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a cura degli autori

Il lavoro nell’HoReCA: passione e complessità

Ti dicono: in questo lavoro ci vuole passione. È verissimo: la passione è forse 
lo stimolo maggiormente utilizzato in quella costellazione di settori definibili 
HoReCa. Settori difficili, complessi, faticosi, i quali, senza il predetto ‘ardore’, 
non garantiranno futuro all’ipotetico provetto cuoco che, in prima linea tra 
padelle arroventate e comande in arrivo, cerca di destreggiarsi. I passionari 
chef o albergatori, divulgatori del mantra “ama ciò che fai e non avrai lavorato 
un giorno della tua vita” o, più televisivamente parlando, quelli che pensano 
che insultarti e denigrarti sia insegnarti qualcosa di prezioso, te la raccontano 
bene. E hanno ragione, sia chiaro.

Dobbiamo però essere onesti e ricordarci che non siamo tutti uguali. C’è 
il leader, il gregario, il timido, il genio. Parafrasando il mitico Leo Ortolani, 
non si può chiedere a un cespuglio di diventare quercia, ma solo di essere “il 
miglior cespuglio”. Non possiamo diventare tutti chef stellati. Possiamo solo 
rispettare noi stessi e gli altri in un mondo, l’HoReCA, che ha sempre premia-
to (o accettato) il “devoto alla causa”, ma che ora più che mai deve compren-
dere che la devozione è passata di moda. Alle volte non è necessario sposarsi 
con il lavoro, ma occorre aver rispetto dello stesso, pensando che, comunque, 
le passioni potrebbero anche essere altre (l’esigenza del tempo libero). Sia chia-
ro, se si è passionari (quindi se si è disposti a far fatica, quella vera, rabbiosa, 
intelligente, quasi sacra) il settore è sicuramente meritocratico e retributivo, 
pronto a concedere soddisfazioni personali di ampio respiro. Questo come 
tutti i settori, a dire il vero. Ma è venuto il momento di accettare il fatto che 
non deve servire ‘l’ardore’ per lavorare in un albergo o in una cucina perché, 
al di là di ogni cosa, c’è bisogno dell’apporto di tutti nei servizi. Dobbiamo, 
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dunque, essere attrattivi e valorizzanti, cercando di aggregare, passando sopra 
quell’insegnamento culturale che il mondo del servizio ci ha da sempre seve-
ramente inculcato, ovvero che solo i passionari ce la possono fare. Nell’Ho-
ReCa, la prossima sfida passerà per l’attrattività e l’aggregazione, nella ricerca 
di valorizzare chi entra, affinchè non esca dal settore alberghiero. 25 anni fa 
questo era impensabile. Oggi è necessario farlo. Domani vedremo quale sfida 
i passionari dovranno vincere. 

Fatta questa premessa, qual è lo scopo di questo volume? Attraverso la 
raccolta di contributi aziendali e contributi professionali, l’obiettivo che ci 
siamo posti è quello di far comprendere le molteplici sfaccettature della ge-
stione del rapporto di lavoro nel settore HoReCa. L’impostazione è voluta-
mente spogliata da eccessivi tecnicismi nella prima parte, dove sono inseriti 
i diversi contributi aziendali di alcune delle principali aziende del settore. La 
finalità è quella di far cogliere la passione, l’impegno e la complessità delle 
organizzazioni che fanno parte di un settore che è caratterizzato, in termini 
di gestione del rapporto di lavoro, da due importati Contratti Collettivi 
Nazionali (Ccnl): quello del settore Pubblici Esercizi, Ristorazione collettiva 
e Turismo, rinnovato il 5 giugno 2024 e quello del settore Turismo (Federal-
berghi), rinnovato il 5 luglio 2024. Alla luce delle previsioni della contratta-
zione collettiva di riferimento, i contributi professionali sono poi ripartiti in 
aspetti generali di gestione del rapporto di lavoro, che toccano soprattutto i 
temi della stagionalità, dell’orario di lavoro e delle diverse forme di gestio-
ne delle assenze nell’ambito del rapporto di lavoro, della retribuzione, così 
come del sistema delle integrazioni salariali specifiche di questo settore e 
della cessazione in generale del rapporto di lavoro.

Sempre alla luce delle previsioni della contrattazione collettiva di riferimen-
to, la terza parte del presente volume presenta, invece, un’analisi particolareg-
giata e più tecnica dei principali contratti di lavoro che trovano applicazione 
in questo settore, con l’obiettivo di far comprendere le diverse sfaccettature e 
complessità che caratterizzano, anche ai fini di una corretta gestione del rap-
porto di lavoro, tipologie contrattuali di grande rilevanza pratica per le aziende 
del settore della Ristorazione collettiva e del Turismo, come il contratto a tem-
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po determinato, il contratto part-time, la somministrazione di lavoro, ma an-
che alcune forme di lavoro autonomo, la cui complessità di gestione va sempre 
tenuta in considerazione, alla luce delle sollecitazioni in termini di flessibilità 
organizzativa che caratterizzano la moderna organizzazione del lavoro. Per tale 
ragione è stato inserito anche un capitolo dedicato al contratto di appalto, per 
dare conto delle ulteriori complessità che, in generale, si incontrano nella ge-
stione delle attività in appalto e nelle procedure di esternalizzazione.

Dario Ceccato
Consulente del lavoro
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