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IlMattino STUDIARE L’IMPRESA

EnricaBuongiorno

Cosasignificafareimpresasoprattut-
tonelsettoredellaristorazionecollet-
tiva.LaEpspaincontragli studentidi
IVDeIVEdell’Ipseoa“DucadiBuon-
vicino”nell’ambitodel primo incon-
trodelprogetto«Studiare l’impresa».
La Ep spa è una azienda partenopea
con40annidi esperienzanel settore,
1200dipendenti enumeri dacapogi-
ro: 10certificazionidiqualità, 25mila
esercizi commerciali convenzionati,
15 milioni di buoni pasto emessi, 30
milioni di pietanze servite, 30 centri
dipreparazionipasti,oltreallesediin-
terazionalidiDubai(uncentrocottu-
raedueristoranti)eCracovia.

Aula piena e alunni molto attenti
hanno accolto il direttore ammini-
strativodellaEpSpa, SalvatoreEspo-
sitochehaesordito:«Laparolaimpre-
saviaccompagneràsemprenellavita
sia che scegliate di essere lavoratori
dipendenticheimprenditori.Laparo-
laimpresa,secondounamiapersona-
le interpretazione, altrononè senon
l’acronimodisetteterminidiversi:in-
traprendenza, meritocrazia, passio-
ne, responsabilità, ecosostenibilità e
sacrificio». L’incontro, sin da subito,

haassuntoicarat-
teri della chiac-
chierata informa-
ledoveglistuden-
ti si sono sentiti a
proprioagio,com-
presineipropribi-
sogni e nelle pro-
priedifficoltà.«Bi-
sognaessereintra-
prendentinellavi-
tacosìcomenella-
voro imparandoa
risolvere i proble-
mi – ha continua-
to Esposito –. Per
quanto riguarda
lameritocrazia, vi
posso assicurare
cheesiste, soprat-
tutto nella mia
azienda.Lacultu-
radellaraccoman-
dazione, infatti,
nonpaga.Forsesi
puòanchepensa-

rediriuscireaentrareinunambiente
lavorativosusegnalazionediqualcu-
no,mapoi ilpostodeviconquistarte-
logiornopergiorno».

Il discorso poi si è spostato sulla
passione e sulla responsabilità. «La
passioneperlacucinaèindispensabi-
lenelnostrosettoreperchéanchedo-
po 15 ore di lavoro non sarete mai
stanchi e tutto risulterà più semplice
e persino divertente. Poi c’è sicura-
mentelaresponsabilità.Il45percen-
todeiragazzidiplomatiall’alberghie-
ro sceglie il nostro settore. È bene ri-
cordare,però,che inostriclienti -ov-
vero gli studenti, i lavoratori, gli am-

malati -nonhannosceltodimangia-
requeldeterminatopastochegli vie-
neservito,comeaccadeagliavvento-
ridiunristorante,edèperquestomo-
tivo che abbiamo nei loro confronti
unadoppiaresponsabilitàquandolo
prepariamo, lo trasportiamoe lo ser-
viamo.Nonsipuòsbagliareperchési
potrebbeincorrere ingravi intossica-
zionialimentari.Questopuòsuccede-
reconlecremeoconl’arrosto,senon
viene cucinato secondo determinati
criteri. A noi non è mai capitato ma
questi fatti gravi potrebbero decreta-
reanche lachiusuradiunaazienda».

Poi,ilraccontodellastoriadellafami-
gliaEspositoedelcapostipitePasqua-
leche,dasemplicegarzonedimacel-
leria, riesce con la forza del proprio
lavoro e il talento del suo ingegno a
costruire unaazienda di ristorazione
collettiva tra le più importanti d’Ita-
lia, conquista letteralmente gli stu-
denti del “Duca di Buonvicino” che
accolgonoancheisuggerimentiriferi-
tiallaecosostenibiltàeaisacrifici,ne-
cessari per raggiungere qualsiasi
obiettivo insieme all’audacia ovvero
al non demordere mai. «Ci occupia-
mo di responsabilizzare i nostri di-

pendenti sempre ed in ogni fase del
lavoro dalla preparazione alla distri-
buzione–aggiungeSalvatoreEsposi-
to - il 55 per cento della popolazione
mondialeusufruiscedella ristorazio-
ne collettiva, pensiamo alle mense
scolastiche, ospedaliere o aziendali.
Dobbiamo essere ineccepibili dal
puntodi vistadellaqualità dell’offer-
ta e ovviamente dell’igiene e di tutte
le regolamentazioni del settore. Cre-
diamo nei giovani ai quali, se talen-
tuosi, cerchiamo sempredi dareuna
opportunità».
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L’iniziativa promossa dall’Unione industriali

In classe il primo incontro con gli imprenditori

Ep, gli ingredienti giusti per andare lontano
La formazione

Una cucina
didattica
con i fuochi
a induzione

Laboratori

informatici,

linguistici,di front

office,enologia,

americanbar,

cucinemaanche

unapalestra

copertafanno

dell’Ipseoa

«Ducadi

Buonvicino»di

Napoli,

unascuola

estremamente

modernaed

efficiente,oltreche

unistitutocon una

propriastoria.

I progetti

Laboratori
e una palestra
per crescere

Scuola e lavoro

Fotoracconto
La presentazione di Ep con il direttore
amministrativo Salvatore Esposito
nell’istituto Duca di Buonvicino, a lato
il dirigente scolastico Carmela Musello

NEWFOTOSUD - RENATO ESPOSITO

L’impegno
Il direttore
Esposito:
la passione
per i fornelli
è decisiva
per sostenere
i nostri ritmi
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Dialogo informale con gli allievi del Duca di Buonvicino

la storia dell’azienda costruita dal basso conquista tutti

Offrireallostudenteunsistema
formativointegrato.Questaè la
missiondell’IpseoaDucadi
Buonvicino,un istituto lecui
radici risalgonoametàdeglianni
Cinquanta.ANapoli,nel1954,
nasceva laprimascuolaper la
formazionedipersonaleper le
attività turisticheealberghiere: il
Cavalcanti.Successivamente
sonostateapertemoltesedi
succursalichenel temposono
diventateautonome.Il «Ducadi
Buonvicino»conta,oggi,oltre
1200alunniepossiededuesedi,
unaaCalataCapodichinoe
l’altra inviaCapreranelquartiere
diMiano.«Mentre lasede
centraleèdeputataaospitare le
classiprime,secondeeterze, la
succursaleavrebbedovuto
accoglieresolo ilbiennio,ma
stiamolavorandoper
l’inserimentoanchedialtreclassi
–specifica ladirigentescolastica,
CarmelaMusello–grazieai
progettiFesravremopresto
nell’edificiodiMianounacucina
didattica innovativaconfuochia
induzioneeunadisposizionea
penisola». Il «Ducadi
Buonvicino»offre3 indirizzidi
studio,dopounbiennio
comune:enogastronomia,salae
venditaeaccoglienza turistica.
Graziealprimoindirizzo il
diplomatoèingradodi
intervenirenellavalorizzazione,
produzione, trasformazione,
conservazioneepresentazione
deiprodottienogastronomici;
chi invecesceglie i servizidi salae
venditapuòsvolgereattività
operativeegestionali inrelazione
all’amministrazione,
produzione,organizzazione,
erogazioneevenditadiprodottie
servizienogastronomici;
l’accoglienzaturistica, infine,
permettealdiplomatodi
muoversinell’ambitodelle
attivitàdi ricevimento,gestiree
organizzarei servizi inrelazione
alladomandastagionaleealle
esigenzedellaclientela.
«Abbiamoaderitoalprogetto
Studiare l’impresaperché
ritengopossaarricchire lanostra
offerta fornendoagli studentipiù
opportunità formativemaanche
aiutandoliarecuperare
motivazionie implementare
potenzialitànascoste»,aggiunge
Musello.
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