Nourish & Flourish
Mansionario



Figura

Compiti

Competenze minime

Piano di formazione

Direttore

Gestione Operativa:
Supervisionare le operazioni
quotidiane dei ristoranti,

assicurandosi che tutto
funzioni senza intoppi.
Sviluppo Strategico:

Pianificare e implementare
strategie per la crescita della
catena, inclusi nuovi opening
e expansion.

Controllo Qualita: Garantire
standard elevati di qualita del
cibo e del servizio in tutte le
sedi.

Gestione del Personale:
Reclutare, formare e motivare
il personale, creando wun
ambiente di lavoro positivo e
produttivo.

Marketing e Branding:
Collaborare con il team di
marketing  per  sviluppare
campagne promozionali e
migliorare la visibilita del
brand.

Analisi Finanziaria:
Monitorare le performance

Leadership e Management

e (Capacita di gestire e
motivare un team.

e Competenze in
gestione del personale
e risoluzione dei
conflitti.

Gestione Finanziaria

e Conoscenza di
budgeting, contabilita e
analisi dei costi.

e Capacita di monitorare
e ottimizzare le
performance
finanziarie.

Operazioni di Ristorazione
e Comprensione delle

operazioni quotidiane di
un ristorante.

e Esperienza nella
gestione della cucina e
del servizio.

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla cultura
aziendale, alla missione
e alla visione.

e Formazione
Operativa:
Approfondimento delle
procedure operative
standard (SOP).

Formazione Manageriale

e Leadership e Team
Building: Motivazione
e gestione dei conflitti.

e Gestione Finanziaria:
Seminari su budgeting,
analisi dei costi e
gestione delle risorse
finanziarie.

Formazione Settoriale

o Normative e
Sicurezza: Corsi su




finanziarie, gestire il budget e

ottimizzare i costi  per
massimizzare i profitti.
Relazioni con i Fornitori:

Stabilire e mantenere rapporti
con i fornitori per garantire la
qualita degli ingredienti e delle
forniture.

Feedback e Miglioramento:

Raccogliere  feedback dai
clienti e implementare
miglioramenti  basati  sulle
recensioni e sulle tendenze
del mercato.

Compliance Normativa:
Assicurarsi che tutte le

operazioni rispettino le leggi e
le normative sanitarie e di
sicurezza alimentare.
Innovazione: Rimanere
aggiornato sulle tendenze del
settore e introdurre nuove
idee, menu o servizi per
attrarre la clientela.

Marketing e Vendite

e Competenze in
strategie di marketing
per attrarre e fidelizzare

i clienti.
e Capacita di analisi delle
vendite e delle

tendenze di mercato.
Conformita Normativa

e Conoscenza delle
normative sanitarie e di
sicurezza alimentare.

e Familiarita con le leggi

del lavoro e le
normative aziendali.
Gestione delle Risorse
Umane
e Capacita di

reclutamento,
formazione e sviluppo
del personale.

e Competenze in
gestione delle
performance e
valutazione del
personale.

igiene alimentare,
sicurezza sul lavoro e
conformita normativa.

e Marketing e Vendite:
Workshop su strategie

di marketing e
fidelizzazione dei
clienti.

Formazione Continua

e Aggiornamenti

Settoriali:
Partecipazione a
conferenze e fiere di
settore.

e Formazione Online:
Corsi su piattaforme

e-learning su argomenti
specifici.

Mentorship e Coaching

e Affiancamento a
Direttori Esperti:
Periodo di

affiancamento con un
direttore esperto per
apprendere pratiche e
strategie efficaci.

e Feedback e
Valutazione: Sessioni




Comunicazione Efficace

e Capacita di comunicare
chiaramente con il team
e i clienti.

e Competenze relazionali
e di negoziazione.

regolari di feedback e
valutazione delle
performance.

Sviluppo Professionale

e Corsi di
Aggiornamento:
Partecipazione a corsi
su nuove tendenze nel
settore della
ristorazione.

e Networking
Professionale:

Opportunita di
networking con altri
professionisti del
settore.

Capo marketing

Strategia di  Marketing:
Sviluppare e implementare
strategie di marketing a lungo
termine per promuovere |l
brand e aumentare la visibilita
della catena.

Analisi di Mercato: Condurre
ricerche di mercato per
identificare tendenze,
opportunita e comportamenti
dei consumatori, adattando le

Strategia di Marketing

e Capacita di sviluppare
e implementare
strategie di marketing
integrate.

e Conoscenza del
mercato di riferimento e
delle tendenze del
settore.

Formazione Iniziale

e Orientamento

Aziendale:
Introduzione alla
cultura, alla missione e
agli obiettivi della
catena di ristoranti.

e Formazione sui
Prodotti:

Approfondimento  sui




strategie di conseguenza.

Campagne Promozionali:
Pianificare e gestire
campagne pubblicitarie e
promozionali, sia online che
offine, per attrarre nuovi
clienti e fidelizzare quelli
esistenti.

Gestione dei Social Media:
Curare la presenza sui social
media, creando contenuti
coinvolgenti e interagendo con

i clienti per costruire una
community attiva.

Branding: Lavorare sulla
gestione del brand,
assicurandosi che tutti gl
aspetti della comunicazione
riflettano l'identita e i valori
della catena.

Collaborazioni e

Sponsorizzazioni:  Stabilire
partnership strategiche con
eventi, influencer o altre
aziende per aumentare la
visibilita e la reputazione del
brand.

Monitoraggio delle
Performance: Analizzare i
risultati delle campagne e
delle attivita di marketing,

Analisi dei Dati

e Competenza nell'analisi
dei dati di mercato e
delle performance delle

campagne.

e Utilizzo di strumenti di
analisi (es. Google
Analytics, CRM).

Branding
e Esperienza nella

gestione del marchio e
nell'ottimizzazione
dell'immagine

aziendale.
e Capacita di sviluppare
e comunicare la

proposta di valore.
Digital Marketing

e Conoscenza delle
strategie di marketing
digitale, SEO, SEM, e
social media marketing.

e Esperienza nella
gestione di campagne
pubblicitarie online.

Content Marketing

menu, servizi e offerte.
Formazione Strategica

e Marketing Strategico:

Corsi su analisi di
mercato,
segmentazione del
target e
posizionamento.

e Pianificazione delle

Campagne: Workshop

sulla creazione e
implementazione di
campagne di
marketing.

Formazione Digitale

e Digital Marketing:
Corsi su SEO, SEM,
marketing sui social
media e email
marketing.

e Analisi dei Dati:
Formazione sull'uso di
strumenti analitici per
monitorare le
performance.

Formazione Creativa




utilizzando KPI per misurare il
successo e apportare
modifiche quando necessario.
Innovazione del Prodotto:
Collaborare con il team
culinario per sviluppare nuovi
piatti o offerte speciali che
possano attrarre i clienti.

Customer Experience:
Lavorare per migliorare
I'esperienza del cliente,

raccogliendo  feedback e
implementando suggerimenti
per ottimizzare il servizio e
I'atmosfera.

Budgeting: Gestire il budget
di marketing, allocando le
risorse in modo efficace per
massimizzare il ritorno sugli
investimenti.

e (Capacita di creare
contenuti coinvolgenti e
pertinenti per diverse
piattaforme.

e Familiarita con tecniche
di storytelling e
copywriting.

Gestione del Budget

e (Capacita di pianificare
e gestire il budget di
marketing.

e Monitoraggio e
ottimizzazione delle
spese pubblicitarie.

Comunicazione e
Leadership
e Eccellenti abilita
comunicative per
collaborare con vari

reparti e stakeholder.

e (Capacita di guidare e
motivare un team di
marketing.

Relazioni Pubbliche

e Esperienza nella

e Content Creation:
Workshop su scrittura
creativa, produzione di
contenuti visivi e video.

e Branding: Corsi su
gestione del marchio e
strategie di
comunicazione.

Formazione Continua

e Aggiornamenti
Settoriali:
Partecipazione a
conferenze e fiere di
marketing e
ristorazione.

e Corsi Online:
Opportunita di
apprendimento su

piattaforme e-learning
per rimanere aggiornati
sulle ultime tendenze.

Mentorship e Networking

e Affiancamento a
Professionisti Esperti:
Collaborazione con altri
capi marketing per
condividere best




gestione delle relazioni
con i media e delle
pubbliche relazioni.

e Capacita di gestire
eventi e promozioni.

practices.

e Networking
Professionale:
Partecipazione a eventi
di networking per
espandere la rete di
contatti.

Sviluppo Professionale

e Certificazioni
Professionali:
Conseguimento di
certificazioni in
marketing digitale e
gestione del marchio.

e Feedback e
Valutazione: Sessioni
regolari di feedback
sulle performance e
discussioni sulle
opportunita di crescita.

Squadra marketing

Esecuzione delle Strategie:
Implementare le strategie di
marketing sviluppate dal capo
marketing, garantendo che
tutte le attivitd siano coerenti
con gli obiettivi del brand.

Creazione di Contenuti:

Conoscenza del Marketing

e Comprensione delle
basi del marketing,
inclusi i principi di
segmentazione,
targeting e

Formazione Iniziale

e Orientamento

Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e

valori dell'azienda.




Produrre contenuti visivi e
testuali per campagne
pubblicitarie, social media, siti
web e materiali promozionali,
assicurando un messaggio
uniforme.

Gestione dei Social Media:

Monitorare e gestire le
piattaforme social,
interagendo con i clienti,

rispondendo a commenti e
domande, e creando post
coinvolgenti.

Analisi dei Dati: Raccogliere
e analizzare dati delle
campagne di marketing,
utilizzando strumenti analitici
per valutare [lefficacia e
identificare aree di
miglioramento.

Ricerca di Mercato: Condurre

ricerche di mercato per
comprendere meglio il
comportamento dei

consumatori, le tendenze del
settore e la concorrenza.

Eventi e Promozioni:
Organizzare eventi speciali,
promozioni e attivita di
marketing locale per attrarre
clienti e aumentare la

posizionamento.

e Familiarita con le
diverse strategie di
marketing (tradizionale
e digitale).

Competenze Digitali
e Conoscenza delle

social
loro

piattaforme  di
media e delle
dinamiche.

e (Capacita di utilizzare
strumenti di marketing
digitale come email
marketing, SEO e SEM.

Analisi dei Dati

e Capacita di analizzare

dati di marketing e
report per valutare
I'efficacia delle
campagne.

e Familiarita con
strumenti di analisi

come Google Analytics.
Content Creation

e Abilita nella creazione
di contenuti per social

e Formazione sui
Prodotti:

Approfondimento  sui
menu, servizi e
proposte della catena di

ristoranti.

Formazione
Fondamentale

Marketing

e Basi del
Corsi su
fondamentali
segmentazione,
targeting e branding.

Marketing:
concetti
come

e Marketing Digitale:
Introduzione a SEO,
SEM, social media e

email marketing.
Competenze Analitiche

e Analisi dei Dati:
Formazione su
strumenti di analisi dei
dati e reportistica.

e Utilizzo di Google
Analytics: Corso
specifico per
comprendere le
metriche di




notorieta della catena.
Collaborazione
Interfunzionale: Lavorare a
stretto contatto con altri
reparti, come il team culinario,
per sviluppare nuove offerte e
garantire che il marketing
rifletta le novita del menu.

Gestione del Budget:
Collaborare nella
pianificazione e nella gestione
del budget di marketing,
assicurandosi che le risorse
siano utilizzate in modo
efficiente.

Feedback e Miglioramento:
Raccogliere feedback dai
clienti e dal personale per
migliorare le strategie di
marketing e I'esperienza
complessiva del cliente.
Monitoraggio delle
Tendenze: Rimanere
aggiornati sulle ultime

tendenze nel settore della
ristorazione e nel marketing
per adattare le strategie e le
campagne.

media,
newsletter.

e (Capacita di scrivere
testi  accattivanti e
pertinenti per il pubblico
di riferimento.

blog e

Competenze Comunicative

e Eccellenti capacita di
comunicazione scritta e
verbale.

e Capacita di collaborare
con team interfunzionali
e con i fornitori.

Creativita

e (Capacita di pensare in
modo  creativo  per
sviluppare idee e
campagne di marketing
innovative.

e Flair per il design e
I'estetica, anche se non
€ necessario essere un
designer.

Gestione del Tempo

e (Capacita di gestire piu
progetti e scadenze

performance.
Content Marketing

e Scrittura e Creazione

di Contenuti:
Workshop su
copywriting e
storytelling.

e Gestione dei Social
Media: Corsi su come
pianificare e gestire
campagne sui social.

Creativita e Innovazione

e Tecniche Creative:
Formazione su
brainstorming, sviluppo

di idee e design
thinking.

e Workshop Pratici:
Sessioni pratiche su
progettazione di

campagne e contenuti.

Sviluppo Professionale

Continuo

e Aggiornamenti
Settoriali:
Partecipazione a corsi




contemporaneamente.
e Organizzazione e
pianificazione efficace
delle attivita quotidiane.

e webinar sulle ultime

tendenze del
marketing.

e Networking:
Opportunita di

partecipare a eventi del
settore per espandere
le proprie connessioni
professionali.

Mentorship

e Affiancamento a
Professionisti Esperti:
Lavoro a stretto
contatto con colleghi
senior per imparare da
esperienze pratiche.

e Feedback Regolare:
Sessioni di feedback e
discussione sulle aree
di  miglioramento e
sviluppo.

Capo R&D

Sviluppo del Menu: Creare e
aggiornare il menu,
introducendo nuovi piatti e
adattando quelli esistenti in
base alle tendenze di mercato
e ai feedback dei clienti.

Conoscenza del Settore
Alimentare

e Approfondita
conoscenza delle
tendenze culinarie e

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e




Innovazione Culinaria:
Ricercare e sperimentare
nuovi ingredienti, tecniche di
preparazione e presentazione,
per offrire esperienze
gastronomiche uniche.
Standardizzazione delle
Ricette: Assicurarsi che tutte
le ricette siano standardizzate
e documentate, garantendo
coerenza e qualita in tutte le
sedi.

Test e Degustazioni:
Organizzare sessioni di test e
degustazioni per valutare
nuovi  piatti, raccogliendo
feedback da chef, personale e
clienti.

Ricerca di Tendenze:
Monitorare le tendenze del
settore alimentare e della
ristorazione, adattando le
strategie di  sviluppo ai
cambiamenti del mercato.
Collaborazione
Interfunzionale: Lavorare a
stretto contatto con i team di
marketing e operations per
garantire che le nuove offerte
siano ben promosse e
facilmente implementabili.

delle preferenze dei
consumatori.

e Comprensione delle
normative alimentari e
degli standard di
qualita.

Sviluppo del Prodotto

e Esperienza nella
creazione e nello
sviluppo di nuovi piatti e

menu.
e Capacita di condurre
test di assaggio e

analisi sensoriale.
Gestione dei Progetti

e Competenze nella
pianificazione e
gestione di  progetti
R&D, inclusa la
capacita di rispettare
scadenze e budget.

e Abilita nel coordinare
team interfunzionali.

Analisi dei Dati

e (Capacita di analizzare
dati di mercato e

valori dell'azienda.

e Formazione sui
Prodotti:
Approfondimento  sui
menu attuali e sulle
offerte della catena di
ristoranti.

Formazione Tecnhica

e Sviluppo del
Prodotto: Corsi su
tecniche di sviluppo
culinario e gestione
della qualita.

e Normative e Sicurezza
Alimentare:
Formazione sulle
normative  alimentari,
igiene e sicurezza.

Competenze Analitiche
e Analisi di Mercato:

Corsi su come condurre
ricerche di mercato e
analizzare tendenze.

o Feedback e Test di
Assaggio: Formazione
su come condurre test
di assaggio e




Sostenibilita: Integrare
pratiche sostenibili nella
selezione degli ingredienti e
nello sviluppo dei piatti, in
risposta alla crescente
domanda di alimenti
eco-friendly.

Formazione del Personale:
Fornire formazione e supporto
al personale di cucina per
garantire che tutti siano in
grado di preparare e
presentare i piatti secondo gli
standard stabiliti.

Gestione dei Costi:
Monitorare i costi degli
ingredienti e cercare modi per
ottimizzare i costi senza
compromettere la qualita del
cibo.

Feedback e Adattamenti:
Raccogliere e  analizzare
feedback sui piatti e apportare
modifiche basate sulle
preferenze dei clienti e sulle
performance delle vendite.

feedback dei clienti per
guidare lo sviluppo dei
prodotti.

e Utilizzo di strumenti di
analisi per monitorare
le performance dei
nuovi prodotti.

Creativita e Innovazione

e (Capacita di pensare in
modo innovativo per
sviluppare piatti unici e
attrattivi.

e Flair per la
presentazione e il
design del cibo.

Gestione delle Risorse

e Competenze nella
selezione e nella
gestione di fornitori e
ingredienti.

e (Capacita di ottimizzare
costi e risorse nella
fase di sviluppo.

Comunicazione e
Collaborazione

e Eccellenti capacita

raccogliere feedback.
Gestione dei Progetti

e Project Management:
Corsi su tecniche di
gestione dei progetti e
metodologie agili.

e Lavoro di Squadra:
Workshop su come
coordinare team e
facilitare la

collaborazione.
Innovazione e Creativita

e Tecniche di
Innovazione: Corsi su
brainstorming, design
thinking e tecniche di
sviluppo creativo.

e Culinary Trends:
Partecipazione a eventi
e fiere per rimanere
aggiornati sulle ultime
tendenze
gastronomiche.

Formazione Continua

e Aggiornamenti
Settoriali:




comunicative per
lavorare con team di
cucina, marketing e
vendite.

e Abilita nel presentare
idee e progetti a
stakeholder interni ed
esterni.

Partecipazione a corsi,
conferenze e workshop
sulle innovazioni nel
settore alimentare.

e Networking
Professionale:

Opportunita di
networking con altri
professionisti del
settore.

Mentorship e Feedback

e Affiancamento a
Esperti:
Collaborazione con

chef e professionisti del
settore per apprendere
best practices.

e Sessioni di Feedback:
Discussioni regolari
sulle performance e le
aree di miglioramento.

R&D

Supporto allo Sviluppo del
Menu: Collaborare  nella
creazione e nella modifica di
piatti, contribuendo con idee
innovative e feedback pratici.

Test di Ricette: Eseguire test

Conoscenza del Settore
Alimentare

e Familiarita con le
tendenze culinarie e le
preferenze dei

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e




di preparazione e
degustazione per valutare
nuovi piatti, raccogliendo e
analizzando i risultati.
Documentazione delle
Ricette: Redigere e
aggiornare le schede tecniche
delle ricette, garantendo che
siano chiare e facili da seguire
per il personale di cucina.
Ricerca di Ingredienti:
Ricercare nuovi ingredienti e
fornitori, valutando la qualita, il
costo e la disponibilita.

Analisi di Tendenze:
Monitorare le tendenze del
settore e le preferenze dei
consumatori, portando nuove
idee e suggerimenti al team.
Collaborazione
Interfunzionale: Lavorare con
altri reparti, come marketing e
operazioni, per garantire che
le nuove offerte siano ben
integrate e supportate.
Formazione del Personale:
Assistere nella formazione del
personale di cucina, fornendo

indicazioni su nuove
preparazioni e tecniche.
Monitoraggio delle

consumatori.

e Comprensione delle
normative alimentari e
degli standard di
sicurezza.

Sviluppo del Prodotto

e (Capacita di assistere
nella creazione e nello
sviluppo di nuovi piatti e

menu.
e Comprensione dei
processi di test e

assaggio dei prodotti.
Analisi dei Dati

e Abilita nellanalizzare

feedback dei clienti e
dati di mercato per
supportare lo sviluppo
dei prodotti.

e Capacita di utilizzare
strumenti di analisi e
reportistica.

Creativita e Innovazione

e Flair per linnovazione
culinaria e la
presentazione del cibo.

valori dell'azienda.

e Formazione sui
Prodotti:
Approfondimento  sui

menu esistenti e sulle
proposte della catena.

Formazione Techica

e Sviluppo del
Prodotto: Corsi sulle
tecniche di sviluppo
culinario e di gestione
della qualita.

e Normative e Sicurezza
Alimentare:
Formazione sulle

normative di igiene e
sicurezza alimentare.

Competenze Analitiche

e Analisi di Mercato:
Corsi su come condurre
ricerche di mercato e
analizzare tendenze.

e Feedback e Test di
Assaggio: Formazione
su come condurre test
di assaggio e
raccogliere feedback.




Performance: Raccogliere
feedback dai ristoranti e
analizzare le vendite dei nuovi
piatti per valutare il loro
successo.

Sostenibilita: Contribuire a
iniziative di sostenibilita,
cercando modi per ridurre gli
sprechi e utilizzare ingredienti
sostenibili.

Supporto  Amministrativo:
Gestire la documentazione
relativa ai progetti di sviluppo,
inclusi report e presentazioni,
per mantenere il team
informato e organizzato.

e Capacita di contribuire

con idee nuove e
creative per lo sviluppo
dei piatti.

Gestione delle Risorse

e Competenze nella
selezione e gestione di
ingredienti e fornitori.

e Capacita di collaborare

con il team per
ottimizzare risorse e
costi.
Comunicazione e
Collaborazione
e Eccellenti capacita
comunicative per

lavorare con team di
cucina, marketing e altri

reparti.
e Abilita di presentare
idee e risultati a

colleghi e superiori.

Creativita e Innovazione

e Tecniche di
Innovazione: Corsi su
brainstorming, design
thinking e  sviluppo
creativo.

e Culinary Trends:

Partecipazione a eventi
e fiere per rimanere
aggiornati sulle ultime
tendenze
gastronomiche.

Formazione Continua

e Aggiornamenti
Settoriali:
Partecipazione a corsi
e webinar sulle ultime
innovazioni nel settore

alimentare.

e Networking:
Opportunita di
networking con altri
professionisti del
settore.

Mentorship e Feedback
e Affiancamento a

Professionisti Esperti:




Collaborazione con
chef e colleghi esperti
per apprendere best

practices.
e Sessioni di Feedback:
Discussioni regolari

sulle performance e
identificazione delle
aree di miglioramento.

Amministrazione

Gestione Finanziaria:
Monitorare e gestire il budget,
controllare le spese e
garantire la salute finanziaria
dell’azienda.

Contabilita: Gestire la
contabilita generale, incluse le
fatture, le buste paga e la
reportistica finanziaria.
Pianificazione Fiscale:
Assicurarsi che tutte le
pratiche fiscali siano in ordine
e gestire le dichiarazioni fiscali
in conformita con le normative
vigenti.

Analisi dei Costi: Analizzare i
costi operativi per identificare
opportunita di risparmio e
ottimizzazione delle risorse.
Gestione delle Risorse

Gestione Operativa

e (Capacita di gestire le
operazioni  quotidiane
della filiale, inclusa la

supervisione del
personale.

e Conoscenza delle
procedure operative

standard (SOP) per
garantire la qualita del
servizio.

Leadership e Team
Management

e Abilita nel motivare e
guidare il personale,
favorendo un ambiente
di lavoro positivo.

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e
valori della catena.

e Formazione sui
Prodotti:
Approfondimento  sui
menu e sulle offerte
della filiale.

Formazione Manageriale

e Leadership e Team
Building: Corsi su
tecniche di leadership,
gestione dei conflitti e
team building.




Umane: Supportare le
pratiche di assunzione,
formazione e gestione del
personale, garantendo che
tutte le politiche siano seguite.
Compliance Normativa:
Assicurarsi che [l'azienda
rispetti tutte le normative legali
e di sicurezza, incluse quelle
alimentari e sanitarie.
Supporto ai  Ristoranti:
Fornire supporto
amministrativo e operativo ai
singoli ristoranti, aiutando a
risolvere eventuali problemi.
Reporting: Preparare report
periodici sulle performance
finanziarie e operative da
presentare alla direzione.
Gestione dei  Fornitori:
Collaborare con i fornitori per

garantire condizioni
contrattuali  vantaggiose e
gestire i pagamenti.

Gestione dei  Contratti:

Supervisionare i contratti con i
fornitori e altri  partner
commerciali, assicurando che
siano favorevoli e rispettati.

e Esperienza nella
gestione di conflitti e
risoluzione dei problemi
tra membri del team.

Gestione Finanziaria

e Conoscenza di
budgeting, contabilita e
analisi delle
performance
finanziarie.

e (Capacita di monitorare
e controllare i costi
operativi.

Servizio Clienti

e Abilita nel garantire un

servizio clienti
eccellente e gestire le
lamentele.

e (Capacita di creare

un’esperienza
memorabile per i clienti.

Marketing e Vendite

e Comprensione delle
strategie di marketing e
delle promozioni per
aumentare le vendite.

e Gestione Operativa:
Formazione sulle
procedure operative
standard e best

practices del settore.
Formazione Finanziaria

e Gestione del Budget:

Corsi  su budgeting,
controllo dei costi e
analisi delle
performance
finanziarie.

e Utilizzo di Software di
Contabilita:
Formazione su
strumenti software
utilizzati per la gestione
finanziaria.

Servizio Clienti e Vendite

e Formazione sul
Servizio Clienti:
Workshop su come
gestire le lamentele e
migliorare I'esperienza
del cliente.

e Tecniche di Vendita:
Corsi su come

implementare strategie




e (Capacita di analizzare i
dati di vendita e di
mercato per prendere
decisioni informate.

Conformita Normativa

e Familiarita con le
normative sanitarie e di
sicurezza alimentare.

e Conoscenza delle leggi
del lavoro e delle
normative aziendali.

Comunicazione Efficace

e Eccellenti capacita
comunicative per
interagire con il team e i
clienti.

e (Capacita di redigere
report e presentazioni
per la direzione
aziendale.

di upselling e
cross-selling.

Conformita e Normative

e Normative Sanitarie e
Sicurezza: Formazione
sulle leggi e normative
applicabili nel settore
della ristorazione.

e Sicurezza sul Lavoro:
Corsi sulla sicurezza e

salute sul luogo di
lavoro.
Sviluppo Professionale
Continuo

e Aggiornamenti
Settoriali:
Partecipazione a
conferenze e fiere per
rimanere aggiornati
sulle ultime tendenze
del settore.

e Corsi Online e
Webinar: Opportunita
di apprendimento su
piattaforme e-learning.

Mentorship e Networking




e Affiancamento a
Direttori Esperti:
Collaborazione con
direttori di filiali esperti
per apprendere best
practices.

e Networking
Professionale:
Partecipazione a eventi
del settore per
espandere la propria
rete di contatti.

Capo cuoco

Pianificazione del Menu:
Sviluppare e aggiornare |l
menu, creando piatti innovativi
e stagionali in base alle
tendenze e alla disponibilita
degli ingredienti.

Gestione del Team:
Supervisionare il personale di
cucina, assegnando compiti e
responsabilita, e fornendo
formazione e supporto.
Preparazione dei Pasti:
Assicurarsi che i piatti siano
preparati secondo gli standard
di qualita, presentazione e
tempistiche stabiliti.

Abilita Culinarie Avanzate

e Esperienza nella
preparazione di una
vasta gamma di piatti,
dalle tecniche di base a
quelle avanzate.

e Conoscenza
approfondita delle
tecniche di cottura e
della presentazione dei
piatti.

Gestione della Cucina

e (Capacita di gestire le

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e
valori del ristorante.

e Formazione sui
Prodotti:
Approfondimento  sui
menu esistenti e sulle
offerte del ristorante.

Formazione Techica

e Cucina Professionale:




Controllo delle  Scorte:
Monitorare le scorte di
ingredienti e forniture,
ordinando cio che e

necessario e gestendo i costi.
Sicurezza Alimentare:
Garantire che tutte le pratiche
di sicurezza e igiene siano

seqguite, rispettando le
normative sanitarie.

Gestione dei Costi:
Controllare i costi degli

ingredienti e delle operazioni
di cucina per massimizzare la
redditivita.

Collaborazione con il
Servizio: Lavorare a stretto
contatto con il personale di
sala per garantire un servizio

fluido e coordinato,
comunicando le esigenze
della cucina.

Innovazione e

Sperimentazione:
Sperimentare nuovi metodi di
cottura e ricette, rimanendo
aggiornato sulle tendenze
culinarie.

Gestione delle Emergenze:
Risolvere eventuali problemi o
imprevisti che poOSsono

operazioni  quotidiane
della cucina, compresa
'organizzazione e la

supervisione del
personale.

e Competenze nella
pianificazione e

gestione dei menu.
Creativita e Innovazione

e Abilita nel creare nuovi
piatti e adattare le
ricette esistenti in base
alle tendenze culinarie.

e Flair per la
presentazione e
I'estetica dei piatti.

Gestione delle Risorse

e (Capacita di gestire le
scorte di ingredienti e
fornitori, garantendo la
freschezza e la qualita

degli alimenti.

e Abilita nella gestione
dei costi e
nell’ottimizzazione delle
risorse.

Sicurezza Alimentare e

Corsi  avanzati su
tecniche culinarie,
preparazione di piatti e
presentazione.

e Corsi di
Specializzazione:
Opportunita di

apprendimento su
cucine specifiche (es.
cucina italiana, asiatica,
vegana).

Gestione della Cucina

e Gestione delle
Operazioni: Corsi sulla
pianificazione del menu
e sulla gestione dei
turni di lavoro.

e Gestione delle Scorte:
Formazione sulla
gestione delle forniture
e sull'ottimizzazione dei
costi.

Sicurezza Alimentare

e Normative e Igiene:
Corsi su sicurezza
alimentare, igiene e
pratiche di  cucina

sicura.




sorgere in cucina durante |l
servizio.

Valutazione delle
Performance: Raccogliere
feedback sui piatti e sulle
operazioni, apportando
miglioramenti continui sulla
base delle osservazioni.

Normative

e Conoscenza delle
normative sanitarie e
delle pratiche di
sicurezza alimentare.

e (Capacita di garantire
che il personale segua
le procedure di igiene e
sicurezza.

Leadership e Team

Management

e (Capacita di guidare e
motivare il team di
cucina, promuovendo
un ambiente di lavoro
collaborativo.

e Esperienza nella
formazione e nello
sviluppo del personale.

Comunicazione Efficace

e Eccellenti capacita
comunicative per
interagire con il
personale di cucina e di
sala.

e Capacita di collaborare
con altri reparti, come

e Formazione Continua:

Aggiornamenti sulle
normative alimentari
locali e nazionali.
Leadership e Team
Management
e Leadership e
Motivazione: Corsi su
come motivare il

personale e gestire un
team di cucina.

e Formazione sulla
Comunicazione:
Workshop su

comunicazione efficace
e gestione dei conflitti.

Sviluppo Professionale

Continuo

e Aggiornamenti

Settoriali:
Partecipazione a fiere e
eventi  culinari  per
rimanere aggiornati
sulle tendenze del
settore.

e Corsi Online e
Webinar: Opportunita

di formazione continua




quello del servizio e del
marketing.

Su piattaforme
e-learning.

Mentorship e Networking

e Affiancamento a Chef
Esperti: Lavoro a
stretto contatto con
chef  rinomati per
apprendere tecniche e
strategie.

e Networking
Professionale:
Partecipazione a eventi
e conferenze  per
costruire una rete di
contatti nel settore.

Sous-chef

Supporto al Capo Cuoco:
Assistere il capo cuoco nella
pianificazione del menu, nella
creazione di nuove ricette e
nella gestione della cucina.

Supervisione del Personale:
Gestire e coordinare il lavoro
degli altri membri della cucina,

assegnando compiti e
monitorando le loro
performance.

Preparazione dei Pasti:

Abilita Culinarie

e Conoscenza
approfondita delle
tecniche culinarie e
delle preparazioni di
base e avanzate.

e Esperienza nella
preparazione di piatti di
diverse cucine e stili.

Gestione della Cucina

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e
valori del ristorante.

e Formazione sui
Prodotti:
Approfondimento  sui
menu e sulle tecniche




Partecipare attivamente alla
preparazione e alla cottura dei
piatti, assicurandosi che siano

conformi agli standard di
qualita.

Controllo della Qualita:
Verificare la qualita degli

ingredienti e dei piatti finiti,
intervenendo per garantire che
tutto sia presentato secondo

gli standard.
Gestione delle  Scorte:
Collaborare nella gestione

delle scorte di ingredienti e
nella pianificazione degli ordini
per garantire una fornitura
continua.

Formazione del Personale:
Formare nuovi membri del
team di cucina, trasmettendo
tecniche e pratiche di lavoro
corrette.

Gestione delle Emergenze:
Essere pronto a intervenire in
caso di problemi in cucina, sia
in situazioni di emergenza che

per risolvere conflitti tra il
personale.

Sicurezza Alimentare:
Assicurarsi che tutte le

pratiche di igiene e sicurezza

e (Capacita di gestire le
operazioni  quotidiane
della cucina in assenza
del capo cuoco.

e Abilita nell'organizzare
il lavoro e coordinare il
team di cucina.

Creativita e Innovazione

e Flair per la creazione di

piatti  nuovi e la
modifica di ricette
esistenti.

e Capacita di contribuire
alla progettazione del
menu.

Sicurezza Alimentare e

Normative

e Conoscenza delle
normative di igiene e
sicurezza alimentare.

e (Capacita di garantire
che il personale segua
le pratiche di sicurezza.

Gestione delle Risorse

e Competenze nella

utilizzate.
Formazione Tecnica

e Cucina Professionale:
Corsi su tecniche
avanzate di cucina e
preparazione di piatti.

e Specializzazione:

Corsi  su specifiche
cucine o tecniche (es.
pasticceria, cucina
regionale).

Gestione della Cucina

e Organizzazione e
Pianificazione: Corsi
su come pianificare le
attivita in cucina e
gestire i turni.

e Gestione delle Scorte:
Formazione su come
gestire l'inventario e
controllare i costi.

Sicurezza Alimentare

e Normative e Igiene:
Corsi sulle normative
alimentari e sull'igiene
in cucina.




alimentare siano seguite dal
personale.

Supporto alla Creativita:
Collaborare con il capo cuoco
per testare nuove ricette e
innovazioni culinarie.
Sostituzione del Capo
Cuoco: Assumere le
responsabilita del capo cuoco
in sua assenza, gestendo la
cucina e mantenendo (gl
standard operativi.

gestione delle scorte di

ingredienti e controllo
dei costi.

e Capacita di collaborare
con fornitori per
garantire la qualita degli
alimenti.

Comunicazione e
Leadership
e Eccellenti capacita

comunicative per
lavorare con il team di
cucina e interagire con
il personale di sala.

e Abilita nel motivare e
formare il personale di
cucina.

Problem Solving

e (Capacita di risolvere
rapidamente i problemi
che possono sorgere in
cucina.

e Abilita nella gestione
dello stress durante i
periodi di alta affluenza.

e Formazione Continua:
Aggiornamenti regolari
sulle best practices e

normative.
Leadership e Team
Management
e Sviluppo delle
Competenze di

Leadership: Corsi su
come motivare il team e
gestire i conflitti.

e Formazione sulla
Comunicazione:
Workshop su
comunicazione efficace
in cucina.

Sviluppo Professionale

Continuo

e Aggiornamenti
Settoriali:
Partecipazione a fiere e
eventi  culinari  per
rimanere aggiornati
sulle tendenze.

e Corsi Online e
Webinar: Opportunita
di apprendimento
continuo su tecniche




culinarie e gestione.
Mentorship e Networking

e Affiancamento a Chef
Esperti: Lavoro con
chef di alto livello per
apprendere nuove
tecniche.

e Networking
Professionale:
Partecipazione a eventi
di settore per costruire
una rete di contatti.

Chef di linea

Preparazione dei Pasti:
Eseqguire la preparazione e la
cottura dei piatti in base al
menu, seguendo le ricette e gli
standard stabiliti.
Specializzazione:
Concentrarsi su una specifica
sezione della cucina, come
antipasti, piatti  principali,
dessert, o griglia, diventando
esperto nel proprio ambito.
Gestione della Linea di
Cottura: Coordinare le attivita
durante il servizio,
assicurandosi che i piatti siano

Abilita Culinarie

e Esperienza nella
preparazione di piatti
specifici, a seconda
della sezione della
cucina (es. antipasti,
secondi, dolci).

e Conoscenza delle
tecniche di cottura e
delle modalita di
presentazione dei piatti.

Organizzazione e Gestione
del Tempo

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e
valori del ristorante.

e Formazione sui
Prodotti:
Approfondimento  sui
menu e sui piatti
specifici da preparare.

Formazione Techica




pronti in tempo e che vengano
serviti in ordine.

Controllo della Qualita:
Monitorare la qualita degli
ingredienti e dei piatti finiti,
intervenendo per garantire che
rispettino gli standard del
ristorante.

Collaborazione con il Team:
Lavorare a stretto contatto con
gli altri membri della cucina,
inclusi il sous-chef e gli altri
chef di linea, per garantire un
flusso di lavoro armonioso.
Sicurezza Alimentare:
Seguire  rigorosamente le
pratiche di igiene e sicurezza
alimentare, garantendo che
tutto il cibo sia preparato e
conservato in modo sicuro.
Gestione delle  Scorte:
Monitorare e gestire le scorte
nella propria area di lavoro,
comunicando eventuali
necessita di riordino al
sous-chef o al capo cuoco.
Formazione del Personale: A
volte, formare e guidare i
membri piu giovani del team,
trasmettendo  tecniche  di
cottura e buone pratiche di

e (Capacita di gestire piu

attivita

contemporaneamente e
lavorare in modo
efficiente  durante i

periodi di alta affluenza.

e Abilita nell'organizzare
la propria area di lavoro
per massimizzare
I'efficienza.

Sicurezza Alimentare

e Conoscenza delle
normative igieniche e di
sicurezza alimentare.

e (Capacita di garantire
che le procedure di
igiene siano seguite
durante la preparazione
dei cibi.

Collaborazione e
Comunicazione

e Eccellenti capacita

comunicative per

lavorare con il team di
cucina e il personale di
sala.

e Abilita nel ricevere e

e Cucina Professionale:

Corsi sulle tecniche
culinarie fondamentali e
avanzate.

e Specializzazione:
Formazione su
specifiche cucine o stili
culinari.

Sicurezza Alimentare

e Normative e Igiene:
Corsi su sicurezza
alimentare, igiene e
gestione delle
attrezzature.

e Aggiornamenti
Regolari: Formazione

continua sulle pratiche
di igiene e sicurezza.

Gestione del Tempo e
Organizzazione
e Pianificazione e
Organizzazione:
Workshop su come

organizzare larea di

lavoro e gestire i turni.
e Tecniche di

Efficienza: Corsi su




lavoro.
Gestione del Tempo:
Ottimizzare il tempo di

preparazione e cottura per
garantire che i piatti vengano
serviti caldi e freschi,
mantenendo un’alta efficienza
durante il servizio.

Risposta a Feedback:
Ricevere e implementare
feedback dai clienti e dal capo
cuoco per migliorare la qualita
dei piatti e [I'esperienza
culinaria complessiva.

dare feedback
costruttivi.
Creativita
e Flair per la

presentazione dei piatti
e la creazione di nuove
varianti.

Capacita di adattarsi a
richieste speciali dei
clienti (es. allergie,
preferenze dietetiche).

Resilienza e Gestione dello

Stress

Capacita di lavorare
sotto pressione e
mantenere la calma
durante i periodi di alta
affluenza.

Abilita nel risolvere
rapidamente eventuali
problemi in cucina.

come migliorare
I'efficienza in cucina.

Sviluppo Professionale

Continuo

e Aggiornamenti

Settoriali:
Partecipazione a eventi
culinari e fiere per
rimanere aggiornati
sulle tendenze.

e Corsi Online e
Webinar: Opportunita
di apprendimento
continuo su nuove

tecniche e ricette.
Mentorship e Networking

e Affiancamento a Chef
Esperti:
Collaborazione con
chef di linea e capo
cuochi per apprendere
best practices.

e Networking
Professionale:
Partecipazione a eventi
del settore per costruire
relazioni con altri




professionisti.

Aiuto cuoco

Preparazione degli
Ingredienti: Lavare, tagliare e
preparare ingredienti come
verdure, carne e pesce
secondo le istruzioni degli
chef.

Supporto alla Cottura:
Assistere gli chef nella cottura
dei piatti, seguendo le ricette e
le indicazioni fornite.

Gestione della  Pulizia:
Mantenere pulita e ordinata
l'area di lavoro, lavando
stoviglie, utensili e
attrezzature da cucina.
Organizzazione delle Scorte:
Aiutare a controllare le scorte
di ingredienti e a rifornire le

dispense, segnalando
eventuali necessita di riordino.
Sicurezza Alimentare:

Seguire  rigorosamente le
pratiche di igiene e sicurezza
alimentare per garantire la
freschezza e la sicurezza dei
cibi.

Preparazione dei Fondi e
Salse: Preparare basi, brodi e

Abilita Culinarie di Base

e Conoscenza delle
tecniche culinarie
fondamentali, come
taglio, cottura e
preparazione degli
ingredienti.

e Capacita di seguire
ricette e istruzioni del
capo cuoco o dello chef
di linea.

Organizzazione e Pulizia

e (Capacita di mantenere
I'area di lavoro pulita e
ordinata.

e Abilitd nell'organizzare
gli ingredienti e le
attrezzature per
un'efficiente
preparazione.

Sicurezza Alimentare

e Comprensione delle
norme di igiene e

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e
valori del ristorante.

e Formazione sui
Prodotti: Introduzione
ai menu e agli
ingredienti utilizzati.

Formazione Techica

e Tecniche di Cucina di
Base: Corsi su
preparazioni
fondamentali (es. taglio
delle verdure, cottura di
pasta, salse).

e Uso delle
Attrezzature:
Formazione su come
utilizzare correttamente
gli utensili e le
attrezzature da cucina.

Sicurezza Alimentare




salse, quando richiesto,
seguendo le linee guida degli
chef.

Assistenza durante il
Servizio: Essere pronto a
rispondere a eventuali
richieste durante il servizio,
come la preparazione di
contorni o guarnizioni.
Collaborazione con il Team:
Lavorare in sinergia con gli
altri membri della cucina,
seguendo le indicazioni del
capo cuoco o del sous-chef.
Formazione Continua:
Approfittare delle opportunita
di apprendimento dai cuochi
piu esperti per migliorare le
proprie competenze culinarie.
Gestione delle Emergenze:
Essere pronto a intervenire e
risolvere problemi o imprevisti
che possono sorgere durante
il servizio.

sicurezza alimentare.

e Capacita di seguire
procedure per garantire
la freschezza e Ia
qualita degli ingredienti.

Capacita di Lavoro in Team

e Abilita nel collaborare
con altri membri della
cucina e seguire le
indicazioni del capo
CuocCo.

e Capacita di comunicare
in modo chiaro e
conciso con il team.

Resilienza e Gestione dello
Stress

e (Capacita di lavorare in
un ambiente ad alta
pressione € mantenere
la calma durante i
momenti di affluenza.

e Abilita di adattarsi a
richieste rapide e
cambiamenti.

e Normative e Igiene:

Corsi sulla sicurezza
alimentare e sull'igiene
in cucina.

e Procedure di Pulizia:
Formazione sulle
pratiche di pulizia e
manutenzione degli

spazi di lavoro.

Organizzazione e Gestione
del Tempo

e Pianificazione del
Lavoro: Workshop su
come organizzare le

attivita e gestire |l
tempo in cucina.

e Tecniche di
Efficienza: Corsi per
migliorare  I'efficienza
nella preparazione dei
piatti.

Sviluppo Professionale

Continuo

e Aggiornamenti

Settoriali:
Partecipazione a eventi
culinari per rimanere




aggiornati sulle
tendenze e nuove

tecniche.

e Corsi Online e
Webinar: Opportunita
di apprendimento

continuo su aspetti
specifici della cucina.

Mentorship e Networking

e Affiancamento a Chef
Esperti: Lavoro a
stretto contatto con
chef di cucina e altri
membri  esperti  per
apprendere best
practices.

e Networking
Professionale:
Partecipazione a eventi
di settore per costruire
relazioni e imparare
dagli altri.

Cuoco

Preparazione
Cucina e
secondo le

standard del

assicurandosi

dei
prepara

Pasti:
piatti

ricette e gli

che

ristorante,

siano

Abilita Culinarie

e Conoscenza
tecniche
fondamentali

delle
culinarie
e

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla




gustosi e ben presentati.
Controllo della Qualita:
Verifica la freschezza e la
qualita degli ingredienti prima
della preparazione e assicura
che i piatti finiti rispettino gli
standard.

Gestione del Tempo:
Organizza il lavoro in cucina in
modo da garantire che i piatti
vengano serviti caldi e in
modo tempestivo, soprattutto
durante i periodi di alta
affluenza.

Collaborazione con il Team:
Lavora in sinergia con altri
membri della cucina, come
sous-chef e aiuto cuochi, per
garantire un flusso di lavoro
efficiente.

Pulizia e Igiene: Mantiene un
ambiente di lavoro pulito e
ordinato, seguendo le norme
di sicurezza alimentare e
igiene.

Sperimentazione: Pud essere
coinvolto nella creazione di
nuove ricette o}
nellinnovazione del menu,
testando nuovi ingredienti e
tecniche di cottura.

avanzate.

e Esperienza nella
preparazione di piatti e
ricette, inclusa la
cottura, la grigliatura e
la presentazione.

Creativita e Innovazione

e Capacita di creare
nuovi piatti e adattare le
ricette esistenti.

e Flair per la
presentazione e
I'estetica dei piatti.

Sicurezza Alimentare e

Ilgiene

e Conoscenza delle
normative sanitarie e
delle pratiche di igiene
in cucina.

e (Capacita di garantire
che gli alimenti siano
preparati e conservati
in modo sicuro.

Gestione del Tempo

e (Capacita di lavorare in
un ambiente frenetico e

missione, visione e
valori del ristorante.

e Formazione sui
Prodotti:
Approfondimento  sui

menu e sugli ingredienti
utilizzati.

Formazione Tecnica

e Cucina Professionale:
Corsi su tecniche
culinarie avanzate,
inclusa la preparazione
di piatti speciali.

e Specializzazione:
Opportunita di
apprendimento su
specifiche cucine o
tecniche (es. cucina
regionale, pasticceria).

Sicurezza Alimentare

e Normative e Igiene:

Corsi sulle normative
alimentari e pratiche di
igiene.

e Procedure di
Sicurezza: Formazione
continua sulle

procedure di sicurezza




Formazione: A volte &
responsabile della formazione

di aiuto cuochi e di nuovi
memobri del team,
trasmettendo tecniche e
pratiche di cucina.

Gestione delle Scorte:
Controlla e gestisce (dli
ingredienti e le forniture,

segnalando al responsabile le
necessita di riordino.

Feedback: Raccoglie
feedback dai clienti e dal
personale per  apportare
miglioramenti ai piatti e
all'offerta culinaria
complessiva.

Rispetto delle Normative:
Assicura che tutte le
operazioni in cucina siano
conformi alle normative

sanitarie e di sicurezza.

gestire il tempo in modo

efficiente  durante i
servizi.

e Abilitd di organizzare il
proprio  lavoro  per

garantire un flusso di
lavoro regolare.

Collaborazione e
Comunicazione

e Eccellenti capacita
comunicative per
interagire con il team di
cucina e il personale di

sala.

e (Capacita di ricevere e
dare feedback
costruttivi.

Resilienza e Gestione dello
Stress

e Capacita di mantenere
la calma e la
concentrazione durante

i periodi di alta
affluenza.
e Abilita di risolvere

rapidamente i problemi
che possono sorgere in

alimentare.

Gestione del
Organizzazione

Tempo e

e Pianificazione del
Lavoro: Workshop su

come pianificare il
lavoro in cucina e
gestire i turni.

e Tecniche di
Efficienza: Corsi su
come migliorare
I'efficienza nella

preparazione dei piatti.

Sviluppo Professionale

Continuo

e Aggiornamenti

Settoriali:
Partecipazione a eventi
culinari e fiere per
rimanere aggiornati
sulle tendenze del
settore.

e Corsi Online e
Webinar: Opportunita
di apprendimento
continuo su  nuove

tecniche e ricette.




cucina. Mentorship e Networking

e Affiancamento a Chef
Esperti:
Collaborazione con
chef di alto livello per
apprendere nuove
tecniche e best
practices.

e Networking
Professionale:
Partecipazione a eventi
di settore per costruire
relazioni e imparare
dagli altri.

Lavapiatti Lavaggio delle Stoviglie: | Conoscenza delle | Formazione Iniziale

Pulire piatti, posate, bicchieri e
utensili da cucina utilizzando
lavastoviglie o lavando a
mano, assicurandosi che
siano privi di residui di cibo.
Pulizia delle Pentole e
Padelle: Lavare pentole,
padelle e attrezzature di
cucina, rimuovendo grasso e
incrostazioni.
Organizzazione delle
Stoviglie: Asciugare e riporre
le stoviglie pulite negli appositi

Procedure di Lavaggio

e Capacita di utilizzare
attrezzature di lavaggio,

come lavastoviglie
industriali e attrezzature
manuali.

e Comprensione delle
tecniche di pulizia e
disinfezione degli
utensili e delle stoviglie.

Igiene e Sicurezza

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e
valori del ristorante.

e Formazione sui
Prodotti: Introduzione
agli utensili e alle
attrezzature utilizzate.

Formazione Technica




spazi, mantenendo l'ordine
nella cucina.

Manutenzione dell’Area di
Lavaggio: Mantenere I'area di
lavaggio pulita e ordinata,
rimuovendo eventuali rifiuti e

gestendo i materiali di scarto.

Supporto al Personale:
Assistere il personale di
cucina quando necessario,
come la preparazione di

ingredienti o la pulizia di
superfici.
Controllo delle Scorte:

Segnalare eventuali carenze
di stoviglie o utensili, in modo

da garantire che ci siano
sempre materiali a
disposizione.

Sicurezza e Igiene: Seguire
rigorosamente le norme di
igiene e sicurezza alimentare,
garantendo che tutte le
operazioni di pulizia siano
effettuate in modo sicuro.
Gestione dei Rifiuti: Smaltire
correttamente i rifiuti e riciclare
i materiali quando possibile,
contribuendo alla sostenibilita
del ristorante.

Assistenza Durante i Picchi

e Conoscenza delle
normative di igiene e
sicurezza alimentare.

e Capacita di seguire
procedure per garantire
un ambiente di lavoro
pulito e sicuro.

Organizzazione e Efficienza

e (Capacita di organizzare
il lavoro per ottimizzare
il flusso di lavaggio e
ridurre i tempi di attesa.

e Abilita di gestire |l
carico di lavoro durante
i periodi di alta
affluenza.

Resilienza e Lavoro in Team

e Capacita di lavorare
sotto pressione e
mantenere la calma
durante i momenti
frenetici.

e Abilita di collaborare
con il team di cucina e
di sala.

Flessibilita

e Procedure di
Lavaggio: Corsi pratici
su come utilizzare
correttamente le
lavastoviglie e altre
attrezzature.

e Tecniche di Pulizia:
Formazione su come
pulire e disinfettare
utensili, stoviglie e
superfici.

Igiene e Sicurezza

e Normative di Igiene:

Corsi sulle normative
sanitarie e sulle
pratiche di igiene in
cucina.

e Procedure di
Sicurezza: Formazione
Su come prevenire

infortuni e garantire un

ambiente di lavoro
sicuro.
Gestione del Tempo e
Organizzazione
e Pianificazione del

Lavoro: Workshop su




di Lavoro: Essere pronto a
lavorare in modo rapido ed
efficiente durante i periodi di
maggiore affluenza,
mantenendo il ritmo con le
esigenze della cucina.
Rapporto con il Team:
Collaborare con il personale di
cucina e di sala per garantire
un flusso di lavoro armonioso
e efficiente.

e Disponibilita a svolgere

compiti aggiuntivi
quando necessario,
come la pulizia di altre
aree del ristorante.

come organizzare |l
lavoro e gestire i tempi

di lavaggio.

e Tecniche di
Efficienza: Corsi per
migliorare  l'efficienza
nelle  operazioni di
lavaggio.

Sviluppo Professionale

Continuo

e Aggiornamenti

Settoriali:
Partecipazione a eventi
di formazione e

aggiornamento sulle
best practices.

e Corsi Online e
Webinar: Opportunita
di apprendimento

continuo su tecniche di
pulizia e igiene.

Mentorship

e Affiancamento a
Personale  Esperto:
Lavoro a stretto
contatto con personale
esperto per apprendere
best practices e




procedure.

Responsabile delle pulizie

Pianificazione delle Pulizie:
Creare e gestire un
programma di pulizia regolare
per tutte le aree del ristorante,
incluse la cucina, le sale da
pranzo, i bagni e le aree
esterne.

Supervisione del Team:
Gestire e coordinare il lavoro
del personale addetto alle
pulizie, assegnando compiti e
monitorando le loro
performance.

Formazione del Personale:
Fornire  formazione  sulle
tecniche di pulizia, sulluso
corretto dei prodotti e delle
attrezzature, e sulle pratiche di
sicurezza.

Controllo della Qualita:
Verificare che le pulizie siano
effettuate secondo gli

standard di qualita e igiene
stabiliti, effettuando ispezioni
regolari.

Gestione dei Prodotti per la
Pulizia: Monitorare e gestire
le forniture di prodotti e

Conoscenza delle Tecniche
di Pulizia

e Esperienza nella pulizia
di diverse superfici e

aree (cucina, sala,
bagni).

e Familiarita con
attrezzature e prodotti
per la pulizia.

Igiene e Sicurezza
e Conoscenza delle

normative di igiene e
sicurezza alimentare.

e Capacita di
implementare pratiche
di sicurezza per |l
personale e i clienti.

Organizzazione e Gestione
del Tempo

e Capacita di pianificare
e organizzare le attivita
di pulizia in modo
efficiente.

Formazione Iniziale

e Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e
valori del ristorante.

e Formazione sui
Prodotti: Introduzione
ai  materiali e agli
strumenti di pulizia
utilizzati nel ristorante.

Formazione Techica

e Tecniche di Pulizia:
Corsi su come pulire in
modo efficace diverse

aree (cucina, sala,
bagni).

e Utilizzo delle
Attrezzature:

Formazione sull'uso e
la manutenzione di
attrezzature di pulizia
(es. aspirapolveri,
lavapavimenti).




attrezzature per la pulizia,
assicurandosi che siano
sempre disponibili e in buone
condizioni.

Sicurezza e Igiene:
Assicurarsi che tutte le
operazioni di pulizia rispettino
le normative di sicurezza e
igiene alimentare,
specialmente nelle aree di
preparazione dei cibi.
Gestione dei Rifiuti:
Coordinare la raccolta e lo
smaltimento dei rifiuti, inclusi
materiali riciclabili e pericolosi,
in modo appropriato.
Interventi Straordinari:
Essere pronto a intervenire in
caso di pulizie straordinarie,
come nel caso di incidenti o

spillage di cibo.
Comunicazione con Altri
Reparti: Collaborare con |l

personale di cucina e di sala
per pianificare le pulizie in
modo che non interferiscano
con le operazioni quotidiane.

Reportistica: Mantenere
reqgistri delle attivita di pulizia e
fornire report regolari sulla
situazione delle pulizie al

e Abilta di gestire il
lavoro di un team e
coordinare le attivita.

Leadership e Team

Management

e (Capacita di guidare e
motivare il personale di
pulizia.

e Abilita nel formare il
team su procedure e
standard di pulizia.

Problem Solving

e (Capacita di identificare
e risolvere rapidamente

eventuali problemi
legati alla pulizia.
e Abilita nel gestire

situazioni di emergenza
o richieste particolari.

Comunicazione Efficace

e Eccellenti capacita
comunicative per
interagire con il
personale di cucina e di
sala.

e Capacita di redigere

Igiene e Sicurezza

e Normative di Igiene:
Corsi sulle normative
sanitarie e sulle
pratiche di igiene per
ristoranti.

e Procedure di
Sicurezza: Formazione
su come garantire la
sicurezza del personale
e dei clienti.

Gestione del Team

e Leadership e
Motivazione: Corsi su
come gestire un team e
motivare il personale.

e Formazione sulla
Comunicazione:
Workshop su

comunicazione efficace
e gestione dei conflitti.

Sviluppo Professionale

Continuo

e Aggiornamenti

Settoriali:
Partecipazione a eventi
di formazione e




management del ristorante.

report e comunicare
necessita e
problematiche.

aggiornamento sulle
best practices nella
pulizia e igiene.

e Corsi Online e
Webinar: Opportunita
di apprendimento
continuo  su  nuovi
prodotti e tecniche.

Mentorship e Networking

e Affiancamento a
Esperti del Settore:
Collaborazione con

professionisti esperti
per apprendere best
practices.

e Networking
Professionale:
Partecipazione a eventi
di settore per costruire
relazioni e condividere
esperienze.

Addetto alle pulizie

Pulizia delle Aree Comuni:
Mantenere pulite le sale da
pranzo, i corridoi, gli ingressi e
altre aree comuni, spazzando,
passando [l'aspirapolvere e
lavando i pavimenti.

Conoscenza delle Tecniche
di Pulizia

e Familiarita con le
tecniche di pulizia di
superfici diverse

Formazione Iniziale

e Orientamento

Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e




Pulizia dei Bagni: Garantire
che i bagni siano sempre
puliti, riforniti di sapone e carta
igienica e che gli impianti
siano in buone condizioni.
Pulizia della Cucina:
Assistere nella pulizia delle
superfici di lavoro, degli
elettrodomestici e delle
attrezzature da cucina,
seguendo le norme di igiene.
Gestione dei Rifiuti:
Raccogliere e smaltire i rifiuti
in modo appropriato,
assicurandosi che vengano
separati i materiali riciclabili.
Pulizia delle Stoviglie e
Attrezzature: Lavare stoviglie,

utensili e attrezzature da
cucina, seguendo le
procedure  di igiene e
sicurezza.

Rifornimento dei Materiali:
Segnalare quando e
necessario rifornire prodotti

per la pulizia, carta igienica e
altri materiali essenziali.
Interventi Straordinari:
Essere pronto a effettuare
pulizie straordinarie in caso di
spillaggi o incidenti.

(cucina, sala, bagni).

e Capacita di utilizzare
correttamente prodotti e
attrezzature per la
pulizia.

Igiene e Sicurezza

e Conoscenza delle
normative igieniche e
delle pratiche di

sicurezza alimentare.

e (Capacita di mantenere
un ambiente di lavoro
pulito e sicuro.

Organizzazione e Efficienza

e (Capacita di gestire |l
proprio tempo in modo
efficace per completare
le attivita di pulizia.

e Abilita di seguire le
istruzioni e le procedure
stabilite.

Lavoro di Squadra

e Abilita nel collaborare
con altri membri del
team di pulizia e con il
personale di cucina e

valori del ristorante.

e Formazione sui
Prodotti: Panoramica
sui materiali e sulle
attrezzature di pulizia
utilizzati.

Formazione Techica

e Procedure di Pulizia:
Corsi pratici su come
pulire in modo efficace

diverse aree (cucina,
sala, bagni).

e Utilizzo delle
Attrezzature:

Formazione su come
utilizzare e mantenere
attrezzature di pulizia
come aspirapolveri e
lavapavimenti.

Igiene e Sicurezza

e Normative di Igiene:
Corsi sulle normative
sanitarie e pratiche di
igiene in un ristorante.

e Procedure di
Sicurezza: Formazione
Su come prevenire

infortuni e garantire un




Segnalazione di Problemi:
Comunicare al responsabile
delle pulizie o al management
eventuali problemi o necessita
di riparazioni nell'lambiente di
lavoro.

Utilizzo di Prodotti e
Attrezzature: Usare
correttamente i prodotti per la
pulizia e le attrezzature,
seguendo le istruzioni per
garantire la sicurezza.
Mantenimento dell’Ordine:
Assicurarsi che tutte le aree
siano ordinate e prive di
ingombri, contribuendo a un
ambiente di lavoro efficiente.

sala.
e Capacita di comunicare
in modo chiaro e

collaborativo.
Flessibilita e Resilienza

e Disponibilita a lavorare
in orari variabili, inclusi i
fine settimana.

e (Capacita di adattarsi a
richieste e situazioni
impreviste.

ambiente di lavoro

sicuro.

Organizzazione e Gestione
del Tempo

e Pianificazione del
Lavoro: Workshop su

come organizzare |l
lavoro in modo
efficiente.

e Tecniche di
Efficienza: Corsi per
migliorare  l'efficienza
nelle  operazioni di
pulizia.

Sviluppo Professionale
Continuo

e Aggiornamenti
Settoriali:
Partecipazione a eventi
di formazione e
aggiornamento sulle
best practices nella
pulizia e igiene.

e Corsi Online e
Webinar: Opportunita
di apprendimento
continuo su  nuovi




prodotti e tecniche.

Mentorship
e Affiancamento a
Personale Esperto:

Lavoro a stretto
contatto con personale
esperto per apprendere
le best practices di
pulizia.

Direttore di sala

Gestione del Servizio:
Coordinare e supervisionare |l
servizio in sala, assicurando
che tutto funzioni in modo
fluido e che gli standard siano
mantenuti.

Supervisione del Personale
di Sala: Gestire e formare |l
personale di sala, assegnando

compiti, monitorando le
performance e  fornendo
feedback.

Accoglienza dei Clienti:
Ricevere i clienti all'ingresso,
accompagnarli ai tavoli e
garantire che si sentano
benvenuti.

Gestione delle Prenotazioni:

Gestione del Servizio

e Capacita di coordinare
e gestire il personale di
sala per garantire un
servizio efficiente e di

alta qualita.

e Conoscenza delle
tecniche di servizio e
delle procedure

operative standard.
Eccellenza del Cliente

e Abilta nel garantire
un'esperienza positiva
per i clienti,
rispondendo a

Formazione Iniziale

e Formazione sui
Prodotti:
Approfondimento  sui
menu, ingredienti e
tecniche di
preparazione.

Formazione Techica

e Servizio al Tavolo:
Corsi su tecniche di
servizio, presentazione
e gestione del tavolo.

o Gestione delle
Bevande: Formazione
sulla sommellerie,




Organizzare e gestire le
prenotazioni, assicurandosi
che ci siano posti disponibili e
che le esigenze dei clienti
siano soddisfatte.

Interazione con i Clienti:
Raccogliere  feedback dai
clienti durante e dopo il pasto,
rispondendo a domande e
risolvendo eventuali problemi.
Controllo della Qualita:
Assicurarsi che i piatti
vengano serviti in  modo
corretto e che la
presentazione  rispetti gl
standard del ristorante.
Gestione delle Vendite:
Promuovere i piatti del menu e
le bevande, contribuendo
allaumento delle vendite e al
raggiungimento degli obiettivi
di fatturato.

Gestione delle Emergenze:
Essere pronto a gestire
eventuali situazioni di
emergenza o problemi, come
lamentele dei clienti o
problemi operativi.

Controllo delle Scorte:
Monitorare e gestire le
forniture necessarie per |l

domande e gestendo
eventuali reclami.

e (Capacita di creare un
ambiente accogliente e
professionale.

Leadership e Team

Management

e Capacita di motivare e
formare il personale di
sala, creando un team

coeso.
e Abilita nella gestione
dei conflitti e nella

risoluzione di problemi
tra il personale.

Conoscenza del menu e

delle Bevande

e Conoscenza
approfondita dei piatti

del menu, delle
tecniche di
preparazione e delle
bevande (vino,
cocktail).

e Capacita di consigliare i
clienti su abbinamenti e
scelte di menu.

cocktail e abbinamenti

cibo-vino.
Leadership e Team
Management
e Formazione sulla

Leadership: Corsi su
come motivare il team e
gestire i conflitti.

e Comunicazione e
Collaborazione:
Workshop su

comunicazione efficace
e dinamiche di gruppo.

Gestione delle Operazioni

e Pianificazione e
Logistica: Corsi su
gestione delle

prenotazioni,
assegnazione dei tavoli
e ottimizzazione del
servizio.

e Controllo dei Costi:
Formazione su come
gestire il budget e le
vendite.




servizio in sala, come
tovagliato, posate e utensili.
Reportistica: Tenere registri
delle vendite, delle
performance del personale e
delle recensioni dei clienti,
fornendo report regolari alla
direzione.

Gestione delle Operazioni

e Abilita nella
pianificazione e
gestione delle
prenotazioni, delle

assegnazioni dei tavoli
e della logistica di sala.

e (Capacita di gestire i
budget, i costi e le
vendite.

Comunicazione Efficace

e Eccellenti capacita
comunicative per
interagire con il
personale, i clienti e i
fornitori.

e (Capacita di redigere
report e comunicare
informazioni importanti
alla direzione.

Cameriere

Accoglienza dei Clienti:
Ricevere i clienti al loro arrivo,
accompagnarli al tavolo e
presentare il menu.

Presentazione del Menu:
lllustrare i piatti del menu e le

Conoscenza del menu

e Familiarita con i piatti
offerti, ingredienti e
metodi di preparazione.

e Capacita di consigliare i

Formazione Iniziale

Orientamento
Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e




specialita del giorno,
rispondendo a domande e
fornendo raccomandazioni.
Prendere Ordini: Raccogliere
gli ordini dei clienti in modo
preciso e dettagliato,
annotando eventuali richieste
speciali o allergie.

Servizio dei Pasti: Servire i
piatti e le bevande ai tavoli,
assicurandosi che tutto venga
presentato correttamente e a
temperatura adeguata.

Monitoraggio del Servizio:
Verificare che i clienti siano
soddisfatti e pronti  a

rispondere a ulteriori richieste
durante il pasto.

Gestione dei Pagamenti:
Presentare il conto, gestire i
pagamenti e fornire il resto, se
necessario.

Pulizia e Preparazione dei

Tavoli: Mantenere puliti e
ordinati i tavoli e l'area di
servizio, apparecchiando e
sparecchiando secondo le
necessita.

Collaborazione con il Team:
Lavorare in sinergia con il
personale di cucina e altri

clienti su
abbinamenti.

opzioni e

Servizio al Tavolo

e Abilita nel servire cibo e
bevande in modo
professionale e cortese.

e Conoscenza delle
tecniche di servizio,
come l'impostazione
del tavolo e il servizio al
piatto.

Igiene e Sicurezza
Alimentare

e Comprensione delle
normative igieniche e di
sicurezza alimentare.

e (Capacita di mantenere
un ambiente di lavoro
pulito e sicuro.

Gestione del
Organizzazione

Tempo e

e (Capacita di gestire piu

tavoli
contemporaneamente e
mantenere I'efficienza

durante il servizio.

valori del ristorante.

Formazione sui
Prodotti: Panoramica
sui piatti del menu e sui
vini/bevande offerti.

Formazione Tecnica

Tecniche di Servizio:
Corsi su come servire
correttamente cibo e
bevande, impostazione
del tavolo e gestione
del servizio.

Sommellerie di Base:
Formazione
sull'abbinamento
cibo-vino e
bevande offerte.

sulle

Igiene e Sicurezza

Normative di Igiene:

Corsi sulle normative
sanitarie e pratiche di
igiene.

Procedure di

Sicurezza: Formazione
Su come prevenire




camerieri per garantire un
servizio fluido e coordinato.
Gestione delle Lamentele:
Gestire eventuali lamentele
dei clienti in modo
professionale, cercando di
risolvere i problemi
rapidamente e con cortesia.
Promozione delle Vendite:
Suggerire piatti e bevande,
contribuendo a migliorare le
vendite e a promuovere le
specialita del ristorante.

e Abilita nell'organizzare
le attivita di servizio in
base alle esigenze del
ristorante.

Comunicazione Efficace

e Eccellenti capacita
comunicative per
interagire con i clienti e
il personale di cucina.

e Capacita di ricevere e
gestire i feedback dei
clienti in modo
costruttivo.

Lavoro di Squadra

e Abilita di collaborare
con il team di sala e di
cucina per garantire un
servizio fluido.

e (Capacita di comunicare
in  modo chiaro e
collaborativo con i
colleghi.

infortuni e garantire un
ambiente di lavoro
sicuro.

Gestione del Tempo e
Organizzazione

Pianificazione del
Lavoro: Workshop su
come gestire il tempo
durante il servizio e
organizzare il lavoro.

Tecniche di
Efficienza: Corsi per
migliorare  I'efficienza
nel servizio ai tavoli.

Reception

Accoglienza dei Clienti:
Ricevere i clienti al loro arrivo,
fornendo un saluto caloroso e

Accoglienza e  Servizio
Clienti

Formazione Iniziale

e Orientamento




durante il
prenotazione o

assistendoli
processo di
attesa.
Gestione delle Prenotazioni:
Registrare e gestire le
prenotazioni, assicurandosi
che i tavoli siano pronti e
disponibili al momento
dell'arrivo dei clienti.
Assegnazione dei Tavoli:
Accompagnare i clienti ai loro
tavoli e spiegare il
funzionamento del servizio, se
necessario.

Comunicazione con il
Personale: Collaborare con il
personale di sala e di cucina
per coordinare l'assegnazione
dei tavoli e le esigenze di
servizio.

Gestione delle Lamentele:
Affrontare eventuali lamentele
o) problemi dei clienti,
cercando di risolverli in modo
tempestivo e professionale.
Informazioni sul Menu:
Fornire  informazioni  sulle
specialita del giorno, sugli
allergeni e sulle opzioni
vegetariane o vegane, se
richieste.

e Eccellenti abilita di
comunicazione per
interagire con i clienti in
modo professionale e

cortese.

e (Capacita di gestire le
prenotazioni e
accogliere i clienti al
loro arrivo.

Gestione delle Prenotazioni

e Familiarita con i sistemi
di prenotazione, sia
online che telefonici.

e (Capacita di gestire e
organizzare le
prenotazioni in base
alla disponibilita.

Conoscenza del menu e dei
Servizi

e Comprensione
approfondita del menu,
inclusi piatti, ingredienti

e opzioni per diete
speciali.

e Conoscenza dei servizi
offerti dal ristorante,

Aziendale:
Introduzione alla
missione, visione e
valori del ristorante.

e Formazione sui
Prodotti: Panoramica
sui piatti del menu e sui
servizi offerti.

Formazione Tecnica

e Sistemi di

Prenotazione: Corsi

sull'uso dei software di

gestione delle
prenotazioni e delle
relazioni con i clienti
(CRM).

e Tecniche di Servizio

Clienti: Formazione su
come gestire le
interazioni con i clienti
in modo efficace.

Conoscenza del menu e dei
Servizi

e Formazione sul menu:
Corsi per approfondire i
piatti e le bevande, con
attenzione a diete
speciali e allergeni.




Controllo dell’Ambiente:
Mantenere un ambiente di
accoglienza pulito e ordinato,
assicurandosi che la reception
e le aree circostanti siano
presentabili.

Supporto alle Attivita di
Marketing: Promuovere
eventi speciali, menu
degustazione o] offerte
promozionali ai clienti.
Gestione dei Pagamenti: In

alcuni casi, occuparsi della
gestione dei pagamenti al
termine del servizio,

presentando il conto ai clienti.
Assistenza al Personale di
Sala: Fornire supporto al
personale di sala, aiutando nel
coordinamento del servizio e
nell’organizzazione del lavoro.

come eventi e catering.

Organizzazione e
Multitasking

e (Capacita di gestire piu
attivita
contemporaneamente,
come accogliere clienti,
rispondere al telefono e
gestire le prenotazioni.

e Abilitd nell'organizzare
il lavoro per garantire
un flusso regolare di
clienti.

Problem Solving

e (Capacita di affrontare e
risolvere eventuali
problemi o reclami dei
clienti in modo efficace.

e Abilita di prendere
decisioni  rapide in
situazioni di stress.

Conoscenza delle Normative

e Comprensione delle
normative di igiene e
sicurezza alimentare, in
relazione

e Servizi Offerti:
Formazione sui servizi
aggiuntivi come eventi

e catering.
Gestione del Tempo e
Organizzazione
e Tecniche di
Multitasking:
Workshop su come
gestire  piu  attivita
contemporaneamente
senza compromettere

la qualita del servizio.

e Pianificazione del
Lavoro: Corsi su come
organizzare le attivita
quotidiane per
ottimizzare I'efficienza.

Sviluppo Professionale

Continuo

e Aggiornamenti
Settoriali:
Partecipazione a corsi
di aggiornamento e
eventi nel settore
ristorativo.

e Corsi
Webinar:

Online e
Opportunita




all’'accoglienza dei
clienti.

di apprendimento
continuo su tecniche di
servizio e (gestione
delle relazioni con i
clienti.

Mentorship e Networking

e Affiancamento a
Receptionist Esperti:
Collaborazione con
receptionist esperti per
apprendere best
practices.

e Networking
Professionale:
Partecipazione a eventi
di settore per costruire
relazioni e condividere
esperienze.

Barista

Preparazione delle Bevande:
Preparare e servire bevande
alcoliche e analcoliche,
cocktail, caffé e altre specialita
in base al menu.

Servizio ai Clienti: Accogliere
i clienti al bancone, prendere
ordini e fornire un servizio
cortese e tempestivo.

Conoscenza delle Bevande:
Familiarita con caffe, té e
cocktail.

Tecniche di Preparazione:
Capacita di preparare diverse
bevande, come espresso,
cappuccino, cocktail classici e
analcolici.

Tecniche di Preparazione:

e Corso pratico sulla
preparazione di caffé e
te.

e Lezioni sulla mixology e
la  preparazione di
cocktail.




Gestione del Bar: Mantenere
'area del bar pulita e ordinata,
assicurandosi che attrezzature

e utensili siano in buone
condizioni.

Inventario e Rifornimenti:
Monitorare le scorte di
bevande e materiali,
segnalando la necessita di
riordini al personale
responsabile.

Creazione di Cocktail:
Sperimentare e sviluppare

nuove ricette di cocktail,
rimanendo aggiornato sulle
tendenze del settore.
Gestione delle Lamentele:
Affrontare eventuali problemi o
lamentele dei clienti riguardo
alle bevande, cercando di
risolverli in modo efficace.
Consulenza ai Clienti:
Fornire suggerimenti sui drink
e sulle combinazioni di cibo e
bevande, in base alle
preferenze dei clienti.
Collaborazione con il Team:
Lavorare a stretto contatto con
il personale di sala e di cucina
per garantire un servizio fluido
e coordinato.

Uso delle Attrezzature:
Competenza nell'uso di
macchine da caffe, frullatori,
shaker e altre attrezzature da
bar.

Servizio Clienti: Abilita
comunicative e relazionali per
interagire con i clienti e gestire
le loro richieste.

Gestione delle Scorte:
Capacita di monitorare le
forniture e mantenere il bar
rifornito.

Pulizia e Manutenzione:
Conoscenza delle procedure
di igiene e pulizia delle
attrezzature e dell'area di
lavoro.

Conoscenza delle
Normative: Familiarita con le
leggi e le normative locali
riguardanti la
somministrazione di alcolici.

Attrezzature da Bar:

e Formazione sull'uso e
la manutenzione delle
macchine da caffe.

e Introduzione agli
strumenti di
miscelazione.

Servizio Clienti:

e Formazione sulle
tecniche di
comunicazione e
gestione dei reclami.

e Role-playing per
migliorare l'interazione
con i clienti.

Igiene e Sicurezza
Alimentare:

e Normative di sicurezza
alimentare e procedure

di igiene.

e Corsi sulle buone
pratiche di pulizia e
manutenzione.

Aggiornamento e

Specializzazione:




Sicurezza e lgiene: Seguire
le normative di igiene e
sicurezza alimentare,
garantendo che tutte le
pratiche siano rispettate.
Promozione delle Vendite:
Partecipare alla promozione di
specialita del bar, happy hour
o] eventi speciali per
aumentare le vendite.

e Partecipazione a corsi

di aggiornamento sulle
nuove tendenze.
Specializzazione in
aree come cocktail
artigianali o caffé
gourmet.




	 
	 

