
L’eccellenza a portata di mano





INTRODUZIONE

L’esperienza formativa acquisita in

più di trent’anni di attività a

stretto contatto  con le aziende

del settore, in Italia e all’estero e

la profonda conoscenza delle

competenze professionali richieste

ai giovani per inserirsi nel mondo

del lavoro, consentono all’istituto

“Carlo Porta “ di Milano di

presentare l’apertura

dell’Alberghiero Internazionale”

con corsi 

post-diploma nel settore

dell’enogastronomia, accoglienza

turistica e gestione eventi.

ASPI, LE SOSTE e PECK

collaborano alla realizzazione

dell’iniziativa supportando le

attività formative e condividendo

l’impegno a livello nazionale ed

internazionale.





DESTINATARI

I destinatari di tale iniziativa

sono giovani italiani e

stranieri, di età non inferiore a

18 anni o comunque con  un

diploma di scuola media

superiore conseguito

prioritariamente nel settore

dell’enogastronomia,

accoglienza turistica, gestione

eventi o in settori similari.

OBIETTIVO

L’obiettivo del corso è quello

di assicurare  l’acquisizione di

competenze professionali

d’eccellenza da poter utilizzare

in contesti internazionali nella

filiera della enogastronomia.

Si tratta di un segmento

formativo d’eccellenza

caratterizzato dal  giusto

equilibrio  tra attività didattica

in senso stretto ed esperienza

di professionisti di fama

internazionale del settore. 





STRUTTURA DEI CORSI

Il primo dei percorsi formativi sarà avviato

nell’ottobre 2014    e  riguarderà il

settore dell’enogastronomia.

Il corso ha durata di 15 mesi, 1880 ore di

formazione (900 ore in aula E 980 ore in

stage) ed un’articolazione delle attività in

5 trimestri: 

ottobre/dicembre 2014 – formazione in aula

e laboratori;

gennaio/marzo 2015 – stage;

aprile/giugno 2015 - formazione in aula e

laboratori;

luglio/settembre 2015 – stage;

ottobre/dicembre 2015 – formazione in aula,

laboratori ed esami finali.

CONTENUTO DEI CORSI

L’attività formativa modulare si svilupperà

su 25 ore settimanali, dal lunedì al venerdì.

Essa comprende: lezioni  teoriche,

esercitazioni di laboratorio, visite

didattiche, presentazioni di esperienze

d’eccellenza, dimostrazioni e stage.





Tre le aree  di attività formative:

1) ATTIVITA’ PROFESSIONALI

(laboratorio di enogastronomia);

2) ATTIVITA TECNICO - SCIENTIFICHE

(alimentazione/chimica, contabilità,

matematica, lingue straniere, marketing e

vendite);

3) ATTIVITA’ CULTURALI

(cultura, musica, arte)

Nel percorso formativo saranno trattate

lezioni monotematiche , a cura di esperti e

docenti universitari, su argomenti

riguardanti:

l’enogastronomia internazionale;

le intolleranze alimentari;

la sicurezza alimentare;

le cucine particolari presenti nel mondo

legate ad  aspetti di carattere culturale

e religioso.

le  nuove tendenze gastronomiche

sviluppatesi in conseguenza

dell’evoluzione dei ritmi e della

organizzazione della società in Italia e

nel mondo.





Gli STAGE si svolgeranno in Italia e

all’estero in strutture d’eccellenza. In

particolare sono previsti periodi di stage

nel settore dell’ortofrutta, della carne e

del pesce e visite in aziende di allevamento,

agricole, di produzione alimentare e di beni

strumentali.

CLASSI

Sono previste classi con un numero di

studenti non inferiore a 18 e non superiore

a 22 unità.

COMITATO TECNICO SCIENTIFICO

La scientificità ed efficacia dell’attività

formativa è assicurata da un comitato

tecnico-scientifico composto da docenti

universitari, esperti di sistemi formativi,

esperti di settore di fama internazionale ed

imprenditori.

I DOCENTI

I docenti hanno competenze didattiche

consolidate;  sono professionisti con almeno

10 anni di esperienza ed  hanno svolto la

loro attività in Italia e all’estero in strutture

di eccellenza. 

Le lezioni monotematiche  sono assicurate da

docenti universitari e da chef di chiara fama.



Per informazioni  rivolgersi a:

“CARLOPORTA ALBERGHIERO INTERNAZIONALE”

Via Uruguay, 26/2 - 20151 Milano - Tel. 3388043707

E-mail:  alberghierointernazionale@carloportamilano.it

In collaborazione con:


