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STILI E CONSUMI ALIMENTARI



•Grande tradizione nella cucina

• Il mangiare assume un ruolo cruciale

• al pasto è sempre stata associata la tavola apparecchiata, 
la famiglia riunita…CONVIVIALITÀ…al contrario di quanto 
avviene in molti altri paesi  



1994 2012

pranzo pasto 

principale 
77,7%      68,0%

pranzo a casa 84,7% 74,3%

pranzo al ristorante 2,3% 2,8%

pranzo in un bar 1,6% 2,5%

pranzo sul posto di 

lavoro
4,5*% 7,2%

cena pasto 

principale 17,5% 23,4%

* Anno 1996

Fonte: elaborazioni C.S. Fipe su dati Istat



Fonte: elaboraz. C.S. Fipe su dati Istat
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ristorazione risultano in stagnazione.



Totale*

211,6 

In casa 
137,8

Fuori casa

73,8
* escluse bevande alcoliche

Fonte: elaboraz. C.S. Fipe
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Fonte: elaboraz. C.S. Fipe



Fonte: elaboraz. C.S. Fipe su dati Istat e vari 

Fuori casa

73,8

Pizzerie 
6,2



(freq di consumo: tutti i giorni, 5 vv , 2/3 vv, 1 v la settimana) (freq di consumo: 1 v.15gg, 1 v/mese, 1 v.2 mesi, raramente)

Fonte: indagine Ismea
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quali prodotti le e’ capitato di consumare abitualmente/più spesso nelle colazioni fuori casa? 

8%

8%

8%

5%

5%

4%

4%

3%

2%

2%

1%

4%

80%Brioche\Cornetti

Panino\toast\sandwich\tr

amezzino

Pizza\calzone\focaccia

Dolci di pasticceria

Merendine\snack\barrette

dolci

Prodotti di pasticceria

Biscotti

Gelati

Yogurt

Frutta\macedonia

Prodotti di rosticceria

Patatine o altri snack

salati

Nessuno/niente
Fonte: indagine Ismea



In quali luoghi, di solito, ha consumato/ acquistato pranzi “funzionali” fuori casa?

Quali di queste tipologie di piatti/pietanze ha consumato abitualmente o piu’ spesso nei pranzi “funzionali” fuori casa?

Base: 18.479.459

Fonte: indagine Ismea

31%

29%

17%

17%

10%
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33%Pranzo piu' o meno completo 

Panino imbottito\tramezzino

Pizza

Prevalentemente secondo piatto con contorno

Prevalentemente primo piatto

Insalata\insalata mista

Insalatona\insalata 'greca' 

Dolce\dessert

Prodotti di rosticceria

LUOGHI PRODOTTI

23%

18%

14%

12%

11%

10%

6%

5%

3%

1%

1%

24%

31%Bar\Snack bar

Ristorante

Pizzeria

Mensa aziendale\scolastica

Trattoria\osteria

Self Service

Tavola calda

Fast food

Negozio di generi alimentari

Rosticceria

Distributore automatico di bevande e prodotti alimentari

Pasticceria

Enoteca\Wine bar



In quali luoghi, di solito, ha consumato/ acquistato pranzi “conviviali” fuori casa?

Quali di queste tipologie di piatti ha consumato abitualmente o piu’ spesso nei pranzi conviviali Fuori casa?

Base: 19.651.438

61%

44%

24%

9%

1%

Ristorante

Pizzeria

Trattoria\osteria

Bar\snack bar

Enoteca\Wine bar

Fonte: indagine Ismea

41%

11%

11%

9%

8%

5%

3%

58%
Pranzo piu' o meno

completo

Pizza

Prevalentemente

secondo piatto con

contorno

Dolce\dessert

Prevalentemente

primo piatto

Panino

imbottito\tramezzino

Insalata\insalata

mista

Insalatona\insalata

'greca' 

LUOGHI PRODOTTI



47%

17%

5%

3%

3%

3%

2%

1%

1%

1%

77%Pizzeria

Ristorante

Trattoria\osteria

Fast food

Tavola calda

Rosticceria

Bar\Snack bar

Enoteca\Wine bar

Self Service

Mensa aziendale

Pasticceria

Base: 28.736.148

In quali luoghi, di solito, si è servito per consumare/acquistare la cena nel periodo ? 

Quali di queste tipologie di piatti ha consumato abitualmente o piu’ spesso nelle cene fuori casa? 

Fonte: indagine Ismea
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75%Pizza

Pranzo piu' o meno

completo

Prevalentemente

secondo piatto con

contorno

Dolce\dessert

Prevalentemente

primo piatto

Panino

imbottito\tramezzino

Insalata\insalata

mista

Prodotti di rosticceria

Insalatona\insalata

'greca' 

LUOGHI PRODOTTI



COLAZIONE

•Brioche

•Panino/tram

ezzino 

•Pizza

•Dolci di 

Pasticceria

•Merendine/

Snack 

•Biscotti  

•Gelati 

•Yogurt 

PRANZO 
FUNZIONALE

•Pasto più o meno 

completo

•Panino/tramezzino

•Pizza

•2°piatto

•1°piatto

•Insalata   

•Dolci/dessert

PRANZO 
CONVIVIALE

•Pasto più o meno 

completo 

•Pizza

•2°piatto

•Dolci/dessert

•1°piatto

•Panino/tramezzino

•Insalata   

SPUNTINO

•Gelati food

•Patatine/snack 

salati

•Pizza

•Dolci di 

Pasticceria

•Brioche 

•Prodotti di 

rosticceria 

•Merendine

CENA

•Pizza

•Pasto più o 

meno 

completo  

•2°piatto

•Dolci/dessert

•1°piatto

•Panino/

tramezzino

•Insalata   



CONSUMO O ACQUISTO

NEL LOCALE

CONSUMO

NEL LOCALE

INTEGRAZIONE

PRODOTTI/SERVIZI

SPECIALIZZAZIONE

PRODOTTI/SERVIZI

SPECIALIZZATE

CON

TAKE AWAY

INTEGRATE

CON

TAKE AWAY

SPECIALIZZATE INTEGRATE

• pizzerie a taglio

• pizzerie con servizio a domicilio

• gastronomie

• rosticcerie

• panetterie

• pizzerie con servizio al tavolo

• ristoranti/pizzerie

• bar/pizzeria 

• pizza-disco 

Fonte: elaboraz. C.S. Fipe



SPECIALIZZATE

CON

TAKE AWAY

INTEGRATE

CON

TAKE AWAY

SPECIALIZZATE INTEGRATE

ca. 11.000ca. 11.000
esercizi

ca. 13.000ca. 13.000
esercizi

ca. 12.000ca. 12.000
esercizi

Fonte: elaboraz. C.S. Fipe su dati vari

ca. 11.500ca. 11.500
esercizi



Fonte: elaboraz. C.S. Fipe

•top4.600

•tradizionale64.500

•pizzerie25.000

•moderna2.900

TOTALE 

89.500



(

Fonte: elaboraz. C.S. Fipe

•top
2,3 
Mld.

•tradizionale17,9 Mld.

•pizzerie6,2 Mld.

•moderna4,2 Mld.

TOTALE 

24,1 Mld. 



Superficie Unità di 

misura
specializzate integrate

Specializzate 

con take away

Integrate con 

take away

Somministrazione (interna) mq. 57,8 110,9 10,6 8,6

Somministrazione (esterna) mq. 26,7 47,4 2,3 2,3

Preparazione mq. 24,1 33,9 18,5 23,4

Deposito mq. 17,0 33,3 7,9 10,1

Posti a sedere (interni) n. 66,5 104,4 6,8 5,3

Posti a sedere (esterni) n. 22,6 38,1 1,8 1,5

Giorni di apertura n. 279,4 286,7 280,1 281,3

Fonte: elaboraz. C.S. Fipe su dati vari



Capoluogo di provincia Valori in 

euro

Capoluogo di 

provincia

Valori in 

euro

Capoluogo di 

provincia

Valori in 

euro

Alessandria 7,98 La Spezia 10,68 Trento 9,06

Ancona 9,57 L'Aquila 7,23 Treviso 8,74

Aosta 10,08 Lecco 8,78 Trieste 7,78

Arezzo 8,48 Lodi 9,45 Udine 8,47

Ascoli Piceno 7,78 Milano 10,22 Varese 10,64

Asti 7,90 Modena 9,67 Venezia 10,19

Bari 8,07 Napoli 6,65 Verbania - Cusio - Ossola 8,29

Belluno 7,65 Novara 9,21 Vercelli 7,37

Bergamo 9,38 Padova 9,60 Verona 9,12

Biella 10,38 Palermo 7,42 Vicenza 8,36

Bologna 8,78 Parma 9,42 9,06

Bolzano 8,83 Pavia 10,92 8,74

Brescia 7,47 Perugia 8,25 7,78

Cagliari 7,69 Piacenza 8,57 8,47

Campobasso 8,33 Pisa 8,65 10,64

Caserta 6,76 Pistoia 8,10 10,19

Como 9,63 Pordenone 8,26 8,29

Cosenza 7,70 Potenza 7,63 7,37

Cremona 8,70 Ravenna 8,83 9,12

Cuneo 9,58 Reggio Calabria 7,46 8,36

Ferrara 9,15 Rimini 9,07 9,06

Firenze 9,51 Roma 9,06 8,74

Forlì 8,96 Rovigo 8,09 7,78

Genova 8,72 Siena 8,47

Gorizia 7,88 Terni 9,14 10,64

Grosseto 9,00 Torino 9,03 10,19

Il prezzo del la pizza  (valori medi – dicembre 2012)

Fonte: Osservatorio Prezzi



Fonte: elaboraz. C.S. Fipe

• esercizi con servizio al tavolo25.000

• addetti150.000

• Volume d’affari6,2 Mld.

• Media apertura/anno 280 gg.

• Media coperti/gg. 75

• Scontrino medio11,80 €
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6,1%

35,6%

27,2%

19,6%

9,4%

2,1%

<=20
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30-40

40-50
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> 60

Fonte: elaborazione Fipe su dati Inps



Femmine

49,4%Maschi

50,6%

Fonte: elaborazione Fipe su dati Inps

Totale 348.681



Apprendisti

7,8%

Dirigenti

0,04%

Impiegati

5,3%

Operai

86,5%

Quadri

0,3%
Altro

0,01%

Fonte: elaborazione Fipe su dati Inps
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Fonte: elaborazione Fipe su dati Inps



tempo 

determinato

25,8%

tempo 

indeterminato

71,7%

Stagionale

2,5%

Fonte: elaborazione Fipe su dati Inps

249.949

8.670

90.063



Full time

54,7%

Part time 

Misto

2,7%

Part time 

Orizzontale

40,6%

Part time 

Verticale

2,0%

Part time

45,3%

Fonte: elaborazione Fipe su dati Inps



Italiano

69,9%

Straniero

30,1%

Fonte: elaborazione Fipe su dati Inps



Assunzioni non 

stagionali 2012 di cui (%) 

valore 

assoluto

% su totale 

settore

in imprese 

con meno 

di 50 dip.

senza 

esperienza 

specifica

di difficile 

reperiment

o

a tempo 

indeterminat

o

necessità 

di 

ulteriore 

formazion

e

Cameriere 11.880 26,1 96,0 46,1 18,1 19,3 53,9

Cuoco 6.410 14,1 90,3 35,6 15,2 37,0 52,5

Barista 5.330 11,7 95,0 52,4 24,6 27,1 44,5

Cuoco pizzaiolo 1.990 4,4 80,1 40,2 16,2 56,3 51,4

Pasticciere artigianale 720 1,6 100,0 49,5 9,6 22,5 58,5

Aiuto cuoco 510 1,1 100,0 12,2 16,2 47,5 34,1

Fonte: Unioncamere - Ministero del Lavoro, Sistema Informativo Excelsior, 2012

TOTALE ASSUNZIONI 

DICHIARATE 45.480



Assunzioni stagionali 2012

valore assoluto

di cui (%)

di difficile reperimento

Camerieri e professioni assimilate 55.030 12,7

Cuochi in alberghi e ristoranti 17.170 13,3

Baristi e professioni assimilate 7.640 10,4

Pasticcieri, gelatai e conservieri artigianali 1.730 --

Fonte: Unioncamere - Ministero del Lavoro, Sistema Informativo Excelsior, 2012

TOTALE ASSUNZIONI 

DICHIARATE 119.450

I cuochi pizzaioli sono 

circa 3.800







PERCORSI FORMATIVI



professione, spendibilissima sia in Italia che all'estero 

Ad esempio

La Scuola Italiana Pizzaioli è l’unica 
scuola di pizza certificata.

L'Accademia Pizzaioli ha diversi corsi 
in tutta Italia 

La F.I.P., in collaborazione o 
convenzione, con Associazioni di 
settore, Enti pubblici riconosciuti

I CORSI

A PAGAMENTO  per una formazione veramente 

qualificata o per aggiornamenti sugli ultimi ritrovati della 

tecnica, 

GRATUITI spesso sono finanziati da programmi 
comunitari o regionali (gratuiti)

Dove si impara?

soprattutto in bottega
esistono numerose scuole che organizzano corsi e stage 

collettivi







Numerosi sono i concorsi e le gare per giovani 

pizzaioli in tutto il mondo come:

Pizza World Cup

Campionato Mondiale della Pizza

Giochi della Pizza a Salsomaggiore 

Curiosità

Il pizzaiolo acrobatico. Si dà spazio alla musica e alle coreografie con le tecniche 

per ottenere un impasto adatto alle coreografie per giocare con il disco di pizza. 

Ci sono gare a livello nazionale e anche mondiale, sia a squadre che per singoli


