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La ristorazione di marca in un Master

21 gen

Come anticipato in questo post, partira il 23 gennalo il Master In store management della ristorazione di marca, promosso da Confimprese e dal'Universita di Parma per il
sesto anno consecutivo. Cingue le aziende sostenitrici del progetto, Autogrill, Chef Express {Gruppo Cremonini), Flunch, McConald's e My Chef. 1l corso si svoigera in quattro
mes! di avla che si concluderanno ai primi di maggio per poi far partire quatiro mesi di stage presso le aziende sponsor fino al 15 settembre. Abbiamo rivolto qualche domanda a
Valentino Fabblan, Amministratore Delegato di Chef Express (Gruppo Cremonini) € Vice Presidente Confimprese.

Da cosa nasce lesigenza di un master in store management della ristorazione di marca?

Ho voluto con tutte le mie forze questo master, perché ritengo che in ltalia non esista nessuna struttura in grado di preparare in modo specifico it manager della ristorazione a
catena, a differenza di quanto accade negli Stati Uniti e in altr Paesi europei. Cosl, come Confimprese, siamo riusciti a dar vita a questo Master, che rappresenta anche un
ottimo esemplo di collaborazione tra universita e imprese.

Perché & importante oggi un approccio tanto strutturato al mondo della ristorazione?

Inizialmente pensato come postiaurea & da qualche anno anche come postdipioma, il corso & stato strulturato in modo da fornire una formazione che risponda a quanto richigsto
da un manager della ristorazione organizzata. It posizionamento di questo prodotio culturale rimane distintivo, in quanto focalizzato su un bisogno specifico: formare candidati
ad aito potenziale, che possano svolgere una funzione di store management all'interno di catene commerciali e riescano a far fronte sul punto vendita alle problematiche tipiche
di organizzazioni complesse, sposando alle capacitd di execution velocita di lettura comportamentale e buone doti di analigi. & importante sottolineare che per questi diplomati
e laureati si aprono possibilita di impiego non solo neli'operation, sul punto vendita (spesso solo primo step della carriera), ma anche all'interno delto staft manageriale
dell'azienda: net marketing, nella contabilita o nello sviluppe prodotte. Il lato pesitivo di questo approccio & it fatto che anche per lo store manager la carriera & ancora aperia a
nuove possibilitd all'interno dell'azienda.

In che modo si manifesta la presenza delle aziende partner nel corso del master?

Quest'anno per la prima volta le aziende partner hanno partecipato alle selezioni dei candidati per apportare it loro contributo nefla scelta delle risorse pil idonee alle toro
esigenze aziendali. Le aziende possono manifestare l'interesse per prendere in stage i ragazz! alla fine del periodo in aula. Svolgono poi un ruolo determinante nelia fase
finale, quando offrono ai candidati la possibilita di lavorare nei loro punti vendita una volia terminato il Master,

Da che ambito provengono | docenti?

Il docente principale, che durante il Master diventa poi un punto di riferimento per i ragazzi & Davide Pellegrini, professore associato dell'Universita di Parma e direttore
sclentifico del corso. In auta da quest'anno si alterneranno anche i direttori risorse umane delle aziende sponsor. £ importante portare in aula il loro contributo ai ragazzi di
manager d'azienda. In aula si alternano anche gl store manager delle diverse aziende.

Qual & il pregramma didattico? E il metodo formativo?

It programma & strutturato in modo che i ragazzi imparino a semplificare la gestione di un ristorante, utilizzands i moderni strumenti di controlio; imparino a leggere andamento
economico e ad adeguarsi con prontezza ai mutamenti delle condizioni di vendita. In particolare, poi, | candidati devono fare buon uso di futl gli strumenti (informatici e nonj a
loro disposizione, per guidare il punto vendita nel modo pits efficace, snello e semplificato possitile. Inolire (ed & proprio questa 1a particolarita che Ia ristorazione modema
presenta rispetto a un ristorante tradizionale con un suo owner operator), devono sapersi inserice nei diversi punti vendita della catena ed essere immediatamente operativi. Per
formare queste competenze, it corse prevede quattro mesi di lezlonl teoriche in aula e altretianti di stage presso le aziende sostenitrici del progetto, con frequenza
obbligatoria e a tempo pieno. Hl piano didattico dedica ampio spazio a skill di formazione e gestione del personale, che all'interno della ristorazione commerciale rappresenta if
30-40% del costo del lavoro; quindi alio sviluppo e alla presentazione del prodotto e alie modalita di vendita, senza trascurare gli aspetti legistativi, relativi alle norme vigenti, Una
parle Importante riguarda sia le modalith per mantenere e incrementare le vendite, con la massima soddistazione {e conseguente fidelizzazione) del cliente, sia il controlio di
gestione, strumento basilare per il manager per oltenere i risultati di budget previsti per il punto vendita. Ma il manager della ristorazione deve poter contare su un'aitra
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caratteristica fondamentale: aver voglia di mettere letteraimente le mani in pasta e sporcarsele nelle cucine. Solo cosi potra capire a fondo I'attivita e organizzarla al meglio. In

questo settore non si pud restare a dirigere da dietro una scrivania.
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