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Il Corso Professionale in Tecnico Gestore della Ristorazione (Food and Beverage Manager) si
pone come obiettivo quello di fornire al discente una visione d'insieme degli strumenti basilari
per una corretta gestione di tutti i fattori che concorrono ad una corretta gestione della
ristorazione.

La figura del Restaurant Manager € una delle piu richieste dal mercato del lavoro; molte
aziende reclamano la difficolta a reperire profili qualificati ed adatti a ricoprire una mansione
che presuppone conoscenze di marketing, management, budgeting, gestione delle risorse
umane ecc.

Il Corso ha una durata di 300 ore di cui 60 di stage formativo

A CHI SI RIVOLGE:

Si rivolge a quanti gia operano nel settore della ristorazione e intendono accrescere le proprie
competenze; dal controllo dei costi alla gestione delle risorse umane, dal budgeting al
marketing della ristorazione.

Il corso inoltre fornisce le competenze necessarie per avviare un‘attivita nel settore della
ristorazione e sono sprovvisti delle conoscenze di base.

| prerequisiti di accesso saranno
Eta non inferiore a 18 anni compiuti entro I'anno di avvio del progetto
Possesso del permesso di soggiorno per i migranti
Propensione al ruolo proposto dal profilo professionale
Disponibilita alla frequenza giornaliera dellintero percorso formativo

Attestazione di frequenza

| partecipanti dovranno rispettare gli orari prestabiliti e frequentare tutte le Unita formative previste
per ciascun corso.

: ito un massimo di assenze pari al 20% del monte ore di ciascun corso.

un corso verra rilasciato un attestato di frequenza indicante: la regolare

|pa'fi’0ne, il superamento della prova di esame, i contenuti e il numero di ore per Unita

ione rilasciata Attestat i Tecnico Gestore della Ristorazione

o Gestore della
Ristorazione

CONTENUTI DEL CORSO:

temi trattati:

- Organizzazione aziendale;

- la linea di condotta di un ristorante:

- il marketing della ristorazione e dell'ospitalita;
- la vendita di qualita;

- la programmazione della produzione in cucina;
- la pianificazione del menu;

- il catering e banqueting management;
- la legislazione e la sicurezza degli impianti;

- 'approvvigionamento dell'area ristorazione;

- food cost-beverage cost;
]

- I'analisi dei costi; .
- le metodologif tecniche di controllo;
- 'organizzazione e | ne nell'area ristorazione;

- la gestione delle risorse umane.

g

per maggiori informazioni contattare I'Ente: 0765/62370 - innform@agroante




