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Barbara Abate.
Responsabile
formazione

e sviluppo

di Esselunga

ESSELUNGA

Maestri formatori
per i neoassunti

e corsi individuali
ai manager

ormazione come volano per lo
sviluppo delle persone e motore
della costante crescita del-

Tazienda. Cosi da oltre 25 anni Esse-

lunga si é dotata di un learning center
interno, il cui obiettivo & quello di
sviluppare le capacita e le competenze
dei nuovi assunti e di aggiornare i
dipendenti attraverso percorsi specifi-
cidi formazione. Sono previsti percor-
sidifferenziati per ruolo e per momen-
to di sviluppo professionale che con un
processo di apprendimento continuo
accompagnano la crescita professio-
nale e personale dei dipendenti. Nel-
I'area «formazione al ruolo» vengono
fornite le competenze di mestiere
sviluppando un bagaglio di conoscen-
ze tecniche sui prodotti e i processi. Lo
scopo e fornire il bagaglio di strumenti
€ conoscenze tecniche per un corretto
svolgimento delle attivita e 'organiz-
zazione efficiente dellavoro. I percorsi
formativi dell’area «formazione com-
portamentale» supportano la persona
accompagnandola nei momenti di
crescita aziendale rafforzando la co-
struzione del ruolo all’interno dell’am-
biente di lavoro, contribuendo a svi-
luppare le caratteristiche personalie a

potenziare la capacita di relazionarsi
coniclienti interni ed esterni, e sup-
portano la persona nel delicato pas-
saggio al ruolo di responsabile raffor-
zando le abilita ritenute fondamentali
per gestire persone e processi. Per
finire ogni percorso trasmette cultura
e valori aziendali. In quest’attivita
spicca la figura centrale del «maestro
formatore». E la versione moderna del
maestro dibottega che con sapienza e
passione trasmette ai neoassunti le
abilita e competenze professionali
richieste dal mestiere. Il learning cen-
ter progetta e coordina le attivita for-
mative dedicate al personale che entra
nelle sedi centrali e produttive e nelle
altre due societa del Gruppo Esselun-
ga, Atlantic srl ed Esserbella spa alter-
nando percorsi costruiti per le singole
direzioni a corsi di cucina con cuochi
professionali, pasticceri, gastronomi
fino ad arrivare alle certificazioni per
sommelier. Per le figure manageriali,
al netto dei processi di valutazione, le
attivita di crescita VENgono progettate
individualmente. Inoltre, annualmen-
te, tramite un processo strutturato di
management review vengono indivi-
duate, assieme ai manager, le persone
dainserire in particolari percorsi di
carriera o in talent pool. La didattica &
affidata sia a formatori interni e socie-
ta esterne. Non mancano partnership
con universita e dove previsto Vengo-
norilasciate certificazioni valide in
Italia e all’estero. Nel 2019 sono stati
formati circa 22mila dipendenti tra
sedi, negozi, ristoranti e profumerie
per un totale di oltre 625mila ore di
formazione.
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COOP

Confronto

con le start up
per innovare
Porganizzazione

ntempio di formazione quasi

esclusivamente destinato a

chi ricopre primi ruoli di
responsabilita e ai dirigenti, Questala
platea di allievi della Scuola Coop che
nell’arco di quasi due decennj & diven-
tato un luogo di confronto dove con-
cetti come Organizzazione, leadership,
€conomia, comunicazione, etica, so-
cialita trovano un senso specifico
allinterno del mondo cooperativo. In
unanno i corsi sono frequentati da
circa1.500 persone a cuisi devono
aggiungere le attivita dirette nelle
Cooperative su progetti specifici. Il
catalogo prevede corsi di due giorni,
oltre apercorsida6aun massimo di 16
giorni che rappresentano VEIE € pro-
prie esperienze anche dj cooperazio-
ne.Icontenutivariano da temi tra-
sversali, basilari nel lavoro di chiun-
que a prescindere dal ruolo, a temj piu
specialistici come le merceologie, il
prodotto a marchio, le Specificita del
conto economico e del bilancio, le
novita culturali e normative nell’area
amministrazione finanza e controllo.
Accanto ai docenti internjJe lezioni
Sono tenute da docenti delle university
di Bergamo, Parma e Reggio Emilia,

Udine, Firenze, Roma Tor Vergata,
Politecnico di Milano, Bicocca, Bocco-
ni e da professionisti di societa di con-
sulenza. Il tutto per arricchire il baga-
glio di strumenti e metodologie di uso
quotidiano in seno alla Coop. «Speri-
mentiamo inoltre percorsi di analisie
ricerca che ciportano a contatto con
realta economiche anche al di fuori del
nostro mondo, spesso start-up, che si
caratterizzano per un modo diverso di
concepire organizzazione e tempi di
lavoro e quindi con un welfare azien-
dale incorporato - aggiunge Enrico
Parsi, direttore della Scuola Coop
certificata qualita Iso 9001: 2015 -. Con
loro si studiano Spazi commerciali
ibridie multifunzione, fortemente
connotatiin senso sociale». Non man-
cano progetti di ampio respiro come il
“Coop Contest”, rivolto agli under 35
conuna durata di 10 mesi per formare
Project manager e produrre progetti di
innovazione, e “Artigiani della com-
plessita” per i responsabili dei punti
vendita. In questo caso i docenti sono
interni e le materie riguardano la ge-
stione del punto vendita con unarigo-
rosa metodologia di analisi e progetta-
zione spesso introducendo innovazio-
ni pensate, proposte e realizzate dai
partecipanti. «Interventi che produco-
no significativi risultati €Conomici»
rimarca Parsi. Parallelamente molto
Spesso le cooperative iscrivono perso-
ne giain un percorso di carriera oppu-
re che stanno per iniziarne uno. Alcu-
ne attivita periodicamente Vengono
realizzate proprio in funzione dj que-
Sto obiettivo oppure per accompagna-
relo sviluppo stesso.
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Vincenzo
Donatiello.
Responsabile
nazionale delle
Metro Academy

METRO ITALIA
Cinque siti

per formare

i professionisti
dell’Ho.re.ca.

ono cinque, a Milano, Roma,

Bologna, Firenze e Venezia, le

Metro Academy create da Me-
tro Italia a disposizione dei professio-
nisti del mondo Ho.re.ca. (Hotellerie,
ristorazione e catering). Un progetto
relativamente nuovo considerando
chela prima academy é stata aperta
nel novembre 2014 con I’obiettivo di
creare una piazza interattiva, sia
fisica che digitale. «L’idea della piazza
viene mutuata dalla volonta di punta-
re sulla condivisione e sperimenta-
zione di nuove idee e modi dilavorare
- spiega Vincenzo Donatiello, respon-
sabile nazionale delle Metro Academy
-. Unavia che permette di migliorare
la distintivita che passa dalla valoriz-
zazione dell’italianita, ma anche dalla
capacita di cogliere e interpretare le
tendenze globali e virali». Un modo
aperto a contaminazioni tra le diverse
generazioni di “allievi”, con altrettan-
te eterogenee esperienze dilavoro
alle spalle.

L'offerta formativa «si sviluppa su
corsi di cucina professionale e di
corretto utilizzo delle attrezzature
nell'ottica del "ciclo di vita del prodot-
to” - continua Donatiello - ovvero

dalla scelta e valorizzazione della
materia prima alla trasformazione in
funzione dei diversi format di ristora-
zione per finire con il food manage-
ment e la comunicazione sui social».
Al termine del percorso formativo
vengono rilasciati degli attestati di
partecipazione.

In questo quadro gli “allievi” sono i
professionisti dellaristorazione e
ospitalita di oggi e domani come, per
esempio, gli studenti delle scuole
alberghiere che cosi possono arric-
chirelaloro formazione sotto la gui-
da di grandi chef. Lelezioni sono
inoltre tenute da docenti di scuole
partner tra cui Cast Alimenti, Planet
One e Gp Studios e da illustri chef
stellati.

Peridipendenti della societa sono
inoltri previstii corsidi formazione e
approfondimento erogati dai Metro
Academy Chefs oltre ad attivita di
team building. Metro Academy &
anche il luogo in cuivengono svilup-
pati e testati i prodotti a marchio di
Metro pensati periprofessioni Hore-
ca. Lo scorso anno, per esempio, sono
stati testati oltre mille prodotti prima
della loro messa in commercio.

Una somma di attivita che ogni
anno coinvolgono circa 2.500 profes-
sionisti del settore, a cui si aggiungo-
no le consulenze personalizzate,
fornite dai Metro Academy Chefs, su
richiesta dei clienti oltre a presenzia-
re eventi dedicati al mondo della
ristorazione come, per esempio, la
presentazione della Guida Michelin e
la finale italiana ed europea del Bocu-
sed’Or.




