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Ore di Lezione

E adatto a chi. @

» Attraverso I'enogastronomia e l'ospitalita vuole comunicare la
varieta e la ricchezza dei prodotti e delle tradizioni Made in Italy

* Vuole essere “ambasciatore” della cucina e dell'ospitalita italiana
nel mondo

Se..

* Ti interessano le tradizioni locali e le nuove tendenze enogastro-
nomiche nazionali e internazionali

* Vuoi valorizzare le risorse e gli aspetti tipici del territorio italiano,
meta di milioni di turisti

* ti piace operare nel settore della ricezione e dell'ospitalita

* consideri molto importante offrire al cliente servizi personalizzati
e vuoi contribuire alla promozione dei beni culturali e ambientali
e delle tipicita enogastronomiche per veicolare un'immagine
rappresentativa del territorio

Acquisirai competenze. Ny

* Per operare in modo autonomo nelle filiere dell'enogastronomia e
dell'ospitalita alberghiera

* Per curare la progettazione e la programmazione di eventi per
valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche,
culturali del territorio e la tipicita dei suoi prodotti

Imparerai a... A 4

* Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di
organizzazione e di commercializzazione dei servizi e dei prodotti
promuovendo anche le nuove tendenze alimentari ed enogastro-
nomiche

* Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi
dell'eco sostenibilita ambientale

» Curare tutte le fasi del ciclo cliente applicando le tecniche
professionali piu idonee nel rispetto delle diverse culture e delle
specifiche esigenze alimentari o di accoglienza

taliano

Accoglienza turistica

Francese
Cucina (ore in compresenza
con Scienze Ali -

Pasticceria (ore in compresenza
con Scienze Alimenti)*

eT i ve
Francese
Tecn. Comunic.

Arte e Territorio

Accoglienza turistica (ore in compresenza

con Arte)

*Compresenza lab. pratica professionale

Al termine del terzo anno sono p
del lavoro in tutta Europa.
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Potrai lavorare §9

e Tra le figure professionali pi0 richieste per lintero
settore cui accedere anche con livelli di istruzione post
diploma: maitre, chef, cuoco, barman, pasticciere
cameriere, responsabile servizi alloggio, responsabile
servizi ricevimento, responsabile servizi ristorazione,
direttore d'albergo

Potrai continuare gli studi ¢

e Scegliendo un Istituto Tecnico Superiore dellAmbito
“Fruizione e valorizzazione del patrimonio culturale”
Scopri quelli pib vicino a te:
www.sistemaits.it

* Scegliendo I'Universita pib idonea alle tue caratteri-

stiche:
www.universitaly.it
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