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Studiare 'impresa, I'impresa di studiare

L’iniziativa promossa dall'Unione Industriali

Giovani e dinamici

Beatrice Ruocco

«ll curriculum non basta, cit che de-
termina I'assunzione in
di ristorazione collettiva ¢
zionedella*prova d'arte"». Cosiesor-
disce Giuseppe Esposito, direttore
commerciale della Ep spanellincon-
tro con gli studenti dell'istituto pro-
fessionale per 1' e
Tospil alberghiera «Duca di Buo-
nvicings,
L'imprenditore, affiancato da Bru-
no Bmgm dell'Unione industriali,
ragazzi quali gliaspetti
fondamentali che devono ﬂppmﬁ:n-
dire e le esperienze pii efficaci per
inserirsi un domani nel mondo del
lavoro: «Non occorrono lauree o tito-
lispecifici mavolonti
vurache ‘Hdl.{]lll
nuali ed esercitazioni continue nel
settore della ristorazione., In pratica
oltreal curriculum e al colloguio, che
servono solo per capire le esperienze
dei giovani, noi li valutiamo sul cam-
po, conuna “prova d'arte” che consi-
ste nella preparazione di un piatto o
una pietanza scelta dal giovane aspi-

rantes,
Esposito sottolinea che scuola,
universita, lavo-
T 1o, Sono sempre
state

ire reall.:

damentaleche, ri-
spetto a guesto
mancato raccor-
dotrale trerealta,
i ragazzi sieserciti-
no con esperien-
ze manuali diret-
te ad elaborare

Il consiglio pietanze lavoran-
Decisiva do in ristoranti,
pub in modo da

Ia_ prova poter acquisire
d'arte quel minimo di
pertrovare  conoscenze dei
pazi prodotti e quella
se", ot professionalita
ne azienda  cpe possa aprite
alimentare loro le porte del

mondo produtti-

vo. Marta Clemen-

te chiede: «Oceor-
re andare all'estero per cercare lavo-
ro?s, L' unpn.ndnnnz chiarisce che il

re nelle nuove tecnuioy,u. che pm d

Tlettiva in

Italia & difficile perché risente della
crisi ma il lavoro ¢'é quello che spes-
somanca é la professionalita. Giusep-
pe De Lutis e cesco Esposi
chiedono se per salvare un’azienda
dalla crisi occorrono specifiche stra-
tegie. «] pagamenti alla societa vengo-
nosempre effettuatii lﬁlilrﬂll spie-

rendono comy sul
nale ed internazionales,

Filippo Duca Marrone, Federica
Wi pu!]oe Simone Fusco chiedono no-
ienda, sul cicli produttiv,
h\ll]-l (h ribuzione delle pietanze. «
servizi di ristorazione ospedaliera,
scolastica, universitaria ed aziendale
ulTrlTl sl.ﬂ]d Fll sull'intero territorio

i Giuseppe Espos cor- a tradizi
Te comundgue fuielars edattuare an- ne, lagemu.mm.l ‘originalith, lacreati-
che risparmi ma soprattutto investi-  vitatipiche dellacucinae delle impre-

Esperti e manager dell’Ep incontrano gli studenti

dell'istituto alberghiero «Duca di Buonvicino»

se ftaliane - sottolinea I'imprendit
re-Tlnostro successo & dato dalla ca-

"

Gli studenti Nella prima fila in alto: Marta
Clemente, Federica Cipullo, Pasquale Funghini;
in seconda fila: Andrea Tuecille, Maria Vassallo,
Giuseppina Sorianiello; al centro Claudio
Puglia. Il confronto con Giuseppe Esposilo
dell'Ep newsore

1D GEACONO D LAURENDO

adesempio, laEp garantisce la prepa-
razione ﬂlm a 18 tipi (|I diete per ri-

paciti di offrire, anche per c
se pubbliche di grandi dimensioni,
quali quelle ospedaliere, un servizio
di ristorazione di tipo alberghiero e
personalizzat: Pospite degente
un presidio ospedaliero pui sceglie-
rela composizione del proprio pasto
tra grandi varieta di pietanze, come
accade in un ristorante, nel pieno ri-
spettodei canoni dietetici dettati dal-
laterapia. Per la refezione scolastica,

spondere alle divers nutri-
zionali o ai problemi di intolleranze
a]:.mr_'man Ai bambini vengono for-
noltre contenitord di vari colori,
si che possano abituarsi a ricono-
scere avista il pasto giustos.

L'azienda ¢ leader nel settore del-
laristorazione collettiva, conun fattu-
rato di oltre 60 milioni di euro all'an-
no.

ERPAODUZIONE RSERVATA

Tecnologie
Innovazioni
per clienti
prestigiosi

Per serieta
professionalitae
tecnologie
all'avanguardiala
Epé& partner
affidabile della
pubblica
amministrazione
grazie anche agli
elevati livelli di
sicurezza,
innovazione e
qualita del servizio.
L'aziendaha

entiriconosciutia
livello
internazionale
nell'ambito del
controllo qualita,
gestione perla
sicurezza
alimentare e perla
rintracciabilita nelle
filiere
agroalimentari.

per un settore moderno

Il percorso

Studiare le lingue
e maturare
esperienze

in piu ristoranti

«Conoscere benelalinguainglese e
fare esperienze in ristorant, men-
se, alberghi per acquisire quelle
competenze utili nelsettore della ri-
storazione collettivar, L'imprendi-
tore Giuseppe Esposito parte da
questa affermazione per spiegare [
compit e le mansioni del profilo
prnﬂcsmonaiedlmom.!aﬁgumad

i prepa
ra dei cibi al mﬂ'nr: delle aziende
che svolge principalmente compiti
relativi alle attivita di cucina (pro-
cesso di produzione dei pasti}, ma
gli compete anche la gestione delle
materie prime. «Egli deve garantire
la qualita dei menu e dei singoli
piatti sia in termini di preparazione
che di presentazione, anche sce-
gliendo personalmente | prodod
dautilizzare - spiega Esposito - Ne-
gliultimianni questa figura profes-
sionale ha subito vari cambiamenti
aseguito dell'innovazione tecnolo-
gica: nuovi sistemni di cottura, tecno-
logie del freddo/di conservazione
infatti si assiste sempre pii ad un
maggiore utilizzo di semilavorati e
cibi precortis,

L'imprenditore sottolinea an-
chel'importanza del rapporto di fi-
ducia che si deve instaurare tra il
dipendente e "azienda: «Lo spirito
e la passione profusa dalla nostra
famiglia e dallo staff dirigenziale
storico sono testimoniati anche dai
lavoratori stessi della Ep che non
nascondonolasoddisfazione dicol-
labarare con la societa partenopea
anche quando, per i numerosi pas-
saggl di cantiere che caratterizzano
il sertore della ristorazione in ocea-
sionedell’acquisizione di nuovi ap-
palti, provengono da grandi multi-
nazionali del settores.

I cosi che i dienti conquistati
dalla Ep non solo riconfermano la
loro fiducia all azienda, ma cresco-
nosempre neltempofino afarla di-
ventare la societh che oggi ha 815
dipendent. Gusto e odorato ben
sviluppati ed un’ottima manualitd,
che renda fluidi e allo stesso tempo
rapidi e precisi i movimenti, sono i
requisiti necessari per svolgere la
professione di aiuto cuoco, Una fi-
guraspecializzata, associataa quel-
la del cuoco nell'esecuzione dei
compiti perlarealizzazione e la pre-
sentazione dei singoli piarti.

bea.

ERFROOONE RISERVATA

PIU CULTURA

PIU RUBRICHE “SPECIALI"

PIU TECNOLOGIA

‘ ‘ Ogni giorno hai un’ottima ragione
per seguirci on line.
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Vai su ilmattino.it!
11 sito che si fa in dieci per te.

Anzi, dieci.

ilmattino.it ¢ dieci volte nuovo, ogni giorno.
Vieni a trovarci sul sito che ti sorprende ogni volta!
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