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La demografia dei bar in Italia

III trimestre 2024

Fonte: elaborazione C.S. Fipe su dati Infocamere

Imprese e U.L. UL

173.533 43.863

al 30 settembre 2024



BAR: trend delle imprese cessate 

Fonte: elaborazione C.S. Fipe su dati Infocamere
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BAR: macro-trend sulla demografia d'impresa

* I semestre
Fonte: elaboraz. C.S. Fipe su dati Centro Studi Tagliacarne

2023*/2012

var. ass. var. %

123 comuni -7.323 -17,2

resto d'Italia -15.451 -18,2

totale -22.774 -17,9

2023*/2012

CS NCS

var. assoluta var. %
var. 

assoluta
var. %

-2.637 -17,2 -4.686 -17,3



BAR: tassi di sopravvivenza delle imprese

Fonte: Osservatorio Fipe-Infocamere



Il ruolo del bar nel mercato AFH: quasi 6 visite su 10 si fanno al bar

7

5 mld.

23 mld. €

4,10€

NUMERO DI VISITE 

VALORE DEL 
MERCATO

Scontrino medio 
(€)

Fonte:  Fipe e Tradelab
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Altri canali

Share BAR  
(Rete, volume e valore)

174 mila eserciziRETE



La fragilità del bar

44%

17%

5%

6%

12%

9%

3%

4%

Colazione

Pausa nella mattina

Aperitivo pranzo

Pranzo

Pausa nel pomeriggio

Aperitivo serale

Cena

Dopo cena/ Notte

Le occasioni a maggior valore rappresentano solo il 22% delle visite

Fonte: Tradelab, 2023



Gestione organizzativa 
Il 47,4% dei titolari intervistati gestisce l’impresa con dei soci, il 27,7% con dei coadiuvanti familiari.

Lei gestisce il locale, ovvero si occupa della gestione 

organizzativa del locale… 

Base campione: 390 casi. Solo se l’intervistato è il titolare del locale. I dati sono riportati all’universo.

Da solo Con i soci Con i 

coadiuvanti 

familiari

Con dei 

collaboratori

18,7%

47,4%

27,7%

17,2%

Fonte: indagine Fipe-Format Research



Il titolare 
In circa il 35% dei bar intervistati il titolare è presente oltre 10 ore al giorno 

Base campione: 510 casi. I dati sono riportati all’universo.

In media, 

quante ore 

al giorno il 

titolare 

dell’impresa 

è presente 

nel locale?

Meno di 5 ore

Tra 5 e 8 ore

Tra 9 e 10 ore

Oltre 10 ore

1,5%

28,7%

34,8%

35,1%

Fonte: indagine Fipe-Format Research



Aperture del locale 
Il 67,4% dei bar intervistati è aperto sei giorni a settimana, il 72% è aperto tutto il giorno dalla mattina presto alla sera.

Base campione: 550 casi. I dati sono riportati all’universo.

Orario di aperturaGiorni di apertura

Attività stagionale

1,1% 

67,4% 

31,5% 

Altro

6 giorni su 7

7 giorni su 7

11,1%

72,2%

8,7%
3,0% 5,0%

Dalla mattina

presto al primo

pomeriggio

Tutto il giorno

dalla mattina

presto alla sera

Dall’ora di 

pranzo alla sera 

tardi

Dal tardo

pomeriggio alla

sera tardi

Giorno e notte

Fonte: indagine Fipe-Format Research

Fonte: indagine Fipe-Format Research



La consumazione
Quasi i due terzi dei bar (64,5%) prevedono la consumazione sia al banco che al tavolo, il 31,4% offre invece la sola consumazione al banco. 

Base campione: 550 casi. I dati sono riportati all’universo.

31,4%

64,5%

4,1%

Consumazione

solo al banco

Consumazione

sia al banco

che al tavolo

Consumazione

solo al tavolo

Il Suo locale prevede…

Fonte: indagine Fipe-Format Research



34,3%
22,3%

13,1%
30,4%

Sì, con servizio

al tavolo

Sì, senza

servizio al

tavolo

Non ancora ma

prevediamo di

metterlo

No e non è in

progetto

I dehors
Il 56,6% dei bar utilizza un dehors, questo nel 64% dei casi era già presente prima della pandemia e nel 61% dei casi occupa suolo pubblico.

Base campione: 451 casi. I dati sono riportati all’universo.

Nel suo locale è presente un dehors? Nel suo locale il dehors…?

Era già presente prima della 

pandemia
64,1%

È stato ampliato a seguito della 

pandemia
28,3%

È stato introdotto a seguito della 

pandemia
7,6%

61,3% 38,7% 

Dehors su suolo pubblico Dehors su suolo privato

56,6% 

Fonte: indagine Fipe-Format Research



Occupati
 il 96,5% delle imprese si colloca nella fascia dimensionale: tra 1 e 9 addetti

33,4

63,1

2,9 0,5 0,1 0,003

0-1 2-9 10-19 20-49 50-249 250 e più

Fonte: elaborazione C.S. Fipe su dati Istat



113.023 
115.810 

43.434 

107.919 110.479 

38.564 

160.417 

54.512 

89.630 

157.779 

81.287 

151.501 

T. Determinato T. Indeterminato

Donne Stranieri Fascia di età

272.266

<=30 30-50 >50

20222023

20222023 20222023

Fonte: elaborazione C.S. Fipe su dati Inps

+8.343

Addetti totali di cui Dipendenti

+5.104

375.000

2023

2023

L’occupazione 



Fabbisogno di personale nel comparto ristorazione

trimestre ott.-dic. 2024

Fonte: sistema informativo Excelsior

34.370 figure ricercate nel Bar

(il 18,3% del totale)



3 gestori su 5 hanno difficoltà nella ricerca 
di personale qualificato con un livello di 

preparazione adeguato

I principali motivi di difficoltà nella ricerca di personale qualificato

È un lavoro troppo impegnativo, 
che richiede troppi sacrifici

52%

Il compenso non è ritenuto
 adeguato e allettante

42%

Ci vogliono anni di esperienza 
per arrivare a un buon livello

20%

Le scuole di formazione 
non preparano adeguatamente

16%

Non è considerato un
lavoro figo, socialmente qualificante

14%

La difficoltà nella ricerca di personale

Fonte: Tradelab





La leva del prezzo

indice generale +15,5

bar +13,5

set.2024/set.2021
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Servizi di ristorazione
(var% sullo stesso mese dell'anno precedente)

servizi di ristorazione Intera economia

Fonte: elaborazione C.S. Fipe su dati Istat



49,1%
Comunicazione
digitale

Interfaccia
con il cliente

DIGITALE

Processi di 
gestione

7,6

13,7 

4,3 

Rifacimento 
impianti

Isolamento termico
e/o acustico locali

Ristrutturazione

2,6 

1,0

INTERVENTI STRUTTURALI

Allestimento e/o
ammodernamento
dehors

4,0

5,8

ATTREZZATURE

1,0 Lavorazione

alimenti

Lavaggio

Refrigerazione

Conservazione

cibi

Cottura

Beni strumentali

5,6 

4,2
1,8

10,0

2,1 

14,1Banco bar

Ha programmato investimenti nel 2024 

Lavori in Corso: ammodernamento e innovazione non si fermano

Fonte: indagine Fipe-Format Research



Risparmio energetico  
L’utilizzo di lampadine a led (77,4%), la sensibilizzazione del personale sul tema (36,5%) e l’utilizzo di apparecchiature ad alta efficienza energetica (31,7%) sono le 
azioni volte al risparmio energetico più frequentemente implementate.

Base campione: 1000 casi. I dati sono riportati all’universo. La somma delle risposte è superiore al 100% perché erano ammesse più risposte.

Quali azioni volte al risparmio energetico sono state implementate all’interno del Suo locale?

Azioni implementate per il risparmio energetico Bar

Nel locale le lampadine di illuminazione sono a Led 77,4%

Il personale è stato sensibilizzato a prestare attenzione al risparmio energetico 36,5%

Utilizziamo apparecchiature ad alta efficienza energetica e ad alta tecnologia 31,7%

Nell’utilizzo degli apparecchi frigoriferi viene posta da tutto il personale attenzione ad aprire meno 
possibile le porte

31,5%

Le temperature di tutti gli apparecchi frigoriferi vengono regolate tenendo conto del giusto equilibrio 32,4%

Viene controllata periodicamente l’eventuale presenza di perdite di gas refrigeranti 19,0%

Il menù è impostato pensando anche all’impatto sui consumi di energia elettrica o gas per la 
preparazione

9,3%

Sono stati installati strumenti/sistemi/apparecchi per il monitoraggio dei consumi luce/gas 3,8%

Nessuna azione tra quelle elencate 12,0%

Fonte: indagine Fipe-Format Research



Sostenibilità ambientale 
Smaltimento e riciclo dei rifiuti (81,3%), la preferenza per ingredienti di stagione (40,8%) e l’attenzione all’origine dei prodotti (39,4%) sono le azioni volte alla 
sostenibilità più frequentemente implementate dalle imprese del comparto.

Base campione: 1000 casi. I dati sono riportati all’universo. La somma delle risposte è superiore al 100% perché erano ammesse più risposte.

Quali tra le seguenti azioni sono state implementate all’interno del Suo locale? 

Azioni implementate per la sostenibilità
Bar

Smaltimento, riutilizzo e riciclo dei rifiuti 81,3%

Preferenza per ingredienti locali e stagionali 40,8%

Attenzione all’origine e alla qualità dei prodotti 39,4%

Contrasto dello spreco alimentare (doggy bag) 33,0%

Iniziative per la riduzione dei rifiuti 18,7%

Composizione dei menu che minimizzi l’impatto ambientale 13,3%

Comunicazione e passione mostrate dallo chef e dal personale sull’argomento della sostenibilità 
ambientale

14,4%

Collaborazione con la comunità locale per sviluppare iniziative su tematiche ambientali 4,9%

Nessuna azione tra quelle elencate 5,9%

Fonte: indagine Fipe-Format Research



Adozione strumenti digitali
L’implementazione di una rete wi-fi aperta (64,9%), l’utilizzo di un registratore di cassa evoluto (39,6%) e di un POS di ultima generazione (30%) sono gli strumenti 
digitali più frequentemente adottati.

Base campione: 1000 casi. I dati sono riportati all’universo. La somma delle risposte è superiore al 100% perché erano ammesse più risposte. 

Quali strumenti digitali sono stati introdotti all’interno del Suo locale?

Strumenti digitali introdotti Bar

Rete wi-fi aperta 64,9%

Registratore di cassa evoluto 39,6%

Utilizzo di Pos di ultima generazione (smart Pos) 30,0%

Pc (per utilizzo di software) 18,1%

Software gestionali 9,9%

Sito web 12,1%

Prenotazioni online dei tavoli 12,1%

Piattaforme per delivery e/o take-away 10,6%

Utilizzo di menu digitali 9,3%

Palmari in dotazione ai camerieri per le comande 7,6%

Totem o tablet per permettere ai clienti ordinare da soli 1,3%

Nessuno strumento tra quelli elencati 17,6%

Fonte: indagine Fipe-Format Research



GRAZIE
luciano.sbraga@fipe.it
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