I1 Corso

Sicurezza alimentare

a. Trasporto e logistica degli alimenti;

b. Sicurezza della catena del freddo;

c. Manipolazione degli alimenti;

d. Gestione delle risorse immediate e differite,

e. Preparazione degli alimenti, f. Prodotto finito.

Introduzione alla politica aziendale multinazionale e alla scelta del franchiesee
(licenziatario)

a. Recruiting e requisiti del Licenziatario;

b. Dettagli del contratto franchising;

¢. Parametri finanziari ¢ tipologia di azienda;
d. Rolo del licenziatario in azienda;

e. Nascita di un Ristorante — tempi ¢ logistica.

Organizzazione azienda

a. Tecnica di pianificazione vendite;

b. Gestione del personale;

c. Politiche del lavoro ¢ contrattualistica;
d. Organizzazione delle risorse;

e. Gestione degli ordini;

f. Gestione del magazzino,

g. Marketing nazionale e marketing locale.

Gestione del cliente e customer service
a. Procedure di servizio,

b. Tempi di servizio;

c. Accoglienza clienti;

d. Valutazione delle criticita.
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