
POLO
ENOGASTRONOMICO

Università degli Studi di Scienze Gastronomiche
Piazza Vittorio Emanuele, 9 Fr. Pollenzo - 12060 Bra CN

tel 0172 458534 fax 0172 458550
a.asteggiano@unisg.it - p.grimaldi@using.it

Centro Nazionale Studi Tartufo
Piazza Risorgimento, 2 - 12051 Alba CN

tel 0173 362807 fax 0173 363878
carbone@langheroero.it - amministrazione@langheroero.it

Scuola Agraria Malva Arnaldi 
Via San Vincenzo, 48 - 10060 Bibiana TO

tel 0121 559459 fax 0121 559459 
info@scuolamalva.it - francesco.agli@scuolamalva.it

Sinergo - Centro studi ricerche
 e servizi soc. coop.

Viale Umberto I, 1 - 14049 Nizza Monferrato Asti AT 
tel 0141 793076 fax 0141 793079 

paola.manera@sinergoservizi.it

Cantina Terre del Barolo Soc. Coop. Agr.
Via Alba-Barolo, 5 - 12060 Castiglione Falletto CN

tel 0173 262053 fax 0173 262749
tdb@terredelbarolo.com

Occelli  Agrinatura srl
Regione Scarrone, 2 - 12060 Farigliano CN
tel 0173 746411 fax 0173 746494-95-96  

valentina@occelli.it 

Birrificio Baladin srl 
Via Carrù 23/A - 12060 Piozzo CN
tel 0173 795431 fax 0173 778935 

monica@birreria.com

Castello di Santa Vittoria
Via Cagna, 4 - 12069 Santa Vittoria d’Alba CN

tel 0172 478147 fax 0172 478465
hotel@santavittoria.org 

EATALY s.r.l.
Via Nizza, 224 - 10126 Torino 

tel 0173 441469 fax 0173 228167
o.farinetti@eataly.it

I partner del polo

I.P.S. “Velso Mucci”
Via Craveri, 8 - 12042 Bra CN

tel 0172 413320 fax 0172 413106 
ipcmucci@areacom.it ipcmucci@libero.it

I.I.S. “Umberto I” 
Corso Enotria 2 - 12051 Alba CN
tel 0173 366822 fax 0173 366184 

direzione@iisumbertoprimo.it - biancamaria.baldacchino@tin.it

I.I.S. “G. Penna”
Regione Viatosto, 54 - 14100 Asti 
tel 0141 214187 fax 0141 410661 

atis004003@istruzione.it 

Liceo Statale Scientifico Linguistico e Classico 
“G. Giolitti - G. B. Gandino”

Via Fratelli Carando, 43 - 12042 Bra CN
tel 0172 44624 fax 0172 432320
segreteria@pec.liceidibra.com

I.I.S. “Norberto Bobbio”
Via Valdocco, 23 - 10041 Carignano TO 

tel 011 9692329 fax 011 9693002
franco_zanet@yahoo.it  - www.iisbobbio.it 

I.P.S.S.A.R. “G. Giolitti” 
Piazza IV novembre, 6 - 12084 Mondovì CN 

tel 0174 552249 fax 0174 551883 
cnrh01000r@istruzione.it

I.I.S.”A. Prever”
Via Carlo Merlo, 2 10064 Pinerolo TO

tel 0121 72402 fax 0121 322043
prever@alberghieropinerolo.it - paolocavallo@katamail.com

I.I.S. “J. B. Beccari” 
Via Paganini, 22 - 10154 Torino

tel. 011 283759 fax 011 2876529
jbeccari@tin.it

I.P.S.S.A.R.  “G. Pastore”
Via D’Adda, 33 - 13019 Varallo VC

tel 0163 51753 fax 0163 51070 
ipssar@ippsargpastore.it

Formazione Professionale Alba-Barolo
Strada Castelgherlone, 2/A - 12051 Alba CN

tel 0173 284922 fax 0173 281870 
v.sobrero@albabarolo-fp.it - segreteria@albabarolo-fp.it

CFP - Cebano Monregalese
Via Regina Margherita, 2 - 12073 Ceva CN

 tel 0174 701284 fax 0174 708595
simonetta.bruno@cfpcemon.it - progettazione@cfpcemon.it
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Tecnico Superiore per la Ristorazione e 
la valorizzazione dei prodotti territoriali 

e delle produzioni tipiche

CFP  
Cebano Monregalese
Via Regina Margherita, 2  

12073 Ceva CN
 tel 0174 701284 
fax 0174 708595

simonetta.bruno@cfpcemon.it 
progettazione@cfpcemon.it 

Informazioni 
ed iscrizioniI.P.S.S.A.R. 

“G. Giolitti” 
Piazza IV novembre, 6  
12084 Mondovì CN 
tel 0174 552249 
fax 0174 551883 
cnrh01000r@istruzione.it

IL CORSO 
È GRATUITO 

escluse 2 marche
da bollo come da
normativa vigente
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Unità Formative:

AREA COMPETENZE TRASVERSALI
Accoglienza - Orientamento al lavoro  h. 18
Comunicazione aziendale e problem solving  h. 30
AREA COMPETENZE DI BASE 
Organizzazione aziendale e Autoimprenditorialita’  h. 20
Elementi di statistica    h. 10
Pari Opportunita’  h. 8 
Igiene e Sicurezza sul lavoro   h. 8
AREA COMPETENZE TECNICO-PROFESSIONALI
Qualita’ e sicurezza alimentare  h. 30
Turismo e cultura enogastronomica  h. 60
Prodotti tipici    h. 60
Valorizzazione prodotti tipici  h. 60
Marketing e strategie organizzative  h. 50
E-commerce   h. 30
Economia dell’impresa turistica  h. 50
Inglese tecnico  h. 70

Stage  h. 280
Prova finale h. 16
Totale  h. 800

Alcune ore del corso verranno svolte in modalità FAD  
(Formazione a Distanza)

Ammissione al corso
Il gruppo classe sarà costituito da un massimo di 26 
persone.
Tutti i candidati saranno sottoposti ad una prova di in-
gresso costituita da:
- test di valutazione delle competenze di base, trasver-
sali e professionali 
- colloquio attitudinale/motivazionale con valutazione 
di:
• aspetti motivazionali
• adeguatezza delle esperienze lavorative
• analisi approfondita dei titoli di studio

Durata
Il corso ha durata di 800 ore di cui 280 di stage in 
azienda.

Requisiti d’ammissione
Il percorso formativo è destinato a giovani e adulti disoc-
cupati e occupati in possesso di uno dei seguenti titoli:
- Diploma di Scuola Secondaria di Secondo Grado
- ammissione al quinto anno dei percorsi liceali, ai sensi 
del D.lgs. 17 gennaio 2005, n.226, articolo 2, comma 5
- l’accesso ai percorsi IFTS è consentito anche a colo-
ro che non sono in possesso del diploma di istruzione 
secondaria superiore, previo accreditamento delle com-
petenze acquisite in precedenti percorsi di istruzione, 
formazione e lavoro successivi all’assolvimento dell’ob-
bligo di istruzione di cui al regolamento adottato con 
decreto del Ministro della Pubblica Istruzione 22 agosto 
2007, n. 139. 

Certificazione
Certificazione Finale
Al termine del percorso, previo superamento delle pro-
ve finali, viene rilasciato il “Certificato di Specializzazio-
ne Tecnica Superiore” valido sul territorio nazionale (4° 
livello della Classificazione dell’U.E.)
Certificazione Intermedia
Il corso è aperto anche ad allievi che vogliano usufrui-
re della “Opzione UFC”, ossia che frequentino parzial-
mente il percorso nelle Unità Formative professionaliz-
zanti previste dal progetto, per un massimo di 200 ore. 
In tal caso, previa valutazione finale, conseguono una 
“Dichiarazione di percorso”.

Sbocchi
Al termine del percorso l’allievo potrà inserirsi come 
tecnico specializzato nei processi aziendali legati alla 
produzione, organizzazione ed erogazione dei servizi 
ristorativi e nei processi legati alla valorizzazione e pro-
mozione dei prodotti tipici locali.
Riconoscimento di crediti formativi in uscita per l’acces-
so all’Università degli Studi di Scienze Gastronomiche 
di Pollenzo.

Iscrizioni
Entro il 06 settembre 2010.

Inizio lezioni
14 settembre 2010.

QUESTO CORSO PER L’ANNO 2010
VERRÀ SVOLTO A MONDOVI’ E POLLENZO

I Poli Formativi Regionali 
La Regione Piemonte, in attuazione di quanto previsto 
dalla Direttiva pluriennale “Atto di indirizzo per la predi-
sposizione dei bandi per progetti di IFTS anni formativi 
2005/2007”, ha definito il sistema regionale dei “Poli 
Formativi per l’IFTS”.
I Poli (18 in tutto il Piemonte), selezionati sulla base de-
gli studi di fattibilità presentati entro il 4 ottobre 2007, 
sono chiamati ora a sviluppare i progetti esecutivi da 
presentare alla Regione entro maggio 2008.

Istruzione e Formazione Tecnica Superiore
Il sistema di Istruzione e Formazione Tecnica Superiore 
(IFTS), istituito con la legge n. 144/1999, è un canale 
formativo post-secondario per formare tecnici specia-
lizzati. Esso intende rispondere ai bisogni delle aziende 
in modo rapido e creativo mediante una pronta specia-
lizzazione professionale.
I corsi sono progettati e gestiti in modo integrato dai 
poli formativi regionali ed in essi sono presenti cinque 
tipologie di soggetti fra loro associati: istituti di istru-
zione secondaria, agenzie formative, università, impre-
se e istituti di ricerca.

Figura professionale

Il Tecnico superiore per la ristorazione e la valorizzazio-
ne dei prodotti territoriali e delle produzioni tipiche è in 
grado di 
- presidiare all’organizzazione ed alla gestione dei ser-
vizi ristorativi;
- organizzare, gestire e monitorare i processi produttivi 
e i servizi ristorativi secondo parametri di efficienza, effi-
cacia e qualità anche dal punto di vista economico;
- promuovere e valorizzare i prodotti tipici e la cultu-
ra enogastronomica del territorio attraverso l’utilizzo di 
adeguate tecniche e strumenti;
- gestire le relazioni con gli operatori del settore e rela-
zionarsi con la clientela utilizzando adeguati approcci 
comunicativi;
- implementare azioni di customer care e customer sa-
tisfaction;
- sviluppare e implementare piani di promozione e di 
commercializzazione dei prodotti tipici locali, anche at-
traverso il commercio elettronico.
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