
 
 

 

 

 

GLOBAL FOOD & BEVERAGE MANAGER 

Riferimento figura ministeriale:  

9.1.2 Tecnico superiore per lo sviluppo dei processi di gestione dell’offerta delle filiere turistiche e culturali 

Sede corso:  

Loreto (AN) 

Il corso di Global Food & Beverage Manager forma professionisti altamente qualificati, in grado di ricoprire ruoli di Manager e 

Business Operation nel settore dell’Ospitalità, della Ristorazione e del Food & Beverage, sia in Italia sia nei mercati internazionali. 

Attraverso un percorso formativo strutturato e guidato da esperti del settore e partner aziendali, i partecipanti sviluppano competenze 

avanzate in diversi ambiti strategici. L’apprendimento si concentra sulla gestione innovativa e sostenibile delle imprese Food & 

Beverage, sulla leadership e gestione delle risorse umane, nonché sulla costruzione di una solida cultura aziendale finalizzata alla 

crescita professionale. Grande attenzione è dedicata alla cultura enogastronomica, alle strategie di branding e digital marketing, alla 

customer experience e alla gestione della reputazione online. I partecipanti acquisiscono, inoltre, competenze essenziali per 

l’ottimizzazione delle operazioni aziendali, che spaziano dalla gestione finanziaria e controllo dei costi alle strategie di pricing, supply 

chain management e menu engineering. 

Il percorso formativo consente di sviluppare una visione manageriale ampia e flessibile, capace di adattarsi a contesti internazionali e 

a scenari in espansione globale. In particolare, nell’ambito delle Wine Destination, i professionisti saranno in grado di promuovere il 

turismo enogastronomico, progettando esperienze coinvolgenti che accrescano la visibilità e la competitività delle imprese sia a livello 

nazionale che internazionale. Grazie alla padronanza delle più avanzate tecniche di gestione aziendale e marketing, il Global Food & 



 
 

 

Beverage Manager diventa una figura strategica per la crescita e il successo delle imprese, contribuendo alla loro evoluzione e 

affermazione nei mercati globali. 

Sbocchi occupazionali:  

La figura professionale formata, può essere collocata, sia come dipendente che come lavoratore autonomo, dove potrà occuparsi di 

una o più delle seguenti attività: 

- Organizzazione e supervisione delle risorse umane e dei team di lavoro; 

- Gestione e controllo aziendale, budget, statistiche, performance ed espansione; 

- Cura dei rapporti con clienti e fornitori, gestione delle relazioni professionali e networking; 

- Valorizzazione dei prodotti enogastronomici e promozione delle Wine Destination; 

- Operazioni strategiche per aziende dell’Hospitality Business per mercati nazionali ed esteri; 

- Progetti di marketing per aziende agroalimentari, ristorative e beverage; 

- Consulenza strategica per aziende e progetti nel campo del Food & Beverage. 

 

 

 

Contenuti percorso:  

- Pianificazione e coordinamento delle attività operative, ottimizzazione dei processi di lavoro e 

gestione del personale. 

- Pianificazione strategica dell’offerta gastronomica 

- Monitoraggio delle spese di approvvigionamento, analisi dei costi e implementazione di strategie 

per l’efficienza economica. 

- Strategie di branding e digital marketing per la valorizzazione del prodotto gastronomico, con 

particolare attenzione al turismo esperienziale e alla promozione delle eccellenze territoriali. 



 
 

 

- Selezione e acquisto di materie prime di qualità, gestione dei rapporti con i fornitori e 

implementazione di pratiche sostenibili. 

- Norme igienico-sanitarie, HACCP e certificazioni di qualità e la loro applicazione con l’obiettivo di 

garantire la conformità degli standard di sicurezza. 

- Strategie di fidelizzazione della clientela, gestione delle relazioni con il pubblico e ottimizzazione 

del servizio per un’esperienza enogastronomica di alto livello. 

 

 

 

 

 

Obiettivi progettuali:  

Gli obiettivi progettuali correlati al percorso in oggetto sono di seguito riportati: 

- Gestire e coordinare i reparti Food & Beverage attraverso l’ottimizzazione dei processi 

operativi, il controllo della qualità e l’organizzazione del personale. 

- Sviluppare competenze strategiche nella pianificazione dell’offerta gastronomica, con 

particolare attenzione alla valorizzazione delle eccellenze territoriali e all’innovazione di 

prodotto 

- Fornire strumenti per la gestione economico-finanziaria e il controllo del food cost, 

sviluppando capacità di analisi dei costi, gestione del budget e ottimizzazione delle risorse. 

- Potenziare le competenze di marketing e promozione enogastronomica, con un focus su 

branding, digital marketing e strategie di vendita per incrementare la competitività delle 

imprese del settore. 

- Garantire una conoscenza approfondita delle normative igienico-sanitarie e della sicurezza 

alimentare, attraverso l’applicazione delle procedure HACCP e l’adeguamento agli standard 

di qualità. 



 
 

 

- Favorire lo sviluppo di competenze relazionali e di accoglienza, migliorando la customer 

experience e rafforzando le strategie di fidelizzazione della clientela. 

 

 

 

 

 

Competenze chiave:  

Le competenze chiave del percorso formativo Global Food & Beverage Manager sono riconducibili e 

referenziabili alla figura “9.1.2 Tecnico superiore per lo sviluppo dei processi di gestione dell’offerta delle 

filiere turistiche e culturali” contenuta nelle Disposizioni concernenti le aree tecnologiche, le figure 

professionali nazionali di riferimento degli ITS Academy e gli standard minimi delle competenze 

tecnologiche e tecnico-professionali (Decreto Ministeriale ITS Academy 203 del 20 Ottobre 2023).  

Nello specifico le competenze che i discenti dovranno acquisire a fine percorso formativo sono:  

- Gestire in sicurezza i prodotti e i processi aziendali dell’unità ricettiva e del food & 

beverage, analizzare, valutando e formulando strategie per accrescere il business in una 

logica manageriale, anche avvalendosi di tecnologie innovative per perseguire obiettivi di 

qualità e sostenibilità dei prodotti, dei processi e degli impatti sull'ambiente  

- Organizzare e pianificare attività di promozione e commercializzazione avvalendosi di 

piattaforme hardware e software per l’accesso, il recupero, l’integrazione e l’analisi di dati 

ed informazioni  

- Gestire strategie e soluzioni digitali funzionali all’utilizzo di ambienti web e mobile per la 

contestualizzazione di servizi e contenuti  

- Organizzare servizi e processi di governance avvalendosi di metodologie e tecnologie 

tradizionali e digitali a supporto dell’interoperabilità di dati  



 
 

 

- Promuovere l’utilizzo e la valorizzazione aziendale di ecosistemi digitali per la generazione e 

fruizione di conoscenza condivisibile a supporto dei processi di digital management  

- Definire e gestire i Key Performance Indicator (K.P.I) interni (audit) ed esterni (performance), 

rilevando, reperendo e interpretando i dati statistici sulla gestione dei processi e dei 

prodotti turistici proponendo interventi di miglioramento continuo nel rispetto dei criteri 

adottati per garantire la sostenibilità dell’offerta turistica. 

 


