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             CATALOGO CORSI GRATUTITI FONDO FOR.TE 
SPECIALE TURISMO- STRUTTURE RICETTIVE 

 

 

 

 

 

 

Se siete interessati a saperne di più, potete rivolgervi alla coordinatrice della scuola 
Formazione Alberghiera, Katia Borghi, ai seguenti recapiti: 

Tel. 045 5118509 – 351 8125831  email: info@formazionealberghiera.it 
 

 

NOVITA’ 2026 

 

EMPOWER YOURSELF: CRESCITA PERSONALE E LEADERSHIP STRATEGICA 

 
Un corso d’eccellenza per HR e manager, mirato a sviluppare competenze avanzate di 

leadership e crescita personale. Attraverso coaching personalizzato e sessioni pratiche, i 
partecipanti miglioreranno comunicazione, gestione del tempo, influenza e resilienza. 

Obiettivo del corso: rafforzare la propria leadership e visibilità aziendale, affrontando con 
successo sfide professionali in contesti dinamici. 

 

LA GESTIONE DEL TEAM 

ll corso approfondisce le strategie comunicative e relazionali che consentono a un manager di 
gestire efficacemente il proprio team, combinando persuasione, empatia e leadership 

situazionale, adattata alle caratteristiche di ogni individuo. 

Attraverso esempi pratici e analisi di casi reali, i partecipanti impareranno quali parole evitare, 
come utilizzare la comunicazione non verbale e quando affrontare un collaboratore in pubblico o 
in privato, sviluppando così una gestione del gruppo più consapevole, autorevole e motivante. 
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CONTROLLO DI GESTIONE 

Il corso approfondisce le logiche di gestione economico-finanziaria delle strutture ricettive, con 
particolare attenzione all’analisi e interpretazione del bilancio d’esercizio e alla comprensione delle 
dinamiche di pianificazione e controllo. 
L’obiettivo è fornire strumenti pratici per monitorare i risultati aziendali, ottimizzare i costi e 
supportare le decisioni strategiche in modo consapevole ed efficace. 

 

REVENUE MANAGEMENT 

Il corso è focalizzato sull’apprendimento delle logiche della tariffazione dinamica dei vari canali 
distributivi e delle applicazioni tecniche/pratiche da mettere in atto per vendere al meglio e 
massimizzare i profitti. Le materie trattate sono frutto di una nostra ricerca e della nostra 
esperienza sul campo studiando un programma mirato che permetta l’applicazione delle corrette 
logiche di revenue sia strategico che operativo. 

 

PROFESSIONE RECEPTION 

Il corso “Professione Reception” forma professionisti dell’accoglienza capaci di gestire con 
efficacia la relazione con il cliente in ogni fase del contatto. Si parte dalle basi della comunicazione 
– conversazione telefonica, e-mail, newsletter e offerte – fino all’applicazione di strategie di vendita 
come up-selling e cross-selling, per aumentare il fatturato e la soddisfazione del cliente. Il corso 
affronta anche l’importanza delle recensioni online, spiegando come trasformare i feedback 
negativi in opportunità di marketing coerenti con l’immagine e la filosofia aziendale. 

 

 

GESTIONE DEI SOCIAL MEDIA 

Il corso è progettato per formare figure competenti, capaci di gestire con successo i principali 
social media di una struttura ricettiva. Dall’utilizzo degli strumenti più efficaci alla creazione di 
contenuti di valore, il percorso si concentra sulla coerenza con la filosofia aziendale e l’identità del 
brand. Inoltre, questo percorso altamente pratico, introduce l’integrazione dell’intelligenza artificiale 
(ChatGpt) come supporto strategico, valorizzandola come alleato per ottimizzare le attività senza 
sostituire il contributo umano. 
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SPECIALE FOOD & BEVERAGE 

 

COME TRASFORMARE IL REPARTO F&B IN UN’OPPORTUNITÀ DI GUADAGNO  

Il corso fornisce le competenze fondamentali per gestire in modo efficiente e redditizio un’attività 
ristorativa, trovando il giusto equilibrio tra food cost e qualità del prodotto. 
Un’attenzione particolare sarà dedicata all’analisi economica del menu, per comprendere quanto 
ciascuna voce incida realmente sui margini aziendali. 

La seconda parte del corso è dedicata alla vendita strategica nel ristorante: attraverso un 
approccio mirato alla relazione con il cliente, l’uso delle parole giuste al momento giusto e la 
capacità di proporre prodotti e servizi complementari, sarà possibile incrementare le vendite, 
migliorare la soddisfazione e fidelizzare la clientela. 

 

CAFFETTERIA E LATTE ART 

Analizzeremo le macchine da espresso e l’attrezzatura affine alla caffetteria. Conosceremo le 
origini e le specie di caffè, la produzione, la macinatura e la dosatura per ottenere un espresso 
perfetto. Studieremo la montatura del latte per ottenere un ottimo cappuccino, le tecniche base di 
latte art e vedremo come preparare i drink più importanti a base di caffè. 

 

BARMAN BARTENDER 

Il corso è focalizzato sulla miscelazione, dando voce in primis a tutte le categorie merceologiche 
per saperle riconoscere ed utilizzare adeguatamente per poi passare alla scelta delle attrezzature 
e degli strumenti più idonei, dosaggi corretti, controllo e drink cost, ricettario Cocktails, fino alle 
tecniche di servizio ed attenzione al cliente. 

 

I SEGRETI DEL VINO                                                                                                                                 

 

Il corso é focalizzato su una meditata conversazione sul Vino, un incontro e un colloquio “senza 
segreti” con i docenti della Fondazione Italiana Sommelier, per introdurvi da protagonisti 
nell’affascinante mondo del Vino. Il Corso è articolato in lezioni teoriche e pratiche durante le quali 
si degusteranno anche vini selezionati per gli argomenti trattati nelle lezioni. 

 

 

Al termine di ogni corso, se richiesto, verrà rilasciato a tutti i partecipanti un attestato di 
partecipazione della scuola di formazione. 


