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Logistica e ristorazione: la sfida dell’efficienza
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In tempi di crisi poi nessuno vuole piu stoccare merce, cioe capitale immobilizzato, ma tutti chiedono
consegne last minute. Anche i ristoranti. Un trend che obbliga i grossisti a moltiplicare la frequenza dei
viaggi, con un inevitabile impatto sui costi di esercizio. «Da una volta alla settimana - prosegue Di
Maggio - siamo passati a piu passaggi per lo stesso cliente, con un inevitabile aumento dei costi di
gestione. Purtroppo questa tendenza sembra inarrestabile: ritengo che questa medaglia abbia due
facce, con anche risvolti negativi che impattano su tutta la filiera di approvvigionamento dei prodotti.
Una volta si lavorava last minute solo nelle zone molto turistiche, con un picco durante la stagione
estiva. Oggi € una costante di tutti i giorni». Conferma Morelli: «In questi ultimi anni abbiamo assistito
a un progressivo cambiamento nei comportamenti dei clienti che si sono abituati a chiamate last
minute, in particolare per quanto riguarda I'ittico surgelato. Abbiamo una flotta di 10 mezzi di proprieta
e gestiamo 2 veicoli che noi denominiamo ambulanze, pronte per i servizi di emergenza. Ma oggi
guesti mezzi nati per 'emergenza escono piu volte al giorno». «La maggiore frequenza dei passaggi €
un dato strutturale della nostra attivita - aggiunge Sbrugnera -. Piu frequenza significa anche orari di
lavoro diversi: e alcuni operatori stanno pensando di introdurre un turno di lavoro notturno per riuscire
a soddisfare tutte le richieste».

Oggi, inoltre, i grossisti devono fare i conti con una serie di regole piu stringenti che li costringono ad
un aggravio di incombenze. Pensiamo ai tanti aspetti legati allinquinamento e al congestionamento
dei centri storici delle nostre citta e cittadine, luoghi nei quali spesso si concentrano attivita ristorative:
tra zone a traffico limitato, ticket di ingresso, targhe alterne, blocchi del traffico, i distributori alimentari
trovano ostacoli continui nel loro lavoro quotidiano. In particolare le norme anti-inquinamento piu
severe (é prossima l'introduzione dei veicoli con standard di emissioni Euro 6) costringono i fornitori a
un continuo adeguamento della flotta. «Puntiamo su una flotta di proprieta - dichiara Sbrugnera -
perché crediamo che anche gli autisti debbano evolvere il loro ruolo, da semplici trasportatori a
emissari esterni dell’azienda presso i clienti. Un ruolo, anche questo, che si € fatto piu delicato». Tra
proprieta e outsourcing la gestione degli automezzi € sicuramente una delle voci di costo piu rilevanti
per i grossisti (per saperne di piu, vedi anche l'articolo “Tre veicoli green ed eco per chi lavora in
horeca”)

La tecnologia puo venire in soccorso per ridurre i costi di esercizio, migliorare I'efficienza della propria
attivita e dare un servizio in piu al cliente? Si moltiplicano i sistemi di controllo della flotta, di
georeferenziazione per razionalizzare carico e “passaggi”, di un rapporto piu diretto tra clienti e
fornitori. Gia assimilata la compilazione e la raccolta degli ordini da parte degli agenti con sistemi
informatici, oggi la gestione in radiofrequenza dei magazzini e 'implementazione di tutta I'informatica
cloud con la diffusione dei device digitali permettono una gestione di ordini e consegne in tempi molto
piu ridotti e con un feedback pit puntuale in caso di problemi e richieste last minute. Ed é sul terreno



dell’hi tech che si giochera I'evoluzione prossima della catena di fornitura.



