
Ente Capofila

PERCORSI IFTS
L’IstruzIone e La formazIone tecnIca superIore In frIuLI VenezIa GIuLIa

AnnO 2019

scoprI tutte Le InformazIonI suL sIto www.fORmAzIOneIftSfvg.It

CaratteristiChe generali dei Corsi – durata: 800 ore – Frequenza minima obbligatoria: 70% del monte ore corso – attestato rilasciato: certificato di specializzazione tecnica superiore 
Crediti Formativi Universitari: l’ottenimento dell’attestato Ifts potrà consentire il riconoscimento di cfu da parte delle università di udine e trieste – ammissione ai corsi: avverrà tramite 
selezione dei candidati volta a valutare il possesso dei requisiti obbligatori (età, stato occupazionale e titolo di studio) e preferenziali (esperienze e formazione pregressa nell’ambito di riferimento). 
la partecipazione ai corsi iFts è gratuita: i corsi sono cofinanziati dal Fondo sociale europeo attraverso il Por.

CENTRO REGIONALE SeRvIzI COmmeRCIAlI, tuRISmO e SpORt

SCOPRI TUTTE LE INFORMAZIONI SUL SITO WWW.ialWeB.it

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

durata: 800 ore (440 aula, 360 stage) 

svolgimento: da ottobre 2019

Frequenza: dal lunedì al venerdì con orario diurno                        

destinatari: giovani under 30 disoccupati, inoccupati o 
inattivi in possesso del diploma di istruzione secondaria 
superiore e/o di istruzione e formazione professionale, 
previo accertamento delle competenze in ingresso

attestato rilasciato: Certificato di Specializzazione 
Tecnica Superiore - IV livello EQF

Crediti universitari: 6 crediti formativi per il Modulo 
di Tirocinio, Corso di Laurea in Scienze e tecniche del 
turismo culturale Università degli Studi di Udine

obiettivo del corso: formare una nuova figura in 
grado di promuovere la cultura enogastronomica nei 
suoi molteplici aspetti che spaziano dal management 
dell’impresa ristorativa alle tecnologie di cucina più 
innovative, dalle tradizioni culinarie italiane/regionali 
all’alta cucina moderna, dalle tecniche innovative da 
applicare alla produzione e servizio di ristorazione 
moderno 

Moduli tecnici: processi, strumenti e tecnologie per 
il prodotto agroalimentare -marketing territoriale - 
tecniche di alta cucina - tecniche di promozione e 
commercializzazione - comunicazione - inglese tecnico - 
sicurezza - qualità, igiene e sicurezza alimentare –problem 
solving - informatica di settore -legislazione e normativa 
agroalimentare

sede di svolgimento con convitto agevolato 
IAL FVG - Centro Turistico Alberghiero di Aviano

in CollaBoraZione Con 

CHef 
 e AnCHe mAnAgeR 

dopo il diploma o la qualifica  
SpeCIAlIzzAzIOne gRAtuItA


