FOCUS SU PERSONALE
E FORMAZIONE

MIGLIORARE LATTRATTIVITA DI QUESTO SETTORE PROFESSIOMALE E LA CHIAVE PER POTEMZIARE
ILRECRUITIMG E SOPRATTUTTO LA RETENTION. 50TTO QUESTO ASPETTO, OLTRE AL WORK LIFE BALANCE
EALLE FORME DI REWARDING, LA FORMAZIONE RIMANE UMA LEVA STRATEGICA

© Ripreduzione Riservata
PERSOMALE E FORMAZIOME, LO STATUS QUO SYOLTA DIDATTICA, COM UN OCCHIO
RIVOLTO ALLESTERO
* Laneerca di personale sepue i trend di mereats, quindi seno temi
fordamentali la multiculturalit, l'enentamento gastronemice = Al “Per conservare forza e capecita di attrazione,
e |2 conaseenza delle lingue abbiameo mantenuts alto il vello didatticn, senza
» Spesso per atlirare personabe e combattere lasenteisme, | direttor delle cedere alle moda™
risorse umane mettono a punto strategie & incentivazione e rewarding » Congusta: “5i percepisce una sofferenza pid
* Le scuele specializzate e gh lis fanna sone ancera in grade di attirare giovani evidente per la sala, mentre i nestri numeri legati
devidernsi di lavarare alle figure di euachi e pastieceri sone in creseita
¥ Una volta trovate, le nserse vanno motivate a rimanere nell'organizzazone a doppia eifra”
al fine di ndurre Mntenso tmover che carattenzza il settore Horeca » Cast Alimenti: “Trattiame gl allievi da professienist,
* Strumenti eome le casse autemnatiche, ehe non hanne bissgne i aperator, fornendo lore anche una parte di competenze legate
prenderanno sermpre pid pieda alle pestione imprenditoriale defle attivita™
TECHOLOGIA FORMAZIONE COMTINUA E CARRIERA INTERNA
PER LA TALENT ATTRACTION PER FIDELIZZIARE LEHR
= Per le grandi catene della ristorazione » Starbueks: "Uilizziama un gestionale zll'avanguardia che i permette di assegnare
commerciale Facciameo attivita un miglior grado di aderenza del profilo, e abbiame investite in soluzioni digitali™
di reeruiting e siarme partner » Fedegroup: “Ho.Re.CaMP promueve la naseita di un nuove mede di pensare
per la talent attraction e la fermanone alla fermazione per il settore foodBheverage e hospitality”
» Le anende di foodservice devono essere » Temakinho: “Quando le performance di un nostre ristorante non seno
consapevoli del bisogne di investire seddisfacenti, significa che le persone non sone quelle giuste™
nell'attrazione delle risorse & » La Prosciutteria: “Ordinazion autornatizzate e pestione digitale migharane l'efficienza
nella formazions aperativa, permettends al personale di concentrarsi sul servizio al eliente™
* La cronica carenza di personale * Berberé: “Casa Madre vuole essere il manifesto dell'industria pid rappresentativa
stagionale patrebbe essere risolia del Paese, quella della ristaranione, e farnisce strument per reagire alla carenza
intercettands | Meet & le donne di personale”
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Personale e formazione,
lo status quo

DOPO | 250MILA POSTI DI LAVORO CAMCELLATI DAL COVID, L'HORECA E RIPARTITO E 51 E TROVATO [N OVVIA DIFFICOLTA
PER IL REPERIMENTO DI RISORSE UMANE. 51 VA VERSD UN NUOWVO EQUILIBRIO, ANCHE GRAZIE ALLA TECHOLOGIA

& Andrea Guole

Il peggio forse & passato, ma da
qui a pensare che la problemarti-
ca di reclutamento del persomale
nell'Horeca sia stata superata.. Il
settore continua infatti a seffrire
la carenza di offerta di addetti

personale, che nelle prandi citta
tocca picchi particolarmente ald.
' poi la tematica della stagiona-
liti a pesare sulla complessita della
ricerca di risorse nmane.

Con questa cover story abbiamo
cercato di inguadrare la situasio-
ni attuale e di capire quali siano Le
strategie messe in atto dai princi-
pali gruppi dells ristorazione. Per
quanto riguarda, invece, il temna
parallele del rinnove del Cenl,
abbiamo dedicato un Primo piano
[vedi p. 8).
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LA RICERCA DI
COMPETENZE E IN
PIENA EVOLUZIONE
“Siamo il Paese che vive proba-
bilmente la pin forte crisi demo-
grafica allinterno defl'area Ocse
€ questa crisi contribuisce a pe-
nalizzare l'offerta di lavoro. In
particolare, quella del comparto
pubblici esercizi, dowve si arriva al
60%, di base occupazionale giova-
nibe, al di sotto dei 40 anni d'eta,
e quasi al 50% di componente
femminile”, ha dichiarato a Food
Service Andrea Chiriatti, Re-
sponsabile area lavore Fipe,
la Federazione ltaliana Pubblici
Esercizi, E se questo lepame con
il mondo dei giovani e delle don-
me rappresenta potenzizlmente
un punto di forza in termini di

possibile reperimento, perché
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“Il recruiting segue
i trend di rncrcntp,quirdi
sono terni fondamentali
la miulticulturalita,
Forentamento gastrunurnicn

[ h CONDsCCnIa &'“C ’III'I.EI.H?“

Respansabile area lavere Fipe
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I'Horeca va a ‘pescare’ laddove in
teoria il tasso di disoccuparione é
pit alto defla media, in pratica le
difficolti aumentano perché, sot-
tolinea Chiriatti: *Llealia non &
un Paese strutturato in termi-
ni di politiche attive e di for-
marione continua, E il settore
appare in fortissimo cambiamen-
to, richiedendo di conseguenza
una serie di competenze aggion-
tive legate all evolurione del mer-
cato & defla domanda da parte def
cliente finale e, infine, lepate ai
flussi turistici che interessano il
nostro Paese”,

Turte questo, rimarca Chiriatt,
arriva a pochi anni dai lockdown
che hanno comportato una per-
dita stimabile intorno a 250mila
posti di lavoro, con il rientro di
molti ex addetti della ristorazio-
ne italiana wei Paesi di origine o
con lo spostamento di tante ri-
sorse formate e qualificate in aliri
comparti economici. “Il pericdo
peggiore, per la carenza di offerta
a fronte del recupero totale del-
la domanda, & stato Uinizio del
2023, Opgi va un po’ meglio, ma
le imprese continuano a sconta-
re delle carenze di addetti in sals
e in cucing. Inoltre, per inserire
una chiave di letiura pit raffina-
ta, la ricerca di personale in risto-
razione segue i trend di mercato e
quindi si pongono 2l centro della
scena temi fondamentali quali
la multiculturalita, orienta-
mente gastronomice e il tema

per nulla banale della conoscen-
za delle lingue, C% un merca-
to del flavoro molto territoriale,
come ¢ logion che sia, all'interno
del quale si impongono micro o
marro competenze che diven-
teranno  predominanti  rispetto
al tema di professione in senso
gtretto, o almeno come lo abbia-
mo conoscinto finora”.

SITUAZIONI
DIFFERENTI
TRANORDE SUD

Mario Resca, Presidente na-
rionale Confimprese, eviden-
#ia come nel mondo retail fe-
gato  all'sssociarione manchino
almenno 4mila risorse, e non solo
nella ristorazione la qoale perd,
essendo labour intensive, ha ne-
cessitd di un numers maggiore
di personale rispetto ad altre
merceologie che prevedono la
presenza di meno addetti all'in-
terno del singolo punto vendita
“Mella ristorazione, a fronte di lo-
cation molto ampie, il personale
di vendita raggiunge anche le 30-

e

“Spetso per attirare

personale, trattenerlo
e combattere Passenteismo,
i direttori delle risorse urnane
mettono a punto stratogie
di incentivazione e rrwnn‘.fing“

Mario Resca
Presidente nazienale Cnnﬁmpfﬁg

LE SCUOLE SPECIALIZZATE E GLITTS SONO
ANCORA IN GRADO DI ATTIRARE GIOVANI
DESIDEROSI DI LAVORARE

40 unitd, tuttavia 4l momento c'é
una carenza importante di risor-
s, All'interno della filiera agroa-
limentare turistica, la ristorazio-
ne rappresenta uma percentuale
di Fil estremamente rilevante”,
E Resca cita le catene di ristora-
zione che offrono serviz crucia-
li, per esempic nel canale ravel
{autostrade, stazioni ferroviarie,
aeroporti).

“(Jui mancano fipure qualifica-
te e le catene faticano a trovare
personale di vendita, magazzing,
cassieri, cuochi, addett di sala,
alla priglia e camerieri. Spesso
per artrarli, trattenerli e combat-
tere Passenteismo presente in tut-
ti i settori merceologici, i diretto-
ri delle risorse umane mettono a
punto strategie mirate di incen-
tivazione ¢ rewarding. Le diffi-
colti maggiori per la ricerca
di m:.'nndnpu'l si risconirano
al Nord. E invece pii ricettivo il
Sund, che al momento rappresen-
ta un serbatoic da cui attingere
risorse”. |l riequilibrio, precisa il
numero uno di Confimprese, &
difficile da prevedere in termini di

tempistica: “Mon si possono fare
previsioni in un mercato mute-
vole & sopgetto a continui cambia-
menti come quello attuale. Sicura-
mente le scuole specializzate e gl
Itz come il nostro, di cui tra Faltro
& in partenza una nuova edizione
il prossimo novembre, fanno la
differenza e sono ancora in grado
di attirare giovani desidercsi di
inserirsi nel mondo del lavoro con
una preparazione adeguata per af-
fromtare le sfide future”,

L'Its a cui si riferisce Resca & il
primo avviato in ltalia per for-
mare store @ ared manager da in-
serire nel mondo del retail e della
ristorazione ed & stabo promosso
da Confimprese Academy in
partnership con Fondazione
Its e Consorzio Elis. Lo scorso
novembre & avwenuta la presen-
tazione ed & stata avviata la for-
mazione in aula per 27 giovani
sclezionati dapli associati Con-
fimprese aderenti al progetto:
Autogrill, Eataly, Wind Tre Re-
tail, Feltrinelli, Prénatal, Toys
Center, Unieurs, Duca's, Lagar-
diére Travel Retail ed EG ltalia.
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COME CONCILIARE
VITA E LAVORO?
Aleszandro Necchio, Consu-
lente del lavoro ¢ tributarista,
& a capo di Stadio Necchio, so-
cietd con sedi a Padova, Bologna,
Milano ¢ Corting ' Ampezzo.
Analizando il comparto della ri-
storazione, ovidenzia come: Al
forte fermento in atto, con il po-
tenziamento delle catene gia pre-
senti sul territorio e Pingresso di
nuovi brand mel mercato, corri-
sponde una criticith nel reperi-
mento di personale di staff, dal ca-
meriere allo chef sino ad arrivare

ai direttori di punto vendita, ma
anche di personale impiegatizio

“Una volta trovate, le risorse
vanno motivate a Amanere
nt“'urganiuminnc al fine
di ridurre lMNintense turnover
che caratterizza il settore

Horeca al giorno d'agpi”

Alesssndre Mecehio
Owner Studio Mecchic

con rusdi amministrat, di svilup-
po ed Hr. Molio spesse mi sento
dire che, se mentre prima della
pandemia mondiale per Covid-19,
it che o si contendeva tra i prin-
cipali players del settore era la lo-
cation, oggi ci si contende il per-
sonale”, Per Mecchio la vera sfida
non & solo data dalla difficoltd &
anrarre le figure pil idones per il
business ariendale, ma & data dalla
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fase di recention. “Una volta con-
cluswo il processo di on boarding, le
TiS0fse UMEAne Vanno incentivate e
muotivate a rimanere nell'organiz-
zazione al fine di ridorre Fintenso
turnover che caratterizea i giomni
d'oggi. Per il settore ritengo che
questo sia lostacolo pia grande,
sopratiutio dato il contesto so-
cio-culturale che sempre di pii
working, flessibilita e work
life balance”.

A quando il riequilibrio? Necchio
risponde che: "Non lo prevedo
nel breve periodo. In molti erano
convinti, infatti, che dopo il Co-
vid tutto sarebbe tomato come
prima; questo non @ accaduto e
non accadrd mai, perché le per-
sone hanno cambiato [a scala dei
propri valeri, spesso definendo
dei tempi @ modi diversi anche
da destinare al lavoro. Banalmen-
te, se andiamo a prendere i dati
delle persone impegnate mella
ristorazione disposte a fare un
orario spezzato, quindi copren-
do due o pit turni, sono sempre
meno. Credo che una delle sfide
per il futuro sia quella di rivscire
a trovare delle formule vincenti
nel concetto del work life bilance
aprendosi con i propri collabora-
tori 4 un confronto proattive
che possa far emergere anche
fabbisogni ed esigenze fami-
liari e personafi”.

UN NUOVO
RECRUITING

Oltre a tener conto delle noove
esigenze, i professiondsti dell'Ho-
reca dovranno essere pronti a
gestire le Hr in maniera pii
professionale. “Mon & pil pen-
sabile — afferma Chiriatti — af-
frontare il problema esponendo
il cartello ‘cercasi personale’ o
affidandosi alle agenzie interi-
nali. Servono soluzioni pill qoa-
lificate & Fipe sta facendo la sua
parte, come dimostra il rapporto
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STRUMENTI COME LE CASSE AUTOMATICHE,
CHE NON HANNO BISOGNO DI OPERATORI,
PRENDERANNO SEMPRE PIU PIEDE

di collaborazione avviato con In-
fojobs, peraltro a prezzo di listino
vantaggioso per i nosiri associati,
effettuando ricerche pit precise e
ottenendo scremarture ¢ selezioni
di curricula,

Mon dimentichiamo poi che, in
Italia, per quanto poche, o sono
province dove i centri per [impie-
o funzionano bene. E a livello for-
mativo le piccole imprese possono
disporre di strumenti efficaci

ne, peralire gratuitamente, dal
fondo interprofessionale di for-
Lé associazioni di rappresentanza,
nazonali e locali, hanno il dove-
re di guidare le piccole ariende in
questo percorso, spiegando perché
funziona e perché conviens”.

GLI SVILUPPI
TECNOLOGICI

M una parte delle esigenze di per-
sonabe si pud tuttavia rimediare

attraverso gli strumenti messi a
disposizione dalla teenologia,
come evidenzia Alessandro Mec-
chie. “Un po’ tutte le principali
catene di fast food hanno inserito
al loro interno defle casse auto-
matiche che permettono all'uten-
te di ordinare in autonomia senza
alcun intervento dell'operatore. E
sono ahbastanza convinte che con
il passare del tempo queste tecno-
lopie prenderanno sempre pid
spazio per un inevitabile proces-
so di evoluzione e trasformazio-
ne. Se ¢l pensiamo, 5000 sempre
meno i camerieri che arrivano al
tavolo e raccolgono la comanda
con carta e penna’

Certo, il mondo Horeca si fonda
in buona parte sul rapporto uma-
no ed & impensabile che 'suto-
mazione poszs soddisfare pie-
namente le esigenze del cliente
finale. Cuesto aspetto emerge
valutande gquelle che potranno
essere le possibili applicamioni
dell'intelligenza arificiale per la
quale, precisa Necchio: *Bisopna
che il management venga formato
correttamente per poterla ‘sfrutta-
e’ al meplio, cosi da rivscire a of-
timizzare tutti i processi e le pro-
cedure anche gia esistenti, come la
ricerca ¢ selezione del personale”.
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¥ Andrea Guolo

Se allinterno depli istitoti al-
berghieri & gii scattato Pallarme
rosso — alla fine del 2022 emerse
che il numero degli iscritti si
era praticamente dimerzato
{-47%} nei sette anni precedenti
— anche nefbe scuole di ales forma-
zione si percepisce qualche preoc-
cupazione per lo scarso interes-
se dei giovani verso i mestieri
dell'Horeca. Le grandi manovre
per rinnovare la didattica e acqui-
sire appeal agli occhi della GenZ

COVER STORY

Svolta didattica,
guardando anche all'estero

LE SCUOLE DI ALTA FORMAZIONE CERCAND NUOWVE FORMULE PER ATTRARRE | GIOWVANI E NEL FRATTEMPO FANNO
SCOUTING INTERMNAZIONALE, PONENDO LE BASI PER OPERAZICNI D1 SISTEMA, CONM IL MADE [N ITALY AL CENTRO

sono gid iniziate, come emerge da
quest'inchiesta condotta da Food
Service in tre istituti leader del
panorama nazionale: Alma, Con-
gusto e Cast Alimenti,

ALMA E IL SUO
PROGRAMMA NEXT
GENERATION CHEF

And Simigaghia, Di
generale Alma, Scuola interna-
rionale di cucina italiana con
sede a Colorno (Parma), riconosce

IL CALD DEGLIISCRITTI NEGLI ISTTTUTI
ALBERGHIERI DIMOSTRA UNO SCARSO
INTERESSE PER 1 MESTIERI DELLHORECA

un certo allontanamento da parte
delle nuove penerarioni: “L'im-
pressione & supportata dai dati sta-
tistici — afferma —. La ristoradone
larnenta una significativa mancan-
za di personale, in particolare di
giovani. Tuttavia le iscrizioni non
sono diminuite proporzionalmen-
te. Questo perché chi sceplie Alma,
spessn dopo la scunla alberghie-
Ta, rappresenta una selezione di
persone altamente motivate. E
vero che i mestieri della ristora-
Zione stanno attraversando wn pe-
rindo di grande riflessione, ma chi
si iscrive ad Alma & determinato a
seguire un percorso molto specifi-
co e impegnative”.

Gli alliewi i Alma Scuola internazionale & cucina italisna nel parco della Repgia di Colorne (Pr)
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& Hiprodurione Hisereata

“Per conservare forza

@ mpaciﬁ di :lHra.:iunu', Alma

ha mantenute alto il ivella

didattico senza cedere alla
tentazione delle mode™
Andres Sinigaglia
Direttore generale Alma

Per conservare forza e capacith
di attrazione; la scelta di Alma &
stata quells di mantenere alto il
livello didattico senza cedere alla
tentazione di inseguire le mode
passeppere. E il miglioramento
dell'offerta  formativa  procede
sulla base delle nuove esigen-
ze tecnologiche, con un occhio
alla sostenibilita ¢ al benesse-
re. “Stamo sviluppando nuovi
percorsi formativi, come il corso
Health and Performance Chef
per professionisti che vogliono
lavorare in ambiti sportivi e salu-
tistici, e il corso di Revenue Ma-
nagement dedicato a chi desidera
migliorare le performance defla
propria realt ristorativa,
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LE SCUOLE DI ALTA FORMAZIONE NON VANNO

CONFUSE CON LE ALTRE SCUOLE DI MESTIERE
PERCHE S1 DEDICANO ALLA SPECIALIZZAZIONE

La nostra missione ¢ diffondere
non solo le competenze prati-
che, ma anche una solids culturs
d'impresa”, precisa Sinigaglia. Ne
2015, con il lancio del progetto
Mext Generation Chef, Alma
ha alzato lasticells formativa,
mantenendo le basi irrinunciabili
del mestiere e prestando al bem-
po sbesso magEiori attenzioni -ai
cambiamenti in atto, per esempio
attraverso i laboratori didattici di
cucina e pasticceria, alinterno
dei quali gli stessi studenti realiz-
zano delle ‘attivita ristorative vir-
tuali’ dalla ricerca della location
perfetta a quella dei produteor,
dalla realizzazione dell'insegna e
del brand, al menu con annesso
food cost, alla comunicazione di-
gitale, concludendo con un vero
servizio di ristorazione realizzato
compleramente con le foro mani.
“Questo permette loro di appli-
care le competenze acquisite e ci
offre uno spaccato defle boro vi-
gioni per il futuro. Inolre, questi
progetti permettono apli studenti
di riorganirzare le conoscenze
& le competenze acquisite, of-
frendo un test di imprendito-
rialita”, Aprendo spawi di liberta
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nella didattica, in Alma si chiede
agli studenti di rielaborare cit che
hanno imparato, offrendo uno
spuardo prezieso sul foture della

ristorazione.

COMNGUSTO INSTITUTE
SEGUE LA RICHIESTA
DELL'HOTELLERIE
Federico Lorefice, Fondatore
e Ceo Congusto Institwte, fa
qualche distinzione in base alle

mansioni. “La sofferenza pii evi-
dente la si percepisce per la sala,
mentre i nostri numeri legati alle
figure di cuochi e pasticoeri sono
in crescita a doppia cifra, +25%
nellultime anno; per il 2024 =1
nota una lieve frenata per la pa-
sricceria e un forte ritorno di cuo-
chi e pizzaioli®, dichiara Lorefice,
Il quale evidenzia come la svolta
in Congusto sia gid staga avviata:
“La nomina di Marco Fedron (ex
pastry chef di Craceo in Galleria,
ndr} alla direzione delle pastry
arts risponde esattamente alla vo-
lonti di dare un forte imprinting
all'offerta formativa fondata sulla
pasticeeria del futuro. Al di 13 di
tutte queste considerazioni, non
possiamo confondere la nostra
realtd, e neanche quella delle altre
scuole di mestiere, con quella de-
gli istituti alberghieri, perché noi
abbiamo il vantaggio di poterc
dedicare alla  specializzazione.
E poi parliamo, nel nostro caso,
di 200 allievi I'anno. Per questo,
date le premesse, abbiamo il do-
vere ¢ la responsabiliti di forma-
re professionisti che devono
uscire da guni pronti per l'in-
gresso nel mondo del lavore”,

La svolta di Congusto si fonda

“Si percepitee una sofferenza
pitl evidento per la sala,
mentre i nostri numeri

I&ga‘li alle 'rguri di cuochi
& past ICoer S50no in crescrta

a doppia cifra®

Federico Lorehce
Fondatore & Cen

D:.ngustn- Imstitits

anche sulle relazioni avviate con
aziende e investitori della riso-
razione, ampliando lo spetiro dei
canali: per esempio sono stati svi-
luppati dei modelli didatrici dedi-
cati al mondo hotel, per il quale
I'istituto sta valutando Vavvio di
un percorso dedicato per le figure
di pastry, fortemente richieste dai

Conguesto Institute forma i suoi alliev a Milana, dowe 5i trovane anche | principali interlocutan delflistituts
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I laharatars ds cucina ded Congusts Inctstute
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STA CRESCENDO LA RICIHESTA DALLESTERO
ETCORSIIN INGLESE DANNO LA POSSIBILITA
DN UNIRE ALLIEVI ITALIANI E STRANIERI

gruppi dedlhotellerie. Verra inol-
tre rilanciato, dopo Pabbandono
depli anni scorsi, il percorso
formative di cuoce e pastic-
cere in lingua inglese perché,
previsa Lorefice: “5ta attualmente
crescendo la richiesta dall'estero,
e poi guesta soluzione ci offre la
possibilita di unire allievi italiani
e siranieri.

Essere basato a Milano, per Con-
gusto, & inoltre considerato come
un vantaggio aggiuntivo perché:
“l mostri principali interlocutori
sono di Milano e hanno una vi-
sione gid delineatas del futuro®.
Per quanto riguarda la sala, si sta
cercando di rendere il percorso
pilt interessante potenziando i
contenuti legati al vino, che eleva
Iz dignita professionale di un ca-
meriere, e adeguando i program-
mi ai cambiamenti tecnologici in
attey, alla conoscenza del mondo
vepetale in senso pit ampio, cosi
come all'attenzione verso le in-
tolleranze, le allergie e le necessi-
td di una dieta free from.

“E poi — conclude Lorefice — siamo
particolarmente attenti verso una
didattica che comprenda questio-
ni oggi fondamentali come Petica

del lavoro, le modalita di conse-
mo, la necessiti di sviluppare nel
personale gquella conoscenza che
giuta a dipanare tanti dubbi, pre-
concetti e falsi miti”,

CAST ALIMENTI DA

IL VIA Al FROGETTI
INTERNAZIONALI
Vittoriec Santoro, Fondatore
(con lgimio Massari, Artebianca
e Pavoni ltalia) e Presidente/
direttore Cast Alimenti 3 Bre-
scia, evidenzia che allinterno dei

percorsi formativi della  scuola
enlrane necessariamente i nuovi
fiecus espressi dal mercato, come
per esempio la declinazione dei
format di ristorazione o Ie tec-
nologie innovative, fino all'in-
telligenza artificiale, ma i conte-
nuti di base sono sempre gli stessi,
quelli che all'interno della scuola
vengono considerati i fondamen-
ti del cosiddetto 'metodo Cast'. Di
cosa si tratta? Santoro precisa che:
“Abbiamo strutturato da sempre i
nostri laboratori come luoghi
dove teoria e pratica procedo-
nodi pari passe. ui trattiamo gli
allievi da professionisti, fornendo
[oro anche una parte di compe-
tenze legate alla pestione impren-
ditoriale delle attiviti; quando
usciranno da Cast, saranno pronti
anche ad agire come imprenditori
della ristorazione. E poi la nostra
scuola & all'svanpuardia come do-
tazione di tecnologie innovati-
we, grazie al rapporto consolidao
con le aziende food tech; pertanio
noi offriamo al mercato del lavoro
un personale formato su attrezza-
ture che raramente si trovano in
ristorazione e che permettono di
sepnire procedure  standardiza-
te, contenendo gli orari. | nostri
allievi hannmo gid limprinting per
ridurre i costi ded lavoro®.
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*Trattiamo gl allievi
da professionisti, fornendo
lore anche una parte
di competenze legate
alla pestione imprenditoriale
dolle attivita™

Vittorio Santore
Co-fondatore e Presuidente
& direttore Cast Alimenti

5 agpinngono poi, nell'nfferta
formativa di aggiomamento per
i professionisti, i percorsi per
la preparazione di nuwove figure
professionali come ré&d manager,
brand ambassador ¢ altre anco-
ra, ambito in cui Cast Alimenti
ha collaborato, per esempio, con
Bauli. In prospettiva, l'obiettivo di
Santoro & puntare sui mercati
internazionali in forte cresci-
ta, offrendo agli allievi di quelle
nazioni ona formazione qoalifi-
cata in talia che, dopo una parte
di tirocinio allinterno dei nostri
confini, permetterebbe a quegli
sbessi giovani di diventare profes-
sionisti nel proprio Paese, ma con
una formazione di livello elevato
g, soprattutto, con la conoscenza
acquisita sulle eccellenze italiane,
dalle ricette agli ingredienti e alla
tecnodogia. “In questo modo riu-
sciremo 4 formare professionisti
esteri competenti in materia di
made in ltaly, 3 beneficio del no-
stro sistema agroalimentare esbe-
so alla tecnologia”, conclude.
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Tecnologia per la talent attraction

COVER STORY

IL DIVISION MANAGER HORECA DI Gl GROUP EVIDENZIA IL GAP TRA DOMANDA E OFFERTA DI LAVMORO: LA DIFFICOLTA DI
REPERIMENTO NELL'HORECA E DI OLTRE UN PROFILO SU DUE (52 2%). IL RIMEDIO? COMUNICARE LE POSSIBILITA DI CARRIERA

& Andrea Guols

L'Horeca presenta oftime poten-
zialitd di carriera, ma per differenti
ragioni non & un settore atrattivo,
Il pap tra domanda e offerta & ebe-
vatissimo e questo apre ulteriori
chance in termini di retribuzio-
ne, tuttavia ai giovani non arriva
il messaggio. [N conseguenza, C'é
melte da fare in termini di talent
attraction e di wtilizre delle
tecnologie per far pervenire la
comunicazione sulle opportunith
di carriera e di profitbo, Ce ne par-
Iz Albherto Adesso, Divizion ma-
nager Horeca Gi Group, la prima
apenzia italiana per il lavoro che fa
parte di Gi Group Holding.

! Quali sonole posizioni

pii richieste in ambito
ristorazione?

Il panorama della ristorazione
€ vario, per cul s pensiamo a
quella commerciale/collettiva le
ricerche =i concentrano su candi-

dati e candidate nei rooli di addeti
sala (runner) e addetti cucina, che
possono essere anche al primo im-
piego o alla prima esperienza nel
settore. Diversamente, nellhotell-
erie la domanda riguarda princi-
palmente commis di salafcucina,
chef de rang, cuochi, capi partita.
In queste periodo stiamo pestendo
circa 600 posizioni — addetti alla

LE AZIENDE DEVONO ESSERE CONSAPEVOLI
DEL BISOGNO IN INVESTIRE NELLATTRAZIONE
DELLE RISORSE E NELLA FORMAZIONE

ristorazione, baristi, camerieri,
coochi, commis di cucina e pizza-
ioli — che si rivolgono a candidati
e candidate con o senza esperien-
za a cui & richiesta disponibilita
part-time/full-time, anche nei
weekend e con turni serali,

! Qual éil rapporto domanda
e offerta di lavoro?

Si tratia di un settore caraterizan
ita un elevato talent shortage. In al-
tri termini, 2 fronte di un'altissima
richiesta di personale corrisponde
una limitata offerta. Se consideria-
mio i dati del Bolletting del Sistema
informative Excelsior di maggio,
la difficolt di reperimento per la
categoria ‘esercenti e addetti nelle
attivita i ristorazione’ ¢ di oltre
un profilo su due (52,2%). Recenti
calcoli rilasciati da Confcommer-
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“Per le grandi catene della
facciamo attivita di recruiting
e siamo partner per la talent
attraction ¢ la formazione”

Alberto Adesso
Dhvasion rhanager Hareca
Gi Group

cio-Fipe, la Federszione dei pub-
blici esercizi, indicano una carenza
di pifl di 150mila profili rel mendo
della ristorazione, (36 & dovuto a
diversi fattori, tra oui una genera-
Ie scarsa attrattivith del comparto,
che viene associato a orari e turni
che non si conciliano con la vita
personale, & anche a retribuzioni
non elevate. 1l periodo del Covid
e il bockdown hanno portato per-
sone impiegate in guestambito &
volgere [o spuardo ad altri settori
e mansioni, rovando condizio-
ni piil in linea con le aspettative.
Ancora opgi risentizmo di questo
esodo e di una maggior attenzione
ad aspetti di conciliszione e stabili-
td, che interessano anche ke nuove
geneTazioni.

! Quali sone le tipologie di
ristorazione che si affidanc
alla wostra societa?
Prevalentemente le grandi catene
delfa ristorazione commerciale e
collettiva, che hanno necessitd di
ricercare significativi numeri di
lavoratori e lavoratrici su tutbo
il territoric narzionale. Fonda-
mentale quindi per loro & avere
un Hr business pariner che abbia
una presenza capillare e che pos-
sa supportarli non solo sullatt-
viti di recruitment, ma che possa
essere un partner anche su aliri
temi che le organizzaziond si tro-
vano ad affrontare, ad esempio
attivitd di talent attraction e for-
MAZIOne.

! Come affrontate la
gquestione formazione per

il personale di ristorazione

e quali progetti avete in
cantiere in tale ambito?

La prima e pil impellente sfida
& quella della talent attraction,
ovvero tornare ad attrarre can-
didati e candidate nel settore,
rivedere la comunicazione dello
stessn verso [esterno e interve-
mendo sulla percezione che si ha
ora. Ritenendo la formazione un
pilastro del concetto di lavoro
sostenibile che promuooviamo,
nel 2021 abbiamo aperto @ Mi-
lano il Gi Groop Training Hub,
uno spazio interamente dedicato
a orientamento e formazione e
nel quale, insieme a partner d'ec-
cellenza, proponiamo opni anno
un‘ampia offerta di corsi. Mel
tempo le proposte sono diven-
tate anche digitali, interessando
cosi totto il territorio narzionale,
€ 5 concentrano soprattutto sulla
formazione duale, quindi Its/1fts.

'In prospettiva, sard
possibile raggiungere un
riequilibrio tra domanda
e offerta di lavoro e, se s,
in che modo?
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LA CRONICA CARENZA DI PERSONALEL
STAGIONALE POTREBBE ESSERE RISOLTA
INTERCETTANDO I NEET E LE DONNE

Riteniamo che sia necessaria nna
presa di consapevolezza da parte
delle aziende dellurgensza e rile-
vanza delfa questione, e gquindi
del bisogno di investire in at-
tivith strutiurate di atirazione
delle risorse che si focalizzing
nel presentare tutte le potenzia-
lith del settore Horeca, andando
a sottolineare come [a mancanza
di talenti possa essere un accele-
ratore importante di carriera. Le
leve strategiche sono e saranno in
particolare la retribuzione pro-
posta, l'orario e le opportonita di
carriera. Le retribuzioni hanno
un ruolo importante nell incenti-
vare la copertura di turni e orari
in momenti delfa giornata e della
setfimana magari meno ‘appetibi-
Ii* per le persone. Le azxiende poi
dovranno investire sempre pin
nelia creazione di percorsi di car-
riera per i propri dipendenti.

! Pensate chela tecnologia
possa essere una modalita

per risolvere, almeno in parte,
la carenza di manodopera?

Da un punto di vista strettamente
legatn al lavoro e alle mansioni,
ritengo che in questo settore la
tecnologia non possa dare un for-
te contribute. Dal punto di vista
invece della talent anraction e
della comunicazrione & certamen-
tee crociale.

Mi riferisco al saper utilizzare al
meglio i canali, tutti, come cassa
di risonanza per poter dare visi-
bilitd e rizalto alle potenzialith ded
settore,

Employer branding e talent at-
traction sono opgi campi su cul
& fondamentale operare e su cui
le realti come Gi Group mettono
a disposizione delle aziende com-
petenze @ know-how.

Sono terreni nei quali credo si
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giochi in buona parte la competi-
tivitd dei brand della ristorazione
nel breve-medio termine,

E Per quanto rigunarda la
questione stagionali, qual

¢ la possibile soluzione per
rimediare alla carenza cronica
di addetti?

[*a qualche tempo Gi Group, ma
anche tutte il Gruppo Gi Group
Holding, sono impegnati in atti-
viti dedicate in modo particolare
a chi oggi ¢ escluso o penalizzato
rispetto al mercato.

Rinscire a intercettare e a ooin-
volgere queste persone risponde
alla nosira mission di promuove-
re 'occupabilitd di ciascuno du-
rante tutio [arco della vita pro-
fessionale. Allo stesso  tempo,
questo impegno supporta azien-
da nellattrarre talenti anche al di
fuori di perimetri gid consolidati
e in questo senso interviens sul
talent shortage.

Mi riferisco in primis alle don-
ne — ancora la meti di esse, in
etd da lavoro, non @ occupata in
Italia — e ai Meet (Mot in educa-
tion, employment, or training).
La scarsa oconpaione femminile
e il fenomeno dei Meet sono tra i
principali fatbori di insostenibili-
ti del mercato del lavoro e pii in
penerale per la crescita del Paese.
MNello specifico dell'Horeca, an-
che nella proposta stapionale,
pensa che propric i Meet siano il
target pit importante a cui rivol-
gersi sia in termine di offerta di
impiego sia di formazione; non &
questo, infatti, un settore a scarsa
presenzz femminile. 1ts/1fts sono
i percorsi che parlano propric ai
pil giovani e che intendono an-
che intercettarfi prima che rischi-
na Pesclusione dal mercato.
Saper parlare alle giovani genera-
moni e presentare il settore e le
prospettive professionali nel set-
tore in medo accattivante & quin-
di cruciale.
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Formazione continua e carriera
interna per fidelizzare le HR

1 GRUPPI DI RISTORAZIONE ALZAND LASTICELLA DEGLI INVESTIMENTI PER LIMITARE LALTO GRADO DI TURNCVER, CHE
E IL PRINCIPALE FRENO ALLE LOROC POSSIBILITA DI ESPAMSIONE. E PID DELLA TECNOLOGIA, COMTA LA RELAZIOME UMARA

& Andrea Guola

NETWORK CON 1
CENTRIPER LTMPIEGD
PER STARBUCKS

Ormai giunte alla soplia del qua-
rantesimo locale in Italia, Star-
bucks continua a reperire risorse
umane — sono 11 i nuovi assunti
nello store di Verona, il numero
39 per Starbucks Italy — e Mat-
teo Morandi, Ceo della societa
frutto della partnership tra Star-
bucks Coffee Company e Per-
cassi {licenziatario esclusivo per
I'lealia), evidensia le posizioni pii
ricercate: baristi, store manager ¢
assistant manzger.

“La simazione attuale del merca-
to del lavoro nel settore Horeca
& molto complessa a causa dellal-
tissima domanda da parte delle
aziende e dei privati, alls guale
non corrisponde un'offerta suffi-
ciente per coprire il fabbisogno.
Diventa quindi necessario wscire
dagli standard ed esplorare diffe-
renti canali per il reperimento
delle risorse in un mercato
candidate driven”, ha affermata
Morandi. 1M conseguenza, Star-
bucks Italy partecipa a momenti di
incontTo con universitd e isttot
professionali, valuta profili anche
provenienti da settori differen-
ti g, negli anni, ha costroito un
network di scambio con il territo-
rio grazie 2i contatti con i centri
per limpiege per [linserimento
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“Uhilizziameo un pestionale
all'avanguardia che ci

permette di assegnare un
miglior grado di aderenza
del profilo, e abbiame

investito in solumeni

dig:tnﬂ“

Mattes Morandi
Ceo Starbucks ltaby

lavorativo. Poi c@ il contributo
della tecnologia. “Utilizziamo un
gestionale all'svanguardia che o
permette di assegnare un miglior
grado i aderenza del profilo ri-
spetio alla posizione ricercara, e
abbiamo investits in soluzioni
digitali pifi in linea con la nostra
realta”, precisa il Ceo.

Percassi, in accordo con il brand,
lavora con dei piani di on-bo-
arding {formazione dei neoas-
sunii) dedicati a ciascun profilo
professionale, che impepnano da
un minimoe di quattro settimane

fino a tre mesi, pericdo nel qua-
le si investe nel noove assunto,
accompagnandolo fino al pieno
ragginngimento delle competen-
z¢ necessarie. “Abbiamo inoltre
Fopportuniti di erogare forma-
Ziome sia tecnica sia teorica, anche
grazie a un centro di formazione
interno, oltre alla formazione

specifica per gli store manzpger

B Riproduziane Riservata

nell'ambito delle soft skills”. Star-
bucks lraly aderisce a bandi sia
regionali sia narionali trami-
te Fomdimpresa, anche per la
formazione trasversale, ¢ ha un
ottfimo rapporto con le agenzie
per il lavorao.

“Operiamo infatti in modo si-
nergico con loro, soprattutto nei
momenti di picco stagionale, al-

Lo Starbucks di Verona, all'intermo del centro commercals Adsgen
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largando il bacino di ricerca an-
che a settori diversi”,

L'80% circa delle assunzioni & a
tempo indeterminato. "L'azienda
ha come primo obiettivo inserire
profili appassionati di questo set-
tore efo che abbiano interesse ad
acquisire NUoVe COMpetense pro-
fessionali, con i quali costruire
insieme un percorse di crescita
Al momento siamo concentrati
nel reperimento di personale per
le nuove aperture, che da qui a
fine anno saranno nove, disloca-
te su tutte il territorio italianc®,
conclude Morandi.

FEDEGROUP E
LINVESTIMENTO
IN HORECAMP

Con #2 milioni di ricavi stimati
a fine anno e una crescita che in
questa fase vede un importante
focus a Mord-Est — dove & sta-
to aperto il primo beach club a
marchio Baessato nella spiappia
di Sottomaring e dove sono stati
lanciati Feeling Pizza e Golocious

“He.Re.CaMP promuave
la nascita di un nuove modo
di pensare alla fermazione
por il settore food &bove rage
c hasp.ii al il}rﬂ

Micola Pezone
Presidente Fedegmup

H lavere nelia cucina ded Caffé Pedrocchi i Padova, uno dei locali di Fedegroup

IL FONDO NUOVE COMPETENZE ACCELER A
LA TRANSIZIONE VERSO MODELLI
ORGANIZZATIVI E PRODUTTIVI SOSTENIBILL

a Bassano del Grappa — Fede-
group spinge sul recruiting e
raccoglie i risultati della cre-
azione di Ho.Re.CaMP, il pro-
getto pileta di formazione on the
job specializzata per ristorazione
e hivtellerie di cui la societd leader
nella ristorazione in outsourcing
& ideatrice @ main sponsor,
“Ho.Re.CaMP coinvolge una rete
i imprese italiane def settore e si
poene l'obiettivo di accorciare in
maniera significativa e virtuosa la
distanza tra formazione e lavoro.
Si tratta i un'academy aperts,
uno sirumento concreto a di-
sposizione di tutte le aziende
del segmento che cercano figure
realmente interessate a specia-
lizzarsi, e di turtd quei piovani
che desiderano entrare in questo
mondo e realizzarsi come profes-
sionisti dell’'Horeca”, ha racconta-
o a Food Service il Presidente
Fedegroup, Nicola Pezone,
Mpginngendo che: “Promuove la
nascita di un nuove modo di pen-
sare alla formazione per il settore
food&beverage e hospitality, ri-
spondendo tempestivamente alle
esigenze in continuoe cambiamen-

tor ded mercato. Le prime edizioni
di Ho.Re CaMP si sono svolie in
Campania, Veneto ¢ Lombardia
€ 50T stale un SUCCESSO SU OEni
fromte; il 100% dei talenti ha tro-
vato occupazione stabile al ter-
mine del percorse formativa®, Ed
& in arrive, in autunne, la prima
sede ‘fisica’ di HoRe.CaMP, in
Lombardia.

Inoltre, Fedegroup ha aderito
al Fondo Nuove Competenze,
che ha come obiettive accelera-
re la transizione werso modelli

3& e
F
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organizzativi e produttivi so-
stenibili offrendo 3 possibilita
di potenziare le competenze dei
lavoratori e delle lavoratric e di
acquisirne di nuove., “Un aloro
strumento di cui ci avvaliamo —
ha aggiunto Pezone — & il credito
d'imposta Formazione 4.0 messo
a disposizione dal Governo per
stimolare gli investimenti delle
imprese in termini di formarione
del personale, con un focus sugli
strumenti abilitanti e rilevant
per [a trasformazione tecnologica
e digitale delle aziende.

La maggior quota di investimen-
ti in questo settore, perd, arriva
dall'interno  dell'azienda: inve-
stiamo molto sul nostro capitale
umane in termini di formazio-
ne e welfare aziendale, offrendo
tra i diversi benefit anche corsi,
master e percorsi formativi per
migliorare le qualifiche e le per-
formance in ogni ambito profes-
sionale, dal personale di cucina e
di sala sino al management”.

Per strategia aziendale, Fede-
group punta sul recruiting di-
rette ¢ non collabora abitual-
mente con agenzie interinali.
A fine dello scorso anno azienda
ha inserito in organico 170 nuo-
ve risorse, il 65% delle quali con
contratto 4 tempo indeterminato
o determinato Con successiva sta-




bilizzazione. Il restante 35% del-
le posizioni & stato coperto con
‘contratto a chiamara’, una for-
miula che 'azienda cerca di evita-
re e utilizza solamente per tempi
brevi, con lo scopo di facilivare la
conoscenza reciproca L'organi-
o conta oftre mille dipendenti,
la meti con assunzione a tempo
indeterminato.

PREPARAZIONE
ED EMPATIA
PER TEMAKINHO

“Il personale & al centro del nostro
progetio, fin dalla fondazione di
Temakinha®, racconta Fabrizia
Pisciotta, Ceo e fondatore (con
Linda Maroli, Santo Bellistri
e Francesco Marconi) del con-
cept di ristorazione basavo solla
cucina nippo-brasiliana tra bossa
nova, colore e tanta empatia tra
cliente e addetti ai locali.

“Cmando le performance di un
nostTo ristorante non sono sod-

disfacenti significa che le persone
non sono quelle gioste. Infatt,
non appena interveniamo sullo
staff, | numeri riprendono quota”,
ribadisce il Ceo. C'é poi la comu-

“Quandn le p::rfurrn ance
di un nostro ristorante non
sono soddisfacents, iighiﬁca
chele pefsone non sono
quc"c giu ste”
Fabrizio Pisciotta
Ceo e fondatore
Temakinhe

nicazione al cliente dei valor del
brand, a partire da quelli legati
alla sostenibiliti — prima catena
di sushi-restaurant al mondo a
essere interamente certificata da
Friend of the Sea, garanzia dell's-
so di pesce certificato e materiali
100% compostabili o riciclabili,
zsia allimterno dei ristoranti sia

lemakinhie & un concept di nstorazione basato sulls cucina neppa-braslana
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Veduta ded locale di Temakinhe in wia Boocaccio a Milana

TEMAKINHO METTE AL CENTRO LA
CUSTOMER EXPERIENCE CON RISORSE
PROVENIENTI DALL'OSPITALITA DI LUSSO

per le consegne a domicilio — ma
il punto di partenza sta nella mo-
tivazione dello staff, nella capaci-
té di accopliere il cliente per farlo
sentire bene, in un luopgo dove si
consuma un'esperienca di ristora-
zione yibrante.

Su questa base di namrale sim-
patiz, Temakinho lavora in ter-
mini di preparazione professio-
nale con programmi distint
in funzione dell'apicalita del
ruolo: almeno tre mesi di for-
mazione nel caso del restaurant
manager, che in questa fase opera
in affiancamento con un tutor,
partendo dalla cucina (“Parteci-
pando attivamente anche all'im-
piattamento, affinché nei nostri
locali i piatti escano come previ-
sto da manuale operative”, preci-
sa Pisciotia), per proseguire con
tutte il resto, e poi a cascata per
ognl mansione, con templ pid
brevi. Seguono, per il persona-
le pid in forze nei dieci locali del

FOOD SERVICE N6 LUGLIOM AGOSTO 2024

brand, i corsi di apgiornamento
su teeniche di vendita, comuni-
cazione e rapporto con il cliente.
A livelle di carriera;, Temakinho
tende a premiare i propri inter-
ni: “l nostri direttori, in genere,
s0M0 passati attraverso mtte le
altre mansioni, abbiamo bravissi-
me cameriere che sono diventate
store manager & diversi capo coo-
co che hanno iniziate come la-
vapiatti, (Juesto & stato possibile
anche grazie agli investimenti in
formazione gid nell'era pre-Co-
vid: le ore dedicate sono tutte re-
golarmente pagate”. Con ['uscita
dall'orbita di Cigierre e lingresso
nel fondo Mutares, Temakinho
ha presentato un piano di rilancio
che prevede una nuova apertura
di un ristorante diretto nel 2027 &
un totale di nove noove aperture
gestite da franchisee tra il 2025
e il 2027, ponendo al centro
di tutto proprio la costomer
experience con [introdozione

i risoree dedicate provenien-
ti dal settore dell'ospitalita di
luzso. (Joesta soluzione alza 'a-
gticella dell'impegno diretto nel
recruiting da parte della societa:
“Mon abbiamo mai fatto ricor-
zo ad apenzie interinali, s¢ non
per la realizzazione di percorsi
formativi mirati allinserimento
in azienda, che rappresentavano
soluzioni wili per accompagna-
re lapertura di nuovi ristoran-
ti, come nel caso di Bologna. A
parte questo, tutto il personale @
sglezionato e assunto direttamen-
te, dalle posizioni di vertice fino
ai manutentori e agli addend alle
pulizie”, conclude Pisciorta.

LA PROSCIUTTERIA
PUNTA AL 70% DI
ASSUNZIONI A TEMPO
INDETERMINATO

Con 11 locali 2 marchio La Pro-
scimtteria e cingue con la nuova
formula Crudi e Bollicine, le at-
tivitd dell'imprenditore fiorenting
Dario Leoncini si stanno espan-
dendo nel Centro-Mord ltalia co-
prendo gid sei regioni e crescono
i consegnensa le esigenze di repe-
rimento di risorse umane, “Diamo
grande importanzs — racconta Le-
oncini — alla formazione del nostro
personale. Organiziamo  corsi
interni che coprono una vasta
gamma di competenze, da quelle
tecniche alle soft skill. E investia-
mo circa if 7% del nostro bodget
anmiale in queste attivith di forma-
Fione, con riscontri molto positivi:
circa il 70% dei partecipanti trova
una collocazione stabile allinter-
no del nostro team, € notiamo un
significativo miglioramento  defle
competenze professionali e defla
soddisfarione lavorativa”, Un aliro
punto importante & la ‘formazione
dinamics’. Leoncini precisa infatti
che: “Diamo la possibilith ai nostri
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dipendenti di misorarsi e confron-
tarsi con team diversi in cittd di-
verse, in ltalia, ma anche all'estero
come ad esempio con il nostro par-
tmer di Mykonos™.

E prevista l'adesione a diversi bandi
regionali & nazionali per la forma-
zione. “Di recente abbiamo aderi-
to anche a Fondimpresa, che o ha
permesso di farci coadiuvare per i
piani formativi, di fard finaneiare
corsi specifici per giovani appren-
disti e di inserire nel mondo del
lzvoro numerosi giovani talenti®,

T " e

rimarca il founder di La Proscintoe-
rie La collaborazione con apenzie
per il lavoro & attiva e risponde alls
necessith di coprire una percen-
male del fabbisepno di nuovo per-
sonale, per [a ricerca di camerieri,
aiute cuochi & addetti alla vendita
on esperienza pregressa. "Il van-
tappio principale di questo model-
bo di recruiting & |a rapidita e la
flessibilita nell'assunzione, che
i permette di rispondere tempesti-
vamente a piochi di lavoro stagio-
nali. Uno svantaggio & la maggiore

N

Gli esterni di un bocale La Prosciuttena e una praposta & tagliers

LA PROSCIUTTERIA INVESTE IL 7% CIRCA
DEL BUDGET ANNUALE NELLE ATTIVITA
DI FORMAZIONE, CON RISCONTRI POSITIVI
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“Ordinazioni automatizzate

& pestione digitale delle
seorte miglioranc l'efhicienza
operativa, permettendo
al lei di concentrars:

sul servirio al cliente™

Dario Lesncini
Fourder La Prosciutteria

difficolths nel garantire la coesione
e la continuit del team”. 11 60% del
personale & assunio a tempo inde-
terminato: “Kiteniamo che il punto
di equilibric ottimale sarebbe in-
tomno al TO%, per garantire stabilith
€ ConTinuiti operativa.

Al momento abbiamo delle posi-
zioni vacanti, principalmente nei
runli di servizio al cliente e store
manager”.

Infine, Faspetto della tecnologia .
“Le soluzioni tecnologiche avran-
no un rusle sempre pin integrativo
nel nostro settore. Moo crediamo
che possano sostituire completa-
mente il personale esistente, so-
prattutto in un ambito come quello
delta ristoragione, dove il contatto
umano ¢ a qualith del servizio sono
fondamentali. Tuottavia, prevedia-
mo che tecnologie come i sistemi
di ordinazicne automarizzati e la
pestione digitale delle scorte pos-
sano migliorare lefficienza ope-
rativa, permettendo al personale
di concentrarsi maggiormente sul
sorvizio al cliente”.
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A.nggi Berbere conta 21 locali distribuiti tra |tafia e Londra

BERBERE INCLUDE NELLA FORMAZIONE
DEI CORSI M CULTURA GENERALE
E INTRECCIATI AD ASPETTI SOCIALI

CON CASA MADRE,
BERBERE APRE
LA SUA ACADEMY

A Bologna, nell'edificio che ospi-
tava Pantica stazione di cambio
dei cawvalli sulla via per Firemze,
Berberé ha aperto la sua quarta
pizzeria allinterno del territorio
della citti metropolitana, dopo
quetle di via Petroni, porta Sara-
gozza e naturalmente dopo la sede
originaria di Castel Maggiore
dove, nel 2010, & iniziata la storia
del marchie che ha contribuito a
cambiare il modo di concepire la
pizza in Italia e anche in Europa,
prazie alle sue sedi londinesi.

La novith principale di quests
nuova apertura, in wia Muorri,
¢ che melle stanze anticamente
utilizzate per il pernottamento
dei viandanti verri ospitata la
formazione del personale. Un
investimento OIMmal Necessario,
dato lo sviluppo in atio: Berberé
conta 21 locali tra [talia e Londra,
tutti gestiti in forma diretta e con
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pin di 380 dipendenti in orga-
nico. “Con Casa Madre (questo
il nome del progetto formativo,
ndr) siamo strutturati per gestire
la formazione di base e gli aggior-
namenti professionali dell'intero
Eruppo, ma se la crescita dovesse
continuare ci sard bisogno di re-
plicare questo modello®, afferma-
no Matteo ¢ Salvatore Aloe, i
fratelli che hanno fondato e ge-
stiscono la societd.

E precisano che: “Casa Madre
& il manifesto dell’industria pi
rappresentativa del Paese, quella
della ristorazione, che vuole la-
sciare nn messapgio lungimiran-
te di immaginazione del futoro ¢
investimento per realizzarlo. Ed
¢ limpegno concreto nel fornire
strumenti per reagire alla carenza
di personale nel settore”.

Caza Madre rappresenta pertanto
il lnogoe dells formazione con-
tinua ¢ dispone anche di otto
posti letto per dare la possibili-
ti di pernottare a chi affronta il
percorso di training, che prevede
le masterclass per gli store mana-
ger e pli head chef e la formazio-
ne on the job per le nuove figure

chiave da introdurre allinterno
delle pizzerie, Tra i temi forma-
tivi trattati non compaiono solo
quelli legati alla preparazione
tecnica, ma anche quelli di cal-
tura generale e intrecciati agli
aspetti sociali: dal corso su ‘La
storia della pizza in ltalia e nel
monde’ a quello di leadership e
comumnicarions per gestire 1 team
di lavoro e il corse "Safe at work”,
curato da Fondazone Libellula,
per riconoscere e frontegpiare di-
scriminazione @ molestie.
Dall'anno scorso nel capitale di
Berheri & entrato il fonde di in-
wvestimento  Finance Food One
di Hyle Capital Partners con una
quota di cirea il 40%, che sostan-
zidlmente non ha cambiato pli
equilibri interni perché la mag-
gioranza delle arzioni & rimasta
sotto il controllo dei fratelli Aloe,
CON Und MINOTANZa aggiuntiva
che fa capo ad Alce Nero, storico
partmer per i prodotti da agricol-
tura biologica.

“Il fondo & entrato a seguite di un
rapportn diretto, di fatto erno
clienti delle nostre pizzerie e quindi
dei fan del nostro modo di conce-
pire i locali e i prodoti. Ci hanno

offerto un'iniezione di coraggio

“Casa Madre vucle essere il
manifesto dell'industria pii
rappresentativa del Paese,
quella della ristorazione,
e fornisce strumenti
F or re ilgll'rf." ﬂllﬂ CarnnIa
dl Fi.‘r.'-ol‘::lri.‘ﬂ
Salvatore Aloe
COwiner Berbere

rispetto alle strategie, comprese
quelle per la formazione, perché
adesso non siamo pii soli. E hanno
condiviso, per esempio, |2 nostra
volontd di continuare a puntare su
Londra, citth per la quale ci sono
degli importanti progetti di espan-
sione”, concludono i fratelli Aloe.

el 2023 in Berberé & entrato il fondo Fanance Food One di Hyle Capital Partmers
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QUALITY FOR CHEFS

RISS0 offre un"ampia gamma di prodotti gustosi e
di alta gualita dedicati agli chef contemporanei,
Realizzatl principalmente con ingredienti a base
vegetale, | prodotti RISS0 danno vita a ricette pid
performanti per svariate applicazioni in cucina.

;; Vandemoortele



