CORSO PER

ADDETTO MARKETING E PUBBLICITA’ DI RISTORAZIONE
(durata: 247 ore di teoria e pratica in laboratorio di ricevimento comprese 60 ore di stage in strutture note)
Obiettivi 
L’obiettivo del corso quello di fornire ai partecipanti gli strumenti “scientifici” per gestire in modo ottimale e consapevole la promozione dell’impresa Ristorante, in un’ottica di sviluppo e di profitto al passo con le esigenze del settore e con i mutamenti organizzativi e funzionali delle moderne imprese di ristorazione. Il corso è rivolto a chi intende operare, in modo professionale, addetto alla Reception con ampia competenza di Windows e Office.

Risultati attesi

Al termine del corso l’allievo avrà acquisito competenze professionali capaci di affrontare le sfide strategiche dei prossimi anni in un settore di grande interesse. Sarà inoltre in grado di 
· posizionare o ri-posizionare l’azienda Ristorante su livelli d’immagine ed economici soddisfacenti, facendo raggiungere all’azienda un'elevata notorietà ed un consenso da parte del pubblico di riferimento sul breve e lungo periodo.
· Utilizzare le competenze acquisite per elaborare e redigere la grafica di immagine del ristorante (menù, cartelloni, etichette,brochure ecc.)
· utilizzare internet e costruire e gestire il sito aziendale
METODOLOGIE DIDATTICHE UTILIZZATE:

Le parti teoriche del corso vengono tenute in aula . Le parti dedicate a esercitazione pratiche vengono affrontate in laboratorio di ricevimento opportunamente attrezzato a fini didattici.
I moduli vengono solitamente strutturati con una prima introduzione atta a creare una base teorica degli argomenti che, successivamente, si affrontano con le esercitazioni, sulle quali verrà sempre operata la rilevazione dei comportamenti corretti e scorretti (in questo caso, con conseguente reimpostazione da parte del corpo docente).

MATERIALE DIDATTICO PREVISTO:
In caso di necessità, breve dispensa o sintesi scritta dei moduli affrontati

STRUMENTI E METODI DI VALUTAZIONE DELLE COMPETENZE (PREREQUISITI E APPRENDIMENTI):
La verifica delle competenze acquisite è affidata alla costante valutazione del corpo docente durante il corso e, in caso di necessità, da un test specifico (che può essere tanto teorico quanto svolto su un’esercitazione pratica) volto a quantificare, su una scala di valori, le competenze in entrata e il progresso realizzato da ciascun partecipante in uscita
Svolgimento dell’attività didattica

Il corso si svolgerà attraverso lezioni frontali suddivise in moduli didattici contenenti nozioni sull'igiene della persona, dell'ambiente d lavoro, sulla comunicazione con il cliente, sui comportamenti da tenere in sala. Poi verranno affrontati i moduli più tecnici relativi al servizio di ricevimento.
La formazione sarà integrata con nozioni su tecniche e metodi della comunicazione efficace e il modulo relativo ai diritti e doveri dei lavoratori ed al ex D.Lgs 626/94 sulla sicurezza e salute sui luoghi di lavoro e la prevenzione degli infortuni.
I partecipanti al termine del percorso formativo avranno acquisito le conoscenze necessarie che permetteranno loro di inserirsi nel mondo lavorativo. Il corso ha la durata complessiva di 258 ore suddivise in 198 ore di teoria e 60 di attività pratica in laboratorio di sala. Le docenze si terranno tutti i giorni dal lunedì al sabato per 3 ore giornaliere in orario da definire. Sono previsti periodi on the job presso organizzazioni del settore.
Programma didattico

Modulo sicurezza (12 ore)

Applicazione normativa sulla sicurezza e l’igiene sul lavoro. Conoscenza delle caratteristiche del posto di lavoro e dei rischi ad esso connessi. Rispetto costante delle misure di prevenzione e sicurezza. Aspetti generali del D. lgs. 626/94: la prevenzione degli infortuni e l’igiene del lavoro. I soggetti della prevenzione. Il medico competente, la prevenzione e la sorveglianza sanitaria. Il ciclo produttivo del comparto e i principali rischi specifici . Misure di prevenzione collettiva presenti sul posto di lavoro. Obblighi, responsabilità, sanzioni. Procedure riferite alla mansione. Rischi connessi alla propria mansione/posto di lavoro. Dispositivi di Protezione Individuale obbligatori. Obblighi, responsabilità, sanzioni. L’evacuazione.Progettazione della sicurezza. Il lavoro e la sicurezza  applicate insieme ai D.Lgs 494/96 e 528/99, per lavorare  sicuro. La sicurezza nei prodotti usati. Tutela assicurativa, statistiche e registro degli infortuni. Rapporti con i rappresentanti dei lavoratori. Appalti, lavoro autonomo e sicurezza. Valutazione dei rischi. Principali tipi di rischio e relative misure tecniche, organizzative e procedurali di sicurezza. Igiene e  profilassi.

Modulo elementi di marketing  (25 ore)

Il Marketing strategico ed operativo. L'ambiente ed il marketing. Analisi della domanda. Le ricerche di mercato Analisi del comportamento del consumatore Le segmentazione ed il posizionamento sul mercato Marketing mix Il prezzo. La comunicazione commerciale. La distribuzione. Direct marketing. Web marketing. Pubblicita': i protagonisti della pubblicita'; a chi si rivolge la pubblicita'; la pubblicita' in pratica: campagna pubblicitaria, le mille possibilita' di comunicare, gli annunci, gli spot, testare la pubblicita'; la creativita' tra intuito e tecnica: tecniche di creativita' individuale e di gruppo Tecniche di Marketing. Marketing dei Prodotti e dei Servizi della Ristorazione. Tecniche di Comunicazione. Gestione Risorse e Personale. Il rapporto tra l'impresa, il suo mercato e la concorrenza. Pianificazione e business planning. Direzione di vendita promotional mix.
Modulo  INFORMATICA E COMPUTER GRAFICA (60 ore)

Informatica di base. Windows XP , Word , Excel, Internet. Posta elettronica, Pacchetti   software. Internet, web manager, costruzione siti, frontpage e programmi per la gestione dei siti. Corretto utilizzo delle tecnologie, in modo particolare informatiche, che consentono di incrementare l' efficacia della propria attività (gestione di banche dati, trasmissione di informazioni, emissione di documenti fiscali); Modelli grafici del settore pubblicitario ed editoriale. Principali programmi di grafica raster e vettoriali. Scansione ed elaborazione delle immagini, la progettazione grafica e l'impaginazione. Problematiche della stampa. Photoshop, Indesign e Illustrator. Impostazione grafica per depliant, relazioni, presentazioni aziendali, inserti pubblicitari, opuscoli, locandine, manifesti, loghi, bigliettini da visita, cataloghi, packaging, riviste e giornali.
Modulo CULTURALE  (30 ore)

Il Territorio e i Suoi Prodotti. Enogastronomia (tecniche di degustazione) ed Enogastronomia Regionale. Prodotti e Ricette della Tradizione.Processi Produttivi nella Ristorazione. Organizzazione Eventi Enogastronomici .Organizzazione Eventi Congressuali. Ufficio Stampa. La ristorazione: Scenari ed evoluzione . La ristorazione in Italia . Gli scenari della Ristorazione . La ristorazione industriale (Istituzionale e Collettiva).  La Ristorazione commerciale: tradizionale, alberghiera ,intermedia rapida .Dalle tendenze alle tipologie. Food - Production & Food Cost-Control . Pre-cost & Pre-control . La dimensione economica . I ricavi; come si stabiliscono i prezzi . Obiettivi di reddito; margine commerciale; margine di ricarico .Le derrate; ricette e grammature. Gli altri costi .        Metodologie di controllo dei costi e dei ricavi .Organizzazione e gestione delle risorse umane. Le caratteristiche della percezione del cliente: attese e risultati. La gestione dei casi difficili: il cliente deluso, distratto e aggressivo. I bisogni espliciti e i bisogni impliciti. I “momenti della verità”. I “gap” del servizio al cliente: i fattori che condizionano la soddisfazione. Il presidio del servizio: controllare e correggere l’azione per mantenere il cliente. 
Modulo MANAGEMENT (40 ore)
Elementi di Gestione Economica e Finanziaria. Normativa di riferimento. La Certificazione della Qualità. Food and Beverage Management. Le prenotazioni dell' azienda ricettiva: acquisizione, gestione.Utilizzo e gestione dei servizi bancari: gestione del pagamento dell' ospite, dei depositi e del cambio valuta. Gestione e coordinamento di sala per convegni, verifica della disponibilità di questi spazi e controllo che tutti i servizi collegati funzionino in maniera impeccabile (Strumenti per la registrazione degli interventi, apparecchiature audiovisive, allestimento delle sale.).Verifica della puntualità dell' organizzazione dei momenti di sosta nei lavori congressuali come cofee-breack (intervalli ristorativi) o le colazioni di lavoro. Coordinamento delle attività di tutto il reparto di ricevimento e di portineria e pianificazione delle presenze dei collaboratori in base alle richieste di prenotazione ricevute o prevedibili. Verifica della manutenzione dell' impianto ricettivo, in caso di guasti verifica dell' immediato intervento di tecnici. Rapporti di integrazione funzionale con altre figure che operano nella struttura ricettiva, in modo particolare con il responsabile commerciale, con il direttore e con l' addetto al planning. 
Modulo  Marketing (20 ore)
Analisi delle opportunità del mercato del lavoro. Promozione e immagine. Tecniche di marketing. Tecniche di negoziazione. Costumer satisfaction (analisi del livello di soddisfazione dell’utente per migliorare la qualità del servizio offerto). La qualità nel settore dei servizi 
Che cosa significa “ qualità “.Differenze tra servizio erogato, percepito ed atteso .I desideri del consumatore. Un modello per progettare la customer satisfaction . Le quattro  fasi della progettazione: analisi dell’ambiente, scelta della strategia competitiva, disegnare il servizio, definire le attese e verifica dei risultati . La customer satisfaction genera profitto .Dove effettuare gli interventi per la qualità . La gestione del supporto fisico e della partecipazione dei clienti .La gestione del personale e del recovery . Dal progetto alla realizzazione . Gli errori nella fase di analisi, pianificazione, attuazione e controllo. La check-list della qualità. Il Marketing della Ristorazione .Tendenze del mercato in Italia ed Europa .
Stage (60 ore)

Il periodo di stage costituisce parte integrante della formazione in aula, consentendo agli allievi di confrontare ciò che hanno appreso a livello teorico con quello che emerge dalle esperienze pratiche e di osservare direttamente dai professionisti che avranno la funzione di “docenti” esperti.

