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Con il team di consulenti di Zeta Service analizziamo cosa prevede la nuova Direttiva 
entrata in vigore lo scorso giugno e come modificherà il modo in cui le aziende 
pensano a retribuzioni, crescita e organizzazione interna

■ di SILVIA DE BERNARDIN

Attesa da tempo, la nuova normativa sulla trasparenza salariale è entrata ufficialmente in vigore lo scorso 7 giugno, quando 
anche l’Italia ha finalmente recepito la Direttiva voluta dall’Europa per rafforzare la parità retributiva tra uomini e donne 
attraverso l’introduzione di obblighi vincolanti di trasparenza, dall’obbligo di comunicazione della retribuzione in fase di 
recruiting alla possibilità per i dipendenti di co-
noscere i criteri utilizzati per stabilire i salari. Un 
cambiamento più che formale, destinato a incide-

re sulle pratiche di assunzione e gestione del personale e, più in 
generale, sulla cultura aziendale.

Ne abbiamo parlato con i consulenti di Zeta Service, società 
specializzata in payroll e HR admin, sviluppo organizzativo e head 
hunting, e Lumina, società specializzata in consulenza giuslavori-
stica con la quale collabora, per sciogliere tutti i dubbi relativi al 
recepimento delle nuove regole e, soprattutto, capire come la nuo-
va Direttiva cambierà il modo in cui le aziende dovranno pensare 
d’ora in poi a retribuzioni, crescita e organizzazione interna.

“Il primo criterio introdotto – spiega Francesco Sulpasso, 
Consulente del Lavoro di Lumina – è proprio quello relativo alla 
maggiore trasparenza nelle assunzioni: le aziende sono ora obbligate a indicare negli annunci di lavoro la retribuzione prevista oppure 
la fascia salariale relativa alla posizione specifica. Ciò significa che i talenti potranno conoscere in anticipo, già prima del colloquio di 

Guida alla trasparenza 
salariale

LAVORO

”
Il primo criterio introdotto è quello relativo 
alla maggiore trasparenza nelle assunzioni: 

le aziende sono ora obbligate a indicare 
negli annunci di lavoro la retribuzione 

prevista oppure la fascia salariale relativa 
alla posizione specifica. Ciò significa che 
i talenti potranno conoscere in anticipo, 

già prima del colloquio di lavoro, il 
trattamento economico previsto. Inoltre, 

per evitare disparità o trattative poco 
trasparenti, l’azienda non potrà più chiedere 

informazioni sullo stipendio percepito in 
precedenza 
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lavoro, il trattamento economico previsto. Inoltre, per evi-
tare disparità o trattative poco trasparenti, l’azienda non 
potrà più chiedere informazioni sullo stipendio percepito 
in precedenza dalla persona”. La Direttiva prevede poi la 
trasparenza nella determinazione delle retribuzioni e dei 
criteri di progressione economica: “Le aziende – prosegue 
Sulpasso – devono rendere accessibili ai lavoratori e alle 
lavoratrici i criteri utilizzati per determinare le retribuzioni 
e, nel caso delle aziende con più di 50 dipendenti, anche la 
progressione economica”. 

Il dimensionamento dell’azienda incide su un altro ob-
bligo fondamentale, quello della reportistica periodica con 
i dati statistici riguardanti la composizione della retribu-
zione a livello aziendale, che scatterà a partire dal pros-
simo anno per le aziende con più di 250 dipendenti e dal 
2031 per quelle da 100 dipendenti in su. “Dobbiamo tenere 
presente che il principio della Direttiva non è appianare le 
retribuzioni per lavori di pari valore, ma anzi – specifica 
ancora il consulente – garantire la possibilità per i datori 
e le datrici di lavoro di differenziare le retribuzioni, purché 
le differenziazioni siano fondate su criteri oggettivi”. Per 
questo l’obbligo di reportistica per le aziende più grandi 

assume particolare importanza: sarà proprio da questi dati che, qualora dovesse emergere una differenza superiore al 5% tra il livello retri-
butivo medio degli uomini e quello delle donne, dovranno scattare sistemi di adeguamento per correggere la differenza, concertati con le 
rappresentanze dei lavoratori.

La normativa introduce anche il cosiddetto “diritto di informazione”, che riconosce ai lavoratori il diritto di richiedere e ricevere per iscrit-
to entro due mesi dalla richiesta informazioni sui livelli retributivi medi ripartiti per sesso di coloro che svolgono lo stesso lavoro o un lavoro 
di pari valore. “Questo non significa che le persone potranno conoscere la retribuzione individuale dei propri colleghi e delle proprie colleghe 
– specifica Sulpasso – ma che potranno avere accesso alle informazioni sui livelli retributivi medi adottati in azienda”.

Per chi sarà inadempiente sono previste sanzioni, ad esempio il ristoro di quanto dovuto ai dipendenti che dimo-
streranno di aver subito una discriminazione salariale, ma non solo. Dal punto di vista amministrativo, nei casi più 
gravi, si potrà arrivare fino all’esclusione dell’azienda da gare d’appalto e accesso a incentivi economici pubblici. 

Visti da vicino, risulta evidente che si tratta di adeguamenti destinati a cambiare le regole del gioco del re-
cruiting, ma anche a impattare profon-
damente nelle relazioni tra azienda e 
collaboratori. “La normativa introduce 
valori di trasparenza importanti per la 
selezione del personale, ma fornisce 
risposte anche a chi è già in azienda – 
rileva Maria De Vita, Disability Ma-
nager specializzata in Diversity Equity 
& Inclusion dell’area di Zeta Service de-
dicata all’Head Hunting –. Si tratta di 
un aspetto spesso poco considerato, ma 
la trasparenza può diventare uno stru-
mento di chiarezza utile anche in un’ot-
tica di retention, oltre che di attrac-
tion. Quante volte le persone decidono 
di lasciare un posto di lavoro perché 
non hanno chiaro quale sia il percorso 

professionale che hanno davanti? Ora, invece, già dall’annuncio 
di lavoro le aziende hanno la possibilità di raccontare in manie-
ra trasparente e oggettiva con che ruolo, con quale trattamento 
economico, anche rispetto a benefit e premi aziendali, e con quale 
prospettiva di crescita e di formazione un talento viene assunto”. 
Non si tratta solamente di inserire negli annunci di lavoro la re-
tribuzione, dunque, ma di avviare un vero e proprio “percorso di 
trasparenza che permetta di creare ambienti di lavoro sani, inclu-
sivi e trasparenti”.

In quest’ottica, l’applicazione della Direttiva può aiutare a ren-
dere più attrattivo un settore come l’hospitality, che oggi patisce la 
carenza di personale anche come conseguenza dei tanti comporta-

”
La trasparenza può diventare 
uno strumento di chiarezza 

utile anche in un’ottica 
di retention, oltre che di 

attraction. Quante volte le 
persone decidono di lasciare 

un posto di lavoro perché 
non hanno chiaro qual sia il 
percorso professionale che 
hanno davanti? Ora, invece, 
già dall’annuncio di lavoro le 
aziende hanno la possibilità 

di raccontare in maniera 
trasparente e oggettiva con che 

ruolo, con quale trattamento 
economico, anche rispetto a 

benefit e premi aziendali, e con 
quale prospettiva di crescita e 
di formazione un talento viene 

assunto

LAVORO

I vantaggi per lavoratori e aziende 
Lo scorso 7 giugno l’Italia ha formalmente recepito la Direttiva UE 2023/970 che mira a rafforzare 

l’applicazione della parità retributiva tra uomini e donne introducendo obblighi vincolanti di trasparenza 

salariale che influenzano le pratiche di assunzione e gestione del personale. Come spiega Zeta Service, 

la Direttiva è stata adottata per ridurre il divario retributivo di genere, che nel 2020 era pari al 13%: un 

fenomeno legato anche alla scarsa trasparenza nei sistemi salariali. Attraverso le nuove norme i lavoratori 

hanno ora accesso alle informazioni necessarie per rivendicare la parità di retribuzione, che comprende 

lo stipendio base e tutti gli altri vantaggi, sia fissi che variabili. Il principio di trasparenza salariale si basa 

sulla comparazione tra lavori, che deve essere basata su criteri oggettivi e neutri rispetto al genere, tra cui 

le competenze, l’impegno, la responsabilità e le condizioni di lavoro.

Dall’applicazione della normativa derivano numerosi vantaggi per le aziende, come la riduzione del 

rischio legale e una maggiore compliance, dal momento che l’adozione di pratiche trasparenti riduce 

il rischio di controversie legali legate alla discriminazione salariale. Inoltre, le aziende che rispettano gli 

obblighi di trasparenza salariale possono beneficiare di un vantaggio competitivo negli appalti pubblici.

Da parte loro, i lavoratori ottengono un maggiore potere contrattuale e negoziale, garantito dalle infor-

mazioni preventive sulla retribuzione già in fase di annuncio di lavoro. La normativa prevede poi risarci-

menti in caso di discriminazione salariale e protezione dalle ritorsioni, se si decide di esercitare i propri 

diritti relativi alla trasparenza salariale.
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menti opachi nella gestione delle retribuzioni che lo hanno caratterizzato 
nel tempo. Da sola, tuttavia non basterà: “La trasparenza salariale – sot-
tolinea De Vita – è solamente un tassello, che deve essere affiancato da 
soluzioni che garantiscano un maggior equilibrio tra vita lavorativa e vita 
personale e un ripensamento generale del modo di intendere il lavoro”. 

Dal punto di vista aziendale, uno dei vantaggi che la normativa porta con 
sé “è la possibilità di creare un maggior dialogo e una collaborazione più 
proficua tra le diverse funzioni aziendali, HR e Business prima di tutto, in 
più direzioni: una comprensione reciproca più piena delle complessità dei 
ruoli e dei loro scope, la necessità di costruire narrazioni coerenti, infine, a 
un livello ancora più alto, la possibilità di offrire percorsi di crescita grazie 
a un dialogo più consapevole crossfunction”, rileva Francesca Verderio, 
Training & Development Practice Leader dell’area specializzata in Consu-
lenza HR e Sviluppo Organizzativo di Zeta Service. Perché l’applicazione 
della Direttiva non rimanga un mero adempimento burocratico, ma com-
porti un cambiamento effettivo della cultura aziendale nella direzione di 
una maggior trasparenza, tuttavia, sarà importante investire “sull’ascolto 
e su una cultura del feedback da parte dei e delle manager oggettiva, con-
creta e quotidiana, perché solo in questo modo si potranno dare risposte 
argomentate alle richieste che arriveranno da parte delle persone”. Senza 
considerare poi l’opportunità che la normativa offre alle aziende di for-
malizzare percorsi di crescita professionale ed economica più strutturati, 
non più basati su valutazioni estemporanee ma su parametri codificati, e 
di mappare in maniera più definita le competenze interne in ottemperanza 
a quel concetto di “lavoro di pari valore” su cui gravano gli adempimenti 
previsti. 

Certamente, concorda il team di consulenti di Zeta Service, siamo solo all’inizio di un percorso molto lungo, che vede in prima linea so-
prattutto gli HR. A loro, per primi, spetta il compito non facile in questa fase sia di applicare la normativa sia di raccontarla internamente nel 
modo corretto, lavorando su uno dei grandi tabù ancora presenti nelle aziende – gli stipendi – che bisognerà imparare a sfatare riferendoli 
finalmente a parametri oggettivi. 

”
Perché l’applicazione della Direttiva non 

rimanga un mero adempimento burocratico, 
ma comporti un cambiamento effettivo 

della cultura aziendale nella direzione di 
una maggior trasparenza sarà importante 
investire sull’ascolto e su una cultura del 
feedback da parte dei e delle manager 
oggettiva, concreta e quotidiana. Senza 

considerare poi l’opportunità che la 
normativa offre alle aziende di formalizzare 

percorsi di crescita professionale ed 
economica più strutturati e di mappare in 

maniera più definita le competenze interne

LAVORO
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RICHIEDI INFORMAZIONI

Sei un hotel, un vill�ggio, una struttur� open 
�ir e stai ricercando personale professionale 

capace di gestire nel modo ideale servizi e 
ospiti?

Partecipa all'evento del TFP Summit, la job fair 

storica specializzata nel settore dell’ospitalità.

Turismo Form�zione Professioni
La Job Fair più qualificata d’Italia

TFP SUMMIT

LE  TAPPE:

FIRENZE - 20/�0/2026
Grand Hotel Baglioni

NAPOLI - �8/��/2026

MILANO - 26/0�/2027

ROMA - 09/02/2027

CAGLIARI - �8/02/2027

PALERMO - 04/03/2027

VILLA SAN GIOVANNI (RC) 
- �6/03/2027

Palazzo Caracciolo

Hotel Melià

Bettoja Hotel Massimo d'Azeglio

Hotel Regina Margherita

Hotel Mercure

Hotel Altafiumara Resort & Spa

VENEZIA MESTRE - 0�/�0/2026
Leonardo Royal Hotel Venice Mestre

https://www.tfpsummit.it/
https://www.tfpsummit.it/
mailto:commerciale@jobintourism.net?Subject=Informazioni TFP Summit
https://venezia.tfpsummit.it/
https://firenze.tfpsummit.it/
https://napoli.tfpsummit.it/
https://milano.tfpsummit.it/
https://roma.tfpsummit.it/
https://cagliari.tfpsummit.it/
https://palermo.tfpsummit.it/
https://vsg.tfpsummit.it/
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La destinazione sui colli bolognesi cambia forma nel segno di un’ospitalità 
fatta di tempi più lenti, benessere olistico e una relazione profonda con il 
territorio nel segno della rigenerazione 

■ di LUDOVICA MATI

È un approccio orientato non più solamente al soggiorno, ma a una più ampia idea di rigenerazione, che coin-
volge corpo, mente e territorio quello che segna il nuovo corso annunciato da Palazzo di Varignana, la desti-
nazione sui colli bolognesi che integra ospitalità, agricoltura, benessere, cultura del territorio ed esperienze 
di soggiorno.

“Per anni parlare di Palazzo di Varignana ha significato raccontare un resort, con altri progetti a fare da 
cornice. Nel tempo però – spiega Anna Gasperini, Head of Corporate Marketing – ci siamo resi conto che 

questa definizione era diventata stretta: la forza di Palazzo di Varignana stava sempre più nella capacità di unire mondi di-
versi in modo sinergico, rendendoli reciprocamente garanti di coerenza narrativa ed esperienziale. Da qui nasce la scelta di 
evolvere e raccontare Palazzo di Varignana come un progetto multidimensionale, attraverso un umbrella brand capace di 
codificarne i valori,. La sfida successiva – prosegue – è stata individuare il vero tratto distintivo dell’esperienza di soggiorno: 
un filo conduttore che unisse benessere scientifico e olistico, ristorazione, sport, natura e arte. Abbiamo riconosciuto nella 
capacità che queste dimensioni hanno di rigenerare la persona, l’elemento che attraversa e tiene insieme tutto il progetto. 
È per questo che Palazzo di Varignana, nella sua declinazione alberghiera, diventa Regenerative Lifestyle Resort, a cui si 
affianca Villas Collection”.

La rigenerazione non è soltanto un concetto legato al wellness, ma un principio più ampio: dalla cura del paesaggio al recu-
pero del patrimonio architettonico, dalla valorizzazione della filiera agricola alla proposta gastronomica, fino alle esperienze 
costruite attorno alla destinazione. “Tutto – sottolineano da Palazzo di Varignana – diventa parte di un’unica esperienza, 
capace di restituire all’ospite una relazione più consapevole con sé stesso e con il luogo”.

HOSPITALITY

In apertura,
Palazzo Bentivoglio, cuore di 
Palazzo di Varignana, castello di 
campagna del 1705 circondato da 
30 ettari di paesaggio collinare

La nuova identità 
di Palazzo di Varignana
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In questo percorso di evoluzione, l’architettura di brand è 
stata ripensata per rendere più leggibile il progetto: in Palaz-
zo di Varignana convivono, dunque, il Regenerative Lifestyle 
Resort, la Villas Collection, EVER Destination Concierge e le 
aziende agricole con i loro agriturismi e i loro prodotti, soprat-
tutto olio extravergine d’oliva e vino, anch’essi a marchio Pa-
lazzo di Varignana. 

Accanto al resort, Palazzo di Varignana – Villas Collection 
identifica la proposta di ospitalità privata della destinazione 
con sei ville immerse nel paesaggio naturale di colli e calanchi, 

nate dal recupero di antichi ca-
solari di campagna: una forma 
di ospitalità diversa rispetto al 
resort tradizionale, più riserva-
ta e orientata a una dimensione 
privata del soggiorno. “Le ville – spiegano dalla struttura – raccontano in modo concreto il 
lavoro di recupero e rigenerazione che attraversa l’intero progetto Palazzo di Varignana. Ogni 
residenza mantiene un rapporto diretto con il paesaggio e con la storia dei luoghi, offrendo al 
tempo stesso servizi e standard coerenti con l’ospitalità del resort”.

Da Villa Amagioia, circondata da un giardino privato di cinque ettari parte del network 
Grandi Giardini Italiani, a Rio Rosso, inserita nell’Orto Giardino e affacciata sul borgo antico 
di Varignana, da Pergola, pensata per soggiorni immersi nella natura, a Tamburina, classica 

residenza di campagna recuperata come villa privata, fino a Colombara, affacciata sull’Anfiteatro della Vigna, e Santa Maria 
Maddalena, con la sua cappella medievale sconsacrata e restaurata nel 2022: la Villas Collection propone un modo più inti-
mo e personale di abitare la destinazione. Una settima struttura, Villa Aurea, anch’essa affacciata sui vigneti dell’Anfiteatro 
della Vigna, proporrà un soggiorno ancora più esclusivo grazie alla presenza di una piccola SPA privata.

In dialogo diretto con le proposte di ospitalità, si inserisce EVER Destination Concierge, realtà dedicata alla progettazione 
di esperienze su misura in Emilia-Romagna. EVER – spiegano ancora da Palazzo di Varignana – nasce per accompagnare 
gli ospiti oltre i confini del resort e delle ville, costruendo itinerari personalizzati che uniscono cultura, natura, gastronomia 

e artigianato in percorsi esclusivi e pro-
fondamente legati al territorio. “Il suo 
ruolo è trasformare il soggiorno in un 
percorso di scoperta: non una semplice 
permanenza, ma un modo per entrare 
in relazione con l’anima autentica del-
la destinazione. Le esperienze possono 
includere visite ai borghi meno battuti, 
botteghe artigiane, itinerari gastrono-
mici, attività outdoor, tradizioni locali 
ed esperienze su misura costruite attor-
no agli interessi dell’ospite”. Un servizio 

”
La rigenerazione non è soltanto un 
concetto legato al wellness, ma un 
principio più ampio: dalla cura del 

paesaggio al recupero del patrimonio 
architettonico, dalla valorizzazione 
della filiera agricola alla proposta 
gastronomica, fino alle esperienze 
costruite attorno alla destinazione

A destra, 
le piscine esterne del resort;
sotto, 
Villa Amagioia, circondata da un 
giardino privato di cinque ettari, 
parte del network Grandi Giardini 
Italiani

HR leva strategica per la crescita: le iniziative per il personale

Dal rebranding alle risorse umane: l’evoluzione di Palazzo di Varignana comporterà un impatto significativo anche sulla gestione del personale. “Più che una sempli-

ce crescita numerica dell’organico, l’obiettivo è rafforzare il capitale umano attraverso l’inserimento di professionalità ad alte competenze specialistiche, favorire una 

contaminazione positiva tra settori diversi e accompagnare la crescita dell’azienda attraverso una strategia di talent attraction e talent development coerente con la 

sua evoluzione – spiega la HR Director di Palazzo di Varignana, Francesca Tirabassi –. In quest’ottica, il rebranding diventa un’opportunità per consolidare Palazzo 

di Varignana come datore di lavoro attrattivo per talenti che condividono la nostra visione di ospitalità, sostenibilità e valorizzazione del territorio”.

Proprio per accompagnare la crescita della destinazione, l’area HR sta rafforzando diverse iniziative focalizzate su formazione e valorizzazione del talento, con piani 

di onboarding, corsi di lingua, programmi di upskilling e cross-training tra reparti per favorire la crescita interna e la leadership e percorsi di affiancamento con tutor 

per le figure junior, momenti strutturati di ascolto con il team HR e programmi di talent recognition. Lato welfare i progetti riguardano strumenti dedicati al benessere 

psicofisico, come supporto psicologico convenzionato e corsi di yoga gratuiti, mobilità sostenibile, agevolazioni interne sui servizi e prodotti del resort, unitamente a 

politiche di work-life balance pensate per il lavoro su turni.

Ma che tipo di profilo, professionale e personale, è richiesto per lavorare in Palazzo di Varignana? “Ricerchiamo figure con solidi requisiti tecnici e spiccate doti 

personali: provenienza da resort quattro e cinque stelle, un’ottima padronanza dell’inglese (e preferibilmente di una seconda lingua come tedesco o francese), oltre 

alla conoscenza dei principali software gestionali alberghieri e alle qualifiche idonee per i ruoli specifici. Oltre ai requisiti di ruolo, valorizziamo persone con spiccato 

orientamento all’eccellenza, cura del dettaglio, empatia e comunicazione pacata – prosegue Tirabassi –. Sono fondamentali la flessibilità operativa, la capacità di 

lavorare in team multidisciplinari e un’attitudine all’apprendimento continuo. La qualità dell’esperienza che offriamo – conclude – nasce dalla capacità di interpretare 

il proprio lavoro non come pura funzione operativa, ma come contributo concreto a un progetto di accoglienza più ampio”.
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di concierge evoluto, dunque, che intercetta una domanda sempre più forte di esperienze personalizzate e capaci di restituire 
un legame reale con i luoghi.

Infine, le aziende agricole, che oggi si sviluppano su circa 900 ettari di terreni, con un lavoro che ha avuto uno dei suoi 
nuclei più importanti nel recupero della coltivazione dell’olivo, al quale si è affiancato nel tempo il progetto vitivinicolo, e poi 
orti, frutteti e a una piccola produzione di zafferano: una filiera agricola “ampia e integrata, che non resta separata dall’e-
sperienza di ospitalità, ma la attraversa in modo diretto, dalla proposta gastronomica dei ristoranti ai prodotti a marchio 
Palazzo di Varignana Food, fino alle degustazioni e alle esperienze legate alla terra”. A completare la dimensione agricola, 
gli agriturismi Oliveto sul Lago e Borgo alle Crete, novità del 2026, che ampliano ulteriormente il rapporto tra accoglienza 
e paesaggio.

Un progetto multidimensionale

Cuore del progetto Palazzo di Varignana è il resort, al cui centro si staglia l’elegante Palazzo Bentivoglio, castello di campa-

gna datato 1705, affacciato su un borgo contemporaneo in pietra e circondato da 30 ettari di paesaggio collinare e un giardino 

ornamentale, parte del network Grandi Giardini Italiani. Il resort conta 150 camere, cinque ristoranti, una collezione artistica 

permanente e un ampio centro congressuale. Su oltre 4mila metri quadrati si estende la Varsana SPA, con percorsi benesse-

re, piscine, rituali sensoriali e trattamenti personalizzati ispirati agli elementi naturali, ai quali si affiancano gli Health & Wellness 

Retreats secondo il Metodo Acquaviva, che integra nutrizione funzionale, movimento, riposo e gestione dello stress attraverso 

programmi strutturati e personalizzati.

Completa l’offerta hospitality di Palazzo di Varignana la Villas Collection, composta da sei ville ricavate da antichi casolari 

recuperati, e due agriturismi: Borgo alle Crete, con quattro camere e piscina, e Oliveto sul Lago, con dodici camere, piscina e 

ristorante immersi nella natura. Infine, i prodotti delle aziende agricole della destinazione, sviluppate su circa 900 ettari coltivati.

”
Accanto al resort, Palazzo di 
Varignana – Villas Collection 

identifica la proposta di ospitalità 
privata della destinazione con 

sei ville immerse nel paesaggio 
naturale di colli e calanchi, nate 
dal recupero di antichi casolari 

di campagna: una forma di 
ospitalità diversa rispetto al 

resort tradizionale, più riservata e 
orientata a una dimensione privata 

del soggiorno

In questa pagina,
gli interni di Villa Colombara, 
affacciata sull’Anfiteatro della 
Vigna;
la piscina di Villa Tamburina, 
classica residenza di campagna 
recuperata come villa privata;
Villa Santa Maria Maddalena, 
che comprende una cappella 
medievale sconsacrata e 
restaurata

HOSPITALITY
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L’accoglienza, l’assegnazione dei posti a tavola, la gestione degli spazi, 
l’abbigliamento: tutto quello che è bene sapere sul cerimoniale per la riuscita degli 
eventi istituzionali in hotel 

■ di SILVIA DE BERNARDIN

G li inviti, che devono partire almeno otto giorni prima. Le giacche, con il primo bottone sempre allacciato, e le scarpe, 
preferibilmente chiuse anche in piena estate. Il posto d’onore a tavola, che è quello che riserva la vista migliore. I 
pranzi e le cene, la cui durata non deve superare l’ora e mezza. E, ancora, l’esatta posizione di bandiere, gonfaloni 
e posti a sedere, mai lasciati al caso. Per i non addetti ai lavori, il cosiddetto cerimoniale può sembrare un elenco di 
formalità fine a sé stesso. Eppure, è proprio questo insieme codificato di norme condivise a garantire la buona riuscita 
degli eventi istituzionali e aziendali.

Per capire cosa comporta per hotel e location che ospitano cene, commemorazioni, firme di 
accordi, convention e summit politici, abbiamo parlato con Anna Fosson. Per oltre 25 anni a 
capo della Direzione Comunicazione Istituzionale e Cerimoniale della Presidenza della Regione 
Valle d’Aosta, dal 2019 Cavaliere dell’Ordine al Merito della Repubblica Italiana, è oggi membro 
dell’Accademia del Cerimoniale Protocol Academy e autrice del libro “L’essenziale del cerimo-
niale”. In questa intervista ci porta nel dietro le quinte dei grandi eventi istituzionali, con indica-
zioni e consigli utili alla loro gestione per chi lavora in hotel.

Domanda. Dottoressa Fosson, quanto conta la conoscenza del cerimoniale istituzionale per 
un hotel e che consapevolezza ne hanno le strutture alberghiere?

Risposta. Spesso gli hotel guardano al cerimoniale con distacco, come qualcosa che riguarda 

LA VOCE DELL’ESPERTO

A destra, 
Anna Fosson, Accademica 
esperta di cerimoniale e autrice 
del libro “L’essenziale del 
cerimoniale”

Dalla forma alla sostanza: 
l’essenziale del cerimoniale
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unicamente le istituzioni che ospitano e di cui non si percepisce bene l’utilità. Questo non vale per tutti, ci sono strutture e professionisti 
che hanno una maggior sensibilità e comprendono che, al di là del galateo e dell’etichetta, che pure sono importanti, conoscere come 
rapportarsi alle autorità, soprattutto a certi livelli, fa la differenza. Se si lavora organizzando eventi, poi, la conoscenza del cerimoniale 
dovrebbe diventare una necessità e non essere affidata alla sensibilità dei singoli.

D. Dal punto di vista pratico, come viene gestito il cerimoniale?
R. Attraverso la massima collaborazione di tutti i soggetti coinvolti. L’evento viene costruito 

insieme, da chi si occupa del cerimoniale per l’istituzione e dal team della struttura. Si valutano 
insieme gli spazi e le necessità tecniche: le luci, la regia, la gestione dell’eventuale intrattenimen-
to musicale, il posizionamento delle bandiere e, ancora, le tempistiche, i menu, l’abbigliamento 
del personale. Il confronto deve essere continuo: è una collaborazione che si costruisce insieme 
nel tempo – ci possono volere mesi – e con professionalità perché nulla può essere improvvisato. 
Un momento importante è l’accoglienza: la prima impressione conta molto e anche piccoli detta-
gli possono trasmettere messaggi precisi. 

D. Quali sono gli errori più comuni nell’ambito del cerimoniale che un hotel può commettere e 
come evitarli?

R. Per prima cosa bisogna porre grande attenzione al fatto che le location siano sempre comple-
tamente accessibili a tutti. Un esempio? Un ascensore non abbastanza grande per accogliere una 
persona in carrozzina è un problema. Per questo i sopralluoghi sono tanto importanti. Poi c’è la 
scelta della sala giusta, che non deve essere troppo grande rispetto al numero dei partecipanti per 
non dare l’impressione del vuoto. Piuttosto è meglio scegliere una sala più piccola o predisporre dei 
divisori. Fondamentale è la programmazione dell’evento: gli inviti, la disposizione dei posti, la visibilità garantita ai diversi partecipan-
ti. È importante prevedere delle salette di accoglienza, che offrano alle autorità la privacy necessaria per eventuali colloqui o telefonate. 
Bisogna sempre essere pronti con generi di primo conforto, acqua e caffè prima di tutto. 

D. E poi c’è il personale.
R. Il personale deve essere preparato e pronto, sempre sorridente e gentile. Se gli ospiti sono stranieri è bene che chi li accoglie sappia 

dire anche solo poche parole di benvenuto nella loro lingua: è un dettaglio importante perché il primo contatto, come dicevamo, fa la 
differenza. Una nota sull’abbigliamento: il primo bottone della giacca va sempre allacciato e andrebbero evitati 
pantaloni corti e scarpe aperte, anche in estate. Ovviamente parliamo di cerimonie, in eventi più distesi tutto può 
essere ricalibrato, mantenendo però sempre un abbigliamento consono. Per esempio, la premier Giorgia Meloni 
ha sdoganato il colore bianco, normalmente non usato nelle cerimonie istituzionali. Tornando allo staff, certe 
indicazioni possono sembrare formali ma sono, invece, sostanziali: chi lavora in hotel di un certo livello sa bene 
quanto sia importante essere inappuntabili. 

D. Un altro aspetto è la sicurezza: come si coniuga con la gestione del cerimoniale?
R. Ancora una volta, facendo squadra, ciascuno in base alle proprie competenze, e condividendo con Prefettura 

e Questura tutte le informazioni necessarie, soprattutto negli eventi che vedono la partecipazione di personalità 
di rilievo. 

D. Anche la riservatezza immagino conti molto.
R. Assolutamente. Per anni ho lavorato con gli autisti della Regione che si occupavano anche dei trasporti di 

personalità: mai avrebbero rivelato informazioni sensibili né io le ho mai chieste loro. Lo stesso discorso vale per il personale di hotel e 
location: è un elemento distintivo di professionalità.

D. Citando il titolo del suo libro, che cos’è per lei l’essenziale del cerimoniale?
R. Come quando si prepara lo zaino per un trekking in montagna, l’essenziale è ciò che serve davvero e non appesantisce. È l’obiettivo 

che ho provato a raggiungere con questo libro, che per essere immediato e più facilmente fruibile si basa molto sulle immagini. Per me 
l’essenziale del cerimoniale è tutto ciò che è bene sapere per raggiungere lo scopo di ben rappresentare la propria istituzione o la propria 
l’azienda, senza risultare ridondanti. Un modo anche per aprire una porta verso le istituzioni e, decifrandone i codici, sentirle più vicine.

LA VOCE DELL’ESPERTO

Un’accademia per imparare il cerimoniale

Per hotel e location che ospitano eventi istituzionali la formazione del personale rappresenta, come abbiamo visto, un tas-

sello fondamentale dell’organizzazione. L’Accademia del Cerimoniale Protocol Academy, che ha sede a Roma, offre corsi di 

formazione e seminari, anche studiati ad hoc sulle specifiche esigenze di strutture e location, che si avvalgono di riconosciuti 

esperti in materia di protocollo nazionale, comunitario e diplomatico, pubblico e privato, che hanno maturato una lunga espe-

rienza nei settori istituzionale e d’impresa. Del team di docenti fa parte anche Anna Fosson, alla quale è possibile richiedere 

una copia del libro “L’essenziale del cerimoniale” scrivendo a: annafosson@gmail.com.

”
L’evento viene costruito insieme, da chi si 

occupa del cerimoniale per l’istituzione e dal 
team della struttura. Si valutano insieme gli 

spazi e le necessità tecniche: le luci, la regia, 
la gestione dell’eventuale intrattenimento 

musicale, il posizionamento delle bandiere e, 
ancora, le tempistiche e l’abbigliamento del 

personale. Il confronto deve essere continuo: è 
una collaborazione che si costruisce insieme nel 

tempo e con professionalità perché nulla può 
essere improvvisato

mailto:annafosson@gmail.com
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Le palestre all’aperto rappresentano una delle innovazioni più apprezzate dalle 
strutture ricettive che vogliono distinguersi sul mercato: l’esperienza dell’azienda 
specializzata Exer

■ di SERENA MASSA

Il turismo del benessere continua a crescere e ridefinisce le aspettative dei viaggiatori. Oggi chi sceglie un resort, un hotel 
o un villaggio turistico non cerca soltanto una camera confortevole o una SPA di qualità, ma desidera vivere un’esperien-
za completa, in grado di migliorare il proprio equilibrio psicofisico 
durante la vacanza.

In questo scenario, le aree fitness outdoor rappresentano una del-
le innovazioni più apprezzate dalle strutture ricettive che vogliono 

distinguersi sul mercato. Lo sanno bene in casa Exer, azienda specia-
lizzata nella progettazione e realizzazione di palestre all’aperto. “Poter 
svolgere attività fisica immersi nella natura, con vista sul mare, in un 
parco o in un giardino del resort, è un servizio sempre più richiesto. Non 
solo dagli sportivi, ma anche da chi desidera mantenersi attivo durante 
il soggiorno con esercizi semplici, accessibili e piacevoli – spiega Stefa-
no Scarano, Consulente di Exer –. Un’area fitness esterna aumenta il 
valore percepito della struttura e contribuisce a fidelizzare una clientela 
attenta al benessere e agli stili di vita sani”.

TREND

Aree fitness outdoor: così il 
benessere diventa esperienza

”
L’ospitalità del futuro non si misura soltanto 

in stelle, ma nella capacità di offrire 
esperienze memorabili. Un’area fitness 

outdoor rappresenta oggi un servizio distintivo 
che comunica attenzione alla salute, alla 

qualità della vita e alla sostenibilità, elementi 
sempre più determinanti nella scelta di una 

destinazione
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Ma quali caratteristiche deve avere una palestra outdoor? 
“Le moderne attrezzature outdoor sono progettate per esse-
re utilizzate in completa autonomia, senza la presenza di un 
personal trainer. Ogni ospite può allenarsi in modo intuitivo, 
seguendo movimenti naturali e sicuri – prosegue Scarano –. 
Questo permette ai resort di offrire un servizio aggiuntivo sen-

za sostenere costi di personale de-
dicato”.

Tra i vantaggi c’è anche la ridotta necessità di manutenzione, dal momento che gli impianti ri-
chiedono esclusivamente controlli e settaggi periodici, garantendo negli anni affidabilità, durata e 
costi di gestione contenuti. “Scegliere prodotti progettati e realizzati interamente in Italia significa 
affidarsi a elevati standard qualitativi, materiali certificati e una filiera produttiva vicina – prosegue 
il Consulente di Exer –. Anche l’assistenza diventa più rapida ed efficiente grazie a un supporto tec-
nico a km 0, elemento fondamentale per le strutture ricettive che non possono permettersi lunghi 
tempi di fermo”.

Ci sono, poi, l’aspetto dell’inclusività e della sicurezza: “Sempre più resort scelgono attrezzature 
inclusive, capaci di accogliere utenti con differenti capacità motorie, offrendo un’esperienza real-
mente accessibile. Tutti gli impianti sono inoltre conformi alle normative vigenti in materia di sicu-
rezza, garantendo tranquillità sia ai gestori sia agli ospiti”. Un ulteriore punto di forza riguarda la 
facilità di installazione, dal momento che le attrezzature possono essere montate dal produttore op-
pure installate direttamente dal personale della struttura, riducendo tempi e costi di realizzazione.

“L’ospitalità del futuro non si misura soltanto in stelle, ma nella capacità di offrire esperienze 
memorabili. Un’area fitness outdoor – conclude Scarano – rappresenta oggi un servizio distintivo che comunica attenzione alla 
salute, alla qualità della vita e alla sostenibilità, elementi sempre più determinanti nella scelta di una destinazione”.

”
Le moderne attrezzature outdoor sono 

progettate per essere utilizzate in 
completa autonomia, senza la presenza 
di un personal trainer. Ogni ospite può 
allenarsi in modo intuitivo, seguendo 
movimenti naturali e sicuri. Questo 

permette ai resort di offrire un servizio 
aggiuntivo senza sostenere costi di 

personale dedicato

TREND

Il piacere di stare bene: 
la promozione per gli hotel

Per resort, hotel, camping e villaggi turistici investire nel benes-

sere significa investire nella soddisfazione degli ospiti e nel valore 

della propria struttura, perché il vero lusso, oggi, è regalare il pia-

cere di stare bene, anche all’aria aperta. Per questo Exer propo-

ne una promozione dedicata ai professionisti del settore turismo. 

Le strutture ricettive che desiderano realizzare una nuova area 

fitness outdoor possono usufruire della promozione riservata agli 

iscritti alla newsletter utilizzando il codice ExeraResort10, acce-

dendo a condizioni esclusive dedicate al comparto hospitality. 

Per informazioni, visitare il sito www.exer-fitness.com.

 NOTE GENERALI:

Job in Tourism è un’Agenzia per il Lavoro (decreto 
Legislativo 276 del 10 settembre 2003 articolo 2,
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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.fic.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 Office  
www.lechiavidorofaipa.org

A.I.R.A.
Associazione Italiana Ricettività 

e Accoglienza 
0431 423932 e 345 0169131

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

Claudio Di Bernardo

Elisa dal Bosco Valerio Beltrami

Ezio Indiani Enrico Derflingher

Francesco Guidugli

Margherita Zambuco

Federico Barbarossa

Gino Fabbri

Roberto Carcangiu

Rocco Cristiano Pozzulo

Mauro Di Maio

Alberto Lavorgna

Bartolomeo D'Amico

Giuseppe Cranchi

Sandro Camilli

Nicolò Grillo Della BertaAngelo DonnaloiaBernardo Ferro
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SOLIDUS TURISMO 
F.I.A.P.O.R. 

Federazione Italiana 
Associazioni Professionisti 

Ospitalità Ristorazione
info@solidusturismo.it
www.solidusturismo.it

Valerio Beltrami

Claudio Recchia

Ivonne Tinari
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Sono aperte le candidature per il nuovo dottorato di ricer-
ca italiano interamente dedicato alla meeting industry. 
Un’iniziativa unica nel suo genere nel panorama nazio-
nale, nata “per portare in modo strutturato ricerca scien-
tifica, innovazione e analisi dei dati all’interno di uno 
dei comparti strategici del turismo italiano”, spiegano i 

promotori.
Il progetto è promosso da Convention Bureau Italia nell’ambito di Ita-

lian Knowledge Leaders, in collaborazione con l’Università degli Studi 
Internazionali di Roma (Unint), Federcongressi&eventi e con il sostegno 
dei principali centri congressi italiani– Veronafiere S.p.A, Bologna Fiere 
Group, Padova Hall S.p.A., Italian Exhibition Group Spa, Riva del Garda 
Fierecongressi, Roma Convention Center “La Nuvola” – che partecipe-
ranno attivamente alla definizione delle linee di ricerca e delle priorità 
strategiche del settore.

Il nuovo bando, pubblicato dall’Università, apre ufficialmente la se-
lezione del secondo ciclo del percorso di dottorato, destinato a formare 
figure altamente specializzate capaci di mettere ricerca, dati e innova-
zione al servizio della crescita della meeting industry. “Per anni – spiega 
Carlotta Ferrari, Presidente di Convention Bureau Italia – il settore 

congressuale è stato raccontato soprattutto attraverso i suoi risultati economici. Oggi vogliamo fare un passo ulteriore: costruire conoscenza 
scientifica, produrre dati e sviluppare strumenti che aiutino imprese e destinazioni a prendere decisioni sempre più efficaci. Questo dottora-
to rappresenta un investimento sul futuro della meeting industry italiana e sulla sua capacità di innovare”.

L’obiettivo sarà, infatti, “favorire la ricerca nell’ambito delle scienze sociali, antropologiche e psicologiche applicate ai fenomeni del turi-
smo con particolare riferimento al turismo convegnistico e congressuale. Gli aspetti psico-sociali e culturali – si legge nel bando – dovranno 
essere analizzati in maniera dettaglia al fine di verificare la congruenza tra offerta e richiesta e potenziare la qualità dell’offerta”. Ad accom-
pagnare il progetto sarà un network composto dai principali operatori del settore, che contribuiranno alla definizione delle priorità di ricerca 
e al trasferimento dei risultati verso il mercato.

“Il dialogo tra università e imprese è una delle sfide decisive per la competitività del nostro settore – conclude Ferrari –. Con questo 
progetto vogliamo creare un ecosistema permanente in cui ricerca accademica e industria congressuale crescano insieme, contribuendo a 
rafforzare la leadership internazionale dell’Italia”.

Tutte le informazioni sul bando per il dottorato si trovano sul sito dell’Università degli Studi Internazionali di Roma a questo link.

Turismo congressuale: aperto il bando per 
il dottorato di ricerca dedicato al MICE 

https://www.unint.eu/ricerca/dottorato-di-ricerca/
https://www.jobintourism.it/
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Rebranding e nuove suite: nasce il San Francesco 
Country Resort di Icon Collection

Rebranding completo, nuovo posizionamento e un ambizioso piano di 

sviluppo: la nuova vita del Relais Antico Podere San Francesco – ora San 

Francesco Country Resort – entra nel vivo. “La scelta del nuovo nome – 

spiegano dal Icon Collection, gruppo al quale fa capo la struttura sulla 

Costa toscana degli Etruschi – non rappresenta soltanto un cambiamento 

d’immagine, ma l’affermazione di una visione precisa: creare una desti-

nazione dove l’eleganza discreta dell’ospitalità contemporanea incontra il 

fascino senza tempo del paesaggio toscano”.

Il primo importante intervento in corso di realizzazione nel 2026 è la 

creazione di 13 nuove unità premium tra Suite Apartments e Superior 

Rooms. Progettate per garantire il massimo livello di privacy e comfort, 

le nuove sistemazioni – raccontano da Icon Collection – offriranno ampi 

spazi privati immersi nel verde, giardini esclusivi e Jacuzzi private in di-

verse tipologie. Ogni nuova suite sarà inoltre dotata di una cantina vini 

privata, omaggio alla cultura enologica del territorio. Una colazione com-

pletamente ripensata valorizzerà le eccellenze locali, mentre il nuovo VIP 

Program offrirà servizi esclusivi, benefit dedicati ed esperienze persona-

lizzate.

Nel 2027 il resort amplierà ulteriormente la propria offerta dedicata al relax e al benessere con la realizzazione di una seconda 

piscina, pensata esclusivamente per le coppie, e arricchita da un percorso Kneipp. Il prossimo anno saranno realizzate anche 

12 nuove unità, tra Suite Apartment e Superior Room con Jacuzzi e giardino privato. Già operativo è, invece, il nuovo sito web 

del resort, progettato “per raccontare il brand attraverso un linguaggio visivo raffinato, emozionale e internazionale”.

ACHM Hotels by Marriott: storico accordo per la gestione 
degli Hotel Atlantico e Mediterraneo di Roma

L’Hotel Atlantico e l’Hotel Mediterraneo di Roma, di proprietà della famiglia Bet-

toja, entrano nel portfolio di ACHM Hotels by Marriott, società di gestione alber-

ghiera europea presieduta da Antonio Catalán che conta oltre 75 hotel in Spagna, 

Italia e Portogallo sotto diversi marchi di Marriott International. Le due strutture 

saranno riunite in un unico hotel per il brand Autograph Collection, la collezio-

ne di hotel premium di Marriott, attraverso un processo che si svilupperà in due 

fasi. L’ingresso dell’Hotel Atlantico è previsto nel primo quadrimestre del prossimo 

anno, mentre l’Hotel Mediterraneo entrerà a far parte del progetto nel secondo 

quadrimestre dell’anno successivo, completando così la creazione di un’unica 

grande struttura alberghiera. 

Per la famiglia Bettoja, questo accordo segna “l’inizio di una nuova fase che 

consentirà di rafforzare il posizionamento internazionale di due delle sue strutture 

più rappresentative grazie all’ingresso in Autograph Collection – spiegano le due 

compagnie in una nota –. Allo stesso tempo, l’operazione rappresenta un ulteriore 

passo nella strategia di espansione internazionale di ACHM Hotels by Marriott e 

costituisce una tappa significativa per la società, trattandosi del suo primo proget-

to in Italia sotto il marchio Autograph Collection”.

Situati a pochi passi dalla stazione di Roma Termini, nel cuore del centro storico 

della Capitale, l’Hotel Atlantico e l’Hotel Mediterraneo fanno parte del patrimonio alberghiero della città e sono gestiti da gene-

razioni dalla famiglia Bettoja, una delle dinastie dell’ospitalità italiana, presente a Roma dal 1875. La prossimità tra le due strut-

ture e la loro complementarità architettonica hanno consentito di concepirne l’unificazione in un unico complesso alberghiero 

di maggiori dimensioni. L’Hotel Mediterraneo (nella foto), iniziato nel 1938 e progettato dall’architetto Mario Loreti, rappresenta 

uno dei massimi esempi del Razionalismo italiano, riconosciuto dal Ministero della Cultura, che tutela sia l’edificio sia gran parte 

degli interni originali. L’Hotel Atlantico, dal canto suo, condivide la stessa posizione strategica e vanta una lunga tradizione 

come una delle strutture alberghiere di riferimento della città.

NEWS
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Il Feuerstein Nature Family Resort è un hotel per famiglie a 5 stelle del 
tutto particolare, situato alla fine della Val di Fleres, vicino a Vipiteno.

Un luogo di rigenerazione in armonia con la natura, al centro di un 
impressionante scenario alpino. Un vero e proprio paese dei balocchi per 
i bambini, con un programma pedagogico ispirato alla natura adatto a 
piccoli ospiti di ogni età e spazi loro dedicati, probabilmente unici.

Un luogo ideale per i genitori, che possono rilassarsi e ricaricare le 
batterie. Un rifugio per i buongustai e gli amanti della buona cucina.

Un luogo semplicemente magico.

Figure ricercate: 
– Bartender/Barista, Commis di sala/bar, Chef de rang 
– Chef de Partie, Commis di cucina, Demi Chef de Partie 
– Cameriera ai piani 
– Animatrice/Animatore 
– Portiere, Addetto alla reception 
– Spa Therapist 
– Istruttore di equitazione

Potrai effettuare il colloquio di lavoro per queste posizioni al TFP Summit 
Venezia 2026, presso Il Leonardo Royal Hotel Venice Mestre, il 01 
Ottobre 2026 dalle ore 09:00 alle 17:00.

Se sei iscritto a Job In Tourism, fai il login e registrati nella tua area 
personale. Altrimenti iscriviti gratuitamente per poter sostenere i tuoi 
colloqui di lavoro.

Ti aspettiamo!

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

Sebastian Milano, Gruppo leader nel settore Food & Beverage, per un 
prestigioso ristorante situato nel cuore di Milano, ricerca una risorsa da inserire 
come Vice Store Manager.
La risorsa sarà responsabile dell’efficienza operativa, della redditività e delle 
performance del punto vendita, perseguendo gli obiettivi aziendali e garantendo 
elevati standard di offerta, servizio, qualità e sicurezza.
Le principali responsabilità del Vice Store Manager includono: 
– Collaborare con lo Store Manager nella gestione e nel raggiungimento dei 
risultati del punto vendita; 
– Mantenere elevati standard in termini di controllo qualità, servizio e sicurezza 
alimentare e sul luogo di lavoro; 
– Gestire la turnistica, il calendario delle attività, i picchi operativi e il budget dei 
ricavi, proponendo eventuali modifiche dell’organico all’Area Manager; 
– Occuparsi della formazione del personale neoassunto, motivando, valutando e 
fornendo feedback costante sia allo Store Manager sia ai membri del team.; 
– Gestire il sistema di formazione continua all’interno del punto vendita; 
– Supportare lo Store Manager nell’approvvigionamento delle materie prime e 
dei prodotti, effettuandone gli ordini e garantendo che tutti i settori siano sempre 
riforniti secondo le direttive aziendali; 
– Gestire incassi, valori e tutelare i beni aziendali del punto vendita.
Il candidato ideale possiede un diploma di maturità alberghiera o formazione 
equivalente e un’esperienza di almeno un anno nel ruolo di Vice Store Manager 
presso aziende strutturate.
Sarà considerata preferenziale una precedente esperienza nel mondo della 
ristorazione. 
RAL: 45.000-48.000 
E-mail per rispondere all’annuncio: cvd224@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 Motel Maxim, situato nella zona Aeroportuale di Linate, si distingue 
per l’eleganza degli ambienti e per l’attenzione riservata all’ospite.

La nostra clientela è soprattutto business e ospiti day use. Il contesto di lavoro in 
cui collaborerete è serio, gestito con ottime procedure 
La struttura è alla ricerca un Portiere/a Turnante. 
La figura professionale sarà responsabile della gestione dell’accoglienza degli 
ospiti, garantendo efficienza, riservatezza, sicurezza e la cura della struttura

Requisiti: 
– Esperienza pregressa nel ruolo e passione per l’ospitalità 
– Serietà, motivazione e spiccato orientamento al problem solving 
– Ottima conoscenza della lingua italiana e inglese, scritta e parlata 
– Buone competenze informatiche 
– Possesso di mezzo proprio

Offriamo: 
Inserimento con contratto CCNL, full time e a tempo indeterminato Ambiente di 
lavoro curato, collaborativo e orientato al dialogo con la Direzione Non è previsto 
vitto e alloggio.

La retribuzione sarà commisurata alle competenze del candidato Vieni a 
conoscerci, invia il CV con foto e autorizzazione al trattamento dei dati personali 
all’indirizzo cvd221@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

Boutique Hotel 4* in centro a Milano seleziona per le seguenti candidature:

CAMERIERA AI PIANI

FACCHINO TUTTOFARE

ADDETTO AL RICEVIMENTO

Si prega di inviare la propria candidatura via email all’indirizzo: 

cvd214@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:cvd221@jobintourism.net
mailto:cvd224@jobintourism.net
mailto:cvd214@jobintourism.net
https://venezia.tfpsummit.it/
https://venezia.tfpsummit.it/
https://www.jobintourism.it/area-riservata/
https://www.jobintourism.it/registrazione-utente/
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Albergo l’Assietta – Ricerchiamo Cuoco/a Capo Partita e Aiuto Cuoco/a per 
ristorante situato a Sauze d’Oulx, in provincia di Torino.

L’inserimento è previsto per la stagione invernale, con possibilità di proseguire il rapporto 
di lavoro durante tutto l’anno.

Cuoco/a Capo Partita
La risorsa collaborerà con lo chef e con il resto della brigata, occupandosi della propria 
linea, della preparazione e cottura delle pietanze e della presentazione dei piatti.

È la posizione adatta a te se hai: 
esperienza pregressa nel ruolo; 
autonomia nella gestione della partita; 
conoscenza delle principali tecniche di preparazione e cottura; 
cura e attenzione nella presentazione dei piatti; 
capacità di lavorare in squadra.

Aiuto Cuoco/a
La risorsa supporterà lo chef e il capo partita nella preparazione degli ingredienti e delle 
pietanze, nell’organizzazione della linea e nel riordino della cucina.

È la posizione adatta a te se hai: 
esperienza, anche breve, nel settore della ristorazione; 
conoscenze di base delle preparazioni di cucina; 
buona manualità e voglia di imparare; 
ordine, precisione e attenzione alla pulizia; 
capacità di lavorare in squadra.

Completano entrambi i profili serietà, professionalità, puntualità, flessibilità e 
disponibilità a lavorare su turni, nei fine settimana e nei giorni festivi.

Offriamo: 
contratto di lavoro per la stagione invernale; 
possibilità di inserimento per tutto l’anno; 
retribuzione commisurata al ruolo e all’esperienza; 
vitto durante l’orario di lavoro; 
alloggio in appartamento condiviso; 
ambiente di lavoro dinamico e collaborativo; 
possibilità di crescita professionale.

Per candidarsi, inviare il curriculum vitae aggiornato, specificando la posizione di 
interesse all’indirizzo: cvd211@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

Castello di Velona Resort Thermal SPA & Winery 5*L, nel cuore 
della Val d’Orcia a Montalcino, ricerca:
– 2 posizioni: Commis di cucina 
– 2 posizioni: Capo partita 
– 2 posizioni: Commis di sala 
– 2 posizioni: Maître di sala 
– Junior Sommelier  
– Barman  
– Hostess di ristorante  
– 2 posizioni: Chef de rang
Sede di lavoro: Castello di Velona, Castelnuovo dell’Abate – 
Montalcino (SI). 
Clicca sulla figura per maggiori informazioni e per l’invio del cv.

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

Nolinski Venezia, boutique hotel 5 stelle lusso parte del gruppo francese Evok 
Collection, accoglie i propri Ospiti nel cuore di Venezia, a pochi passi da Piazza San 
Marco.

Con 43 camere, di cui 13 suite, l’hotel rappresenta un raffinato luxury retreat, dove design 
contemporaneo, arte e patrimonio storico si fondono per offrire un’esperienza autentica e 
senza tempo.

Ogni ambiente è stato pensato per sorprendere: dal Ristorante al piano terra con il suo 
elegante patio, al Library Bar, dalla lobby intima e ricercata alla piscina panoramica, ogni 
spazio racconta una visione dell’ospitalità fatta di cura, eleganza e attenzione ai dettagli.

Si ricercano: 
– Chef de partie  
– Demi-chef de partie  
– Commis di cucina 
– Chef de Rang  
– Commis di sala 
– Bartender 
– Facchino ai bagagli

Potrai effettuare il colloquio di lavoro per queste posizioni al TFP Summit Venezia 
2026, presso Il Leonardo Royal Hotel Venice Mestre, il 01 Ottobre 2026 dalle 
ore 09:00 alle 17:00.

Se sei iscritto a Job In Tourism, fai il login e registrati nella tua area personale. 
Altrimenti iscriviti gratuitamente per poter sostenere i tuoi colloqui di lavoro.

Ti aspettiamo!

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

Cerchiamo un/a Chef de Rang – Addetto/a al Servizio Full Time (m/f/d)

Per il nostro Hotel & Restaurant Magdalener Hof a Bolzano siamo alla ricerca 
di un/a Chef de Rang motivato/a e professionale da inserire nel nostro team di 
sala a tempo pieno.

Cerchiamo una persona attenta e cordiale, con passione per l’ospitalità e 
il piacere di offrire ai nostri ospiti un servizio professionale e un’esperienza 
indimenticabile nel nostro hotel e ristorante.

Hai completato una formazione nel settore alberghiero o della ristorazione 
oppure hai già maturato diversi anni di esperienza nel servizio? Ti piace lavorare 
a contatto con gli ospiti e far parte di un team dinamico? Allora saremo felici di 
conoscerti!

Per il contatto quotidiano con la nostra clientela internazionale è importante una 
buona conoscenza della lingua italiana, tedesca e inglese.

Inviare cv via email a: cvd219@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:cvd211@jobintourism.net
mailto:cvd219@jobintourism.net
https://venezia.tfpsummit.it/
https://venezia.tfpsummit.it/
https://www.jobintourism.it/area-riservata/
https://www.jobintourism.it/registrazione-utente/
https://www.jobintourism.it/offerta/chef-de-rang-toscana-2/
https://www.jobintourism.it/offerta/hostess-di-ristorante-toscana/
https://www.jobintourism.it/offerta/barman-toscana-2/
https://www.jobintourism.it/offerta/junior-sommelier-toscana/
https://www.jobintourism.it/offerta/maitre-di-sala-toscana-2/
https://www.jobintourism.it/offerta/commis-di-sala-toscana-4-2/
https://www.jobintourism.it/offerta/capo-partita-toscana/
https://www.jobintourism.it/offerta/commis-di-cucina-toscana/
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Le nostre offerte di lavoro continuano online. 

Potete consultarle tutte sul nostro sito  

www.jobintourism.it

Hotel 4 stelle 280 camere a Roma, con brand internazionale ha delle opportunità 

professionali per i seguenti professionisti

– Portiere di notte 

Requisiti necessari: 

– formazione di indirizzo alberghiero; 

– precedente e pluriennale esperienza nel ruolo in hotel 4*; 

– ottima conoscenza della lingua inglese, 2° lingua è un plus 

– capacità relazionali; 

– buono standing;

Inquadramento previsto al 3° livello CCNL Turismo e Alberghi. 

Retribuzione lorda annua € 25.200- contratto tempo determinato 12 mesi con possibilità 

di inserimento a T/I

– Maître: 

Requisiti necessari: 

– formazione di indirizzo alberghiero 

– precedente e pluriennale esperienza nel ruolo in hotel 5* e/o 4* 

– ottima conoscenza della lingua inglese; 

– forte personalità, doti di leadership, capacità di gestire ed organizzare il team 

– disponibilità a lavorare su turni 

– capacità relazionali 

– buono standing

Contratto tempo determinato 12 mesi -inquadramento al 2° livello CCNL Turismo e 

Alberghi. 

Retribuzione e bonus commisurati in base alla seniority del candidato/a.

– Chef: 

Requisiti necessari: 

– formazione di indirizzo alberghiero 

– comprovata esperienza nel ruolo di almeno 3 anni preferibilmente in hotel 4* 

– padronanza della lingua italiana e conoscenza della lingua inglese; 

– doti di leadership, capacità di gestire ed organizzare la brigata 

– organizzazione dei turni e predisposizione dei turni 

– gestione scorte, ordini e rapporti con Economato 

– Controllo e mantenimento alti standard HACCP 

– disponibilità a lavorare su turni 

– capacità relazionali 

– buono standing

Contratto tempo determinato 12 mesi – inquadramento al 2° livello CCNL Turismo e 

Alberghi. 

Retribuzione e bonus commisurati in base alla seniority del candidato/a.

Inviare cv via email a: cvd220@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

Importante catena di caffetterie, attenta all’eccellenza del 

servizio e alla qualità del prodotto, ricerca uno/a Store Manager 

per il punto vendita di Terni.

Dopo un percorso di training strutturato, entrerai nel team 

e gestirai in autonomia il punto vendita, occupandoti 

dell’organizzazione e della gestione del personale. 

Avrai l’opportunità di valorizzare le tue competenze e sviluppare 

una leadership efficace.

Requisiti: 

– Esperienza, anche minima, nel settore food & beverage; 

– Ottime capacità comunicative, relazionali e organizzative; 

– Ottima gestione delle priorità anche in contesti dinamici; 

– Buona conoscenza del pacchetto Office; 

– Esperienza nella gestione di magazzino e ordini; 

– Diploma di scuola superiore o studi in ambito economico, 

umanistico, alimentare o affine; 

– Automunito/a (obbligatorio); 

– Disponibilità a lavorare su turni, weekend e festivi;

Mansioni e responsabilità: 

– Supervisionerai le attività operative del punto vendita, 

assicurando il rispetto degli standard di sicurezza, igiene, qualità, 

servizio e pulizia; 

– Coordinerai il team durante tutte le fasi della giornata, 

dall’apertura alla chiusura dello store; 

– Valorizzerai le competenze del team, contribuendo alla crescita 

e alle performance della squadra; 

– Collaborerai con il Team Manager e la Direzione per il 

raggiungimento degli obiettivi del punto vendita; 

– Ti interfaccerai con l’Ufficio del Personale per il monitoraggio e 

la gestione delle attività.

Offriamo: 

• Contratto di lavoro a tempo indeterminato full time 40 ore; 

• Welfare e Coaching aziendale; 

• Ambiente di lavoro dinamico, giovanile, informale, con 

possibilità di crescita all’interno dell’Azienda.

SEI IL CANDIDATO/A IDEALE? 

Per noi il profilo ideale è una persona intraprendente, affidabile, 

tenace, e riflessiva; che sappia comunicare e collaborare 

all’interno di una squadra e che sia motivata a mettersi in gioco 

per arrivare ad essere un punto di riferimento per i propri colleghi.

Inviaci subito la tua candidatura via email a:  

cvd218@jobintourism.net, saremo lieti di conoscerti.

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:cvd220@jobintourism.net
http://www.jobintourism.it
mailto:cvd218@jobintourism.net
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***** Preidlhof Luxury DolceVita Resort, situato a Naturno presso Merano 
(BZ – Trentino Alto Adige), www.preidlhof.com

Per il nostro Hotel 5 stelle Lusso, per assunzione immediata per la stagione 
lunga di 11 mesi cerchiamo:

– Chef de Partie partendo da settembre/ottobre 2026 (richiesto esperienza 
pluriannuale in alberghi 5 stelle o cucina gourmet) 
– Chef de Partie partendo da febbraio 2027 (richiesto esperienza pluriannuale 
in alberghi 5 stelle o cucina gourmet) 
– Chef Patissier partendo da settembre/ottobre 2026 (richiesto esperienza 
pluriannuale in alberghi 5 stelle o cucina gourmet)

Si offre vitto e alloggio gratuito in camera singola! 
Inviare la propria candidatura a cvd216@jobintourism.net indicando 
nell’oggetto la figura per quale ci si candida

OFFERTE DI LAVORO

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

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

Mataz a Benevento in Campania amplia il proprio team e seleziona 

professionisti dell’ospitalità e della ristorazione pronti a condividere un 

progetto dinamico, ambizioso e orientato all’eccellenza.

Per la Sala e il Bar ricerchiamo: 

• Commis di sala 

• Chef de Rang 

• Barman 

• Bar Lady 

• Cassiere/a 

• Hostess di sala

Per la Cucina ricerchiamo: 

• Chef 

• Capo Partita 

• Commis di cucina 

• Lavapiatti

Ricerchiamo inoltre: 

• Bagnino/a

Cerchiamo persone motivate, affidabili e appassionate, capaci 

di lavorare in squadra e di contribuire ogni giorno alla qualità 

dell’esperienza offerta ai nostri ospiti.

Requisiti preferenziali: 

• Esperienza nel ruolo, ove richiesta 

• Serietà, puntualità e cura della persona 

• Attitudine al lavoro di squadra 

• Flessibilità e orientamento all’ospite 

• Voglia di crescere all’interno di un progetto strutturato

Offriamo un ambiente di lavoro professionale, stimolante e attento alla 

valorizzazione delle persone. 

Se pensi di avere l’energia e l’attitudine giuste per entrare nel mondo 

Mataz, inviaci il tuo curriculum, specificando nell’oggetto la posizione per 

la quale desideri candidarti.

Sede di lavoro: Benevento 

Invia la tua candidatura a: cvd217@jobintourism.net 

Entra nel team Mataz. Il talento fa la differenza, ma è la squadra a 

creare l’eccellenza. 

La ricerca è rivolta a candidati di entrambi i sessi, ai sensi della 

normativa vigente.

L’Abi d’Oru Beach Resort & Spa, rinomato 5 stelle affacciato sul 
Golfo di Marinella, è alla ricerca di un/una:

– Chef de Rang 
– Commis di sala 
– Maitre 
– Runner Sala 
– Commis di Pasticceria

Con oltre 60 anni di esperienza nell’offrire un’ospitalità di alta classe in 
Sardegna, l’Abi d’Oru rappresenta un’eccellenza dell’ospitalità, unendo 
eleganza, autenticità e un profondo legame con il territorio.

Cosa offriamo 
• Inserimento in un contesto esclusivo e internazionale 
• Opportunità di crescita professionale nel settore dell’alta cucina, 
pasticceria e dell’hôtellerie di lusso 
• Un ambiente dinamico, orientato all’eccellenza e alla qualità del 
servizio 
• Possibilità di lavorare in una delle destinazioni più iconiche del 
Mediterraneo

Se desideri far parte di un team che lavora ogni giorno per offrire 
un’esperienza indimenticabile, inviaci la tua candidatura via email a: 
cvd215@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

http://www.preidlhof.com
mailto:cvd216@jobintourism.net
mailto:cvd217@jobintourism.net
mailto:cvd215@jobintourism.net
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Sous Chef, Chef di Cucina, Cuoco, Capo Partita, Aiuto 

Cuoco, Stage cucina, Commis di Cucina, Capo Partita 

Pasticceria, Demi Chef de Partie

Autista, Giardiniere, Bagnino, Responsabile Manutentore, 

Shop Assistant, Wine Shop Assistant, Istruttore parco 

avventura, Junior Golf Attendant

Housekeeping:

Manutentore, Facchino, Cameriere ai Piani, Butler, Addetto 

Spiaggia / Piscina

Addetto al Back Office, Magazziniere

Assistant General Manager

Eventi / Congressi

Addetto Meeting & Congress, Stage Eventi, 

Events Manager

Front Office

Portiere, Night Auditor, Front Office Manager, 

Concierge, Addetto al Ricevimento, Stage Ricevimento, 

Guest Relations Manager, Stage Guest Relation, Guest 

Relation Agent
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Hotel 4 stelle, appartenente ad un gruppo internazionale e situato 

in Valsesia vicino al Monte Rosa, ricerca per le prossime stagioni 

invernali ed estive un/una Executive Chef disponibile dalla metà di 

ottobre 2026.

Responsabilità 

– Dirigere le attività della Cucina garantendo una gestione corretta, 

efficiente e sostenibile delle risorse, un servizio di qualità e la 

soddisfazione del cliente. 

– Definire i menù in collaborazione con il GM e il reparto F&B, 

individuare e controllare le materie prime necessarie, gestire le 

forniture alimentari, controllare le scorte e il magazzino, monitorare i 

costi. 

– Preparare i piatti e supervisionare la brigata nella preparazione 

di tutte le linee, garantendo che nella Cucina vengano applicati gli 

standard definiti dall’hotel e le normative vigenti in materia di Igiene, 

HACCP, Sicurezza sul Lavoro e Sostenibilità Ambientale. 

– Gestire correttamente il Personale della Cucina, nel rispetto delle 

disposizioni del CCNL applicato, stabilendo turni che ottimizzano 

l’orario di lavoro, collaborando con il GM e la Direzione – Risorse 

Umane negli adempienti amministrativi previsti, garantendone la 

formazione e l’addestramento.

Requisiti 

– Comprovata esperienza di almeno 3 anni nel ruolo, preferibilmente in 

hotel di 4 stelle; 

– Leadership e capacità di motivare la squadra, organizzazione e 

problem solving, orientamento alla qualità; 

– Padronanza della lingua italiana e conoscenza della lingua inglese; 

– Conoscenza di Office e dei principali software gestionali alberghieri; 

– Flessibilità oraria e disponibilità a lavorare anche nei fine settimana o 

festivi, se necessario.

Offerta 

– Contratto di lavoro stagionale con inquadramento e retribuzione 

commisurati all’esperienza e alle competenze, nel rispetto del CCNL 

applicato; 

– Alloggio privato, mensa aziendale e altri benefit previsti per i 

dipendenti del gruppo.

Inviare cv via email a: cvd213@jobintourism.net

OFFERTE DI LAVORO

Il JW Marriott Venice Resort & Spa – a Venezia, sull’Isola delle Rose – è il 
resort di lusso ideale per soggiorni in famiglia, momenti romantici ed eventi 
speciali.

Le camere e suite sono suddivise in due esperienze principali: il JW e le JW 
Retreats, con La Residenza, La Maisonette, L’Uliveto e Villa Rose. Quattro 
ristoranti, tre bar e la Sapori Cooking Academy sono a disposizione degli 
ospiti per scoprire e assaporare i sapori autentici della cucina veneziana e 
italiana.

Inoltre, il JW Spa Venice, la spa più grande di Venezia, offre 8 sale 
trattamenti e una spa suite, sauna, bagno turco, area fitness, piscine interna 
ed esterna e giardini per sessioni di yoga. Completano l’offerta attività di 
sport acquatici, proposte dedicate alle famiglie e ai bambini, un Kids Club, 
una piscina nel parco, una chiesetta per eventi privati, un’ infinity pool sul 
tetto dell’hotel e un ampio parco secolare.

Il tutto fa da cornice all’Isola delle Rose, nel cuore della Laguna Veneziana, 
recuperata da un attento intervento di restauro che l’ha riportata 
magnificamente alla luce.

Figure ricercate e skills: 
• Ricevimento: all’accoglienza degli ospiti, check-in/check-out, assistenza 
durante il soggiorno e gestione delle richieste in front office (addetto al 
ricevimento / receptionist) 
• Banqueting: personale dedicato all’organizzazione e gestione di eventi, 
meeting e banchetti, sia nella parte operativa che nel servizio in sala durante 
gli eventi. (addetto meeting & eventi) 
• SPA: figure che si occupano dei servizi wellness, trattamenti e massaggi 
(SPA Therapist / Massaggiatrice/massaggiatore), SPA attentand 
• Figure di cucina e sala: personale di cucina (preparazione e produzione dei 
piatti) e di sala (servizio al cliente, gestione ordinazioni e servizio ai tavoli nei 
ristoranti) (Cuoco/a, camerieri)

Potrai effettuare il colloquio di lavoro per queste posizioni al TFP Summit 
Venezia 2026, presso Il Leonardo Royal Hotel Venice Mestre, il 01 Ottobre 
2026 dalle ore 09:00 alle 17:00.

Se sei iscritto a Job In Tourism, fai il login e registrati nella tua area 
personale. Altrimenti iscriviti gratuitamente per poter sostenere i tuoi 
colloqui di lavoro.

Ti aspettiamo!

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

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
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