CORSI IFTS - PERCORSO ANNUALE

HOSPITALITY
INNOVATION
SPECIALIST

Tecniche di gestione innovativa nella ristorazione

Il percorso mira a formare una figura professionale capace di operare in
strutture ristorative e ricettive, contribuendo alla progettazione dell'offerta,
alla definizione dei menu, al coordinamento delle attivita operative e alla
gestione di fornitori, magazzino, personale e clientela.

Contenuti del corso

Food Pairing Food Design 1anno
Sostenibilitain cucina Cucina vegetariana e vegana 472 ore
Caffetteria Mixology Beverage Pairing

528 ore

Cosa saprai fare al termine del percorso di studi?
 Progettare e realizzare servizi di ristorazione innovativi. QMilano

v Gestire il personale e gli aspetti amministrativi.

« Organizzare i processi di lavoro nel rispetto degli standard di sostenibilita 25
e sicurezza.

v Sviluppare tecniche laboratoriali innovative nell'ambito della ristorazione.

Diplomati

+ Conoscere la merceologia, le basi nutrizionali e le dinamiche di trasforma-
zione dei prodotti per applicarle nello sviluppo e nel restyling dei menu.
Certificato di specializzazione
tecnica superiore
Sbocchi professionali IV livello EQF

Potrai lavorare presso ristoranti stellati; locali best off 20; aziende risto-
rative e ricettive di lusso; aziende trasversali di R&D; servizi di catering
e Ghost Kitchen; carriere da Store Manager Junior.

Inizio corsi Novembre

Attestatie

... . Sicurezza generale e specifica rischio alto, HACCP
abilitazioni

ITS ISTITUTO TECNICO SUPERIORE

AGRORISORSE

Contatti: Sede operativa e segreteria Sede legale e amministrativa (£ AGNin]
Telefono +39 03711681177 Via Minzoni, 1 Viale IV Novembre, 14
E-mail its@agrorisorse.it 26815, Massalengo (LO) 26900, Lodi agrorisorse.it



