Enogastronomia

Pasticceria

PROFILO PROFESSIONALE

Il diplomato in Enogastronomia
- settore arte bianca e pasticceria -

tecniche tradizionali ed innovative di lavorazione,
conosce la normativa sulla sicurezza alimentare
e sulla salute nei luoghi di lavoro;

prodotti e servizi coerenti con il contesto
e le esigenze della clientela.

~ E’ addetto dlla prepuruzmne di prodotti da forno,
* della pasticceria e della gelateria.

Puo operare:

- nella bottega artigiana: asﬂccerm ristorante, gelateria;
I‘ﬁf‘g:rv.u:a'rfi.’nra' :%endepduicwne industriali g

Ha le competenze per avviare una propria azienda ristorativa.

Insegnante Tecnico Pratico Lab. Pasticceria
sistente Tecnico di Lab. Pasticceria.
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www.alberghieropalombarasabina.edu.it
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Istituto Servizi Alberghieri e Ristorazione
Via Alcide De Gasperi, 8
Palombara Sabina (RM)

Tel. 06 121125195 - Fax: 0774 6374411
mail: rmrh080004@istruzione.it
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ALBERGHIERO
PALOMBARA SABINA

“via Alcide De Gasperi, 8"

ENOCASTRONOMIA
indirizzo di CUCINA

ENOGASTRONOMIA
indirizzo di PASTICCERIA
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