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BAR & RESTAURANT MANAGER -

STARTUP

Per chivuole aprire un nuovo locale

MISSION

Fornire una road map logica delle procedure strategiche: i passaggiper aprire un’attivita nel settore

Ho.re.ca che abbia possibilita diraggiungere il successo. Progetto Imprenditoriale: Descrizione della

propria idea imprenditoriale seguendo I'ordine logico di costruzione procedure /autorizzazioni

burocratiche di Legge: corsi obbligatori per coordinare i lavori, attivare nei tempi e nei modi le

attivita, limitareiritardi, nonincorrere in multe e divieti di apertura.

Destinatari Aspirantiimprenditori
Talenti che vogliono far carriera come Bar
Manager o F&B Manager

Requisiti Buona abilita utilizzo Excel - Word

Modalita Corso Frontale oppure Online

Durata 16 orein2 giorni
Orari: 9-13/14-18

Prezzi Online €1.300 +IVA

Frontali€2.100 + IVA
max 2 persone

Servizilnclusi

2 ore online di personal coaching con il
docente su qualsiasitema
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Materiali didattici n° 5 Dispense
Riconoscimenti Attestato diPartecipazione

Scaricail pdf conil programma

Programma

Fasel-Ildeare

e |deaimprenditoriale
o Come/perché e natal’ldea: dove, glispunti, la spinta, I'ispirazione
o Cometrasformare un’ideainunameta
e Progetto imprenditoriale: Road map dei capitoli che creeranno il primo documento
progettuale
o Vision: Quale ¢ lavisione del progetto e cosavuole essere
o Mission: Quale & la Mission del progetto e come consegue la Vision, i mezzi
o Brandidentity & comunicazione
= Brandldentity
m | Marchiidentificativi
m  Comunicazione
e Online
o Sitoweb
o  Social network (Facebook, Instagram)
o Piano editoriale dellacomunicazione e campagne
e Offline
o Pianificazione delle attivita di comunicazione
o Comunicazione esterna: insegne brand, cartelli
e Public Relation

o Calendario delle attivita periclienti
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o Targetanalisidi mercato su esigenze diconsumo
m  Profilo deiclientie bisogni/esigenze da soddisfare
m Bacinodiutenzanelraggio di azione (segmentato per Unit di riferimento):
e Popolazione presente segmentata per tipologia e quantita
e Eta Cetosociale

o Poteredispesadelcliente

Fase 2 - Progettare

e Businessunit: segmentazione delle unita produttive che porteranno business all'impresa
e Mix merceologico: servizi offerti food, beverage, commercio prodotti (conto terzi, a
marchio)
e Core-business: qualiprodotti creano il maggior flusso economico divendita
e Scenariodimercato: best competitor (1* livello)
o Analisi suibest competitor nel bacino diutenza
o  Fattori Chiave: Punti diforza e Punti didebolezza
e Location (es.: posizionamento, caratteristiche del locale, viabilita, accessibilita, parcheggi,
etc.)
e Menu/prodotti in vendita: varieta, prezzi applicati, qualita, servizi attivati (es: Delivery, Take
away, etc.)
e Personale/Risorse Umane (es.: preparazione professionale, accoglienza)

e Organizzazione tecnica (es.: ambiente, comodita, comfort, efficienza deireparti, etc.)

Fase 3 - Strategia

e |fattorichiave differenzianti: location, prodotti, servizi
o Liv.1: Differenzianti/Distintivi
o Liv.2:Sopralamedia
o  Liv.3: Requisiti minimi

o Liv.4:Sottolamedia
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Fase 4 - Organizzare

e Slow point & peak point: | flussi difrequenza delle Business Unit
e lLayoutdellocale, riorganizzazione deireparti
o Orienting delle strutture
o  Crowd Control (gestione dei flussi)
o Dimensionamento aree:
m  Work Area & Consolle dilavoro
m  Aree Business di 1%, 2*,3" Livello (organizzazione degli spazi destinati ai
clienti)
m Areediservizio (sosta, wc, etc.)
o Visualmerchandising - I'esposizione, le vetrine di vendita
o |supportiallavendita
m  Comunicazione interna, Corridoio della comunicazione, Coni ottici: brand e
prodottiinvendita
m  Visualmerchandising nelle Aree Business e Work area
m Visualmerchandising nelle Aree disosta
m  Comunicazione esterna: insegne brand, vetrine, cartelli
e Gestione delmagazzino (Management Storehouse)
o llmagazzino norme fiscali e sanitarie
o Lagestionelogisticaedeconomica
o Divisione fraFood e NonFood
o Lungaconservazione, bassa conservazione, prodotti deperibili
o llsistemadigoverno
o Puntodiriordino (rottura distock)
o Fasidelservizio acquisto e controlli: qualita, quantita e specificita
e Forniture -ricerca e selezione
o Materie prime
o Prodottidiconsumo (nonfood & beverage)
o  Servizidigitali (informatica, casse, sistemi digitali, etc.)
o  ServiziConsulenze

o Rapporticommerciali: criteri
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e Manutenzioni(Ordinarie - Straordinarie)

Fase 5 - Crescere: gestire sé stessi e gli altri

e Timemanagement

o

o

o

o

Dev-T(Cicli ApertifattoriEndogeni/Esogeni)
Organizzazione del Tempo /Banca del Tempo
4 Quadranti(gestione delle scale dei Valori e del tempo)

Foglio deicicli

ABSTRACT /CENNI DIARGOMENTI MANAGERIALI

Fase 6 - Pianificare

e Pianoeconomico finanziario:

o

o

o

CentridiRicavi
Centridi Costo
CostiNascosti

Fase 7 - Vendere

Menu Engineering

Irange costi e profittida applicare
Drink/food cost & profit

KPI (Key Performance Indicator)

Fase 8 - Risorse umane
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Organizzazione e gestione risorse umane
Scopriiltuo team

Toniemozionali

Stilidileadership
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Moduli aggiuntivi dedicati alle Start Up

e GestioneImprenditoriale
o Tipologie diimprese (Individuali e Collettive): caratteristiche e responsabilita
o Struttura giuridica di gestione: tipo di societa di gestione (Srl, Snc, Sas, etc.) entita
percentualifraisoci
o Profilo dei Soci: competenze, esperienze, formazione, attitudini, incarichi attivi di
gestione, specifica
o Numero soci previsti (prestatori d’opera e/o di capitali) disponibilita operativa di
ogni Socio a prestare opera
e AssetImprenditoriale
o Prima verifica di massima su copertura finanziaria, fonti di approvvigionamento
(Soci, finanziarie, banche, enti, socidi capitale, etc.)
o Rapporticon gliistituti di credito
e Vademecum formalita amministrative
o Tipidiesercizi Autorizzazioni A-B-D
o  Contrattidiaffitto, agibilita, destinazione d’uso, etc.
o  Pratiche comunali, licenze e permessi
o Pratiche ASL
o  Costituzione della Societa di Gestione
o  ContrattiUtenze (Acqua, Gas, Energia Elettrica, Telefoni)
o Assicurazione RCT - Furti, etc
o lIscrizione Associazioni dicategoria (CCIAA, Fipe, Cna, etc)
o ContratticonTv Satellitare
o Contratticon SIAE
o Concessionispeciali(Tabacchi, Lotterie, etc.)
e Location
o  Citta, quartiere dove siintende aprireillocale
o Tipodiimmobile, posizionamento, caratteristiche

e Format&conceptdellocale
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o Tipologia: diurno, diurno lungo, serale, stagionale, annuale bBar caffetteria, bar
serale, ristorante, trattoria, pizzeria, bistrot, etc.)
o Stile/mood del locale, design, arredi (orientamento dello stile: classico, green,
vintage, etc.)
e Nome dellocale: genesidelnome, a cosa & collegato/significato
e lLayoutdellocale, organizzazione deireparti
o Orienting delle strutture
o Dimensionamento aree:
m  Work Area & Consolle di lavoro (Main Bar, Cucina, Laboratori, Banchi di
servizio ed espositivi)
m  Aree Business di 1", 2*,3” Livello (Organizzazione degli spazi destinati ai
clienti)
m Areediservizio (sosta, wc, etc.)
m  Reparti di retroguardia (stoccaggio merci/magazzini prodotti alimentari e
diconsumo, reparti tecnologici)
o Calcolo capacita produttiva/ricettiva in fase Peak Point delle diverse aree e nelle
diverse Business Unit
e Cronoprogramma delle azioni pre-apertura
o Risorse Umane
o  Fornitori
o Organizzazione tecnica deireparti
o Comunicazione
o Apertura
e Vademecum aperturadallo stress test all’apertura
o Comunicazione
m  Campagnadilancio
m Inviti
s PR
o Operativita
m  Stoccaggio merci
m Posizionamento merciaireparti

m  SetUpdellocale

Planet®ne ;

food & beverage



Planet

food & beverage

o StressTest
m Prove Tecniche (verifiche di funzionalita tecnica)
m  Prove Servizio (verifiche di efficienza e coordinamento delle risorse umane)
e 1" Opzione:
o Serata pre-inaugurale con clienti selezionati e a numero
controllato (efficienza tecnica e di servizio)
o Debrief dellaserata
o Fermoriorganizzativo
o Riapertura seratainaugurale ufficiale
e 2" Opzione:
o Periodo apertura pre-inaugurale senza comunicazione
ufficiale
o Debrief del periodo distress test pre-apertura

o Aperturaeinaugurazione ufficiale
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