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LAVORARE COI SOCIAL

Tra le tante capacita che il percorso di
Accoglienza Turistica offre c'& anche
quella di promuovere i servizi turistico-
alberghieri attraverso la progettazione e la
diffusione di prodotti che valorizzino le
risorse del territorio. Qui insegniamo a

diventare dei veri Influencer Turistici

"L'operatore & una persona propositiva

e curiosa, pronta ad anticipare il turista
e a far fronte alle sue esigenze, perché
sa coltivare con passione abilita

comunicative, empatiche e relazionali."
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PER IMPARARE

A RACCONTARE

La cultura gastronomica e turistico cainvofgono
tutti: dai professionisti alle persone che la
amano. Raccontare & trasmettere il pensiero
che sta dietro al cibo, la sua storia e le nostre
tradizioni.

CON UN LINGUAGGIO MODERNO

Attraverso la Scritturg, il cinema o la fotograftia,
per entrare nel mondo dei Blog, Vleg e Social
Media in maniera consapevole e professionale.
Condividere sui canali piu diffusi la propria

passione e le proprie conoscenze.

[

LE EMOZIONI

Provare ogni giorno |'esperienza di vedere il
proprio studio diventare passione e trasmetterla
ug|i altri. |mpc:rc:re a far sognare i lettori e i tutti

i turisti ad occhi aperti

DEL NOSTRO PATRIMONIO

L'ltalia e Ferrara, particolare, sono territori unici.
Conoscerli, conoscere le loro storie e
promuovere una culfura del viaggio e del cibo
rende gli studenti ambasciatori della bellezza e
della ricchezza. Davvero un'importante

responsabilita!

STUDIARE NON E MAI STATO COSI DIVERTENTE
#SELOSAILOFAI
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PASTICCERIA

L'ARTE DELLA MISURA

Insieme al percorso di Cucina tradizionale
apriamo anche le porte alla formazione in
Pasticceria: qui nulla & lasciato al caso!
Serve la giusta preparazione per gestire un
laboratorio: conoscere la tecnologia di
produzione dei prodotti, conoscere a fondo
la ricetta delle specialita prodotte, il loro
contenuto calorico e metodi sensoriali per

determinare la buona qualita dei prodotti.

FORMAZIONE SUL CAMPO

PRATICA E ASCOLTO

Il corso di Pasticceria segue una strada
fatta di tante ore di pratica per conoscere
al meglio ingredienti e tecniche a cui si
aggiungono masterclass con pasticceri
professionisti per comprenderne i segreti e
sentire dalle loro parole cosa vuol dire
essere pasticceri oggi.

Creativita e aftenzione per i dettagli sono
qualita essenziali per ogni pasticciere. Le
metterai in pratica per impiattare i dessert,
decorare torte e pasticcini, e sbizzarrirti

con |le creazioni con l'isomalto.
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OGNI DOLCE HA LA SUA STURIA SCRIVICA TUAT
#SELOSAILOFA

ARTE BIANCA

CREATIVITA E AMORE PER |
DETTAGLI



E LA SCUOLA
GIUSTA PER TE
SE CREDI CHE
L’'UNIONE
FACCIA LA
FORZA, SE NON
HAI PAURA DI
“SPORCARTI LE
MANI”, SE HAI
PASSIONE,
CREATIVITA E
AMI
L’ADRENALINA!
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CUCINA - PASTICCERIA

TECNICA E CREATIVITA

Un percorso di cucina che parte dalla
tradizione e che diventa sostenibile ed
attenta al mondo che ci circonda. In classe ci
sono pil ore di pratica settimanale che faranno
conoscere i trend culinari del terzo millennio
con un occhio attento alla PASTICCERIA
MODERNA, pronta a catturare oltre che il
gusto, anche la vista.

Dal nostro Ristorante didattico si possa per
tirocini formativi nelle principali location
nazionali e internazionali che permetteranno di

lavorare al fianco di grandi professionisti.

SALA VENDITA

SPIRITO DI OSSERVAZIONE E
ASCOLTO

Scoprire la centralita dei Servizi di Salg,
formando prof'essionisﬁ in grcldcl di nmplificurﬂ
la bonta dei piatti con le proprie competenze
enogastronomiche e con le piu importanti
tecniche di servizio e preparazione ai tavoli.

Il cameriere di sala si prende cura dellimmagine
del locale.

| percorsi di certificazioni gastronomici ed
enologici, fatti in collaborazione con grandi
aziende, e i continui eventi nel territorio sono
ulteriore motivazione alla crescita professicnale.
Una perfetta unione di formazione e pratica.

VUOI RENDERE IL TUO STUDIO DIVERT
#SELOSAILOFAI

ACCOGLIENZA
TURISTICA

EMPATIA E IMMAGINAZIONE
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