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Studiare I'impresa, I'impresa di studiare

L’iniziativa promossa dall’Unione Industriali

Ristorazione, quanto conta la formazione di base

Scuola e lavoro

Beatrice Ruocco

L i

y p

po e un successo legato non solo alla
T ded rnaacoatl.all i

dell'l i Al

litama sop}anurm au'hrllpemm diun
team familiare che con serieth e pas-
sionesi édedicato all'azienda miglio-
rando sempre la propria produzio-
ne. Cosl esordisce Gluseppe Esposi-
to, direttore commerciale della Ep,
societh leader della ristorazione col-
lettiva, nell'incontro con gli studenti
dell'istituto pn;liessiullal\e per |'B‘EID-

ra «Duca di Buonvicinos, affiancati
dal dirigente scolastico, Maria Anto-
3::.][& Laxgmno.de da Bi'uno Bisogni
"Unione industriali. Giuse
Esposito entra nel vivo dm}:—%
della Ep che nasce dall'intrapren-
denza del padre uale, dalla sua
grande voglia di fare impresa: «Sin
dnpnguerra e g}ﬁ da bﬂmblnn.
conlasuai
tava il padre nella sua attivith com-
merciale operante nel settore ali-
mentare, A 17 anni aveva gia un pro-
prio punto vendita ed inizio a fornire
generi alimentari ad un'importante
aziendadi ristorazione collettiva. Se-
guendocongran-
de curiosith, abili-
tiae perspicacia le
piltimpaortantifa-
sl produttive del-
le aziende di risto-
razioneda fui ser-
vite, si appassio-
noalsettore e con-
vinto di riuscire,
decise di intra-
prendere nel
1975, egli stesso

I consigli queNst.z;amme
el corso de-
Sﬁﬁga gli anni, da sem-
A pliceimpresadiri-
di fare storazione collet-
per creare tiva, «pasto dopo
un team pastos  Pasquale
s . Hsposito ha co-
" COI’!TInua struito un'azien-
crescita da con tre grandi

divisioni: ristora-

zione, buoniava-

lore, grandi even-
ti. Oggi la Ep spa & presente in tutto il
territorio nazionale con oltre 60 mi-
lioni di euro di fatturato annuo, 815
dipendenti, 30 centri di preparazio-
ne pasti e in un anno provvede alla
distribuzione di oltre 18 milioni di
pietanze e 4 milioni di buoni pastoin

dal basso, quelli validi e motivati
hanno fatto carriera. Con impegno,
serieta e passione si pub facilmente

I manager e gli esperti della Ep incontrano gli studenti
dell'istituto alberghiero «Duca di Buonvicino»

nuinita, l'originalita, ivit tipi-

che della cucina e delle imprese ita-
h;l.ng Grazie all'esperienza e la pro-

passare daaddern vizimensaa
capodell'ufficio gestione. Nonostan-
te il wulw‘nl: d" nﬂam ed il personale

Ttalia. Giuseppe Esp tura l'at-
tenzione degli student sottolinean-
do l'importanza della professionali-
ta dei dipendenti e della fiducia che
si instaura con i vertici della societi.
«Tuttl i nostri collaboratori sono cre-
sciuti in azienda, hanno cominciato
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%[j data

0l I aal-
tivith con una gestione familiare. Le
maggiori commesse vengono stipu-
late con pubblici, come scuo-
le, ospedali, enti religiosi e universi-
ta 1 nostri servizi di dstorazione
esprimono tutta la tradizione, la ge-

lanostra azienda & in grado di offrire
servizi di ristorazione “completi”,
perché spaziano dalla progettazio-
ne, rstrutturazione, ed individuario-
ne d?] cormetto layout :hpmdunum-,

La storia

Dal Cavalcanti
nato nel 1954
alla sede attuale
a Capodichino

La storia dell'istituto «Duca di
Huorml:lnu» comincia nel 1954,
oa Napoli, in via Gi
lc. nasceva il professionale «lp-
polito Cavalcantis, prima scuola
della citta destinata a formare
personale per le attivith turisti-
che ealberghiere. Negli annisuc-
cessivi sono state aperte nume-
rose sedi coordinate che via via
si sono rese autonome. In parti-
colare, dalla succursale del Ca-
valcanti, di San Giovanni a Te-
duccio, nel 2002 sl distacca e si
rende autonomo 'Ipssar 111, ad
Agnano. Nel 2006 1'stituto spo-
sta la sua sede e si articola in un
plesso centrale, a Calata Capodi-
chine, e unasuccursalea via Go-
rizia che diventa autonoma nel
2009, L'unica sede oggi si trova
invia Pietro Raimondi a Capodi-

alla scelta delle “pa
colareggiati”, perché bengmm conto
delle caratteristiche

L'incontro | manager e gli esperti della Ep, — chino, diretta dalla preside Ma-
azienda leader nel setiore ristorazione, Gli spazi ria Antonella Caggiano
durante I'incontro con gli studenti e | docenti 5 Heurricolo si articola in un bi-
dell'istituto alberghiero «Duca di Area progetti ennio comune formativo e di
Buonvicine in via Raimondi newromosun, con ingegneri nrlcnlnmenm un successivo
SERGIO SN 7 5 profe mn i
e architetti Con il profilo finale in «Enoga.
stronomias e «Servizi di sala e di
— venditax gli studenti sono ingra-
«Dalla corretta do di controllare e utilizzare gh
realizzazione alimenti, predisporre menil,
dell'i la produ-
pmdurﬁwo dipende zione e 1a vendita. Con il pmﬁk:
gran parte della me-Aocoghenzanmsnca»%llstu
qualita del nostro denti sapranno utilizzare le tec
serviziodi niche di pmduzlune vendlta
Spiega Gi za, informazione e mlen’ned].a-
Esposito - zione turistico-alberghiera, ade-
questo motivo guare la produzione e la vendita
abbiamo scelto di dei servizi di accoglienza in rela-
dedicareuno nercati e alla clientela. [
specifico settore qualifica durano tre anni
dellanostra esonoarticolati inun biennioco-
azienda, mune e in un monoennio diindi-
composto da rizzo in uno dei tre settori delle
architetti, attivita  alberghiere. 1 corsi
il servizio, “unici” per-  ingegnerie post-qualifica durano, invece,
chémdd:'-l'am le differenti due anni ¢ comprendono tre
dei clientis. specializzato, aree: di formazione scientifica
lita dei nostri collaboratori L'esperienza acquisita diretta- o ed umanistica, di indirizzo e di
mente sul campo nel r i im- lusivamente professionalizzazione. Al termi-
pianti di cucine industriali, l'atten-  alla progettazione ne del biennio post-qualifica ghi
zione costante alle evoluzioni delle  degliimpiant, alla studenti sostengono 'esame di
nnrmalivﬂdgml]inmamriadi igie-  sceltadelle Stato e conseguono il diploma
nee 'EICIIIB?J)! I interesse a]k= C(IIlil- attrezzature, in: Tecnico dei serviz turistici ¢
nue e mi delset-  allindividuazione Tecnico dei servizi della ristora-
mrer:lppn-{en:almilarmridi-sur_w* del corretto zone,
sodel g Ep. layouts. bea. ruo.

strutturali degli impianti dove si du-
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