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F O R M A Z I O N E

ABILITANTE/QUALIFICA
Esercente attività di somministrazione di alimenti e bevande

Agente e rappresentante di commercio

Agenti Immobiliari

Agenti merceologici

Amministratori di condominio

(In fase di progettazione/messa a catalogo)
Accompagnatore turistico (400 ore) 

Tecnico Marketing (400 ore)

Tecnico dell’amministrazione, finanza e controllo di gestione (400 ore)

Certificazione energetica degli edifici (80 ore)

Tecnico meccatronico delle autoriparazioni (500 ore)

Pasticcere (400 ore)

Tecnico della gestione del punto vendita (400 ore)

Tecnico dei prodotti finanziari, creditizi e assicurativi (400 ore)

Direttore tecnico di agenzia di viaggi (400 ore)

Operatore della promozione e dell’accoglienza turistica (400 ore)

OBBLIGATORIA
Idoneità sanitaria per personale alimentarista (Rilasci/rinnovi) – ex libretti sanitari

Sicurezza e salute nei luoghi di lavoro

Idoneità Fitosanitari

Agenti in attività finanziaria e mediatori creditizi (in aula e on line)



F O R M A Z I O N E

A MERCATO/DI SPECIALIZZAZIONE – PRATICI - IN AULA

(ATTREZZATA) O LABORATORIO ESTERNO
Barman (I° e II° livello)

Caffetteria

Latte art

Panificatore

Pizzaiolo

 Degustazione Vini

Intaglio frutta

Decorazione buffet

Vetrinista e visual merchandiser

Lingue straniere (inglese e spagnolo) per operatori commerciale e turistici

Addetti alle vendite

Digital marketing

Management

Tecniche di cottura e trattamento degli alimenti

Consapevolezza e strategie alimentari

Servizio al tavolo

Cioccolateria

Finger food

Tatuatore

FORMAZIONE ON LINE
Sicurezza e salute nei luoghi di lavoro

Soft skills

Lingue

Professioni del Turismo

Regolamenti e procedure aziendali

Ordini professionali (geometri, periti industriali, ingegneri, architetti)



A L T R I  S E R V I Z I

SICUREZZA ALIMENTARE
Consulenza avvio attività

Sopralluoghi preventivi

Relazioni tecniche per asl

Consulenza Ig. Sanitaria

Realizzazione piani Haccp

Etichettatura/Cartello unico ingredienti

Allergeni

Analisi microbiologiche/tamponi (analisi delle acque, 

degli alimenti, superfici di lavoro, ambienti di lavoro)

CERTIFICAZIONI DI QUALITA’

REDAZIONE DOCUMENTO DI VALUTAZIONE DEI RISCHI (Sicurezza sul

lavoro)

CONSULENZA AVVIO D’IMPRESA
Pratiche Suap

Pratiche camera di Commercio

Visure e certificati camerali

 

 

 



A L T R I  S E R V I Z I

CREDITO
Finanziamenti agevolati alle imprese

Mediocredito centrale

Finanziamenti a forndo perduto

Progettazione e assistenza bandi pubblici

 

 


