
IL CORSO
Il Corso IFTS «Esperto di Cocktail & Vini» è così strutturato: 1000 ore di formazione, di cui 520 di aula e 480 di tirocinio formativo 
curriculare presso aziende rappresentative del settore. 
Le principali materie tecnico professionali che si apprenderanno sono: Nozioni di enologia | Laboratorio «L’arte del Sommelier» | 
Laboratorio «Bartender» | Laboratorio «Servizio di Sala & Bar» | Nuovi canali di distribuzione e tecniche di vendita | Visual Merchandising | 
Project Work – Laboratorio d’impresa «Made in Lombardy» | HACCP | Vendere e conquistare i clienti con i Social Media | Food Marketing | 
La valorizzazione del prodotto tipico nella GDO | Organizzazione di eventi | Strumenti e tecniche di comunicazione per la gestione del 
cliente | Project & Time Management | Sicurezza e prevenzione nei luoghi di lavoro

LA FIGURA PROFESSIONALE
Il «Tecnico Superiore per la ristorazione e/o la valorizzazione dei prodotti territoriali e delle produzioni tipiche - Sapori di Lombardia» 
opererà nei settori di alberghi, ristoranti, bar e grande distribuzione prestando particolare attenzione alle attività legate alla preparazione 
e alla somministrazione di  bevande - cocktail, vini, caffè. E' in grado di coniugare con successo i prodotti e le ricette con la cultura, il 
territorio e la digitalizzazione e di organizzare la promozione/commercializzazione di tipicità enogastronomiche. Può trovare proficua 
collocazione professionale in strutture alberghiere, ristoranti, bar, catering, esercizi commerciali,  locali notturni, pub, birrerie 
artigianali, enoteche, cafè, bistrot e wine bar operando a più livelli e in ambienti di lavoro differenziati (dalla fabbrica artigianale di birre 
all’Hotel di alta gamma).

LO STAGE
Si tratta di uno stage curriculare garantito presso aziende rappresentative del settore professionale di riferimento.  
Verrà definito un progetto di stage con il Tutor del corso e con il proprio Referente Interno in azienda da svilupparsi su una specifica 
tematica. Il tirocinio formativo ha una durata di 480 ore.
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TRA LE AZIENDE STAGE
Amato Nicola | Baglioni Hotels | CIGA GESTIONI – Hotel Diana Majestic | EffeEnne Hotels | Excelsior Hotel Gallia Gruppo Meregalli | | Iperal
| La Fata Verde | Love & Passion | Mercato 

DURATA E FREQUENZA
1.000 ore a tempo pieno di cui 480 ore di stage in azienda
Inizio previsto corso: ottobre 2019 – Fine prevista corso: giugno 2020
Frequenza obbligatoria: 75% del monte ore totale
Rilascio di Certificato finale di specializzazione tecnica superiore previo superamento esame finale

CHI PUÒ PARTECIPARE
Soggetti fino a 29 anni di età alla data di avvio del percorso, residenti o domiciliati in Lombardia, in possesso dei seguenti requisiti: 
1) Diploma di Istruzione Secondaria Superiore; 
2) Diploma professionale di tecnico ovvero attestato di competenza di III livello conseguito nei percorsi IFP antecedenti all’anno 
formativo 2009/1; 
3) Coloro che sono in possesso dell’ammissione al quinto anno dei percorsi liceali nonché a coloro che NON sono in possesso del diploma 
di istruzione secondaria superiore previo accertamento delle competenze acquisite in precedenti percorsi di istruzione, formazione e 
lavori successivi all’assolvimento dell’obbligo di istruzione;
NB - Per i cittadini italiani e stranieri che hanno conseguito un titolo di studio all’estero valgono le disposizioni della circolare della DG 
Istruzione e Lavoro prot. E1.0539654 del 24/06/2010.

SEDE
AZIENDA SPECIALE SCUOLA PAOLO BORSA 
Via Emilio Borsa 43/45, Monza (MB)
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