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L’impronta del Master in Hotel & Resort Management è estremamente operativa per consentire un rapido inserimento del corsista nel mondo del lavoro. La parte didattica è caratterizzata da una metodologia che privilegia l'analisi di casi studio, workshop, esercitazioni e role-playing.


Il corpo docente è composto totalmente da formatori professionisti esperti del turismo che lavorano da anni in questo settore. I docenti sono presenti in aula per l'intera giornata realizzando un modello didattico interattivo


Al termine del Master i corsisti saranno in grado di operare all’interno dei seguenti settori aziendali: 


grandi catene alberghiere


ristorazione


tour operator


consorzi turistici pubblici e privati


network di agenzie di viaggi


società di consulenza 








Presentazione del Master























IL MARKETING DEGLI HOTEL


Lo scenario


Il comportamento d’acquisto


La segmentazione del mercato


La stima della domanda


L’offerta dei prodotti turistici


Le strategie d’impresa


Le strategie del marketing globale


Le strategie di prodotto


Il piano di marketing strategico 


Caratteristiche dei prodotti e l’analisi di fattibilità


Il controllo qualità nei servizi turistici


Il marketing mix


La relazione prodotto mercato


Il regime dei prezzi nei servizi turistici


La determinazione dei prezzi


Fattori fondamentali: costi, concorrenza, domanda


La promozione, la pubblicità e il marketing mix


La promozione come tattica aziendale


La promozione e la destagionalizzazione


TESTIMONIANZE AZIENDALI


Presentazione di casi aziendali effettuate da Manager inglesi 





VISITA GUIDATA AD UN GRAND HOTEL DI LONDRA





CORSO DI TOURISM ENGLISH DELLA DURATA DI 10 ORE





ORIENTAMENTO STAGE





L’orientamento viene effettuato dal Personal Tutor e prevede le seguenti attività:


definizione delle attività di stage�sede degli stage�descrizione delle aziende partner

















ORGANIZZAZIONE DELLA STRUTTURA ALBERGHIERA


Il mercato turistico alberghiero in Italia


Organizzazione dell’impresa alberghiera


I Settori operativi dell’Azienda Alberghiera


Organigrammi Teorici dell’Azienda Alberghiera


Organigrammi Teorici dei principali reparti e responsabilità


TECNICHE DI GESTIONE ALBERGHIERA


Contabilità generale


Impostazione della contabilità anticipata sui vari settori


Sviluppo del budget


Sistemi di controllo


Analisi degli scostamenti


Formazione dei prezzi


Analisi dei costi


Flussi finanziari








Programma didattico

















“Ciò che dobbiamo imparare a fare, lo impariamo facendo”.


(ARISTOTELE)
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GESTIONE E VALUTAZIONE DELLE RISORSE UMANE


Scenario strategico


Gestione strategica delle risorse umane (reclutamento – selezione - formazione)


Ruolo e articolazione organizzativa della funzione del personale  


La comunicazione come elemento centrale nell’attività alberghiera 


Dal ciclo manageriale a quello della leadership 


Guidare i collaboratori e favorire la crescita professionale in coerenza con gli obiettivi strategici e operativi dell’azienda 


Valutazione delle risorse umane e programmazione delle carriere


FRONT OFFICE MANAGEMENT


Il Settore Room Division e i principali reparti operativi


Concetto di Staff e condivisione degli obiettivi comuni


Concetto di Guest o Customer Satisfaction


Il Front-Office, i profili professionali e le principali mansioni e responsabilità


Tipologie di F.O. ed adattamenti alberghieri


L’Hotel Accomodation


I Rapporti del F.O. con gli altri reparti della Room Division


La Comunicazione al Front-Office


Le Tipologie di Clientela


L’accoglienza dell’Ospite


Il dialogo con il cliente 


La fidelizzazione  del cliente 


Tecniche di check-in e check-out


Tecniche di applicazione delle norme della privacy


FOOD AND BEVERAGE MANAGEMENT


La figura del  F.& B. Manager all’interno dell’organizzazione ricettiva in relazione ai reparti ed allo staff


Mansioni


L’analisi dei costi nel segmento “ristorazione”


Il food cost e drink cost : il rapporto qualità – prezzo


Laboratorio: elaborazione del food cost


Accoglienza di qualità nel ristorante e “customer satisfaction “


La sanificazione degli ambienti di lavoro ed il sistema HACCP


La pianificazione del menu e tipologie


Laboratorio: la stesura del menu 


GESTIONE ED ORGANIZZAZIONE DEL SETTORE CONGRESSUALE


Tipologia e definizioni delle manifestazioni congressuali


Il mondo degli eventi: obiettivi, attività, strategie


Le diverse tipologie di evento: istituzioni, territorio, imprese


Durata media dei convegni e del soggiorno dei partecipanti


Servizi e problematica degli Hotel, dei Palazzi dei congressi e dei Centri congressuali


Logistica


Ristorazione


Supporti tecnologici


Condizioni del successo: tempo, finanze e risorse umane


Accoglienza - Sicurezza dei luoghi di lavoro e di soggiorno


Responsabilità e assicurazioni


Servizi linguistici: interpretazione e traduzione


Organizzazione e svolgimento dell’esposizione congressuale


Preparazione della proposta commerciale, redazione del preventivo








Nome società


Indirizzo


Codice paese - CAP Città Provincia


























Nome società


Via e numero civico 1


Indirizzo 2


Codice paese - CAP Città Provincia


























