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S C H E D A   P R O G E T T O   C O R S O

FOOD AND BEVERAGE MANAGER 
Avviso TA/08/2011
Asse    II  

Occupabilità
Azione: 4
	ENTE ATTUATORE
	CIFIR Centri di Istruzione e Formazione istituti Rogazionisti

	DENOMINAZIONE CORSO
	FOOD AND BEVERAGE MANAGER 


	SETTORE
	Turismo e ristorazione

	SEDE DI SVOLGIMENTO
	CIFIR Sacro Costato – Taranto –Via Anfiteatro n. 5

	DURATA CORSO
	300

	DATA INIZIO CORSO
	

	N° ALLIEVI AMMESSI
	18 allievi  e 2 uditori 

	TIPOLOGIA DI UTENZA
	Disoccupati/inoccupati 

- Residenza in provincia di Taranto 

- Possesso dei laurea triennale o comprovata esperienza nel settore turistico recettivo ristorativo 

- Possesso di una propensione verso il settore turistico recettivo ristorativo 



	ATTESTATO RILASCIATO
	Attestato di specializzazione  

	PROFILO PROFESSIONALE
	Il Food & Beverage gestisce tutte le attività legate alla ristorazione, sia di strutture alberghiere che ristorative, considerando tutte le componenti che in esse si articolano. Dalle risorse economiche dei servizi alla gestione del personale, dall‟approvvigionamento al controllo qualità della produzione e distribuzione di cibi e bevande, di cui la figura assume il totale coordinamento. Nell’albergo o nel ristorante dove presta la sua attività, è responsabile inoltre del servizio banchetti, riunioni e colazioni di lavoro, in qualità di promotore e di fornitore del servizio stesso. Il Food & Beverage manager ha il compito di garantire, per il settore di propria competenza, il rispetto dell‟immagine della struttura ricettiva, dal punto di vista dell‟efficienza e degli standard qualitativi. 

Si relaziona, internamente, con lo staff di sala e di cucina e, verso l‟esterno, con i fornitori ed i clienti più importanti. L‟attività si svolge prevalentemente in azienda, in sala e in cucina, come pure nel reparto amministrativo e contabilità. I ritmi di lavoro dipendono in gran parte dal tipo di impresa in cui si opera: in albergo i ritmi saranno quelli eventualmente stagionali o di maggior afflusso della clientela; se si lavora nel segmento banchetti invece, potranno essere del tutto diversi


	OBIETTIVI
	Obiettivo principale del percorso FOOD AND BEVERAGE MANAGER è realizzare un percorso formativo diretto all’ottenimento di una certificazione di Specializzazione quale strumento valido per competere attivamente a livello provinciale sul mercato del lavoro locale e non. 

Tale iniziativa si basa sulla consapevolezza che le potenzialità di sviluppo dell’economia del turismo e dei servizi in senso ampio sono inevitabilmente connesse alla mancanza di professionalità direttive e manageriale, ma anche organizzativa ed esecutiva. 

Per cui alla base del progetto vi è il chiaro obiettivo di incremento il livello quanti/qualitativo, di inserimento nel mondo del lavoro dei destinatari del progetto formativo, con particolare riferimento all’ambito RISTORATIVO attraverso l’ottenimento della certificazione di specializzazione come FOOD AND BEVERAGE MANAGER 



	STAGE AZIENDALE
	Ristorante “il golfo” c/o Hotel Mercure Taranto
Hotel “Gabbiano- Viale dei micenei – Litoranea Salentina

Hotel Ristorante “il Faro”- Taranto


Articolazione sintetica del percorso formativo:
	Ripartizione teoria/pratica/stage

	Ore di teoria
	Ore di pratica
	Ore di stage
	Ore totali

	54
	126

	120
	300
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