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Una SCUOLA INTEGRATA
nel TERRITORIO

Una SCUOLA INTEGRATA
nel TERRITORIO

Is
tit

ut
o 

Pr
of

es
si

on
al

e 
di

 S
ta

to
 p

er
 i 

Se
rv

iz
i p

er
 l’

En
og

as
tr

on
om

ia
 e

 l’
O

sp
ita

lit
à 

A
lb

er
gh

ie
ra

Is
tit

ut
o 

Pr
of

es
si

on
al

e 
di

 S
ta

to
 p

er
 i 

Se
rv

iz
i p

er
 l’

En
og

as
tr

on
om

ia
 e

 l’
O

sp
ita

lit
à 

A
lb

er
gh

ie
ra

  
Is

tit
ut

o 
Pr

of
es

si
on

al
e 

di
 S

ta
to

 p
er

 i 
Se

rv
iz

i p
er

 l’
En

og
as

tr
on

om
ia

 e
 l’

O
sp

ita
lit

à 
A

lb
er

gh
ie

ra
 



32 ore settimanali su 5 giorni32 ore settimanali su 5 giorni
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IN 5 ANNIIN 5 ANNI Competenze tecniche

e professionali per
ideare e gestire prodotti
enogastronomici sostenibili,
tenendo conto delle esigenze
nutrizionali dei clienti, con
materie prime di qualità,
sicurezza alimentare,
evoluzione delle tendenze
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OSPITALITÀ E GESTIONE EVENTIOSPITALITÀ E GESTIONE EVENTI

Competenze tecniche e
professionali per

l’organizzazione di eventi e
servizi turistici e di ospitalità,

valorizzando il patrimonio
artistico culturale ed
enogastronomico del

territorio, con competenze in
comunicazione, anche

multimediale, per promuovere
un turismo sostenibile ed

esperienziale
Figure professionali

Figure professionali

Figure professionali

Materie di indirizzo
>Laboratorio servizi
accoglienza turistica
>Diritto e tecniche
amministrative
>Seconda lingua
>Scienze e cultura
dell'alimentazione
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dell'alimentazione
>Scienze e cultura
dell'alimentazione

FFront/back office
ront/back office

                agentagent

EEvent planner
vent planner

DDestination Management

estination Management

                Organization
Organization

TTour Leader
our Leader

GGuest Relation Manager

uest Relation Manager  

Front/back office

        agent

Event planner

Destination Management

        Organization

Tour Leader

Guest Relation Manager 

MMaitreaitreSSommelier
ommelierMMixologist
ixologistBBartender

artenderF&BF&B manager
 manager

MaitreSommelierMixologistBartenderF&B manager

MM
SS
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BB

F&BF&B

Competenze tecniche e
professionali di sala, bar,
gestione dei servizi di
ristorazione e cultura dei
prodotti tipici enogastronomici,
con abilità nella comunicazione,
nell’organizzazione di eventi,
nell’attenzione verso
la clientela
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FFood innovator
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PPastry chef
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ake Designer
PPersonal health chef

ersonal health chef

MMaitre Chocolatier

aitre Chocolatier

Food innovator
Pastry chefCake Designer

Personal health chef

Maitre Chocolatier
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Competenze tecniche
e professionali per
realizzare e presentare
prodotti dolciari e da forno,
rispettando le tradizioni locali
e le nuove tendenze, con
un’offerta equilibrata che
personalizza le ricette in
base ai gusti e alle esigenze
del cliente
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AUMENTATO LE ORE DI LABORATORIO

per una preparazione tecnica e

professionale più approfondita

Con la Riforma dei Nuovi Professionali

nel TRIENNIO  abbiamo

4+24+2
 IN FASEDI ATTIVAZIONE

 IN FASEDI ATTIVAZIONE

Filiera formativa
tecnologico- professionale

Filiera formativa
tecnologico- professionale

SCANSIONA IL QR CODE PER
APPROFONDIRE
SCANSIONA IL QR CODE PER
APPROFONDIRE
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APPROFONDIRE
SCANSIONA IL QR CODE PER
APPROFONDIRE
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