



4° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’

Quarto evento: evento dedicato ai pesci del Mediterraneo, alle loro
caratteristiche nutrizionali, ai benefici, alla sicurezza e salute con l’ausilio
degli studenti dell’Istituto alberghiero Pietro Piazza di Palermo.



La locandina 



La spesa 



chef
Mario Puccio 

Allieva dell’Istituto Pietro Piazza di Palermo



Momento degustazione
e dibattito sull’argomento



«I protagonisti»

Relatori, Professori e studenti dell’Istituto 
alberghiero Pietro Piazza di Palermo



Presentazione progetto  a Expocook



Presentazione 
del progetto 
hospital chef 

Chef Giacomo Perna



Presentazione 
del progetto 
hospital chef Chef Giuseppe Giuliano



Presentazione 
del progetto 
hospital chef 



5° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’

Quinto evento: evento dedicato alla prevenzione e promozione di stili di
vita sani, corretta alimentazione e dieta Mediterranea. La piramide
alimentare, grassi animali e vegetali; differenza tra grassi saturi ed
insaturi. Con l’ausilio degli studenti dell’Istituto alberghiero Pietro Piazza
di Palermo.



La locandina 



La spesa 







Chef Fabio Armanno



6° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’

Sesta edizione dell’evento: evento alle fantasie di frutta e verdura nel
piatto – ricette per assicurare l’assunzione di almeno cinque porzioni al
giorno



La locandina 



La spesa 



Chef Saverio Patti







7° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’

Settimo evento: Comportamenti e stili di vita, la prevenzione attraverso una
regolare attività motoria, gli effetti nocivi della sedentarietà, il movimento e il
sistema cardiovascolare-respiratorio, lo sport. Con l’ausilio degli studenti
dell’Istituto alberghiero Pietro Piazza di Palermo.



La locandina 



La spesa 



7° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’



7° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’



7° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’

Chef Gaetano Scarcella 



7° Evento Progetto ‘’Hospital Chef’’



ECCELLENZE SICILIANE IN PRIMO PIANO 
CULTURA, GUSTO, SALUTE 



RASSEGNA STAMPA 

Hospital Chef - La buona cucina in ambiente sanitario. 9 maggio 2022 Centro 
Fieristico Palagiotto - Palermo - Federazione Italiana Cuochi (fic.it)
Hospital chef, la buona cucina in ambiente sanitario: al Policlinico una giornata 
tra cibo e salute (palermotoday.it)
Al policlinico “Giaccone” di Palermo, l’incontro “Hospital Chef, la buona cucina 
in ambiente sanitario” | Ordine dei Biologi della Regione Sicilia 
(ordinebiologisicilia.it)
https://www.facebook.com/cotristorazione/posts/hospital-chef-la-buona-
cucina-in-ambiente-sanitario-azienda-ospedaliera-
universi/1287331555069743/
https://www.facebook.com/PoliclinicoPalermo/posts/396742212244200/
MESSINA STREET FOOD FEST…Ottima la Prima - IN EAT
Unità Operativa Risk Management e Qualità | Palermo | Facebook
Dieta Mediterranea vuol dire salute - BlogSicilia - Ultime notizie dalla Sicilia
Le pagine fb dei partner – Associazione Cuochi e pasticceri di Palermo, Idimed

e Francesca Cerami 
Francesca Cerami Idimed Palermo | Facebook
Associazione provinciale cuochi e pasticceri di Palermo | Facebook
IDIMED | Palermo | Facebook
Nonché il sito  Istituto Idimed – Istituto per la Promozione e la Valorizzazione 
della Dieta del Mediterraneo

https://fic.it/news/news-dal-territorio/37-sicilia/2175-hospital-chef-la-buona-cucina-in-ambiente-sanitario-9-maggio-2022-centro-fieristico-palagiotto-palermo
https://www.palermotoday.it/eventi/hospital-chef-policlinico-17-dicembre-2021.html
https://www.ordinebiologisicilia.it/2022/06/30/il-27-giugno-al-policlinico-giaccone-di-palermo-lincontro-hospital-chef-la-buona-cucina-in-ambiente-sanitario/
https://www.facebook.com/cotristorazione/posts/hospital-chef-la-buona-cucina-in-ambiente-sanitario-azienda-ospedaliera-universi/1287331555069743/
https://www.facebook.com/PoliclinicoPalermo/posts/396742212244200/
https://www.ineat.it/messina-street-food-festottima-la-prima/
https://www.facebook.com/UORiskManagement
https://www.blogsicilia.it/food-drink/dieta-mediterranea-francesca-cerami-casa-minutella/725650/
https://www.facebook.com/francesca.cerami.758
https://www.facebook.com/federcuochipalermo
https://www.facebook.com/idimed.2011
https://www.istitutoidimed.com/

