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Progetto I.F.T.S.FORMAZIONE TECNICO- PROFESSIONALESUPERIORE INTEGRATA
Progetto I.F.T.S.FORMAZIONE TECNICO- PROFESSIONALESUPERIORE INTEGRATA

TECNICO SUPERIORE DELLA RISTORAZIONE E DELLA VALORIZZAZIONE DEI PRODOTTI  TIPICI

IL CORSO E’ COMPLETAMENTEGRATUITOIL CORSO E’ COMPLETAMENTEGRATUITO

IscrizioniIscrizioni
Sono aperte le iscrizioni c/o la Segreteria dell’I.T.G.S. “Cangrande della Scala”

8.00 - 13.00 dal lunedì al sabato

Sede del CorsoSede del Corso
I.T.G.S. “Cangrande della Scala”Corso Porta Nuova 66, Veronatel. 045 8034810 fax 045 8011462e-mail: info@itgcangrande.itpresidenza@itgcangrande.it

L'orario sarà pomeridiano o serale secondo le esigenze dei corsisti.L'orario sarà pomeridiano o serale secondo le esigenze dei corsisti.

TEMPI E STRUTTURA DEL CORSO
DURATA:    1200 ORE SUDDIVISE IN

720 ORE DI FORMAZIONE D'AULA E LABORATORIO480 ORE DI STAGE AZIENDALE
INIZIO CORSO:     ENTRO 31.12. 2005FINE  CORSO :     ENTRO 31.12. 2006

ATTESTATO DI QUALIFICA RILASCIATO DALLA REGIONE VENETO 

FACILITAZIONI NELL'INSERIMENTO LAVORATIVO E/O NELLA RIQUALIFICAZIONE PROFESSIONALE
VALIDO PER RINVIARE IL SERVIZIO MILITARE

E' POSSIBILE ACCREDITARE CONOSCENZE E COMPETENZE GIÀ ACQUISITE, CON LA POSSIBILITÀ DI RIDURRE LE ORE DI FREQUENZA E IL PERIODO DI STAGE

CREDITI UNIVERSITARI RICONOSCIUTI DALLA FACOLTÀ DI ECONOMIA DELL'UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI VERONA.
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TECNICO SUPERIORE DELLA RISTORAZIONE E DELLA VALORIZZAZIONE  DEI PRODOTTI  TIPICI
> Collabora all'organizzazione ed alla gestione delle attività aziendali e, alla definizione dei processi produttivi, contribuisce alla valorizzazione dei prodotti, e della cultura eno-gastronomica del territorio.> Collabora alla gestione delle relazioni con la clientela e all'implementazione di azioni di customer satisfaction.> Collabora all'organizzazione dei servizi dell'impresa secondo i parametri aziendali di efficienza, efficacia e qualità.> Utilizza specifici strumenti e metodologie di controllo delle attività a carattere economico finanziario e statistico, applicate al settore.
La figura opera sia sul versante della p r o d u z i o n e ,  d e l l ' o r g a n i z z a z i o n e  e  dell'erogazione dei servizi, sia su quello della valorizzazione delle risorse e della cultura del territorio, in risposta, anche, a nuove esigenze e modelli di comportamento in materia di alimentazione.

DESTINATARI
Diplomati in qualsiasi indirizzo, o con qualifica professionale ed esperienza nel settore;occupati, disoccupati, inoccupati, senza limiti di età.
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