Bar e ristoranti in crisi di
personale? Non cerchiamo
alibi. E ora di cambiare
passo

I bar e i ristoranti non trovano piu personale per ogni
mansione e soprattutto in sala, dove la situazione e
drammatica al punto da arrivare a dover togliere tavoli o
rinunciare ai clienti. Il problema affligge il settore da
tempo e si € acuito nelle ultime settimane, mentre riguadagna
clienti dopo la pandemia.

Se gli imprenditori della ristorazione lamentano da anni la
difficolta a trovare e trattenere persone capaci, oggi
sostengono di non ricevere piu alcuna candidatura per i posti
scoperti. Temono una forte crisi vocazionale e la perdita di
considerazione per questi. Eppure le motivazioni che vengono
spesso addotte sembrano troppo semplicistiche e superficiali,
perché siano esaustive della questione e della soluzione.

I1 rapporto di Unioncamere

I1 rapporto Excelsior di Unioncamere stima il fabbisogno
nazionale delle imprese della ristorazione in 42.000 nuove
assunzioni delle quali il 46% sara di difficile reperimento:
uno su due, come per gli informatici e gli ingegneri con
comprovata esperienza. La questione non torna anche perché il
settore ha perso 50.000 addetti nel 2020 rispetto ai 350.000
totali.

Come é& possibile che non si possa immediatamente riprendere
questa manodopera? Sgomberiamo subito il campo da un luogo
comune: i dipendenti del settore non sono malpagati, perché la
paga base di un addetto sala o cucina € in linea e addirittura
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superiore a quella di altri settori (1.200/1.400 euro netti
mese con tredicesima e quattordicesima e diverse settimane di
ferie e permessi l'anno). Nella logistica e nelle cooperative
la paga € molto meno.

Non tiene neppure la motivazione secondo cui questo lavoro non
piaccia piu alle persone perché disdicevole e di basso valore
aggiunto. Vale per alcune mansioni ma non in generale per
l’intero settore. Certo i fattori stagionalita e
imprevedibilita, evidenziati dai tanti “stop and go” causati
dalla pandemia, possono aver spostato le persone verso altri
settori il cui lavoro e piu stabile.

Anche 1'elemento economico pu0 avere il suo peso.
Ammortizzatori sociali e reddito di cittadinanza, pompato in
overdose nel sistema, pu0 non aiutare nel reclutamento. Per
molti potrebbe essere conveniente valutare il ritardo nel
rientro al lavoro invece che darsi da fare subito.

Le ragioni sono pero di ordine educativo. In generale c'e la
sottovalutazione delle competenze che servono per lavorare nel
settore e questo allontana chi e ambizioso rispetto a chi si
accontenta. La questione & influenzata anche dalla fatica e
dalla mancanza di tempo libero (soprattutto negli orari che le
persone dedicano al divertimento) che incidono nelle scelte.
In altri termini dopo la “sbornia” televisiva si €& passati in
fretta dall’'effetto mediatico alla dura realta.

Alla radice del problema esistono quindi sia il tema educativo
sia quello formativo. Di fronte ad una situazione cosi
complessa non c’'e soluzione unica. Certamente questa attivita
deve recuperare appeal perche non € né cosi terribile ne’
priva di soddisfazione come spesso viene oggi dipinta. Per la
maggior parte delle persone lavorare a contatto con gli altri
offre soddisfazioni maggiori di un lavoro in solitario su una
macchina o su un Pc.



Arriva la prima edizione del “Talent day”
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Fipe si trasforma in un centro per l'impiego
con i Talent Day

s

Per questo Fipe, Federazione Italiana Pubblici Esercizi, ha
promosso la prima edizione del “Talent day”, al fine di
valorizzare le professioni nella ristorazione e aiutare a
qualificare 1 percorsi professionali. Dopo questo debutto
tocchera agli attori della filiera favorire 1'incrocio tra
domanda e offerta attraverso iniziative ed eventi a livello
territoriale.

Non sara sufficiente e molto passera dalle imprese del
settore. Perché se la passione pud costituire una molla verso
questa professione, la partita con gli attuali e i futuri
lavoratori del settore si giochera soprattutto sulla qualita
della vita. I lavoratori chiedono di avere piu tempo libero e
di qualita per vivere con la loro famiglia. Serviranno nuovi
modelli organizzativi che ricerchino l’equilibrio, ovviamente
sostenibile da un punto di vista economico, tra turni di
lavoro e tempo libero. Per qualche ristorante potrebbe
consistere nella doppia brigata o nel doppio turno
giornaliero, per altri nel doppio o triplo giorno o chiusura.
Perché la partita del reclutamento e del mantenimento del
personale si giochera soprattutto sul versante del tempo



libero piu che su quello economico.

Da soli perd gli imprenditori non ce la potranno fare. La
soluzione al collo di bottiglia e collegata al necessario
processo di riforme che sono richieste al nostro Paese.

Il sistema degli ammortizzatori sociali deve essere rivisto
senza creare un inasprimento insostenibile per le micro e le
piccole imprese del settore e soprattutto per accorciare 1
tempi di reimpiego delle persone. Il reddito di cittadinanza
deve garantire il sussidio a chi non e piu occupabile ma non
la via di fuga per chi non ha voglia di lavorare.

Anche la scuola deve cambiare. Perché un sistema evoluto come
il nostro non puo non prendere atto che il sistema della
scuola, formazione e programmi, alternanza scuola lavoro,
stage e tirocini debba essere oggetto di una revisione
profonda alla luce della specificita e delle necessita del
settore. Serve maggiore flessibilita. In altri Paesi il
tirocinio nel settore non e cosl bloccato da lacci e
lacciuoli. Serve l’affermazione di modelli formativi piu
versatili. Se il modello soluzione e quello dell’ITS allora e
il momento di sterzare dopo ben undici anni dalla sua prima
introduzione. L’ultimo monitoraggio ministeriale sugli ITS in
questo comparto ha individuato 23 percorsi per circa 400
studenti 1’anno. Troppo pochi per 1l’ospitalita italiana; non
basterebbero nemmeno per una sola delle migliaia di citta
italiane che vivono di arte ed enogastronomia.



