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Tecnico della produzione e promozione delle tipicità  
enogastronomiche e del territorio 

Bologna 
 
 

Specializzazione 
tecnica nazionale 

Tecniche di progettazione e realizzazione di processi artigianali e di trasformazione 
agroalimentare con produzioni tipiche del territorio e della tradizione 
enogastronomica 

Descrizione 
del profilo 

Il Tecnico della produzione e promozione delle tipicità enogastronomiche e del 
territorio si inserisce nella filiera produttiva con una forte attenzione alla tipicità dei 
prodotti, alla tradizione enogastronomica e al processo artigianale di trasformazione 
agroalimentare. Individua e riconosce le tipicità enogastronomiche del territorio, 
correlando le risorse e le tradizioni del territorio con le tipicità dei prodotti. 
Promuove il prodotto tipico DOP e IGP in diversi contesti attraverso opportunità di 
business-marketing strategico per il settore turistico-ricettivo.  
Il Tecnico della produzione e promozione delle tipicità enogastronomiche e del 
territorio sarà in grado quindi di promuovere la cultura relativa alla tradizione 
enogastronomica locale comunicando al cliente informazioni relative ad attrazioni 
turistiche, eventi culturali e attività ricreative offerte dal territorio.  Sarà in grado di 
promuovere e pianificare attività di marketing ed azioni commerciali nella 
ristorazione, coordinando e pianificando i servizi ristorativi, definendo gli standard 
qualitativi dell’offerta gastronomica e predisponendone il controllo.  Sarà capace, 
attraverso tecniche di accoglienza e di presentazione, anche di curare l’immagine 
della struttura ristorativa, dei prodotti e dei servizi offerti, rispondendo a standard di 
efficienza e di qualità, si occuperà inoltre della cura degli spazi, applicando le tecniche 
di analisi del target di riferimento e della concorrenza, progettando e presentando 
menù e relative tecniche di preparazione con i prodotti tipici DOP e IGP del territorio. 

Contenuti del 
percorso 

Dalla Produzione alla Tavola: i prodotti tipici regionali DOP e IGP -  Tecnologie e 
strumenti informatici per l’esercizio della professione per la digitalizzazione del 
settore - L’arte dei salsamentaristi ed elementi di macelleria - Elementi di casearia - 
Elementi di panificazione- Viticoltura ed enologia, birre artigianali, oli ed aceti - 
Principali tecniche di degustazione e analisi sensoriale - Progettazione e realizzazione 
di menù con i prodotti DOP e IGP del territorio - Elaborazione e presentazione dei 
piatti - Processo di approvvigionamento e selezione dei fornitori di qualità - Il 
Marketing nel Settore Ristorativo - Food and Beverage Management & Personal Food 
Shopper - Principi di igiene, HACCP e sicurezza sul lavoro in ottica Qualità - Inglese 
tecnico per il settore - Merceologia alimentare e legislazione degli alimenti. 

Sedi di 
svolgimento 

IAL E.R. – via V. Bigari, 3 – Bologna (zona Stazione F.S.) 
FICO Eataly World – via P. Canali, 8 – Bologna (zona CAAB) 



 
 

 

Corsi & Percorsi – via M. Gorki, 6 – Bologna (zona Corticella) 

Durata e periodo 
di svolgimento 

800 ore di cui 320 di stage e 40 di project work 
Novembre 2019 – luglio 2020 

Numero 
partecipanti 

20 

Attestato 
rilasciato 

Al termine del percorso, previo superamento dell’esame finale, sarà rilasciato un 
Certificato di specializzazione tecnica superiore in Tecniche di progettazione e 
realizzazione di processi artigianali e di trasformazione agroalimentare con 
produzioni tipiche del territorio e della tradizione enogastronomica. 

Destinatari e 
requisiti d’accesso 

Giovani e adulti, non occupati o occupati, residenti o domiciliati in Emilia-Romagna, 
in possesso del diploma di istruzione secondaria superiore. 
L’accesso è consentito anche a coloro che sono stati ammessi al quinto anno dei 
percorsi liceali e a coloro che sono in possesso del diploma professionale conseguito 
in esito ai percorsi di quarto anno di Istruzione e Formazione Professionale (Diplomi 
di “Tecnico dei Servizi Sala e Bar” e di “Tecnico di cucina”). 
Inoltre, possono accedere anche persone non diplomate, previo accertamento delle 
competenze acquisite in precedenti percorsi di istruzione, formazione e lavoro. 
Requisiti aggiuntivi: 
- conoscenza della lingua Italiana livello B1 
- conoscenza della lingua Inglese livello A2 
- conoscenze informatiche di base 

Data iscrizione Entro il 03/11/2019 

Procedura di 
selezione  

Accedono alla selezione solo i candidati idonei (in possesso dei requisiti indicati) e 
formalmente iscritti. L’Ente istituisce una Commissione di Valutazione e Selezione. 
La Selezione è sempre e comunque realizzata e prevede: 
- Prova scritta: per la verifica delle conoscenze relative a produzioni agroalimentari 
locali e tradizioni enogastronomiche del territorio (peso 60%) 
- Colloquio individuale motivazionale: per valutare la disponibilità del singolo rispetto 
a contenuti, modalità e tempi di realizzazione del corso, nonché la motivazione 
rispetto al profilo formato e al percorso (peso 40%). 
I candidati verranno selezionati e ammessi in base al punteggio ottenuto nelle prove, 
al termine della selezione verrà redatta una graduatoria di ammissione al corso. 

Ente di 
formazione 

IAL Innovazione Apprendimento Lavoro Emilia Romagna srl Impresa Sociale 

Soggetti che partecipano alla progettazione e realizzazione del percorso 

Scuola capofila: Istituto di Istruzione Superiore “Bartolomeo Scappi” – Castel San Pietro Terme (BO) 

Imprese: Associazione Culturale “Chef to Chef”, Slow Food Emilia Romagna, FICO EatalyWorld, Panificio 
Corsini Ivo, CLAI, Alce Nero, Corsi & Percorsi 

Università: Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari dell’Università di Bologna 



 
 

 

Contatti 

Referente: Eleonora Pagliarini 
Tel. 0510951311 
E-mail: sedebologna@ialemiliaromagna.it; eleonorapagliarini@ialemiliaromagna.it 
Sito Web: www.ialemiliaromagna.it 

Riferimenti 
Operazione Rif. PA 2019-12191/RER approvata con Deliberazione di Giunta Regionale 
n.1323 del 29/07/2019, cofinanziata con risorse del Fondo sociale europeo e della 
Regione Emilia-Romagna 
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