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Accoglienza

PROFILO PROFESSIONALE

ll'diplomato in Accoglienza Turistica

- le fasi del ciclo cliente in albergo
applicando le tecniche di comunicazione;

- eventi;
- pacchetti turistici;
- le strategie di Destination

Marketing, promuovendo i beni culturali,
% antbl__entali e le tipicita enogastronomiche.

e
COSA FARO' DA GRANDE

Receptionist, portiere, front office manager
oppure direttore dalbergo.

Direttore di agenzia di viaggio,
guida turistica, interprete.

Professional Congress Organizer, hostess e steward.

Insegnante Tecnico Pratico Lab. Acc. Turistica
o Assistente Tecnico di Lab. Acc. Turistica.

Sala
e Vendita

PROFILO PROFESSIONALE

Il diplomato in Sala e Vendita

e gestire il servizio di sala;
e gestisce gli eventi;

| le richieste dei clienti
e vendere loro prodotti e servizi;

: _le bevande,
_ le tecniche di miscelazione
e le ricette dei principali cocktail;

~la caffetteria
e la cucina alla lampada.

Addetto nel settore della ristorazione tradizio
ristorazione alberghiera, navi da crociera
e imprese di banqueting.

- Competenze per la realizzazione
di un proprio progetto imprenditoriale.

Insegnante Tecnico Pratico Lab. Sala e Vendita
o Assistente Tecnico di Lab. Sala e Vendita.

Enogastronomia
Cucina

-PROFILO PROFESSIONALE

|l diplomato in Enogastronomia
- settore cucina -

tecniche tradizionali ed innovative di lavorazione;

la normativa sulla sicurezza alimentare
e iuiu salute nei luoghi di lavoro;

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

E’ addetto alla produzione,

trasformazione e conservazione dei prodotti
enogastronomici locali, nazionali ed internazionali.

COSA FARO' DA GRANDE

Addetto nel settore della ristorazione:

- commerciale: in ristoranti, cucine d'albergo,
catering e banqueting,

- fndus;‘riafe: in mense azt'epdaff eisca!astiqhe,
ristorazione a bordo di aerei e navi da crociera.

Competenze per avviare una propria azienda ristorativa.

Insegnante Tecnico Pratico Lab. Cucina
o Assistente Tecnico di Lab. Cucina.




