Conoscenza e analisi delle principali aree
operative di una Struttura Ricettiva.

Obiettivi, job description, caratteristiche,
responsabilita e compiti.

Creare il Brand Standard attraverso la
presenza, le cura di sé e il portamento, il
comportamento, la comunicazione, il tono
vocale e la gestualita.

Classificazione delle aree di rischio e
sviluppo tecnico-operativo con il metodo
delle 5S e la “produzione Snella”.

Come gestire, organizzare e motivare le
risorse umane. Sviluppo delle soft skills:
comunicazione efficace, problem solving,
time management e gestione della delega.

Le posture da adottare durante lattivita
lavorativa e la movimentazione carichi.
Ottimizzazione dei tempi, dei costi e di
qualita della camera.
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di formazione per creare la tua formula vincente
per una nuova accoglienza, migliorare le competenze
professionali e le skills individuali ottimizzando i risultati e la
performance aziendale

120 ore

preserale, dalle 17.00
12 (min.)

2.500 + IVA

ATTESTATO DI PARTECIPAZIONE

Professionisti dell'accoglienza alberghiera
ed extra-alberghiera: titolari e manager
di struttura, governanti, addetti al
ricevimento, camerieri ai piani.

Corso Barolo 8. ALBA
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