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Il profilo
dell’azienda

Denominazione
Albergo Milano

Proprietà
Ditta Individuale

Sede principale
Via Stefano Franscini 6, 6850 Mendrisio

Numero registro di commercio
CH-524.1.005.900-2

Settore commerciale
Albergo Hotel Milano è a gestione famigliare dal 1973, di categoria 3 stelle. Per la sua posizione centrale, di fronte alla stazione FFS, a poche
centinaia di metri dai raccordi autostradali, è particolarmente indicato per soggiorni business.

Altri marchi

Ristorante Milano
Ristorante Milano propone una cucina
ticinese e mediterranea, privilegiando
ingredienti freschi per garantire un
ottima esperienza gastronomica.

Prodotti e servizi
Albergo Milano dispone di 25 camere insonorizzate suddivise in tre
categorie: Business, Executive e Superior Room.
A completare l'ottimo pernottamento, l'albergo mette a
disposizione un’ampia gamma di servizi, tra cui parcheggio
sotterraneo, sala congressi, bar con terrazza, self check-in,
dispositivi per la ricarica cellulare su richiesta, aria condizionata
regolabile, frigo bar e un servizio di pulizia accurato.

Ristorante Milano, parte integrante dell'Albergo Milano, offre
un’esperienza gastronomica raffinata, con una cucina che
valorizza le tradizioni ticinesi e mediterranee.
Questo viene realizzato anche attraverso l'uso di ingredienti e
prodotti stagionali, che garantiscono qualità e autenticità.
Parallelamente, il ristorante pone grande attenzione alla
valorizzazione dei fornitori locali svizzeri, consolidando
collaborazioni con produttori del territorio. 
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La nostra
storia

1960
La storia dell’Albergo Milano ha inizio a Mendrisio negli anni
Sessanta, quando l’ingegner Dante Gerosa, decide di dar vita a un
edificio polifunzionale capace di rispondere a una città in piena
trasformazione.

Il progetto viene affidato all’architetto Tita Carloni, uno dei nomi più
rilevanti dell’architettura ticinese del secondo Novecento. Risultato:
un edificio moderno e integrato nel tessuto urbano.

Oltre all’albergo, il complesso ospita appartamenti, uffici, spazi
commerciali, garage e un ristorante-bar e pizzeria al piano terra.

2019
L’albergo ha affrontato una completa ristrutturazione delle camere
e delle aree comuni dedicate all’ospitalità. Sono stati migliorati
l’efficienza energetica, l’insonorizzazione e il comfort generale della
struttura.

Il bar e il ristorante, invece, non sono mai stati oggetto di una
ristrutturazione vera e propria: oggi conservano intatto lo spirito
dell’epoca in cui sono nati, con arredi, spazi e dettagli che
raccontano la nostra storia.

1973
Viene avviata l'attività con a capo Maria Teresa Gerosa, che da
allora ne ha curato con costanza e discrezione la gestione.
L’albergo è rimasto da sempre a conduzione familiare,
attraversando i decenni con coerenza.

L’ubicazione strategica, di fronte alla stazione FFS di Mendrisio, a
pochi passi dal centro storico e dal FoxTown, ha sempre
rappresentato un punto di forza per una clientela mista, composta
da turisti e vaìiaggiatori abituali.

2025
Attualmente, l’albergo è gestito da Enrico Gerosa, che rappresenta
la seconda generazione. Con uno sguardo rivolto al futuro ma
radicato nei valori familiari. La struttura è un esempio di
trasformazioni ed equilibrio.

È in questo spirito che affrontiamo la sfida della sostenibilità: come
impegno quotidiano, fatto di scelte consapevoli, attenzione
all’ambiente, qualità e persone ed Enrico Gerosa continua a
scrivere ogni giorno questa storia.
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I nostri
dati

Fatturato

N. di prodotti o servizi
erogati nel 2024

6.202

7.257
15.330

Pernottamenti (camere, le cui prenotazioni derivano da Booking.com per il 55%,
dal sito ufficiale di Albergo Milano per il 25% e, il restante 20% da altri canali come
telefono e agenzie)
Ospiti
Coperti (ristorazione)

N. di clienti (locali, nazionali,
internazionali) nel 2024

59,60%
34,60 %
5,81 %

Svizzera
Europa
Resto del mondo

N. di collaboratori nel 2024 22 15 Uomini
7 Donne

Tipo di contratti
collaboratori nel 2024

17
4
1

Tempo Indeterminato
Tempo Determinato
Part-Time

100%

2022

104%

2023

108%

2024
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rapporto di
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La
sostenibilità

Approccio alla sostenibilità
Per noi la sostenibilità viene intesa come equilibrio
tra tre pilastri fondamentali: tutela ambientale,
benessere delle persone e sostenibilità economica.
L'approccio si basa su decisioni operative
quotidiane orientate alla riduzione degli sprechi,
alla valorizzazione del territorio locale e al rispetto
dei collaboratori. Gli obiettivi strategici a lungo
termine includono l'integrazione progressiva di
soluzioni a ridotto impatto ambientale e
l'implementazione di programmi di formazione
continua del personale su tematiche ambientali.

Gestione Energetica e Digitalizzazione
 È stata sviluppata una strategia per il passaggio
graduale a fonti energetiche rinnovabili, processo
attualmente in fase di implementazione
progressiva. Sul fronte della digitalizzazione, è stata
completata l'eliminazione totale della carta per i
processi di fatturazione attraverso l'adozione di un
sistema digitale integrale. Per scoraggiare richieste
di fatturazione cartacea, è stata applicata una
tassa contributiva destinata a iniziative ambientali.

Riduzione dell'uso della plastica
È stata implementata la sostituzione dei bicchieri di
plastica con tazze in ceramica riutilizzabili in tutte le
camere, accompagnate da bollitori elettrici e
selezione di tè. Questa iniziativa mantiene gli
standard igienici richiesti preservando l'esperienza
dell'ospite. La fornitura di servizi per bevande calde
direttamente in camera ha contribuito a diminuire
l'utilizzo dell'ascensore per gli ospiti alloggiati al
sesto piano.

Coinvolgimento degli ospiti
Vengono offerte esperienze di soggiorno che
integrano elementi di consapevolezza ambientale,
promuovendo pratiche sostenibili durante il
periodo di permanenza. Sono stati introdotti
incentivi economici o in natura per ospiti che
rinunciano al servizio di pulizia giornaliera delle
camere, mentre per le prenotazioni effettuate
direttamente con la struttura vengono offerti
benefit sostenibili specifici.

Sostenibilità nella ristorazione
È stato sviluppato un approccio di filiera corta
attraverso rapporti commerciali stabili con fornitori
del territorio, valorizzando i prodotti regionali,
riducendo l'impatto logistico e offrendo esperienze
gastronomiche autentiche. Sono stati implementati
processi operativi per la riduzione degli sprechi
alimentari, includendo la promozione dell'asporto
per porzioni non consumate completamente e il
monitoraggio delle quantità preparate.

Gestione degli imballaggi
Viene data preferenza all'acquisto di bevande in
contenitori di vetro dai fornitori abituali. Quando
l'utilizzo di lattine risulta inevitabile, viene utilizzato
un servizio specializzato con sede a Berna per il
riciclaggio appropriato dei materiali. Tutte le azioni
di riduzione della plastica vengono implementate
nel rispetto delle normative igienico-sanitarie
applicabili al settore dell'ospitalità, progettando
ogni iniziativa sostenibile per mantenere o
migliorare la qualità dell'esperienza offerta agli
ospiti.

100 % Digitale

Digitalizzazione dei
processi di
fatturazione - no
carta

Plastic-Free

Tazze in ceramica
in tutte le camere al
posto dei bicchieri
monouso

Vetro

Priorità al vetro,
riciclaggio
specializzato per le
eccezioni
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La
governance

 La nostra governance segue i principi di
trasparenza, equità e legalità. Ci impegniamo a
rispettare il contratto collettivo, le normative sulla
sicurezza e garantiamo una gestione che rispetti la
sostenibilità e l’etica delle operazioni. Promuoviamo
una cultura aziendale inclusiva, aperta al dialogo e
alla partecipazione attiva di tutti i collaboratori. 
 
I nostri principi
Il nostro operare è guidato dai principi che
adottiamo quotidianamente e che ci impegnamo
a rispettare. 
Tra questi si trova la trasparenza che ci permette di
creare un ambiente di lavoro piacevole ma allo
stesso tempo rispettoso. Per noi è importante che
la trasparenza non sia solo tra i nostri collaboratori
ma anche verso il cliente, ci impegniamo dunque a
creare con i nostri ospiti un rapporto basato sulla
fiducia. 
Per noi è fondamentale anche garantire l’equità sia
all’interno del nostro operare che verso i nostri
clienti. Le nostre azioni non sono mai guidate da
pregiudizi e riconosciamo ad ogni persona il suo
valore. È inoltre fondamentale per noi che tutto il
nostro operato agisca nei termini stabiliti della
legalità.  È quindi importante per noi garantire a
tutti i nostri collaboratori il pieno rispetto del
contratto collettivo e di tutte le normative vigenti in
materia di sicurezza e tutela ambientale. 
 
Policy aziendale
La nostra azienda ha sviluppato una policy
aziendale che contiene le buone pratiche di
comportamento che i dipendendi devono
adottare durante il loro orario lavorativo. Questo si
riferisce a mansioni pratiche del lavoro ma anche
all’atteggiamento da adottare nel rapportarsi con
la clientela. Nel primo caso, viene infatti
regolamentato il rispetto degli orari, l’utilizzo delle
tecnolgie. … nel rapporto con la clientela invece
viene richiesto un comportamento cordiale,
professionale e proattivo nella gestione delle
problematiche. 
Per noi è imprescindibile che ci sia puntualità,
rispetto ed educazione sia verso la clientela che
nei confronti dei colleghi.

Accanto alla policy aziendale abbiamo redatto le
norme anticorruzione dove sottolineiamo il
principio di trasparenza. Inivitiamo infatti tutti i
nostri collaboratori a non adottare un
comportamento di favore da e verso i nostri
stakeholder e chiediamo anche di segnalare
eventuali comportamenti scorretti. 
 
I principi, insieme alla nostra policy aziendale e le
norme anticorruzione, guidano il nostro operare
giornaliero. Ci aiutano ad offire un servizio curato,
attento ed equo ai tutti i nostri ospiti. 
 
Minimi salariali
La nostra struttura applica il Contratto collettivo di
lavoro (CCL) dell’industria alberghiera e della
ristorazione svizzera, includendo le disposizioni
relative ai salari minimi e alla parità di trattamento
tra i generi, in conformità con la normativa vigente.
Ciò comporta un salario superiore rispetto al
minimo stabilito dal cantone per tutti i nostri
dipendenti. 

Principi

Trasparenza, equità
e legalita

Certificazioni

Swisstainable
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La
governance:
Buone pratiche

Coinvolgimento dei dipendenti
Riteniamo fondamentale coinvolgere attivamente i
nostri collaboratori nella crescita e nello sviluppo
dell’azienda. Per questo motivo, alla fine di ogni
anno organizziamo un momento di condivisione
dedicato al bilancio delle attività svolte,
un’occasione preziosa per riflettere sui traguardi
raggiunti e sugli obiettivi futuri. Questo incontro è
rivolto in particolare ai collaboratori amministrativi,
tra cui il personale di reception e i responsabili di
reparto, affinché tutti possano sentirsi parte
integrante del percorso aziendale.
Il nostro obiettivo è creare un ambiente di lavoro
dinamico, stimolante e responsabile, dove ogni
membro del team possa sentirsi valorizzato e
partecipe del successo collettivo.

Formazione dei dipendenti
Parallelamente, investiamo costantemente nella
formazione, consapevoli che la crescita
professionale dei nostri dipendenti sia un elemento
chiave per garantire un servizio di qualità.
Organizziamo periodicamente, ogni 6 mesi circa,
sessioni formative su temi cruciali come
l’accoglienza, la sostenibilità ambientale e la
gestione delle emergenze, fornendo strumenti
concreti per affrontare con competenza e
consapevolezza le sfide del settore.

Swisstainable 
Per garantire ai nostri ospiti il nostro impegno nei
confronti della sostenibilità nel 2022 abbiamo
ottenuto la certificazione di livello 1 di swisstainable.
I principi di questa iniziativa insieme ai nostri
principi, alla nostra policy aziendale e le norme
anticorruzione, guidano il nostro operare
giornaliero e ci permettono di garantire ai nostri
clienti un servizio curato nei dettagli e attento

alle singole esigenze. Ciò è comunicato anche alla
nostra clientela attraverso il sito web dove
dichiariamo di seguire le linee guida di
Swisstainable sia all’arrivo in reception dove è
esposta la certificazione ottenuta.

Coinvolgimento

Ogni anno
organizziamo un
momento di
condivisione con
tutti i collaboratori

Formazione

La formazione è un
elemento chiave
per garantire un
servizio di qualità
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Il
mercato

Il nostro operare all’interno del mercato di
riferimento tiene in considerazione tutte le esigenze
dei nostri stakeholders di riferimento. Ci
impegniamo affinché le aspettative di ognuno
siano soddisfatte bilanciando il benessere
economico, ambientale e del nostro personale.

Attenzione alle esigenze del cliente
La nostra clientela mostra un crescente interesse
per la provenzina degli ingredienti. Sempre di più è
frequente che venga richiesta, ad esempio, la
provenienza della carne piuttosto che dei formaggi
che abbiamo nella nostra offerta. Le carni
provengono da macellerie locali, che offrono
prodotti tracciabili e di provenienza svizzera, come
il pollo svizzero, particolarmente apprezzato dalla
nostra clientela. Le tagliate di manzo presenti in
carta sono principalmente di carne Ribeye
argentina, scelta che risponde alla richiesta del
cliente per qualità e gusto, sempre dichiarando
con trasparenza la provenienza.
Anche nella selezione dei vini, la proposta del
nostro sommelier rispecchia la nostra filosofia che
combina la provenienza locale con l’attenzione alle
esigenze della clientela. La nostra carta vini
comprende prodotti locali (circa 40%), italiani (circa
50%) e esteri (10%).
In occasione di banchetti o eventi particolari,
chiediamo anticipatamente informazioni su
allergie e intolleranze alimentari per adattare la
nostra offerta. Inoltre, il nostro menù prevede
alternative sia vegetariane che vegane per offrire
un’esperienza gastronomica completa e inclusiva.

Origine delle materie prime
Le nostre priorità nella scelta delle materie prime
sono la stagionalità, la qualità e, dove possibile, la
provienienza locale.
Il menù cambia infatti ogni quattro mesi per
adattarsi alla disponibilità stagionale. Inoltre, una
pagina del menù è sempre dedicata a un prodotto
locale stagionale, che viene raccontato e
valorizzato all'interno dei piatti proposti, ad
esempio con preparazioni a base di zucca in
autunno o asparagi ticinesi in primavera.

Criteri di selezione
Circa il 50% dei nostri fornitori è costituito da realtà
locali. Questo approccio ci permette di avere un
forte rapporto con i nostri fornitori, sostenere
l’economia del territorio oltre che ridurre le emisioni
legate al trasporto. 
Nella scelta dei fornitori prestiamo particolare
attenzione ai seguenti requisiti: qualità certificata
(ove applicabile), affidabilità e trasparenza nei
controlli merce (ogni consegna viene verificata),
coerenza con i nostri valori di tradizione
gastronomica e trasparenza .

Concorrenti
Nei confronti dei concorrenti nutriamo grande
rispetto e spesso ci troviamo a collaborare per
rispondere alle esigenze della clientela, in
particolare turistica. Cerchiamo, unitamente, di
offrire esperienze complete ma anche nel rispetto
delle loro esigenze. 

Responsabilità

nei confronti del
mercato e degli
stakeholder

Ascolto attivo

Personalizziamo
l'esperienza del
cliente

Fornitori

Il 50% dei nostri
fornitori sono locali

Selezione

qualità certificata,
affidabilità, qualità
e coerenza con la
tradizione.
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Il
mercato:
Buone pratiche

Operiamo all'interno del mercato promuovendo la
sostenibilità all'interno della nostra struttura sia
attraverso le nostre azioni che coinvolgendo
attivamente la clientela. 

Ospitalità 
Osservando i trend crescenti all'interno della nostra
clientela abbiamo constatato come il contatto
umano sia sempre meno rilevante per i nostri
ospiti. Abbiamo adottato quindi la soluzione di
un'applicazione per smartphone che contiene tutte
le informazioni essenziali per i nostri ospiti oltre che
permette di riservare in modo semplice e rapido un
tavolo al nostro ristorante. 
Teniamo molto a far conoscere il territorio a chi
soggiorna presso di noi e ogni anno, in occasione
delle festività natalizie, omaggiamo i nostri ospiti
con un regalo rappresentativo della regione. Nel
2023 abbiamo offerto un vasetto di miele a Km 0
mentre del 2024 è stato dato un boccalino tipico di
Mendrisio con all’interno dei prodotti dolciari locali. 
 
Promozione di soggiorni sostenibili 
All'interno della nostra struttura cerchiamo di
promuovere un soggiorno sostenibile e di
sensibilizzare la nostra clientela alla tematica.
Abbiamo infatti introdotto la possibilità di annullare
la pulizia della camera giornaliera tramite la nostra
applicazione. Questo permette ai nostri clienti di
comprendere l'impatto che ha questo servizio
sull'ambiente e vengono incentivati ad annullarlo
grazie a una consumazione omaggio nel nostro
bar. 
Cerchiamo inoltre di incentivare la prenotazione
diretta e non attraverso rivenditori con benefit
sostenibili. Ad oggi il 25% delle prenotazioni deriva
dal nostro sito ufficiale.

A loro offriamo anche la possibilità del late check-
out gratuito fino alle 12 che ci permette di
ottimizzare i tempi di lavoro e ridurre la pressione
sulla pulizia.

Scelta dei fornitori 
Con i nostri fornitori sottoscriviamo contratti
annuali e sono sottoposti a controllo merce a ogni
consegna, per garantire standard elevati e
continuità di

servizio. Per noi è importante che i nostri fornitori ci
garantiscano qualità e puntualità oltre che la
professionalità. 
 
Rapporti con la concorrenza 
Nel nostro approccio al mercato, non vediamo la
concorrenza come un ostacolo, ma come
un'opportunità di crescita condivisa. Manteniamo
relazioni improntate al rispetto reciproco e, quando
possibile, incoraggiamo forme di collaborazione tra
strutture.
Partecipiamo regolarmente a incontri annuali
presso il Monte Generoso e il Monte Tamaro, che
rappresentano preziose occasioni conviviali di
dialogo e confronto tra albergatori, operatori del
settore ed enti locali. Questi momenti favoriscono
uno scambio di idee costruttivo e rafforzano il
legame con il territorio.
Promuoviamo uno spirito di partnership e coesione
locale, nella convinzione che un’offerta turistica
forte nasca dalla collaborazione, non dalla
competizione.

Ospitalità

e valorizzazione del
territorio

Coinvolgimento

del cliente nella
sostenibilità
durante il
soggiorno

Cooperazione

e fornitura
responsabile
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Le risorse
umane

Organigramma
La nostra organizzazione interna riflette un modello
gestionale snello ma ben definito. Negli ultimi anni
abbiamo effettuato importanti cambiamenti,
soprattutto nei reparti di sala e cucina, dove il
turnover è stato gestito mantenendo stabilità e
qualità del servizio. La struttura è composta da 23
dipendenti, 

Comunicazione Interna
La comunicazione interna si basa su un contatto
costante tra la direzione e lo staff, con modalità
prevalentemente informali ma efficaci. Non
prevediamo riunioni aziendali strutturate ogni
mese, ma realizziamo regolari confronti tra i
responsabili di reparto e la direzione. Ad esempio, il
team di cucina viene aggiornato periodicamente
sulle pratiche di smaltimento rifiuti, e la reception
riceve annualmente un promemoria sulle buone
prassi da adottare, soprattutto in ambito di
sostenibilità e gestione delle risorse. Questo
metodo, diretto e adattabile, favorisce la coesione
tra i reparti e l’immediata risoluzione di
problematiche quotidiane.

Spirito di squadra
Il senso di squadra rappresenta uno dei pilastri
fondamentali del nostro Hotel Milano. Pur non
organizzando eventi di team building formali, la
nostra cultura aziendale è fortemente improntata
sulla collaborazione quotidiana. I nostri tre cuochi,
ad esempio, condividono un’unica macchina per
raggiungere il lavoro, dimostrando un forte spirito
di gruppo anche al di fuori dell’ambito
professionale. Inoltre, le attività di sala si basano su
una comunicazione costante, e il nostro personale
si affida reciprocamente per garantire un servizio
personalizzato alla clientela, come avviene nella
scelta dei vini da proporre in base al piatto
ordinato e al tipo di cliente.

Formazione e Aggiornamento del Personale
La formazione avviene prevalentemente in
modalità on-the-job, con un accompagnamento
iniziale per i nuovi assunti e aggiornamenti mirati.

In cucina, per esempio, spieghiamo sin dal primo
giorno come separare correttamente i rifiuti (olio,
vetro, secco) e come evitare sprechi alimentari: le
bucce di cipolle e aglio vengono riutilizzate per
insaporire le patate al forno. Non prevediamo una
formazione tecnica specifica sull’utilizzo delle
attrezzature, ma disponiamo di tecnologie che
supportano il lavoro sostenibile, come le piastre a
spegnimento automatico dopo 5 minuti di inutilizzo.
Il menù stagionale viene cambiato ogni quattro
mesi, offrendo così al personale la possibilità di
confrontarsi con nuovi prodotti e tecniche in modo
continuativo.

Offriamo opportunità di
formazione durante l’orario di
lavoro, rendendo accessibili
corsi, seminari e workshop che
contribuiscono al miglioramento
delle competenze specifiche e
all’acquisizione di nuov pratiche.

Questo supporto consente ai nostri collaboratori di
crescere e avanzare professionalmente, in linea
con le esigenze del mercato e dell’azienda.

TEAM

Agile, reattivo e
strutturato

Comunicazione

Orientata alla
trasparenza e alla
responsabilità

Valorizzazione

del capiale umano
attraverso la
collaborazione

Formazione

per l'innovazione e
la riduzioe degli
sprechi
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Le risorse
umane:
Buone pratiche

Flessibilità Operativa
Organizziamo i turni tenendo conto delle esigenze
personali, attraverso una pianificazione mensile
condivisa che assicura una distribuzione
equilibrata dei carichi di lavoro. Questo approccio
consente al nostro personale di bilanciare al
meglio la vita privata con quella lavorativa. Anche
nei periodi ad alta intensità, come durante eventi
culturali locali o tornei sportivi nel Mendrisiotto,
riusciamo a garantire una rotazione equa.

Salute, tutela e sicurezza
Tutti i nostri collaboratori sono tutelati da coperture
assicurative in linea con quanto previsto dal
contratto collettivo nazionale. L’attenzione al
benessere fisico si riflette anche nelle piccole
scelte quotidiane: ad esempio, con il progetto
sperimentale “sacchettino in camera” offriamo agli
ospiti la possibilità di rinunciare volontariamente
alla pulizia giornaliera, ricevendo in cambio un
buono sconto o un calice di vino. Questa soluzione
alleggerisce il lavoro delle cameriere ai piani, senza
diminuirne la presenza in struttura, offrendo loro
una pausa fisica e mentale, soprattutto nei giorni di
maggiore affluenza.

Mobilità del Personale
Per facilitare gli spostamenti casa-lavoro e
promuovere pratiche più sostenibili, incoraggiamo i
nostri dipendenti a condividere i mezzi di trasporto
per partecipare a incontri o eventi aziendali.
Questa iniziativa non solo riduce l’impatto
ambientale, ma favorisce anche una maggiore
coesione tra colleghi, creando occasioni di
socializzazione anche al di fuori dell’ambito
lavorativo. Generalmente, prevediamo indennizzi
per coloro che utilizzano i mezzi pubblici, come
incentivo per soluzioni di mobilità ecologica e per
rendere più agevoli gli spostamenti quotidiani. I
nostri tre cuochi, ad esempio, si organizzano per
venire a lavoro con una sola auto.

Inclusività
Pur non avendo ancora formalizzato politiche
scritte sull’inclusività, dimostriamo una costante
sensibilità verso le esigenze specifiche di clienti e
dipendenti. In caso di ospiti con disabilità, ci
attiviamo per rendere il soggiorno il più agevole
possibile, effettuando gratuitamente l’upgrade a
camere Superior più vicine all’ascensore, per
facilitare gli spostamenti. Questa attenzione si
riflette anche nella nostra organizzazione interna:
accogliamo con disponibilità ogni eventuale
difficoltà comunicata dai lavoratori e ci
impegniamo a trovare soluzioni ad hoc per
agevolare le loro attività quotidiane.

Meritocrazia del personale
Per riconoscere e valorizzare l'impegno dei nostri
dipendenti, abbiamo introdotto un sistema di
incentivi che si basa sia sull'anzianità che sulle
performance individuali. Questo approccio ci
consente di premiare non solo la fedeltà
all’azienda, ma anche i risultati concreti, motivando
i nostri collaboratori a dare il massimo in ogni
aspetto del loro lavoro. Crediamo fortemente che
un giusto riconoscimento contribuisca a stimolare
la produttività e la soddisfazione professionale.

Flessibilità

per bilanciare
benessere
personale e
organizzativo

Salute

Tutelando il
benessere fisico e
mentale dei nostri
dipendenti

Mobilità

Incentivare una
logistica aziendale
responsabile e
sostenibile

Accessibilità

attenzione
concreta alle
esigenze individuali
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