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Le figure più ricercate, le tendenze che emergono dalle inserzioni di lavoro,  
il focus sulla formazione: tutte le novità della prima edizione 2024 della job fair  
di “Job in Tourism” 

■ di Silvia De Bernardin

È 
ormai partito il conto alla rovescia per il primo appuntamento dell’anno con TFP Summit – Turismo Forma-

zione Professioni, la job fair 

dell’ospitalità e del turismo or-

ganizzata da Job in Tourism che 

tra una settimana esatta, vener-

dì 2 febbraio, farà tappa a Mila-

no. Un’intera giornata dedicata al recruiting e al 

matching tra domanda e offerta di lavoro durante 

la quale i candidati potranno incontrare di persona 

i responsabili HR e i general manager delle azien-

de protagoniste della manifestazione, presentare 

il proprio CV e la propria candidatura e sostenere 

direttamente in loco il primo colloquio per tutte le 

posizioni aperte. 

Trentotto sono le realtà del settore alberghiero 

che hanno aderito alla job fair, tra hotel indipen-

denti, gruppi alberghieri, villaggi, agenzie interi-

nali e scuole di formazione (ve le abbiamo presen-

tate nel dettaglio in questo e negli ultimi numeri 

del magazine di “Job in Tourism”, potete ritrovarle 

tutte – con l’elenco delle posizioni aperte per cia-

scuna e la descrizione delle skills richieste e delle 

speciale tfp summit milano

Il recruiting alberghiero 
fa tappa a Milano

Come partecipare a TFP Summit 
La nuova edizione di TFP Summit si terrà venerdì 2 febbraio a Milano, presso l’Hotel 

Melià di via Masaccio 19. Situato in una posizione strategica, vicino al centro città, 

l’Hotel Melià è facilmente raggiungibile dalla stazione ferroviaria di Milano Centrale e 

collegato con la metropolitana linea rossa (fermata Lotto). 

La job fair è a ingresso libero (previa iscrizione dei candidati a questo link) e si terrà 

dalle 9 alle 18. Per partecipare ai colloqui con le aziende non è necessario prenotarsi, 

ma sarà sufficiente recarsi ai singoli desk e attendere il proprio turno. Per sfruttare 

al meglio ogni opportunità, il nostro consiglio è di arrivare alla manifestazione sin dal 

mattino muniti di un elenco delle aziende con le quali si desidera sostenere il collo-

quio, in ordine di preferenza, in modo da ottimizzare il più possibile i tempi. Sul sito 

di TFP Summit sono presenti schede dettagliate per ogni azienda che ne tracciano il 

profilo, ne elencano le figure ricercate e ne descrivono offerte di lavoro, skills richieste 

e politiche HR: uno strumento utile che vi consigliamo di consultare prima della job 

fair per selezionare le realtà che interessano e prepararsi al meglio ai singoli colloqui 

di lavoro. Da non dimenticare? Una buona quantità di copie cartacee del proprio CV 

da presentare durante gli incontri e una copia su chiavetta, nel caso i recruiters ne 

chiedessero una versione digitale. 

https://milano.tfpsummit.it/iscriviti-gratis/
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offerte di lavoro a questo link). Centinaia, invece, i candidati che si sono già iscritti alla fiera, che è a partecipazione gratuita. 

Ma quali sono le figure attualmente più ricercate e che profili prediligono le aziende in questo momento? 

“La ricerca è a tutto campo e interessa tutte le figure che lavorano in hotel, ma certamente cucina, sala e front office si 

confermano i reparti nei quali la richiesta è maggiore. Anche nell’housekeeping notiamo un incremento delle offerte di lavo-

ro”, analizzano Raffaella Preatoni e Roberta Uccheddu, del team 

commerciale di Job in Tourism. In totale, sono 600 le posizioni aperte 

per le quali si svolgeranno i colloqui durante la giornata. “Rispetto allo 

scorso anno – sottolineano – stiamo assistendo a una programmazione 

meno frenetica, che rispecchia maggiormente i ritmi stagionali ai quali 

eravamo abituati prima della pandemia: un segnale positivo del fatto 

che il mercato occupazionale si stia, in qualche modo, stabilizzando, no-

nostante le tante posizione sempre aperte e il turn over costante”.

Dal punto di vista del profilo delle aziende, quelle che parteciperanno 

alla job fair si caratterizzano per un posizionamento alto. “Il TFP Sum-

mit è sempre più un evento strutturato sulla qualità della selezione dei 

profili. Un elemento – spiega Giorgio Caneva, amministratore dele-

gato di Job in Tourism – che rappresenta un valore aggiunto sia per 

le aziende sia per chi cerca lavoro. Che sia mirato a giovani talenti alle 

prime esperienze piuttosto che a professionisti navigati, ad accomunare 

il recruiting che si svolge al TFP Summit è un concetto evoluto di professionalità che – evidenzia ancora Caneva – dà molta im-

portanza alle soft skills, alle competenze digitali, all’attenzione al green e ai nuovi modi di intendere l’ospitalità di alta gamma”.

Tutti temi che, non a caso, saranno oggetto dei panel di approfondimento che si susseguiranno nel corso della giornata, af-

fiancando i colloqui di selezione. “Con questa edizione, abbiamo voluto ripristinare un momento che è sempre stato centrale 

per il TFP Summit, quello dedicato alla formazione che – conclude Caneva – è oggi un ambito sul quale si gioca gran parte del 

successo del matching tra domanda e offerta di lavoro nell’ospitalità”. 

Focus formazione: tutti gli appuntamenti
Il benessere aziendale, le skills richieste in ambito green e sostenibilità, ma anche il 

ruolo delle risorse umane nel luxury e il rapporto tra AI e capitale umano: sono i temi dei 

quali si parlerà nei panel dedicati alla formazione che si terranno nel corso di TFP Sum-

mit Milano. Ad alternarsi sul palco, i responsabili delle risorse umane e i direttori degli 

hotel che parteciperanno alla job fair, che racconteranno le esperienze messe in campo 

fornendo ai talenti in cerca di lavoro spunti e riflessioni utili sulle competenze oggi mag-

giormente ricercate dal mercato dell’ospitalità. A intervistarli sarà Emilio De Risi, autore 

di 21 Grammi di Turismo, newsletter dedicata all’approfondimento turistico. 

Due focus specifici, condotti da Maurizio Galli e Giacomo Ballerini di Formazione 

Alberghiera, saranno dedicati, invece, alla figura dell’hotel manager e alla creazione di 

esperienze turistiche di successo, mentre di formazione e certificazione delle competen-

ze parleranno Eleonora Usuelli e Roberta Moroni dell’Università e-Campus.

I dettagli sugli orari dei panel, la cui partecipazione è a ingresso libero, si trovano a 

questo link.

”
La ricerca è a tutto campo, ma certamente 
cucina, sala e front office si confermano 
i reparti nei quali la richiesta è maggiore. 
Rispetto allo scorso anno, però, stiamo 

assistendo a una programmazione meno 
frenetica, che rispecchia maggiormente i ritmi 
stagionali ai quali eravamo abituati prima della 

pandemia: un segnale positivo del fatto che 
il mercato occupazionale si stia, in qualche 

modo, stabilizzando, nonostante le tante 
posizione sempre aperte e il turn over costante
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La parola 
alle aziende 
Lo spazio dedicato alla presentazione delle offerte di lavoro degli hotel 
e delle catene alberghiere protagoniste della data milanese della job fair 

■ a cura di Serena Massa

Chiudiamo, con questo speciale del giornale di “Job in Tourism” interamente dedicato a TFP Summit – Turismo 

Formazione Professioni, le presentazioni dell’ultimo gruppo di aziende che saranno presenti alla manifestazione 

milanese. Come negli ultimi numeri del magazine che si sono susseguiti a partire dallo scorso autunno, incontria-

mo i responsabili delle risorse umane di hotel e gruppi alberghieri che ci illustrano le principali figure ricercate, 

le skills e i profili più ambiti, ma anche gli elementi che contraddistinguono le loro politiche HR, gli obiettivi e le 

modalità del recruiting dei candidati che parteciperanno ai colloqui di lavoro.
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Le figure ricercate

Le figure ricercate per le diverse strutture sono 

le seguenti: ALMAR JESOLO RESORT & SPA 

(Jesolo): Cuoco/a Capo Partita, Commis Cucina, 

Chef de Rang, Commis Bar, Night Auditor, Spa 

Therapist; PULLMAN ALMAR TIMI AMA (Villasi-

mius): Cuoco/a Capo Partita, Commis Cucina, 

Chef de Rang, Commis Sala-Bar; PARK HO-

TEL BRASILIA (Jesolo): Commis Cucina, Chef 

de Rang, Addetto/a Ricevimento Turnante, Bar-

man/Lady; INDIGO GRAND HOTEL (Verona): 

Addetto/a Breakfast; INDIGO VENICE (Venezia): 

Addetto/a Ricevimento Turnante, Barman/Lady, 

Commis Cucina; BEST WESTERN CTC (San Gio-

vanni Lupatoto-Verona): Addetto/a Ricevimen-

to Turnanti, Commis Sala, Chef de Rang; BEST 

WESTERN TOWER HOTEL (Bologna): Cuoco/a 

capo partita, Commis Sala–Bar; DOUBLE TREE 

By HILTON (Trieste): Economo, Barman/Lady, 

Commis Bar; DOUBLE TREE By HILTON (Roma): 

Commis Sala/Chef de Rang, Cuoco/a capo par-

tita; CROWNE PLAZA - QUARTO D’ALTINO (Ve-

nezia): Addetto/a Ricevimento Turnante; VOCO The QUID (Venezia Mestre): Cuoco/a 

Capo Partita, Addetto/a ricevimento turnante; VOCO MILA FIERA (Milano): Addetto/a 

Ricevimento Turnante, Commis Cucina, Commis Sala.

Profilo e competenze richieste

Cerchiamo persone e professionisti che, dopo aver approfondito la reciproca cono-

scenza, possano trovare in HNH Hospitality il contesto giusto per investire in un pro-

getto a lungo termine in sinergia con la crescita e la strategia di sviluppo del Gruppo 

HNH nei prossimi anni.

Perché lavorare con HNH Hospitality

HNH Hospitality è cresciuta anche grazie alla capacità che ha avuto di far crescere 

internamente i propri talenti. Sono molte le persone che hanno iniziato un percorso di 

crescita che li ha portati a ricoprire oggi posizioni di responsabilità nella nostra sede e 

nei nostri hotel. Siamo cresciuti abbracciando una logica multibrand; oggi siamo più 

di 900 persone che sposano gli stessi valori e condividono giornalmente le proprie 

competenze. Siamo impegnati nel rafforzare e far crescere una comunità la quale con-

divide valori comuni e che giornalmente si impegna con passione mettendo a dispo-

sizione le proprie esperienze e competenze nel rispetto delle diverse sensibilità. Nel 

2023 siamo stati certificati come “Great Place to Work®” avendo superato la soglia 

richiesta e al primo anno dell’indagine! Continueremo a lavorare per offrire un clima 

aziendale stimolante e orientato allo sviluppo nonché per accogliere e accompagnare 

nuovi potenziali, affinando percorsi formativi e piani di crescita ad hoc.

Costabile Giordano, HR Director di HNH Hospitality

SPECIALE TFP SUMMIT MILANO

HNH Hospitality
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Le figure ricercate

Tra le principali figure che ricerchia-

mo per la prossima stagione estiva tro-

viamo posizioni interessanti come HR 

Training Specialist & Quality Assessor 

Hospitality, Booking Agent, Operation 

Manager, Food & Beverage Manager, 

Restaurant Manager, Bar Manager, 

Front Office Manager, Segretarie/i di 

Ricevimento, figure di Sala/Bar, Bar-

man/Barlady, figure di Housekeeping.

Profilo e competenze richieste

L’esperienza pregressa è sicuramen-

te un plus, ma siamo felici di imposta-

re percorsi di crescita anche per chi è 

all’inizio della propria carriera. Tra le 

competenze che un candidato deve 

possedere per collaborare con Lungo-

livigno, grande attenzione è riservata 

alle cosiddette “soft skills”: sicuramen-

te una forte motivazione, la passione 

per questo lavoro, cultura nel mondo 

hospitality, la capacità di adattarsi ve-

locemente e di essere versatile. Precisione, affidabilità, autonomia e spirito di intraprenden-

za sono caratteristiche molto apprezzate. Completano e arricchiscono il quadro le “hard 

skills”, con le conoscenze linguistiche sempre più importanti, esperienze in contesti ricer-

cati e percorsi di studio in linea con il settore.

Perché lavorare con Lungolivigno Hotel&Fashion

La nostra forza e la nostra energia sono il nostro staff, con la passione, l’entusiasmo 

e l’impegno a dare il massimo. La politica Human Resources del gruppo Lungolivigno 

Hotel&Fashion mette le persone al centro, ci prendiamo cura di loro e del loro benessere 

in ogni momento e crediamo molto nelle nostre persone. Nella nostra filosofia aziendale 

promuoviamo la fiducia, la trasparenza e la collaborazione, con l’obiettivo di creare un am-

biente di lavoro positivo, motivante e sicuro per il raggiungimento di risultati eccellenti. Po-

niamo attenzione alla salute e la sicurezza sul posto di lavoro, non discriminiamo nessuno 

e ci impegniamo ad assicurare un’equa remunerazione. Siamo una grande famiglia capace 

di accrescere il percorso formativo professionale dei talenti che compongono Lungolivigno. 

Siamo orgogliosi del lavoro che svolgiamo, di come ci presentiamo e di come comunichia-

mo con i nostri ospiti e i nostri colleghi. Lavoriamo come una grande squadra per offrire la 

massima qualità del servizio in tutte le occasioni. Trattiamo clienti e colleghi con dignità e 

rispetto. Tutti sono importanti.

Mattia Ronco, Human Resources Director di Lungolivigno Hotel&Fashion

Lungolivigno Hotel&Fashion

SPECIALE TFP SUMMIT MILANO
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Le figure ricercate

Le posizioni attualmente aperte sono quelle di Assistant Re-

staurant Manager/2° Maître, Chef de Rang, Commis de Rang, 

Cameriera ai Piani.

Profilo e competenze richieste

Per la posizione di Assistant Restaurant Manager/2° Maître 

sono richiesti: esperienza minima di 3 anni in hotel 4/5 stelle 

con sale meeting e ristorante a là carte con lo stesso ruolo, 

gestione eventi privati, matrimoni, gestione eventi Mice, ge-

stione del team ristorante, breakfast, roomservice, attitudini 

commerciali/upselling, capacità di organizzarsi e lavorare in 

autonomia, cura dei dettagli e passione per ordine e precisio-

ne competenza, professionalità e volontà di crescita, cono-

scenza della lingua inglese, la conoscenza di seconda lingua 

straniera come tedesco oppure francese sarà considerato ti-

tolo preferenziale, capacità di utilizzo dei sistemi informatici 

Micros. Per la posizione di Chef de Rang sono richiesti: espe-

rienza minima di 2 anni in hotel 4/5 stelle con sale meeting e ri-

storante a là carte, esperienza con eventi privati, matrimoni ed 

eventi Mice, upselling, integrazione in un team internazionale, 

capacità di organizzarsi e lavorare in autonomia, competenza, 

professionalità e volontà di crescita, conoscenza della lingua 

inglese, la conoscenza di una seconda lingua straniera come 

tedesco oppure francese sarà considerato titolo preferenziale, capacità di utilizzo dei siste-

mi informatici Micros. Per la posizione di Commis de Rang sono richiesti minimo 1 anno 

di precedente esperienza in hotel 4/5 stelle con sale meeting e ristorante a là carte con lo 

stesso ruolo, esperienza con eventi privati, matrimoni ed eventi Mice, integrazione in un 

team internazionale, competenza, professionalità e volontà di crescita, la conoscenza della 

lingua inglese. Per il ruolo di Cameriera ai Piani, infine, sono richiesti esperienza minima di 

2 anni in hotel 4/5 stelle, conoscenza degli standard di pulizia della camera hotel, cura dei 

dettagli e passione per ordine e precisione, integrazione in un team internazionale.

Perché lavorare con Grand Hotel Majestic Pallanza 

La nostra mission è di apportare cambiamenti significatici nella vita delle persone. Tutto 

questo è possibile attraverso la passione, la creatività e lo stile, che sono i valori che ci ap-

partengono e ci contraddistinguono. Con la passione ci prendiamo cura dei nostri ospiti e 

il nostro team, il vero valore aggiunto per noi. Perché, alla fine, quello che si viene a creare 

è un circolo virtuoso di emozioni che partono da ospiti felici, resi tali da un team felice. Per 

le nostre human resources le persone sono la vera risorsa dell’azienda e fanno la vera dif-

ferenza dando impulso alle proprie competenze grazie ai percorsi di sviluppo, alle diverse 

formazioni, ma anche stupendosi e superandosi e acquisendo fiducia in loro stessi.

Thomas Schmidt, General Manager di Grand Hotel Majestic Pallanza 

Grand Hotel Majestic Pallanza 

SPECIALE TFP SUMMIT MILANO
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Le figure ricercate

Il lifestyle hotel di lusso del grup-

po Marriott International, situato in 

Piazzetta Bossi a pochi passi dal 

quartiere bohémien di Brera, a Mila-

no, è in prossima apertura. I settori 

e i ruoli principali che ricerchiamo ri-

guardano vari dipartimenti. Ovvero: 

Food&Beverage (F&B Supervisor, 

Chef De Rang, Commis de Rang, 

Hostess, Bartender, Commis de Bar, 

Room Service); Culinary (Sous Chef, 

Chef de Partie, Demi Chef de Partie, 

Commis de Cuisine, Pastry Chef de 

Partie, Steward Canteen, Steward 

Supervisor); Engineering (Director 

of Engineering, Assistant Director 

of Engineering, Manutentore); Rooms (Concierge, Bellboy/Welcome Ambassador, Night 

Duty Manager, Front Office Agent&Supervisor, Guest Experience Agent&Supervisor, 

Housekeeping Supervisor, Housekeeping Manager); Sales (Reservation Agent, Groups & 

Sales Coordinator, Junior Sales Manager).

Profilo e competenze richieste 

Crediamo nel potenziale delle persone, nelle loro passioni e nella loro ambizione. Sa-

remo entusiasti di insegnare i trucchi del mestiere a chi dimostrerà potenziale e voglia di 

crescere con noi e Marriott International. Essendo una struttura in apertura, sicuramente 

le sfide non mancheranno, quindi resilienza, adattabilità e proattività saranno doti impre-

scindibili.

Perché lavorare con Lifestyle Luxury Hotel - Marriott International

La nostra filosofia è: “Begin. Belong. Become”. I fondatori di Marriott International, J.W. 

e Alice Marriott, hanno iniziato con una piccola idea, uno stand di bevande frizzanti a 

base di estratti di radici. Quella semplice idea iniziale si è poi trasformata in una piccola 

azienda alberghiera che, in seguito, è diventata una grande impresa. Insieme hanno cre-

ato qualcosa che ha cambiato il loro futuro, e forse può cambiare anche il tuo. Ovunque 

tu voglia andare, chiunque tu voglia essere, ti meriti un percorso professionale in linea 

con i tuoi obiettivi. Ti meriti di sognare senza limiti. E il nostro hotel ti offre proprio que-

sto. Inoltre, lavorare presso il nostro hotel significa avere la possibilità di partecipare a un 

importante lifestyle luxury hotel pre-opening, una delle esperienze più significative che 

si possa fare nel settore dell’hospitality. Questa esperienza permette di crescere rapida-

mente e acquisire velocemente solide competenze nel settore. 

Beatrice Buscaroli, Talent & Training Manager di Lifestyle Luxury Hotel - Marriott 

International

Lifestyle Luxury Hotel - Marriott International

SPECIALE TFP SUMMIT MILANO
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Le fi gure ricercate

Le fi gure attualmente ricercate sono quelle di 2° Maitre, Addetto al 

Breakfast, Addetto al Ricevimento, Cameriere di Sala, Capo Partita, 

Chef de Rang, Cuoco, Facchino, Maitre, Operations Manager, Plongeur, 

Revenue Manager, Sales & Marketing Manager, Spa Manager.

Profi lo e competenze richieste

L’ambiente lavorativo nel quale si inseriscono le risorse è giovane, di-

namico, fuori da ogni schema precostituito; teniamo in altissima con-

siderazione non solo le capacità personali, ma anche le aspettative di 

crescita e le differenti propensioni di ciascun candidato.

Perché lavorare con Planetaria Hotels

In Planetaria Hotels siamo visionari, empatici e al contempo legati sal-

damente alle tradizioni nonché ambasciatori di sostenibilità e valorizza-

tori delle eccellenze enogastronomiche delle destinazioni dove hanno sede i nostri alberghi. Siamo 

una compagnia alberghiera dall’ostinato coraggio di innovare senza omologare, di promuovere 

la storia e le origini delle città che presidiamo senza banalizzarle. Planetaria Hotels offre ospitalità 

genuina e autentica; è il volto pulito della ricettività italiana, priva di falsi make-up e promotrice del 

“Be As You Are” più sincero.

Damiano De Crescenzo, General Manager di Planetaria Hotels

Le fi gure ricercate

Le fi gure attualmente ricercate per la nuova apertura 5 stelle a Genova Nervi 

sono, per il reparto Front of the House: Manager, Guest Assistant, Night Ma-

nager, Concierge; per il Restaurant: Manager, Assistant Manager, Supervisor, 

Waiter; per il Bar: Manager, Assistant Manager, Commis; per la Cucina: Chef, 

Sous Chef, Chef de Partie, Pizzaiolo; per l’Housekeeping: Supervisor, Vetturieri, 

Facchini, Cameriere ai Piani; per la SPA: Manager, Therapist, Pool Attendant.

Profi lo e competenze richieste

Sono richiesti esperienza precedente nel lusso (preferibile), eccellenti doti 

comunicative e relazionali, orientamento al cliente e capacità di lavorare in 

team, passione per l’ospitalità e desiderio di offrire ai nostri ospiti un’espe-

rienza indimenticabile. La conoscenza della lingua inglese è indispensabile 

(altre lingue sono gradite).

Perché lavorare con Capitolo Riviera

Lavorerai in un ambiente accogliente, familiare e stimolante, in cui i valori dell’autenticità, della 

passione e del rispetto sono vissuti in ogni momento. Crediamo fermamente nell’importanza della 

crescita personale e professionale dei nostri collaboratori. Offriamo opportunità di supporto e for-

mazione continua per migliorare le competenze e sviluppare ciascuna singolarità. Sappiamo quan-

to sia essenziale mantenere un equilibrio tra lavoro e vita privata. Nella nostra azienda, il benessere 

sarà sempre una delle nostre priorità. Selezioniamo professionisti altamente motivati e appassionati 

che lavorano insieme per offrire agli ospiti un’esperienza memorabile. Farai parte di un team coeso, 

sempre pronto a sostenerti. Nella nostra azienda il rispetto reciproco è il nostro fondamento e ci 

impegniamo attivamente per la sostenibilità. 

Sabine Ghantous, Hotel Manager di Capitolo Riviera

Planetaria Hotels

Capitolo Riviera

speciale tfp summit milano
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Le figure ricercate

Sono numerose le posizioni aperte in tutte le nostre strutture e, in par-

ticolare, siamo alla ricerca di più di 50 figure professionali da inserire in 

alcuni dei nostri hotel in Italia fra cui Falkensteiner Hotel & Spa a Jesolo, 

Falkensteiner Hotel Kronplatz a Brunico e Falkensteiner Resort Capo Boi 

a Villasimius, in Sardegna. Nello specifico, stiamo cercando risorse per i 

reparti di Ricevimento, Sala, Bar, Cucina, Housekeeping, Manutenzione, 

Centro benessere e Animazione/assistenza bambini.

Profilo e competenze richieste

Si richiede esperienza pregressa, conoscenza della lingua inglese, ca-

pacità di team building e predisposizione ad ascoltare le esigenze degli 

ospiti, facendoli sentire a casa. “Welcome home” è infatti il nostro motto. 

Proattività e dinamicità completano i nostri profili.

Perché lavorare con Falkensteiner Hotels & Residences

Le persone sono il nostro investimento più importante: promuoviamo 

una formazione continua attraverso la nostra Falkensteiner Academy; of-

friamo un servizio di coaching e facilitiamo la partecipazione a compe-

tizioni internazionali. Inoltre, annualmente organizziamo i Falkensteiner Team Days durante i quali 

invitiamo i nostri collaboratori per alcuni giorni in uno dei nostri hotel per ringraziarli del proprio 

impegno. Tutte le nostre proprietà – 30 tra Italia ed Europa centrale – si trovano in luoghi suggestivi 

dove, oltre che lavorare, i dipendenti hanno la possibilità vivere, godendo di bellissimi panorami.

Otmar Michaeler, CEO di FMTG 

Falkensteiner Hotels & Residences

SPECIALE TFP SUMMIT MILANO

Chi

Angelo Vignola, Diretto-

re Sales & Marketing di Ro-

sewood Castiglion del Bosco

Angelo Vignola è stato 

nominato Direttore Sales & 

Marketing di Rosewood Ca-

stiglion del Bosco, resort to-

scano con oltre 900 anni di 

storia situato a Montalcino, nel cuore della Val d’Orcia. 

Con la sua carriera ventennale nel settore alberghiero, 

Vignola guiderà l’ufficio Sales & Marketing, suppor-

tando la crescita del brand Rosewood e della desti-

nazione in Italia e a livello internazionale. In seguito al 

conseguimento della laurea in Business Administra-

tion conseguita presso l’Università Bocconi, Vignola 

ha iniziato la sua carriera manageriale al Chia Laguna 

Resort, nel Sud della Sardegna, come Direttore Sales 

& Marketing. Ha proseguito il suo percorso nel ruolo 

di International Sales Director con Eleganzia Hotels & 

Spas per il Forte Village Resort in Sardegna e Castel 

Monastero in Toscana. Più recentemente, ha guidato 

il team Sales & Marketing nel ruolo di Direttore presso 

il JW Marriott Venice Resort & Spa e, infine, è stato 

responsabile dell’apertura e del posizionamento del 

Portrait Milano della Lungarno Collection, dal 2018 ad 

oggi. 

Come 

“Dopo molti anni nel meraviglioso mondo dell’o-

spitalità, ho trovato una nuova famiglia a Rosewo-

od Castiglion del Bosco. Sono estremamente fiero 

di rappresentare, insieme all’intero team, il resort di 

questa tenuta affascinante e dalla storia millenaria 

che è unica nel suo genere”, afferma Angelo Vignola. 

“Castiglion del Bosco è una destinazione dove cul-

tura, natura ed eleganza si incontrano con autenti-

cità, per celebrare il territorio ed esprimere al meglio 

la filosofia intorno a cui ruota il brand Rosewood - A 

Sense of Place®.” Grazie alle competenze acquisite 

durante la sua carriera, Vignola nel suo nuovo ruolo, 

contribuirà a portare Rosewood Castiglion del Bosco 

sempre più in alto, supportando e supervisionando il 

lavoro del reparto e definendo le strategie di sviluppo 

del primo Rosewood hotel in Italia.

movimenti a cura di Beatrice Penzo
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In occasione della nostra job fair, la prima parte di un’approfondita analisi, che 
proseguirà anche nel prossimo numero, sulle possibilità offerte dai cambiamenti in 
corso nel settore a hotel e team alberghieri

■ di Giovanni Angelini 

Il settore dell’ospitalità vive un’evoluzione costante, alimentata da un caleidoscopio di trend mutevoli, tecnologie emergenti e 

aspettative dei clienti in rapido cambiamento. Mentre alcune tendenze svaniscono rapidamente – e rappresentano una perdita 

di tempo e denaro – altre lasciano, invece, un’impronta duratura, rimodellando le modalità stesse secondo le quali viaggiamo, 

soggiorniamo, ci connettiamo.

È all’interno di questo ecosistema dinamico che gli 

operatori più esperti hanno oggi l’opportunità non sola-

mente di sopravvivere, ma anche di prosperare conquistando 

sia i clienti che i fautori di quella che è la “magia” dell’ospitali-

tà: le persone. Coloro che fanno parte dei team e i clienti vanno 

considerati, infatti, allo stesso livello poiché uno non può fare 

a meno dell’altro.

Vediamo, dunque, quali sono queste tendenze. 

La prima è, senza dubbio, un cambiamento dei valori nel-

la direzione di una maggiore essenzialità. Un’evoluzione che 

SPECIALE TFP SUMMIT MILANO

A destra,
Giovanni Angelini

In viaggio attraverso 
il cambiamento: 
tendenze e opportunità 
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concerne in prima istanza i modelli 

di spesa. Sono finiti i giorni dell’o-

stentata stravaganza. I viaggiatori 

di oggi, a causa delle preoccupazioni 

economiche, geopolitiche e ambien-

tali, cercano esperienze consapevoli, 

basate su un valore intrinseco piut-

tosto che sul lusso smodato. A essere 

preferiti sono, non a caso, i pacchetti 

a valore aggiunto. E anche se la do-

manda di esclusività e di prodotti 

di fascia alta rimarrà, la maggior parte dei viaggiatori ha riscoperto la filosofia del “meno è 

meglio”. Non a caso, si prevede che la domanda di opzioni “budget friendly” aumenterà nella 

maggior parte dei mercati e dei segmenti di clientela. 

C’è poi il tema della leadership efficace che, in un panorama in continua evoluzione, è fonda-

mentale. Mettere a fuoco una visione chiara, puntare sul purpose e garantire un allineamento continuo a tutti i livelli dell’organizzazio-

ne sono aspetti fondamentali per affrontare il cambiamento con successo. Ora molto più che in passato. Dare ai team la possibilità di 

partecipare attivamente alla definizione dell’identità dell’azienda e alla risposta alle nuove tendenze libera il potenziale delle persone 

e promuove l’innovazione. 

A proposito di tendenze, ce ne sono alcune che più di altre superano le mode del momento e diventano pillar fondamentali del 

settore. In questo senso, esperienze personalizzate, efficienza dei sistemi di prenotazione, prezzi competitivi, percezione del valore, 

gestione dinamica delle entrate, bleisure e lavoro a distanza, accesso a opzioni alimentari salutari, pagamenti elettronici semplificati e 

un impegno costante per la sicurezza e l’igiene sono alcune delle principali aspettative del new normal post-pandemia.

L’integrazione di tecnologie come i Cloud PMS, le piattaforme di prenotazione innovative, gli strumenti di intelligenza artificiale 

come ChatGPT che facilitano la comunicazione e le promozioni e l’autenticazione biometrica può aiutare a ottimizzare i processi e 

migliorare le esperienze degli ospiti. E per quanto riguarda AI e metaverso? In questo caso, è bene chiedersi come si inseriscano nella 

propria visione. È fondamentale, infatti, confrontarsi con queste novità avendo ben chiari in mente quali sono i propri obiettivi in 

modo da poter ottenere un’integrazione significativa che avvantaggi davvero ospiti, personale e azienda. 

Tra le tendenze destinate a durare c’è anche quella relativa all’incremento della domanda di viaggi e alloggi sostenibili: dobbiamo 

fare i conti con il fatto che l’adozione di uno stile di vita e di pratiche a basse emissioni di carbonio sia ormai necessaria, oltre che 

gratificante, per tutti.

Infine, tra i basic, garantire un’adeguata liquidità è stato e rimarrà uno degli obiettivi principali di qualsiasi leader poiché è essen-

ziale per il posizionamento dell’azienda e la crescita strategica. L’aspetto positivo è che si prevede che i costi inflazionistici, in primo 

luogo, e i tassi di interesse, poi, diminuiranno nel corso dell’anno e questo dovrebbe essere di aiuto a molte organizzazioni.

Una grande opportunità è poi rappresentata dalla crescita di attenzione verso il benessere, ormai ampiamente riconosciuto come 

importante driver per i viaggiatori di tutto il mondo. Dalle terapie fisiche, mentali, sociali, emotive alla medicina preventiva fino ai 

programmi di ringiovanimento, i viaggiatori sono sempre più alla ricerca di esperienze che favoriscano il benessere: una componente 

dei viaggi che sta diventando un’aspettativa consolidata. Un esempio è dato dalla terapia del sonno, che è molto richiesta ed è diretta-

mente correlata ai servizi chiave offerti dal settore dell’ospitalità. Il benessere rappresenta, dunque, un’importante opportunità per gli 

hotel, per soddisfare una domanda in crescita attraverso l’offerta di programmi unici e partnership con esperti. La longevità, ovvero il 

concetto di una vita più lunga e più sana, sta diventando una delle buzzword (le “parole d’ordine”) di maggior rilievo. Ed è interessante 

notare, da questo punto di vista, come i servizi e i prodotti per il benessere, nella maggior parte dei casi, non siano sensibili al prezzo.

(continua)
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Sopra, 
il purpose è sempre più 
centrale, anche nelle strategie 
di risorse umane: dare ai team 
la possibilità di partecipare 
attivamente alla definizione 
dell’identità dell’azienda 
e alla risposta alle nuove 
tendenze libera il potenziale 
delle persone e promuove 
l’innovazione;
a destra, 
continua a crescere in hotel 
la richiesta di servizi legati al 
benessere (tra i quali, sempre 
più apprezzati, quelli legati 
al miglioramento del sonno): 
una domanda che può essere 
soddisfatta con l’offerta di 
programmi unici e partnership 
con esperti

”
E per quanto riguarda AI e metaverso? 
In questo caso, è bene chiedersi come 
si inseriscano nella propria visione. È 
fondamentale, infatti, confrontarsi con 

queste novità avendo ben chiari in mente 
quali sono i propri obiettivi in modo da 

poter ottenere un’integrazione significativa 
che avvantaggi davvero ospiti, personale e 

azienda

”
Anche se la domanda di esclusività e di 

prodotti di fascia alta rimarrà, la maggior 
parte dei viaggiatori ha riscoperto la filosofia 
del “meno è meglio”. Non a caso, si prevede 
che la domanda di opzioni “budget friendly” 
aumenterà nella maggior parte dei mercati e 

dei segmenti di clientela
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Dal benessere come leva di talent attraction ai consigli per un rapporto sano con il 
digitale, anche sul lavoro: l'analisi dell’esperto Alessio Carciofi

■ di Silvia De Bernardin

I corsi di yoga e gli sportelli di supporto psicologico. La flessibilità oraria 

e i bonus di fine anno maggiorati. Gli strumenti di conciliazione fami-

glia-lavoro e le proposte di formazione. Il mondo dell’impresa sembra 

aver capito la lezione impartita dalla pandemia e negli ultimi anni il 

cosiddetto corporate wellbeing ha assunto un’importanza sempre più 

rilevante, anche in termini di investimenti e messa in campo di servizi 

innovativi. Eppure, il malessere tra chi lavora continua a essere diffuso così 

come i casi di burnout, che non accennano a diminuire. In molti settori – 

ospitalità e ristorazione in testa – il personale addirittura non si trova. Cosa 

non sta funzionando? E che ruolo gioca in tutto questo il digitale che, invece 

che facilitare la vita, finisce spesso per sottrarre tempo alle giornate, sia al la-

voro che a casa? Ne parliamo in questa intervista con Alessio Carciofi. Con 

una lunga gavetta giovanile da cameriere nei ristoranti degli hotel 5 stelle, è 

oggi professore universitario ed esperto di marketing e digital wellbeing e ha 

appena pubblicato per Il Sole 24 Ore il suo ultimo libro, “Wellbeing. Il futuro 

umano e digitale del benessere”.

Domanda. Oggi le aziende investono sempre più in wellbeing, ma le per-

sone continuano a “stare male” al lavoro. Come mai?

Risposte. Le ricerche di settore ci dicono esattamente questo: aumentano 

gli investimenti, ma i tassi di burnout non scendono. Non è facile individuare 

La sfida del wellbeing 
tra mission aziendale 
e vita digitale

SPECIALE TFP SUMMIT MILANO

A destra, 
Alassio Carciofi, docente 
universitario ed esperto di 
marketing e digital wellbeing, 
autore di “Wellbeing. Il futuro 
umano e digitale del benessere”
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le cause di questo paradosso. Per quello che vedo, 

uno dei temi è che il corporate wellbeing vive di 

residualità: progettuale, di budget, di strategia. 

Non è concepito come un asset produttivo. Si 

concretizza in attività sporadiche, non predittive.

D. Il famoso corso aziendale di yoga, dopo le 

18.

R. Esattamente. Attività che rischiano di di-

ventare un altro impegno, un’ulteriore fatica. 

Perché non sono correlate da un mindset, non 

hanno dietro un pensiero strategico. L’altro gran-

de problema è che non abbiamo dei KPI: perché 

il benessere in azienda diventi un asset specifico, 

abbiamo bisogno di poterlo misurare. Da questo 

punto di vista, per le aziende molto grandi le cose 

un po’ cambieranno con le nuove normative ap-

pena entrate in vigore sulla rendicontazione dei 

parametri ESG. 

D. Il corporate wellbeing può essere anche una 

leva di talent attraction e di retention?

R. Lo è. Se è vero, tra l’altro, che entro il 2030 il 

30% della forza lavoro sarà costituito dalla Gen Z, per la quale il benessere è centrale, si capisce ancora di più perché questo è un tema 

sul quale le aziende non possono arrivare in ritardo. 

D. A proposito di giovani, lei ha iniziato lavorando come cameriere negli hotel. Oggi il settore fatica a trovare personale: cosa sta 

succedendo?

R. Il tema della talent attraction è, oggi, il vero tema del mondo del lavoro – e nel turismo è particolarmente complesso. Credo che a 

questa perdita di attrattività abbia concorso una frammentazione di eventi, che hanno a che fare con il corporate wellbeing – gli orari, 

i turni, la stagionalità – ma anche con questioni più ampie. Il digitale sta rafforzando una 

cultura nella quale siamo immersi da tempo e che sta abituando il nostro cervello alle 

cose che danno gratificazioni istantanee. I ragazzi della Gen Z ci stanno facendo riflet-

tere sul fatto che non tutto ruota intorno al lavoro, ma è anche vero che all’inizio di un 

percorso professionale non si può pretendere ciò che non è si è acquisito. Ha contribuito 

anche la grande spettacolarizzazione dei talent intorno a figure come quella degli chef. 

Per arrivare a livelli molto alti, però, devi lavorare tanto e sporcarti le mani: non è un 

caso che negli anni siano aumentare le iscrizioni alle scuole del turismo e che poi però, 

in tanti, quando scoprono cosa significa davvero lavorare in una cucina, decidano di non 

farlo. E poi c’è il tema politico dei sussidi, che sono fondamentali per alcune fasce, ma 

non per tutti. 

D. Come se ne esce?

R. Non lo so (sorride, ndr)… Credo facendo capire, soprattutto ai ragazzi, che lavorare 

in questo settore è, prima di tutto, un’esperienza di vita. Quando mi chiedono come fac-

cio a parlare in pubblico rispondo sempre che ho fatto le stagioni estive da cameriere nei 

5 stelle: in sala, da un tavolo all’altro, a distanza di due metri, ho imparato a cambiare 

registro di comunicazione, a rapportarmi ogni volta a clienti sempre diversi.

D. Lato azienda, ci sono delle misure concrete che possono essere messe in campo?

R. Il vero tema è quello della leadership. Di fronte a difficoltà come quelle attuali non si può continuare a ragionare come cinque 

anni fa. È, prima di tutto, una questione di crescita professionale di chi gestisce i team. Significa saper creare un ambiente di lavoro 

con un’anima, dove le persone non si sentano come ingranaggi – cosa che richiede lo sviluppo di una cultura aziendale che valorizzi la 

connessione e lo scopo condiviso, considerando il benessere e la crescita personale dei dipendenti, oltre i soli obiettivi finanziari. Mi-

sure pratiche includono la promozione di una comunicazione aperta, la formazione empatica dei leader e la creazione di opportunità 

per i dipendenti di contribuire allo sviluppo della cultura aziendale. L’altro aspetto è la creazione di gruppi di lavoro coesi – cosa oggi 

sempre più difficile nel turismo sia per la stagionalità che per l’alto turn over – attraverso strumenti come la formazione, i progetti di 

team building, l’implementazione di sistemi di feedback e riconoscimento. 

D. Un altro paradosso, quando si parla di wellbeing e turismo, è che proprio il benessere sta diventando un driver sempre più im-

portante di scelta di viaggi e soggiorni. Poi, però, chi lavora nel settore spesso è il primo a non “stare bene”… 

”
Le ricerche di settore ci dicono 
che aumentano gli investimenti 

in benessere, ma i tassi di 
burnout non scendono. Non è 
facile individuare la cause di 
questo paradosso. Per quello 

che vedo io, uno dei temi è che 
il corporate wellbeing vive di 

residualità: progettuale, di budget, 
di strategia. Non è concepito 
come un asset produttivo. Si 

concretizza in attività sporadiche, 
non predittive
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R. Ed è una cosa che chi viaggia per benessere 

sente subito. Le frustrazioni di chi lavora sono 

tangibilissime per il cliente. Si possono anche 

investire milioni di euro nella più bella SPA del 

mondo, ma se chi ci lavora non lo fa volentieri, 

l’esperienza del cliente sarà comunque negativa. 

Questo avviene nel contesto di una grande rivo-

luzione: il passaggio dalla fatica fi sica a quella 

mentale. Soprattutto dopo la pandemia, la do-

manda legata al mental wellness e al transfor-

mative travel, ovvero il viaggio dal quale si torna 

cambiati, è aumentata tantissimo. È ancora più 

importante, quindi, che anche il personale viva i 

principi di relax e rigenerazione offerti ai clienti. 

Adottare misure per il wellbeing dei dipendenti, 

come orari fl essibili e accesso a attività di benes-

sere, migliora la soddisfazione del personale e 

l’esperienza del cliente: un approccio non sola-

mente etico, quindi, ma anche strategico per migliorare la guest experience e rafforzare il brand.

D. Parlavamo di leadership. Chi si occupa di HR, invece, che ruolo gioco rispetto al corporate wellbeing?

R. Oggi le HR – quelle del mondo del turismo, in modo particolare – hanno un po’ il ruolo del vigile del fuoco, solo che, per spegnere 

gli incendi, invece degli idratanti, hanno a disposizione l’acqua delle borracce. Dal basso sono chiamati a far fronte ai tantissimi casi di 

burnout e al turn over mentre dall’alto viene chiesto loro di “inventarsi qualcosa” per rinforzare la talent attraction. Non caso, spesso 

i primi a essere in burnout sono proprio loro. Ma se è vero che oggi occuparsi di HR può comportare una grande frustrazione, è anche 

vero che ci sono tante realtà nelle quali questa non è più solamente una fi gura di collegamento tra basso e alto, ma un riferimento in 

grado di impostare una leadership basata su nuovi valori – che poi sono, in realtà, valori antichi. Anche qui abbiamo un paradosso: 

l’innovazione che si fa con cose note, come ascoltare e comunicare. Le persone, quando vengono ascoltate, si sentono riconosciute ed è 

a quel punto che emergono sia le criticità che le soluzioni. Nel settore turistico, caratterizzato da diffi coltà strut-

turali e da una cultura lavorativa spesso incessante, può essere ancora più diffi cile assicurare che i lavoratori si-

ano trattati come persone, con le proprie esigenze e aspirazioni. È 

proprio questa la grande sfi da per le HR oggi: trovare l’equilibrio 

tra effi cienza e umanità.

D. Il suo libro, che parla di benessere digitale, parte 

da una constatazione: viviamo immersi nella cultura 

della “scarsità di tempo” – una sensazione che chi la-

vora negli hotel o in cucina, tra l’altro, conosce bene da 

sempre. Dove possiamo ritrovarlo, questo “tempo che 

manca”?

R. “Non ho tempo” è il grande pensiero collettivo che 

si trasforma in quel mindset che ci fa continuamente rin-

correre le cose, arrivando ad alterare anche parametri fi sici 

come il respiro e il sonno. A questa cosa si ovvia solo fer-

mandosi, che signifi ca prendersi pause, staccare.

D. Perché facciamo così fatica a farlo?

R. “Staccare” è qualcosa che viviamo come un atto intimo di violenza perché c’è 

una società che ci dice che non possiamo fermarci. Ma qui entra in gioco l’onere 

dell’essere umano: se non ci fermiamo, non stiamo rispettando i nostri limiti e, lavo-

rativamente, fi niamo per fare solo cose ripetitive, quelle che sa fare anche l’AI – che 

da questo punto di vista è anche più produttiva di noi. Invece, dobbiamo immaginarci 

come un atleta professionista, che si allena, fa dei focus sulla gara e poi ha momenti di recupero. 

D. Nel libro dà 21 consigli di “benessere digitale”. L’ultimo è: andare a buttare la pattumiera senza cellulare. 

R. Se il future of work ci ha portato a sdoganare il dove e quando si lavora, è importante, però, che ci sia un bilanciamento rispetto 

al come lo si fa. La prima cosa è individuare i limiti: il digitale non li ha e, se non li stabiliamo noi, saremo sempre portati a superarli. 

Sul piano pratico, signifi ca, per esempio, ridurre sensibilmente le videocall, evitare di mandare messaggi a chi lavora con noi il venerdì 

sera, non usare il telefono a tavola e a letto. Ed essere i “vigili” del nostro traffi co digitale imparando a smistare le comunicazioni, come 

al pronto soccorso. Non tutto è da “codice rosso” perché, se è così, fi nisce che il codice rosso diventiamo noi. 

”
“Non ho tempo” è il grande 
pensiero collettivo che si 

trasforma in quel mindset che ci 
fa continuamente rincorrere le 

cose, arrivando ad alterare anche 
parametri fi sici come il respiro e 
il sonno. A questa cosa si ovvia 
solo fermandosi, che signifi ca 

prendersi pause, staccare

proprio questa la grande sfi da per le HR oggi: trovare l’equilibrio 

correre le cose, arrivando ad alterare anche parametri fi sici 

come il respiro e il sonno. A questa cosa si ovvia solo fer-

 “Staccare” è qualcosa che viviamo come un atto intimo di violenza perché c’è 

una società che ci dice che non possiamo fermarci. Ma qui entra in gioco l’onere 

dell’essere umano: se non ci fermiamo, non stiamo rispettando i nostri limiti e, lavo-

rativamente, fi niamo per fare solo cose ripetitive, quelle che sa fare anche l’AI – che 

da questo punto di vista è anche più produttiva di noi. Invece, dobbiamo immaginarci 

Sotto
in appendice al suo ultimo 
libro, Carciofi  elenca 21 consigli 
di “benessere digitale” per 
imparare a vivere in maniera più 
serena il rapporto con i device, 
dalla rimozione di notifi che e 
app inutili alla cancellazione 
di videocall non necessarie, 
dal divieto di uso del cellulare 
nel primo quarto d’ora dopo il 
risveglio fi no all’andare a buttare 
la pattumiera senza cellulare, 
primo passo verso il digital detox

speciale tfp summit milano
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Si chiuderà il 31 gennaio la decima edizione 

di Veganuary, l’iniziativa globale lanciata 

nel 2014 che nel mese di gennaio invita le 

persone a sperimentare l’alimentazione a 

base vegetale. Una manifestazione che, nel 

corso degli anni, ha conquistato sempre più 

spazio e attenzione, anche da parte degli operatori della risto-

razione e del turismo, oltre che dei produttori dell’industria 

alimentare, che colgono l’occasione per testare l’interesse dei 

clienti per piatti e proposte veg (tra i big che quest’anno han-

no lanciato o ampliato menu, prodotti e iniziative ad hoc per 

Veganuary ci sono Emirates, I love poke e il gruppo Canna-

vacciuolo, per citarne alcuni). 

La piattaforma di prenotazione online TheFork ha sonda-

to, invece, quale sia la familiarità dei propri utenti rispetto 

alla cucina plant-based rilevando come, benché siano ancora 

pochi quelli che hanno uno stile alimentare quotidiano com-

pletamente o prevalentemente vegano (poco meno del 20%), 

sia pari a quasi la metà la quota di quanti, nel 2023, hanno ridotto il proprio consumo di prodotti di origine animale. Parallelamente, 

sta aumentando sia il numero di locali che offrono esclusivamente piatti vegetariani o vegani sia quello delle proposte veg all’intero 

dei menu dei ristoranti tradizionali.

“Negli ultimi anni sono stati fatti passi in avanti, ma in Italia siamo ancora indietro. Se trovare un primo vegetale è facile – analizza 

Claudio Pomo di Essere Animali, associazione promotrice in Italia di Veganuary – sono rari i secondi piatti proteici a base di legumi. 

Ampliare la propria offerta e introdurre un menu completo di opzioni vegetali è una grande opportunità perché – sottolinea – apre a 

una nuova fetta di clientela”. 

In tal senso, la figura del cuoco diventa protagonista ricoprendo “un ruolo importante che va preso con grande senso di responsabili-

tà, per educare le persone a un’alimentazione più sana e variegata, in cui valorizzare al meglio gli ingredienti vegetali, legumi, ortaggi e 

cereali integrali, e con la possibilità di far scoprire nuovi ingredienti e nuove ricette”, testimonia Franco Aliberti, chef che ha sposato 

la causa della sostenibilità diventando un vero e proprio influencer in questo ambito. 

Una questione di cucina, ma che ha a che fare molto anche con il marketing, visto il pregiudizio (infondato) che ancora accompagna 

la cucina plant-based. “Gli chef – consiglia Pomo – possono fare in modo che la cucina vegetale non venga percepita come triste e 

insipida, anche scegliendo opportunamente i nomi dei piatti vegani: è provato che dare nomi attraenti ai piatti e metterli in bella vista 

nei menu è uno dei modi più efficaci perché le persone li provino”.

Veganuary e la cucina plant-based: 
un’occasione per chef e ristoranti

Chi 

Marco Giovidelli, Group MICE Sales Manager di 

IHC - Italian Hospitality Collection

Marco Giovidelli è il nuovo Group MICE Sales Ma-

nager di IHC - Italian Hospitality Collection. Giovidelli 

vanta un’esperienza ventennale nel settore dell’ospita-

lità e una conoscenza approfondita del settore MICE, 

con focus sulle vendite e sull’organizzazione di eventi 

tematici e congressi. Negli ultimi anni ha infatti ricoperto 

il ruolo di Associate Director of Sales per Egnazia Ospitalità Italiana e, ancor 

prima, è stato Cluster Senior Sales Manager di Melià Hotels.

Nel suo ruolo in IHC, Marco Giovidelli si occuperà di rafforzare il mercato na-

zionale e internazionale della meeting industry, promuovendo le iconiche strut-

ture del gruppo come mete ideali per il turismo d’affari e per il comparto incentive. 

Come 

“Diamo il benvenuto a Marco Giovidelli e siamo certi che la sua leadership 

e il background di valore contribuiranno in modo significativo a rafforzare la 

presenza di IHC nel segmento MICE a livello nazionale e internazionale, pro-

muovendo le nostre strutture come mete ideali per incontri istituzionali, lanci 

di prodotto, convention aziendali e appuntamenti incentive”, ha commentato 

Ksenia Muzykantova, Group Director of Sales & Marketing di IHC. “Auguriamo 

un grande successo a Marco in questo nuovo ruolo e confidiamo nella crescita 

e nello sviluppo del settore MICE di IHC sotto la sua guida”.

movimenti a cura di Beatrice Penzo



Numero 2 - Venerdì 26 Gennaio 2024

17professioni

A.B.I. Professional
Associazione Barmen Italiani

339 4896401
www.abiprofessional.it

Associazione Italiana 
Maggiordomi

Tel. 02 89058297
cell. 349 6187963

www.maggiordomi.it

F.I.C.
Federazione Italiana Cuochi 

tel. 06 4402178 - 06 44202209
www.fi c.it

A.D.A.
Associazione Direttori Albergo
06 35403933 -338 8706090

www.adaitalia.it

A.M.I.R.A.
Associazione Maîtres Italiani

Ristoranti e Alberghi
tel. 02 41405461

www.amira.it

SOLIDUS 
I Professionisti

dell’Ospitalità Italiana
info@solidusturismo.it
www.solidusturismo.it

A.I.H. 
Associazione Italiana 

Housekeeper
335 7248968

www.aihgovernanti.it

A.I.B.E.S.
Associazione italiana barmen

e sostenitori
02 29404565 - 02 29401685

www.aibes.it

U.I.P.A.
Unione Italiana

Portieri d’Albergo
presidente.uipa@lechiavidoro.org

www.lechiavidoro.org

A.I.C.R.
Associazione Vice direttori

e Capi ricevimento
di alberghi 4 e 5 stelle

e-mail: info@aicr-italia.org
www.aicr-italia.org

AMPI
Accademia Maestri Pasticceri 

Italiani 
info@ampiweb.it  
www.ampiweb.it 

AIFBM
Associazione Italiana

F&B Manager
Tel.02 6691692

e-mail: segreteria@aifbm.com
www.aifbm.com

ASSOCIAZIONE
PROFESSIONALE
CUOCHI ITALIANI

tel. 02 76115315
www.cucinaprofessionale.com

E.H.M.A.
European Hotel Managers 

Association
tel. 06 47824556

www.ehma-italia.it/

A.I.P.N.
Associazione Italiana

Portieri di Notte
Tel 02 26141400

www.aipn.it

FAIPA
Le Chiavi D’Oro FAIPA

Federazione delle Associazioni 
Italiane dei Portieri d’Albergo

e Front Offi ce  
www.lechiavidorofaipa.org

A.I.R.A.
Associazione Italiana Ricettività

e Accoglienza 
02 5455041 - 338 1640672

www.airaonline.it

EURO-TOQUES ITALIA
Associazione

Europea di Cuochi Professionisti
tel. 0521 525223
www.euro-toques.it

Associazione Italiana Sommelier
Tel. 02 2846237
ais@aisitalia.it
www.aisitalia.it

Sebastiano Pira

Elisa dal Bosco Valerio Beltrami

Ezio Indiani Enrico Derfl ingher

Francesco Guidugli

Margherita Zambuco

Federico Barbarossa

Gino Fabbri

Roberto Carcangiu

Rocco Cristiano Pozzulo

Mauro Di Maio

Luciano Manunta

Bartolomeo D'Amico

Giuseppe Cranchi

Sandro Camilli

Andrea PinchettiAngelo DonnaloiaBernardo Ferro

http://www.abiprofessional.it
http://www.maggiordomi.it
http://www.fi
http://www.adaitalia.it
http://www.amira.it
mailto:info@solidusturismo.it
http://www.solidusturismo.it
http://www.aihgovernanti.it
http://www.aibes.it
mailto:presidente.uipa@lechiavidoro.org
http://www.lechiavidoro.org
mailto:info@aicr-italia.org
http://www.aicr-italia.org
mailto:info@ampiweb.it
http://www.ampiweb.it
mailto:segreteria@aifbm.com
http://www.aifbm.com
http://www.cucinaprofessionale.com
http://www.ehma-italia.it/
http://www.aipn.it
http://www.lechiavidorofaipa.org
http://www.airaonline.it
http://www.euro-toques.it
mailto:ais@aisitalia.it
http://www.aisitalia.it
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Ragosta Hotels cambia nome 
e diventa RHC Group

Novità nel panorama dell’hôtellerie di alta gamma: è nato il nuovo brand 

RHC Group, evoluzione di Ragosta Hotels Collection. Naming e design ri-

specchiano lo stile contemporaneo che si ritrova in ognuna delle 4 proprietà 

del gruppo: Palazzo Montemartini Rome, A Radisson Collection Hotel, l’Ho-

tel Raito e il Paradiso Relais a Vietri sul Mare, in Costiera Amalfitana, e La 

Plage Resort di Taormina. 

“Un’evoluzione legata allo sviluppo delle nostre splendide realtà fortemen-

te legate al territorio, ma con una visione internazionale legata anche ai flussi 

turistici”, ha spiegato Giuseppe Marchese, CEO del gruppo. “Per questo 

la scelta di un nome accessibile per un pubblico multilingue, che abbia uno 

stile contemporaneo pur mantenendo il forte legame con l’Italia, cosa che 

contraddistingue le nostre proprietà”.

I soggiorni termali si pagano “a rate”: accordo Scalapay-
Federterme

Il buy now pay later entra alle terme. È stato, infatti, siglato l’accordo tra 

Scalapay, la piattaforma leader del sistema di pagamento che permette di 

acquistare servizi e prodotti “a rate”, e Federterme, l’associazione di cate-

goria che riunisce oltre 350 imprese del termalismo italiano. Un comparto 

che movimenta circa 2 milioni e 800mila persone l’anno sia per soggiorni 

benessere e relax che per le cure, con il 90% dei centri accreditati al Servizio 

Sanitario Nazionale. 

“Con Federterme – spiega Matteo Ciccalé, Travel partnership director di 

Scalapay – abbiamo messo a disposizione una task force interna per rac-

contare e supportare l’innovazione dei pagamenti ad albergatori e operatori 

nel settore del benessere termale”. Verranno organizzati una serie di webinar 

gratuiti per gli associati a Federterme, eventi formativi a cui si aggiungeranno 

materiali informativi, guide sull’innovazione e supporto dedicato.

Con l’accordo Scalapay diventa, dunque, uno strumento disponibile e agevolato per gli operatori aumentando le realtà ricettive 

che già avevano scelto di lavorare con la fintech: Monticello Spa (Lombardia), Abano Terme (Hotel Venezia, Savoia Thermae & Spa 

Hotel, Helvetia, Hotel Terme Milano, Hotel Terme Roma, Hotel Terme Bologna), Montegrotto Terme (Hotel Terme delle Nazioni), 

Chianciano (Grand Hotel Terme), Saturnia (Terme di Saturnia), Riolo (Grand Hotel Riolo) e Sardegna (Terme di Sardegna).

B&B Hotels, prima apertura in Puglia
È pugliese la prima apertura del 2024 di B&B HOTELS. La catena in-

ternazionale mette, infatti, la sua prima bandierina in Puglia con l’apertu-

ra del B&B HOTEL Bari Rondò confermando così la strategia di sviluppo 

orientata a rafforzare la presenza anche al Sud Italia.

L’hotel, situato nel quartiere Carassi, è pensato sia per soggiorni di 

lavoro che per viaggi di piacere, trovandosi a breve distanza dal centro 

storico e a 20 minuti di macchina dall’aeroporto di Bari Karol Wojtyła. 

La struttura, composta da 61 camere arredate con uno stile essenzia-

le, si presenta come pet friendly ed è dotata di 3 sale conferenze da 

100 posti complessivi, di un parcheggio sotterraneo a pagamento a uso 

esclusivo degli ospiti e di una reception aperta 24 ore su 24. “Siamo 

davvero orgogliosi di questa importante apertura in una nuova Regione, 

la meravigliosa Puglia – commenta Liliana Comitini, Presidente e AD 

di B&B HOTELS Italia, Ungheria e Slovenia –. La nostra strategia segue 

un obiettivo chiaro: approdare in nuove destinazioni per rafforzare così la nostra presenza in tutto il territorio italiano, Sud e isole 

comprese”.

news a cura di Beatrice Penzo
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https://milano.tfpsummit.it/iscriviti-gratis/
https://milano.tfpsummit.it/aziende-che-assumono/
https://milano.tfpsummit.it/eventi-di-formazione/
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Favalli Group, azienda operante nel mondo della ristorazione e dell’Hotellerie del 
Lago di Garda da oltre 30 anni seleziona:

– Cuoco/a Capo Partita
– Chef  de Rang
– Cameriere/a di Bar
– Commis di Sala
– Commis di Cucina
– Barman / Barmaid
– Receptionist
– Facchino
– Concierge

Offriamo:
Contratto competitivo: CCNL Pubblici Esercizi Full Time;
Alloggio condiviso con wi-fi gratuito;
Mensa Aziendale;
Fornitura Divise;
Formazione Aziendale e Tecnico-Professionale;
Processo di valutazione della performance oggettivo e trasparente;
Premi economici aggiuntivi per le migliori performance;
Possibilità di usufruire dei servizi offerti dall’azienda con tariffe scontate.

Perché lavorare con noi?
Per inserirti in un’azienda in continua crescita ed espansione che fa da riferimento 
al mondo della ristorazione del Garda. Ambiente motivante con tanta possibilità di 
crescita.
Vieni a far parte del nostro team

Inviare cv via email a: cva435@jobintourism.net
Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 

Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.
L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

Best Western Acqua Novella di Spotorno (SV), prestigioso hotel di 

catena internazionale, è alla ricerca delle seguenti figure da inserire nel 

proprio staff per la stagione estiva 2024.

– Segretaria/o di ricevimento 
– Governante ai piani 
– Cameriera/e ai piani 
– Cameriera/e di sala 
– Barista

Si richiede la conoscenza dell’inglese e preferibilmente una seconda lingua.

Cogli l’occasione di lavorare in un ambiente professionale e dinamico, prenotati 

un primo colloquio conoscitivo per meglio conoscere i dettagli del tuo ruolo.

Inviare cv via email a: cva424@jobintourism.net

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 

Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

Official recruitment day Baglioni Hotels & Resorts 
Baglioni Resort Sardinia – Baglioni Masseria Muzza– Puglia 
Save the date: 7,8,9 febbraio 2024 presso il nostro Baglioni Hotel Regina di Roma!

Se il mondo dell’ospitalità a 5 stelle ti affascina e desideri far parte di una realtà dinamica ed in 
forte espansione, non perdere l’opportunità di entrare nella famiglia Baglioni Hotels & Resorts!

Per la nuova stagione estiva 2024 siamo alla ricerca di persone con la passione per il mondo 
dell’ospitalità e per la cura dei dettagli, desiderosi di offrire un servizio di qualità per la nostra 
clientela italiana ed internazionale per due delle nostre strutture di punta: 
Per ciascun resort, cerchiamo le seguenti figure professionali per la stagione estiva 2024.

– Baglioni Resort Sardinia 
• Personale di Cucina: Capo Partita, Commis (in special modo la figura di 
Executive Chef) 
• Personale di Front Office e Guest Relations 
• Personale di Sala e Bar: Bar Manager, Maitre, Chef  de rang, Commis de 
rang. 
• Personale di Housekeeping: Cameriere ai Piani e Facchini 
• Spa therapist 
• Animatori Kids Club

– Baglioni Masseria Muzza 
• Personale di Cucina: Capo Partita, Commis (in special modo la figura di 
Executive Chef) 
• Economo 
• Personale di Front Office e Guest Relations 
• Personale di Sala e Bar: Bar Manager, Maitre, Chef  de rang, Commis de 
rang. 
• Personale di Housekeeping: Cameriere ai Piani e Facchini 
• Bagnini 
• Spa therapist 
• Animatori Kids Club

Dove e quando:  I nostri Recruiter e HR Manager saranno lieti di incontrarti, previo appunta-
mento, per un colloquio conoscitivo nei giorni: 7,8 e 9 Febbraio, ospitati nella meravigliosa corni-
ce del nostro Baglioni Hotel Regina di Roma in Via Veneto 72 , dalle ore 9.00 alle 18.00

Come fare:  
Per partecipare al Recruitment Day , del 7,8 e 9 Febbraio 2024 presso il Baglioni Hotel Regina di 
Roma, invia la tua candidatura a: 
cva433@jobintourism.net, indicando nell’oggetto il riferimento alla struttura per la quale ci si 
candida tra: Sardegna – Puglia e la funzione/dipartimento di interesse

NB: Sarà cura dei nostri Recruiter ed HR Manager contattarti e fissare un appuntamento per un 
colloquio conoscitivo di persona presso il Baglioni Hotel Regina Roma.

IMPORTANTE: Saranno presi in considerazione solo i curriculum di candidati idonei, tutti gli 
altri, qualora non dovessimo farci sentire entro lunedì 24 gennaio, verranno inseriti all’interno del 
nostro database per future esigenze di compagnia.

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 
Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

mailto:cva435@jobintourism.net
mailto:cva424@jobintourism.net
mailto:cva433@jobintourism.net
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Astoria Resort ****S sul Lago di Garda, seleziona:

Area Cucina
– Chef de Partie, responsabile della partita dei SECONDI nella main 
kitchen, si inserisce in squadra giovane e motivata.
– Cuoco Unico responsabile della cucina del Pool Bar, capace di organizzare 
e gestire in autonomia il servizio in turno unico 10:00-18:00.
– Pastry Chef de Partie, si occuperà della pasticceria per il Resort, 
coadiuvando il laboratorio di pasticceria moderna GardaFoodie®.

Cosa offriamo:
• Contratto di lavoro fino a 10 mesi
• Scelta libera di un giorno e mezzo di riposo / settimana
• Turni di lavoro pianificati insieme al Leader
• Pasti inclusi al buffet dello Staff (anche nei giorni di riposo)
• Ferie possibili nei mesi di aprile e novembre
• Divisa di lavoro e relativo servizio lavanderia
• Formazione aziendale, team building, attività di social network marketing
• Garda Crew Card con più di 100 vantaggi per scoprire il territorio Garda – 
Dolomiti.
• Resort Experience per vivere un giorno e una notte come ospiti
• Kids Club per i figli dello staff dai 5 anni
• Possibilità di alloggio in staff house con wi-fi gratuito

Cosa chiediamo:
• Esperienza di almeno due anni maturata nello stesso ruolo in strutture di pari 
livello o superiori
• Capacità di lavorare in team
• Responsabilità e affidabilità
• Standard di servizio elevati
• Rispetto delle regole aziendali
• Rispetto dell’ecosistema naturale e delle persone

Invia il tuo curriculum a cva406@jobintourism.net

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 

Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

L’Hotel Tyrol 4****s di Selva Val Gardena ed il Suo ristorante 

Suinsom Stella Michelin 2023 ricercano per la stagione estiva 2024:

– Chef de Partie

– Pasticcere

– Commis di Pasticceria

– Chef de Rang

– Maitre di Sala

– Commis di Sala

– Sommelier

– Barman

– Spa Manager

– Receptionist

– Cameriere ai Piani

Inviare cv via email ad ogni link associato per figura.

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 
Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

L’Hotel Brunelleschi, Firenze, albergo pluripremiato a livello 
internazionale, è alla ricerca di nuovi talenti Rang da inserire nella nostra 
squadra.
Le persone che stiamo cercando sono dinamiche, curiose, puntuali; 
con una forte passione per l’hospitality ed una grande attenzione alla 
soddisfazione delle esigenze dei nostri Ospiti.

È necessario aver svolto precedenti esperienze nello stesso ruolo in hotel 
4*/5* per clienti leisure, possedere ottime doti organizzative, flessibilità, 
la conoscenza fluente della Lingua Inglese e di un’altra lingua straniera 
costituiranno titolo preferenziale.
Contratto di lavoro del CCNL Federturismo

Ricevimento
• Segretario ricevimento turnante

• Doorman

Ristorante
• Chef De Rang Ristorante Santa Elisabetta 2* Michelin
• Commis de Rang Ristorante Osteria della Pagliazza

• Demi Chef De Rang
• Commis de Rang

Bar
• Barman

• Commis de Bar

Cucina
• Capo Partita Ristorante Santa Elisabetta 2* Michelin

• Capo Partita Colazioni
• Demi Chef di Partita
• Commis di Cucina

Gli interessati possono inviare la propria candidatura comprensiva del 
consenso al trattamento dei propri dati personali sul sito:  

https://www.hotelbrunelleschi.it/lavora-con-noi/

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità 

al Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

mailto:cva406@jobintourism.net
https://www.hotelbrunelleschi.it/lavora-con-noi/
https://www.jobintourism.it/offerta/cameriere-ai-piani-trenitno-alto-adige/
https://www.jobintourism.it/offerta/receptionist-trentino-alto-adige-6/
https://www.jobintourism.it/offerta/spa-manager-trentino-alto-adige/
https://www.jobintourism.it/offerta/barman-trentino-alto-adige/
https://www.jobintourism.it/offerta/sommelier-trentino-alto-adige-7/
https://www.jobintourism.it/offerta/commis-di-sala-trentino-alto-adige-2/
https://www.jobintourism.it/offerta/maitre-di-sala-trentino-alto-adige/
https://www.jobintourism.it/offerta/chef-de-rang-trentino-alto-adige-6-2/
https://www.jobintourism.it/offerta/commis-di-pasticceria-trentino-alto-adige-2/
https://www.jobintourism.it/offerta/pasticcere-trentino-alto-adige/
https://www.jobintourism.it/offerta/pasticcere-trentino-alto-adige/
https://www.jobintourism.it/offerta/chef-de-partie-trentino-alto-adige-3/
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Entusiasmanti opportunità ti aspettano presso Precise Hotels and 

Resorts in provincia di Siena– Toscana!

Unisciti alla nostra squadra candidandoti per i seguenti ruoli:

1. Direttore Generale

Definisce la strategia aziendale, coordina gli sforzi organizzativi e supervisiona in 

modo attivo vari settori, lavorando a stretto contatto con la proprietà.

Se sei un leader esperto nel settore, con una mentalità strategica ed una buona 

conoscenza della lingua inglese, ti aspettiamo.

2. Chef

Siamo alla ricerca di uno Chef  altamente qualificato con una predisposizione per la 

preparazione dei cibi versatili ed una coordinazione abile della brigata. Esperienza 

nel ruolo e buona conoscenza della lingua inglese, sono fondamentali. Pronto a 

portare la tua esperienza culinaria nella nostra squadra? Candidati ora.

Inviare i cv al seguente indirizzo e-mail: cva391@jobintourism.net

Cogli l’opportunità di far parte delle nostre squadre innovative ed in 

crescita. Non vediamo l’ora di darti il benvenuto a bordo.

Exciting opportunities await you at Precise Hotels and Resorts in 

Siena province– Tuscany!

Join our dynamic teams by applying for the following roles:

1. General Manager

Shape our company’s strategy, coordinate organizational efforts, and provide hands 

oversight across various departments, working closely with the Ownership.

If  you’re an experienced leader with a strategic mindset and excellent English 

language skills, we want to hear from you!

2. Chef

We’re on the lookout for a highly qualified Chef  with a knack for versatile food 

preparation and adept brigade coordination.

Previous experience in the role and strong leadership skills are key. Ready to bring 

your culinary expertise to our team? Apply now!

To apply, send your CV to cva391@jobintourism.net

Seize the opportunity to be part of  our innovative and thriving teams. We look 

forward to welcoming you on board!

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 

Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

Hotel 4 stelle Superior di Madonna di Campiglio cerca, per la 

presente stagione invernale 2023/24 con possibilità di prosecuzione in 

quella estiva, le seguenti figure professionali:

– Aiuto-cuoco;

– Tuttofare (con mansioni di facchinaggio, pulizie e piccole ma-

nutenzioni).

Sono gradite esperienza nel settore e disposizione a lavorare in team.

Si offre contratto a tempo determinato con vitto ed alloggio.

Si prega di inserire nell’oggetto dell’e-mail di candidatura la mansione 

per cui ci si candida a: cva402@jobintourism.net

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 

Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

Hotel Caesar Augustus 5***** – Isola di Capri – 
ricerca

Addetto/a alle Prenotazioni ristorante 
per la stagione 2024.

La risorsa, in accordo e sotto la supervisione del Responsabile, si occupa 
di: 
• Prendere tutte le prenotazioni esterne ed interne sia telefoniche che 
tramite e-mail;
• Inserimento nel programma gestionale;
• Recall telefonico ai clienti.

Qualifications
• Titolo di studio settore alberghiero / turistico / linguistico;
• Ottima conoscenza delle lingue italiano e inglese, gradita la conoscenza 
di una terza lingua;
• Buona conoscenza e utilizzo dei principali strumenti informatici;
• Esperienza di almeno 1-2 anni maturata nel ruolo in contesti alberghieri o 
ristoranti con elevati standard di servizio;
• Completano il profilo: orientamento al cliente, capacità organizzative, 
comunicazione, flessibilità e team working.

Additional information 
• Contratto a tempo determinato da Aprile 2024 a Novembre 2024;
• CCNL Turismo. L’inquadramento e la retribuzione verranno valutati in 
base al profilo e all’esperienza;
• Disponibilità Full time da Lunedì a Domenica (dalle 7.00 alle 23.00) con 
un giorno di riposo;
• È previsto l’alloggio.

Si prega di inviare la propria candidatura via email all’indirizzo:
cva412@jobintourism.net

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 
Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

mailto:cva391@jobintourism.net
mailto:cva391@jobintourism.net
mailto:cva412@jobintourism.net
mailto:cva402@jobintourism.net
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Situato nel cuore della Campagna Toscana, Borgo Santo Pietro  
www.borgosantopietro.com è un boutique hotel a 5 stelle lusso, che comprende 
un ristorante Gourmet “Saporium” con Stella Verde Michelin ed un ristorante 
“Trattoria sull’ Albero” con cucina tipica toscana rivisitata con prodotti di propria 
produzione, un centro benessere olistico, una gamma di prodotti biologici per la 
cura della pelle, uno yacht su misura Satori ed una vasta fattoria.

Premiato dalla rivista Condé Nast Traveler come miglior Resort in Italia e quarto 
nel mondo Borgo Santo Pietro ricerca diverse figure per la stagione 2024 (Marzo 
– Ottobre 2024)

– Front Office Manager
– Head Concierge 
– Housekeeping Manager
– Segretario/a Ricevimento e Cassa
– Segretario Notturno Night Audit 
– Reservations Agent
– Spa Manager
– Spa Therapist
– Autista
– Assistant Sommelier
– Restaurant Manager 
– Chef  de Rang
– Commis di sala
– Head Barlady or Barman
– Chef  de partie
– Commis di cucina
– Fiorista Interna 
– Manutentore
– Cameriera ai piani
– Facchino 
– Facchino Notturno

Si garantisce Vitto e alloggio per tutte le figure ricercate.

Si prega di inviare il CV completo di fotografia via email comprensivi di 
autorizzazione al trattamento dei dati personali ex D.Lgs 196/2003.

Indicare nell’ oggetto della mail la mansione per la quale ci si candida.
Verranno presi in esame solo i candidati con i requisiti richiesti.

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 
Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

Albergo 4 stelle di Milano ricerca la seguente figura professionale 
di Segretario d’Albergo – Turnante.

Il candidato deve avere le seguenti caratteristiche:
• Residenza a Milano o provincia
• Conoscenza della lingua inglese
• Che abbia ricoperto la stessa mansione per almeno 3 anni con-
secutivi
• Dettaglio del proprio curriculum e possibilità di riscontro delle 
referenze

Si prega di inviare il proprio CV dettagliato al seguente indirizzo 
email: cva350@jobintourism.net

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 

Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

Le Sirenuse, 5*L, Leading Hotels of  the World, Campania, ricerca le seguenti figure 
professionali per la stagione estiva 2024, con la passione per la cucina e l’ospitalità. Il candidato 
ideale ha voglia di lavorare con professionisti del settore, in squadre medio – grandi, lavorando 
con dei prodotti / materie prime di qualità eccellente.

Tutti i CV devono essere inviati comprensivi di autorizzazione al trattamento dei dati personali in conformità al 
Regolamento UE n. 2016/679 - GDPR e saranno utilizzati esclusivamente per la selezione in corso.

L'offerta di lavoro si intende riferita ad entrambi i sessi secondo il disposto delle leggi 903/77 e 125/91

• Portiere per la stagione estiva 2024, con la 
passione per l’ospitalità.
Vitto e Alloggio disponibile a Positano.

Responsabilità:
1. Accoglienza Ospiti: Dare il benvenuto agli 
ospiti all’arrivo, assistendoli con il check-in e 
fornendo informazioni sull’hotel e i servizi.
2. Assistenza e Supporto: Rispondere alle 
richieste degli ospiti, fornire indicazioni e 
assistenza durante il loro soggiorno.
3. Coordinamento con Altri Dipartimenti: 
Collaborare con il personale di pulizia, 
ristorazione e manutenzione per garantire una 
gestione efficiente delle richieste degli ospiti.
4. Mantenimento dei Standard: Assicurarsi di 
prestare un servizio che è in linea con gli standard 
di Le Sirenuse e Leading Hotels of  the World.

Requisiti:
• Esperienza in un ruolo simile in hotel di lusso 
preferibile.
• Eccellenti capacità comunicative e relazionali.
• Fluente in italiano e inglese, con preferenza per 
la conoscenza di altre lingue straniere.
• Attitudine professionale, cordiale e orientata al 
servizio.

• Hostess per la stagione estiva 2024 al 
Franco’s Bar, con la passione per l’ospitalità.
Vitto e Alloggio disponibile a Positano.

Responsabilità:
1. Accoglienza dei Clienti: Accogliere i clienti con 
un sorriso, guidarli ai loro tavoli e fornire menù.
2. Assistenza Clienti: Rispondere alle domande 
dei clienti riguardo al menù e alle bevande, e 
assistere con richieste speciali.
3. Mantenimento dell’Atmosfera: Assicurarsi che 
l’ambiente del bar sia accogliente e conforme agli 
standard di Franco’s Bar.
4. Gestione del Flusso dei Clienti: Monitorare e 
gestire il flusso dei clienti durante le ore di punta.

Requisiti:
• Esperienza precedente come hostess o in un 
ruolo simile è preferibile.
• Eccellenti capacità comunicative e 
interpersonali.
• Conoscenza dell’inglese e possibilmente di altre 
lingue straniere.

• Capacità di lavorare in un ambiente dinamico e 
a volte sotto pressione.
• Presentazione professionale e atteggiamento 
positivo.

• Facchino di Portineria
Descrizione del lavoro:
• Accoglienza degli Ospiti: Salutare gli ospiti 
all’ingresso e assistere con il check-in.
• Gestione dei Bagagli: Aiutare gli ospiti a 
trasportare i loro bagagli in camera e viceversa al 
momento del check-out.
• Guida e Informazioni: Fornire indicazioni e 
informazioni riguardanti i servizi dell’hotel e le 
attrazioni locali.
• Manutenzione dell’Entrata: Mantenere pulita e 
ordinata l’area dell’entrata.

Requisiti:
• Ottime capacità comunicative e relazionali.
• Attitudine professionale e presentabile.
• Capacità di lavorare in squadra.
• Conoscenza della lingua inglese.

Note:
• L’esperienza precedente in ruoli simili è 
preferibile ma non essenziale.
• La formazione specifica sarà fornita dall’hotel.
• Vitto e Alloggio forniti dall’albergo.

• Commis / Demi Chef di Cucina
Alloggio disponibile a Positano.

• Commis / Demi Chef de Bar – Aldo’s 
Cocktail Bar / Franco’s Bar
Alloggio disponibile a Positano. Conoscenza 
fluente dell’inglese è essenziale

• Commis / Demi Chef di Sala – 
Ristorante la Sponda
Alloggio disponibile a Positano. Conoscenza 
fluente dell’inglese è essenziale

• Bartender – Aldo’s Cocktail Bar / 
Franco’s Bar
Richiediamo adeguate capacità professionali 
maturate in ristoranti o alberghi di pari livello.
Alloggio disponibile a Positano. Conoscenza 
fluente dell’inglese è essenziale.

Inviare cv via email a: cva209@jobintourism.net

http://www.borgosantopietro.com
mailto:cva350@jobintourism.net
mailto:cva209@jobintourism.net
mailto:cva367@jobintourism.net



