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H O R E C A  M A R K E T I N G  &  M A N A G E M E N T

TROPPI ORDINI IN PIZZERIA?
REGOLE DI SOPRAVVIVENZA

È domenica sera, e per la maggior parte della gente questo 
signifi ca la fi ne del [eeOend e le ultime ore di rela\ Trima 
della nuova settimana lavorativa. Non si ha tanta voglia di 
cucinare, magari in tv c’è la partita della squadra del cuo-
re oTTure il rientro dal fi ne settimana La UualcLe minuto o 
persino qualche ora di ritardo rispetto al previsto. Così si 
cerca quel prodotto confortevole che tutti amano: la pizza. 
E i tavoli delle pizzerie si riempiono di clienti, il telefono non 
smette di sUuillare� gli ordini arrivano a fi otti� i raga^^i delle 
consegne corrono per la città...Come si fa a gestire così tan-
to lavoro tutto insieme?

Partiamo dalle basi. Per organizzare al meglio l’attività delle 
pizzerie servono formazione, metodo e tecnologia. Vediamo 
in quali dosi.

La sapienza è nelle mani
ma ci vuole anche il cervello

Dietro alla pizza – e al fare la pizza – si nasconde una vera 
e propria arte, che richiede tanta passione, curiosità e co-
stanza di aggiornamento. Per lavorare meglio, in generale, 
e affrontare� nello sTecifi co� i TiccLi dei momenti di Tunta� 
risulta fondamentale per il pizzaiolo mettere in gioco tutto 

Il cliente fa presto a dire: “Mangiamoci una pizza!”. Se per il pizzaiolo il locale 
stracolmo e la pioggia di ordini sono una manna dal cielo, nello stesso tempo 
rappresentano un impegno a livello esponenziale, improvviso e stressante. Per 
evitare sprechi, incidenti e batticuore è necessario quindi attrezzarsi in anticipo
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il TroTrio Ono[ Lo[ a livello di scelta 
delle materie prime, tempi di lievita-
zione e di cottura. Inutile pensare, ad 
esempio, di voler programmare la pro-
duzione di una settimana senza sape-
re che occorre scegliere una farina a 
lunga lievitazione per poter abbatte-
re le palline di impasto. Allo stesso 
modo, saper trattare tutti gli ingre-
dienti e le singole lavorazioni riduce 
al minimo gli errori e gli sprechi con-
seguenti, con un notevole risparmio 
economico. Senza dimenticare che 
tale dimestichezza è quella che serve 
anche per dare vita ad abbinamenti 
insoliti, capaci di sorprendere, attirare 
la curiosità di nuovi clienti e far torna-
re quelli già fedeli con la proposta di 
pizze del giorno, della settimana e del 
mese, che rispondano anche all’au-
tenticità del territorio e alla freschez-
za dei prodotti di stagione.

Proattività: il meglio
della pianificazione

Dato per assodato che il pizzaiolo “sa 
quello che fa”, passiamo al concetto 
di Trodu^ione Tianificata. 1uoversi in 
anticiTo e Tianificare la lavora^ione 
permette di ottenere diversi vantaggi. 
In primo luogo, migliora la distribuzio-
ne del carico di incombenze, preve-

nendo la necessità di lavorare giorno 
su giorno e spezzando i tempi di pro-
du^ione e di servi^io col fine ultimo 
sia di evitare ingolfamenti, sprechi e 
rotture di magazzino, sia di gestire l’o-
verstocO in maniera intelligente. 
Chi sceglie di avvantaggiarsi nella pro-
duzione e di preparare per tempo im-
pasti e linea, non potrà certamente esi-
mersi dall’avere il giusto controllo sui 
propri numeri, a partire dalle modalità 
di riordino e acUuisto fino al numero 
delle unità vendute per referenza sul 
menu e al valore dello scontrino me-
dio. L’analisi del dato, infatti, assume 
una notevole rilevanza: avere uno stori-
co rispetto al venduto permette una più 
facile stima delle proiezioni di vendita, 
considerando la variabilità di fattura-
to rispetto al giorno della settimana, 
alle settimane in un mese e ai mesi 
in un anno, anche rispetto ai diversi 
segmenti di clientela serviti, delle con-
dizioni meteorologiche o di altre varia-
Fili esterne cLe Tossono inƽuen^are le 
vendite stesse e quindi il fatturato. 

Quanto conviene
essere all’avanguardia

'reativitʚ� conoscen^a� aFilitʚ� Tianifi-
cazione e controllo devono poi poter 
contare sull’aiuto della tecnologia, 

che rappresenta un valore aggiunto 
inestimabile per far sì che l’operatività 
passi a un livello più alto in termini di 
ottimizzazione e resa produttiva. Ac-
quistare un forno trivalente di nuova 
generazione potrebbe essere l’ideale 
per le pizzerie che magari propongo-
no in carta anche fritti come antipasti 
da degustare in attesa della portata 
principale, e che decidono di lavora-
re con basi precotte e abbattute, una 
volta messe sottovuoto. Allo stesso 
modo, investire in un abbattitore da 
dieci teglie e un’impastatrice a dop-
pia velocità potrebbe tradursi in un 
aumento di palline di impasto prodot-
te, aumentando così la produttività 
oraria per ogni singolo collaboratore, 
noncLʣ una migliore resa finale gra^ie 
alla garanzia di avere un impasto più 
idratato. L’unione delle tecniche di pre-
cottura e conservazione, che lavorano 
sinergicamente seguendo la strate-
gia pensata da un pizzaiolo esperto, 
magari supportato da un consulente 
specializzato sul tema, permette alla 
pizzeria di stoccare un quantitativo di 
Fasi Ter Ti^^a suƾcienti a coTrire Tiʰ 
giorni lavorativi, così da prevenire si-
tuazioni di stress elevato e disagi per 
la clientela, ridurre gli scarti e rendere 
Tiʰ ƽuida lƅoTerativitʚ giornaliera.
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L’OTTIMIZZAZIONE DEL LAVORO IN NUMERI
Aumentare la Trodu^ione di �0 \ ricLiede un aumento del temTo di manodoTera Tari a 2 \.

Lavorando in anticipo con basi precotte in quantità elevate, è possibile ridurre i costi non food legati alla manodopera 
e alle uten^e fino a un ��2	 �Tassando da una lavora^ione di 2�� Og a �0 Og di farina Ter volta
. 5uesto consente un 
incremento del guadagno unitario pari a circa un +400%.

Alcuni forni permettono di raggiungere le temperature necessarie alla cottura in pochissimo tempo e di cuocere 
fino a 8 pizze contemporaneamente in soli 90 secondi.

La scelta di un forno con platea rotante consente all’operatore di ridurre il tempo attivo sul singolo prodotto, eli-
minando quello necessario in caso di utilizzo di forno statico per controllare in maniera continuativa il livello di 
cottura della pizza.
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