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Una scuola di alta formazione nel settore ristorativo, un’occasione per imparare dai grandi professionisti della cucina 
italiana e internazionale, apprendendo tecniche e stili di un mondo che si fa sempre più complesso e accattivante, in 
continua crescita e rapida evoluzione.
Potrebbe essere riassunta così Italian Food Academy, che da oltre 20 anni offre a giovani chef, professionisti del set-
tore o ragazzi che vogliono entrare a far parte di questo mondo, la migliore preparazione possibile, fondandosi sulla 
certezza di contenuti di qualità e su un approccio fortemente pratico, rispettoso di quella eccellenza che da sempre 
contraddistingue il nostro Paese nell’ambito food.
Italian Food Academy accompagna i suoi allievi in un percorso di crescita e completamento della propria preparazio-
ne, proponendo Master e Corsi di specializzazione nelle diverse espressioni della cucina, sempre selezionati e scelti in 
base alle esigenze richieste dal mercato del panorama culinario, unendo tradizione e cultura con l’innovazione.
Qualità, eccellenza, metodo e aggiornamento sono le parole chiave di una scuola che oggi vanta tra i suoi docenti 
grandi maestri e, tra i suoi allievi, giovani promesse di quello che sarà “l’Olimpo” della Cucina.

Una scuola per l’Alta Cucina

ITALIAN
FOOD
ACADEMY



INDICE
L’ISTITUTO

AREA CUCINA

AREA PASTICCERIA

Corso di Cucina Contemporanea
Corso in Arte dell’Impiattamento
Corso di Specializzazione in Cucina Molecolare e 
legislazione alimentare
Corso Avanzato di Cucina Molecolare
Corso di Cucina Giapponese
Corso di Specilizzazione per Coffee Specialist
Corso di Specializzazione in Cucina Vegana
Corso in Panificazione Contemporanea

Corso di Pasticceria Moderna e Contemporanea
Corso di Specializzazione in Cake Design

Mission
Orientamento al lavoro
Metodo didattico
Codice etico
Qualità certificata

- 6 -

- 13 -

- 47 -

AREA MANAGEMENT Master per Food&Beverage Manager
Master per Evo Field Management
Master per Banqueting Manager
Corso per specialista in Turismo Enogastronomico

- 57 -



INFORMAZIONI Affiliazioni
Partners
Contatti

Master in Wine Marketing
Corso di Food Photography
Master in Critica Enogastronomica

AREA COMUNICAZIONE

CORSI ONLINE Corso di Specializzazione in Food Cost & Menù
Engineering
Master in Wine Marketing
Master per Food Export Manager
Master per Food Media Manager
Master per Food&Beverage Manager
Corso di specializzazione in Banqueting Manager

- 75 -

- 89 -

- 115 -

I NOSTRI DOCENTI- 107 -

INDICE



6

MISSION

Italian Food Academy è l’ente di formazione de-
dicato all’alta cucina, che si fonda sulla valoriz-
zazione e diffusione dell’eccellenza culinaria nel 
mondo. Attraverso un approccio che combina 
tradizione e innovazione, utilizzando il metodo 
del “learning by doing”, l’academy si impegna a 
formare chef di talento, manager e professionisti 
del settore food a tutto tondo.
L’obiettivo primario dell’Italian Food Academy è 
quello di trasmettere non solo le competenze 
tecniche necessarie, ma creare veri ambascia-
tori della cucina e della cultura del food nel mon-
do, esplorando nuovi trend gastronomici e speri-
mentando con ingredienti di prima scelta.

L’ISTITUTO

ORIENTAMENTO AL LAVORO

Italian Food Academy offre un prezioso servizio 
di orientamento al lavoro, concepito per suppor-
tare gli studenti nel loro percorso professionale 
nel settore dell’alta cucina. Questo servizio mira a 
colmare il divario tra la formazione accademica 
e il mondo del lavoro, fornendo agli allievi gli stru-
menti e le competenze necessarie per navigare 
con successo nel settore della ristorazione.
Attraverso colloqui individuali, la redazione e la 
divulgazione del CV, Italian Food Academy si im-
pegna a preparare i futuri professionisti del set-
tore food a presentarsi nel modo più competitivo 
possibile. L’orientamento al lavoro di Italian Food 
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METODO DIDATTICO

Il nostro Metodo Didattico basato sul Learning by 
Doing mira all’insegnamento delle tecniche più 
evolute della ristorazione, alla conoscenza delle 
materie prime e della cultura enogastronomica 
nella sua interezza tenendo conto delle tenden-
ze, dei cambiamenti, della tradizione e dell’inno-
vazione.

CODICE ETICO

I principi fondamentali e i valori di riferimento 
presenti nel Codice Etico IFA sono da sempre 
patrimonio essenziale di Italiana Food. Il nostro 
codice etico concretizza la nostra filosofia e il no-
stro modo di operare.
Grazie a questo strumento gli allievi, i partner, 
i docenti e i fornitori possono condividere nel 
modo più diretto possibile i comportamenti e gli 
ideali che animano il nostro approccio.

QUALITÀ CERTIFICATA

L’eccellenza dei percorsi formativi IFA (certifica-
ta dal TÜV con l’attestato ISO9001) nasce da un 
costante aggiornamento dei programmi didatti-
ci, nella forma e nel contenuto, oltre che dall’ana-
lisi del mercato del lavoro, al fine di individuare le 
figure professionali più richieste.

Academy include anche la possibilità di acce-
dere a una rete esclusiva di contatti nel settore 
della ristorazione, offrendo agli studenti oppor-
tunità uniche di stage.
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LE NOSTRE SEDI
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MILANO 

La capitale del Food italiano e una del-
le città più gourmand al mondo, con 
i suoi numerosissimi eventi nel set-
tore dell’enogastronomia, i ristoranti 
stellati e i locali più cool, è Milano a 
dettare le tendenze del Food&Bevera-
ge ed è qui che Italian Food Academy 
organizza  tutti i suoi percorsi didattici 
con i migliori professionisti e chef.

La capitale del Food italiano e una delle città più gourmand al mondo, con i 
suoi numerosissimi eventi nel settore dell’enogastronomia, i ristoranti stellati 
e i locali più cool, è Milano a dettare le tendenze del Food&Beverage ed è 
qui che Italian Food Academy organizza tutti i suoi percorsi didattici con i 
migliori professionisti e chef.

MILANO
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ROMA

Città dalla grande cultura gastronomi-
ca, teatro di eventi, fiere di settore e 
con alcuni tra i più accattivanti pro-
getti food e rinomati ristoranti stellati 
d’Italia, Roma è, dopo Milano, un 
territorio molto interessante per chi 
vuole intraprendere una carriera in 
questo settore. 

Città dalla grande cultura gastronomica, teatro di eventi, fiere di settore 
e con alcuni tra i più accattivanti progetti food e rinomati ristoranti stellati 
d’Italia, Roma è, dopo Milano, un territorio molto interessante per chi vuole 
intraprendere una carriera in questo settore.

ROMA
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AREA CUCINA
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IMPARA LE TECNICHE INNOVATIVE DELLA CUCINA CONTEMPORANEA

Il cuoco è la figura professionale della ristorazione responsabile della cucina, della crea-

zione del menù, delle ricette e dell’intera sorveglianza della loro realizzazione.

È uno dei mestieri più antichi, tuttora in continua evoluzione e trasformazione.

Le statistiche internazionali ci raccontano che il cuoco e suoi collaboratori sono nella top 

ten dei mestieri più richiesti.

Una professione che non conosce crisi. I numerosi annunci di offerte di lavoro e program-

mi televisivi che sempre più dedicano spazio a tale figura professionale, hanno consacra-

to la nascita di una “nuova classe dirigente”.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Gli sbocchi occupazionali per questa figura professionale sono molteplici: ristoranti gourmet, aziende di cate-

ring, grandi alberghi, navi da crociera, villaggi turistici, osterie contemporanee, compagnie aeree.

La cultura del cibo apre svariati orizzonti anche nell’ambito dello streetfood, cucina a domicilio, cucina creativa 

e decorativa ma anche nell’ambito  del turismo enogastronomico; senza dimenticare che il cuoco contempo-

raneo italiano è molto ricercato anche all’estero, merito senz’altro del marchio “Made in Italy”.

Per poter accedere al Corso di Cucina Contemporanea è necessario avere precedenti esperienze nel setto-

re,  essere dotati di buona manualità e creatività.

CORSO DI 

CUCINA CONTEMPORANEA
E LEGISLAZIONE ALIMENTARE
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SCEGLIERE GLI INGREDIENTI:

• Le materie prime internazionali

• Le materie prime autoctone

METODI DI COTTURA:

• Il sottovuoto

• La cottura a bassa temperatura

• Slow cooking

• L’oliocottura

• La cottura a vapore

• La cottura alla brace

• La cottura al microonde

• La Vasocottura

RINNOVARE LA TRADIZIONE:

• I Brodi

• Le salse

• Le Emulsioni

• Le estrazioni

• Le marinature

• Le arie

• Le spume

DECORAZIONE E PRESENTAZIONE DEI PIATTI

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sul’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti

alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo, la divisa e 

un set di coltelli.

Programma Didattico
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MONTE ORE TOTALE: 400h

PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online;

Corso online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato 

HACCP di 3° livello

FASE D’AULA: 48 ore di full immersion a Milano + 12 ore in 

live streaming del modulo di cenni di legislazione

STAGE (opzionale): 300 ore di esperienza pratica, garan-

tita nella regione di residenza, presso i migliori ristoranti

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e 

divulgazione del curriculum nella regione di residenza o di 

preferenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Attestato di Stage

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi 

dal Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo 

degli avvocati

Progetto Formativo
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SPECIALIZZATI NELL’IMPIATTAMENTO AD ALTI LIVELLI

Oggi mangiare è un’esperienza che coinvolge tutti i sensi; una presentazione attenta e 

creativa di un piatto può fare la differenza!

Non solo, oltre ad essere indice di attenzione nei confronti dei clienti, può diventare un 

tratto distintivo dello chef e del ristorante.

L’impiattamento è ormai un’arte, sempre più richiesta nei ristoranti di alto livello per ren-

dere l’esperienza dei clienti davvero unica.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Un cuoco esperto e particolarmente attento all’impiattamento può trovare impiego in tutti i settori della ri-

storazione, in particolar modo nelle strutture di pregio dove l’alta cucina  raggiunge alti livelli di creatività, 

sperimentazione e presentazione.

Per accedere al Corso in Arte dell’Impiattamento è necessario avere già alle spalle un’esperienza minima di 

2 anni in qualità di chef o pastry chef.

CORSO DI

ARTE DELL’IMPIATTAMENTO
E LEGISLAZIONE ALIMENTARE
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• Imprinting gustativo

• Aspetti psicologici legati alla percezione di un

piatto

• Eating design e l’interazione con il cibo

• L’impiattamento come esperienza emozionale

dell’alimentazione

• Progettazione di un piatto

• Le leggi del colore e l’abbinamento cromatico

• Scelta del piatto e disposizione degli alimenti

• Forme geometriche, consistenze e volumi

• Le linee di forza nella composizione

• Bilanciamento di forme, colori e sapori

• Cenni tecniche di cucina molecolare

• Illusione gustativa

• L’importanza della “firma d’autore”

• Pratica

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Normativa haccp

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti

alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo e la divisa.

Programma Didattico



21PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello

FASE D’AULA: 40 ore di lezioni in full immersion a Milano 

o a Roma + 12 ore in live streaming del modulo di cenni di 

legislazione

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum e/o video Curriculum nella regione di 

residenza o di preferenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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APPRENDI LE TECNICHE MOLECOLARI PER L’ALTA CUCINA

La cucina molecolare, partendo dall’osservazione del comportamento molecolare dei 

cibi durante la preparazione, permette di trasformare la struttura molecolare degli ali-

menti durante la loro preparazione, senza sostanze chimiche additive.

Il segreto della cucina molecolare consiste nel rivisitare i classici metodi di cottura per 

creare nuovi sapori e migliorare i piatti dal punto di vista gastronomico e estetico.

Il Corso di Specializzazione in Cucina molecolare IFA è un’esperienza formativa full-im-

mersion che ti insegnerà tecniche base e avanzate di cottura.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Gli sbocchi occupazionali sono principalmente nell’alta cucina, per la realizzazione di piatti gourmet, con spu-

me ed emulsioni.

È necessario aver conseguito il Diploma di Scuola Superiore (Istituto Alberghiero) o aver maturato esperien-

ze precedenti nel settore.

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN

CUCINA MOLECOLARE
E LEGISLAZIONE ALIMENTARE
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• Scienze molecolari e analisi sensoriale

• Utilizzo del sifone a N2O

• Le gelatine

• Creazione delle spume

• Sferificazione

• Emulsioni

• Sottovuoto

• Le spugne

• Essiccazione

• Topping termoresistenti per pizza e panificazione

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Normativa haccp

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti

alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo.

Programma Didattico
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PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello

FASE D’AULA: 24 ore di full immersion in laboratorio a Milano 

o a Roma + 12 ore in live streaming del modulo di cenni di 

legislazione

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum nella regione di residenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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DIVENTA UN MAESTRO DELL’ALTA CUCINA MOLECOLARE

Un percorso dedicato all’apprendimento delle tecniche più avanzate e innovative della 

cucina molecolare, permettendo di specializzarsi in un settore altamente creativo ed in-

novativo della ristorazione, con richiesta professionale sempre più in crescita.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

L’esperto di cucina molecolare trova impiego nei ristoranti e nelle strutture ricettive di alto livello, dove viene 

proposta una cucina innovativa e sperimentale, che unisca all’importanza dei sapori e del gusto un forte im-

patto visivo.

Per accedere al Corso è necessario possedere il titolo di studio di indirizzo alberghiero/ristorativo o matura-

to esperienze precedenti nel settore.

CORSO AVANZATO DI

CUCINA MOLECOLARE
E LEGISLAZIONE ALIMENTARE
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• La gastronomia molecolare nel catering

• Ricette di preparazioni singole da poter stoccare, 

e rigenerare all’utilizzo

• Elementi decorativi e cialde da stoccaggio

• La vasocottura per i catering

• Il fumo liquido nei piatti

• Utilizzo del sifone ad azoto “NITRO”

• La bassa temperatura

• La vasocottura per gli alimenti base e per la

pasticceria

• I cocktails e le bevande molecolari

• La pasticceria molecolare

• Tapas e fingerfood molecolari

• Rigenerazione delle precedenti preparazioni

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Normativa haccp

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti

alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo.

Programma Didattico
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PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello; Corso per la sicurezza sul lavoro rischio basso

FASE D’AULA: 24 ore di full immersion in laboratorio a Milano 

+ 12 ore in live streaming del modulo di cenni di legislazione

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum nella regione di residenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Attestato sicurezza sul lavoro rischio basso

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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CORSO DI

CUCINA GIAPPONESE

APPRENDI L’ARTE DELLA CUCINA GIAPPONESE

Grazie al Corso di Italian Food Academy  potrai acquisire le tecniche base e avanzate di 

taglio, preparazione e cottura dei piatti della tradizione nipponica.

Un vero e proprio viaggio nella cultura orientale, alla scoperta di una delle cucine più ele-

ganti e apprezzate al mondo.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

La Cucina Giapponese è sempre più in ascesa. Le figure professionali esperte di quest’arte culinaria sono 

richiestissime, da strutture di ogni genere e livello: ristoranti stellati, sushi bar, sale ricevimenti, società di cate-

ring, navi da crociera e servizio di chef a domicilio.

Il corso di Cucina Giapponese si rivolge a chef che vogliono specializzarsi in questo tipo di preparazioni ma 

anche ad appassionati, dotati di manualità e creatività.
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• Presentazione del corso e degli ingredienti chiave

della cucina giapponese

• Le cinque tecniche basilari di cottura -Goho

• Crudo

• Taglio, affilatura 

• Lessato

• Tecnica di cottura a fuoco lento

• Grigliato

• Preparazione salse e marinature

• Fritto

• Tempura di pesce/verdure e diverse tipologie di

frittura

• Vapore

• Preparazione riso e tecnica di cottura Sushi-Onigiri

• Preparazione Soba 

• Tonkatsu

• Moci

• Seminario sul sakè – sakè food pairing

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo e la divisa.

Programma Didattico
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PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello

FASE D’AULA: 48 ore di lezioni in modalità full immersion

STAGE: 100 ore di stage nella regione di residenza, in moda-

lità part-time o full-time (*fase riservata agli under 45)

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum e/o video Curriculum nella regione di 

residenza o di preferenza

ATTESTATI:

Attestato HACCP di III Livello

Attestato di partecipazione al Corso

Attestato di Stage (Opzionale)

Progetto Formativo
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Il corso di specializzazione per Coffee Specialist IFA è rivolto a quanti vogliono diventare 

degli esperti del caffè, imparando a definirne la qualità in maniera obiettiva e riuscendo a 

delineare il processo di tostatura fino all’assaggio in tazzina. Il corso affronta la tostatura, 

l’assaggio, la conoscenza della materia prima e delle varie tipologie di caffè.

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE PER

COFFEE SPECIALIST

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

L’allievo specializzato nel caffè può trovare occupazione presso aziende produttrici di caffè, come consulente 

libero professionista per privati e aziende del settore, così come presso caffetterie, bistrot e locali specializzati.

Per accedere al Corso è necessario essere in possesso del diploma di scuola superiore e nutrire interesse e 

passione per la materia.
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CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

INTRODUZIONE AL CAFFÈ

• La tostatura

• Il processo di tostatura e le diverse tipologie di trasferimen-

to di calore

• La terminologia tecnica di descrizione organolettica del

tostato

• Capacità di descrizione delle principali reazioni di

imbrunimento e di degradamento degli acidi, in termini di

sviluppo gustativo e di molecole aromatiche coinvolte

• Conservazione e packaging del caffè

CAFFÈ VERDE

• Varietà, zone di produzione e classificazione

• Riconoscere i colori del caffè nelle varie fasi: giallo, cannella

• Quale caffè verde per quale risultato in tazzina

IL CONCETTO DI SPECIALTY COFFEE

• Conoscere il caffè

• Le diverse specie botaniche e caratteristiche

• Arabica e Robusta a confronto

• Come si prepara lo specialty coffee

Programma Didattico



37PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello; Corso live streaming online di 16 ore, propedeuti-

co per la fase laboratoriale

FASE D’AULA: 24 ore di full immersion in laboratorio a Milano 

+ 12 ore in live streaming del modulo di cenni di legislazione

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum

ATTESTATI:

Attestato HACCP di III Livello

Attestato di partecipazione al Corso

Attestato di Stage (Opzionale)

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo

ABILITÀ SENSORIALI

• I termini descrittivi nell’assaggio del caffè espresso

• Lo scopo della degustazione del caffè

• Le fasi della degustazione del caffè: visiva, olfattiva,

gustativa, tattile e il retrogusto

• Cupping diversi di caffè: arabica, robusta etc..

• Acqua e caffè

• Il ruolo dello zucchero

ESAME SCA

Svolgimento facoltativo dell’esame per la certificazione SCA

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo.
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Si moltiplicano i locali che affiancano al menù tradizionale un’ampia scelta di piatti vega-

ni, facendo crescere esponenzialmente la richiesta di chef in grado di trasformare in veri 

e propri piatti gourmet le ricette vegane. Il corso è una specializzazione in questo ramo 

della cucina, sempre più richiesta sia per ragioni etiche che salutistiche.

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN

CUCINA VEGANA
E LEGISLAZIONE ALIMENTARE

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Gli sbocchi occupazionali per un esperto di cucina vegana sono estremamente variegati: dai ristoranti stellati 

alle gastronomie tipiche locali, trattorie e i fast-food, grandi aziende di catering, strutture di accoglienza e 

turistiche come hotel e B&B.

Per partecipare al Corso di Specializzazione sono richieste una buona manualità, creatività e passione per 

la cucina vegana.
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• Merceologia e scelta delle materie prime

• Conoscere gli ingredienti

• Individuare le sostituzioni per la nostra salute

• Vari tipi di farina e come sceglierle

• Come dolcificare eliminando lo zucchero

• Parte pratica

• Tecniche culinarie e di cottura

• Selezione di ricette da svolgere (zuppe, antipasti, primi,

secondi e dolci)

• Dolci da forno, al cucchiaio, ai cereali

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Normativa haccp

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti

alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo.

Programma Didattico
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PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello;

FASE D’AULA: 32  ore di full immersion in laboratorio a 

Milano + 12 ore in live streaming del modulo di cenni di 

legislazione

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum nella regione di residenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN

PANIFICAZIONE CONTEMPORANEA

Il Corso di panificazione contemporanea è un percorso specifico sulle tecniche di lievita-

zione, sull’utilizzo delle farine speciali, sulle tecniche e sulle metodologie della panificazio-

ne gourmet e da ristorazione.

Una figura, quella del panificatore, che sta avendo una forte riscoperta, alla luce dell’im-

portanza che il pane sta avendo soprattutto nell’alta cucina.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

L’esperto in panificazione può trovare impiego in ristoranti di alta cucina, panetterie contemporanee e

gourmet.

Per partecipare al Corso ti saranno forniti i libri di testo.

È necessario possedere una buona manualità, creatività e passione per la panificazione e comprovata 

esperienza nel settore ristorativo
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• Merceologia degli alimenti

• Bilanciamenti delle Masse

• Materie prime, Caratteristiche chimiche ed organolettiche

• Analisi sensoriale

• Lievitazioni

• Farine speciali

• Grani antichi

• Tipologie di pane e abbinamento al cibo

• Prodotti da forno secchi gourmet

• Pane gourmet

Programma Didattico



45

PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online; 4 ore di 

lezioni propedeutiche sulle farine

Corso online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato 

HACCP di 3° livello

FASE D’AULA: 32 ore di full immersion in laboratorio a Roma

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Progetto Formativo
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La Pasticceria è un ramo della ristorazione in continuo aggiornamento. Il corso IFA è strut-

turato per fornire le nozioni fondamentali per la costruzione di dolci moderni e al passo 

coi tempi, insegnando tecniche, bilanciamenti e materie per la realizzazione di prodotti 

dallo stile contemporaneo.

CORSO DI 

PASTICCERIA MODERNA
E CONTEMPORANEA
E LEGISLAZIONE ALIMENTARE

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Il corso permette di acquisire le competenze necessarie per poter inserirsi in diversi contesti lavorativi: labo-

ratori di pasticceria moderni, ristoranti gourmet e grandi aziende di produzione e distribuzione del settore 

dolciario.

Per poter accedere al Corso di Pasticceria Moderna e Contemporanea è necessario avere

una comprovata esperienza nel settore e/o nella ristorazione
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Programma Didattico

• Merceologia degli alimenti

• Bilanciamenti delle Masse

• Tecniche di glassaggio e conversione delle gelatine

• Organizzazione del lavoro e tecniche di svolgimento delle

ricette

PASTICCERIA MODERNA:

• Pasta Frolla Sablè

• Pasta Frolla aromatizzata con frutta a guscio

• Biscuit

• Bavaresi

• Mousse

• Semifreddi

• Stratificazione

• Torte moderne

• Monoporzioni

• Crostate moderne

• Paris-Brest

• Saint Honoré moderna

• Geleé alla frutta

• Glasse a specchio

• Creme:

• Crema pasticcera

• Crema Inglese

• Crema Diplomatica

• Crema delicata agli agrumi

• Namelaka

• Lemon Curd

• Pasticceria francese (Eclair, Craquelin, Dacquoise, Bigné

alla francese)

• Decorazioni in cioccolato

• Pasticceria vegana
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PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma

online; Corso online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certi-

ficato HACCP di 3° livello

FASE D’AULA: 48 ore di lezioni in full immersion a Milano

+ 12 ore in live streaming del modulo di cenni di legislazione

STAGE (opzionale): esperienza pratica di 300 ore a livello 

nazionale presso le migliori pasticcerie

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum e/o video Curriculum nella regione di 

residenza o di preferenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Attestato di Stage

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sul’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti

alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo e la divisa.
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CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN 

CAKE DESIGN
E LEGISLAZIONE ALIMENTARE

La figura del Cake Designer nasce dall’unione tra le figure dell’artista e del pasticciere: è 

un cultore della bellezza e del gusto, alla ricerca continua della perfezione culinaria.

In questa branca affascinante della pasticceria, dedicata in origine alla creazione delle 

torte nuziali, la decorazione dei dolci è altrettanto importante della loro preparazione. 

Passione, creatività e manualità sono gli elementi che caratterizzano i professionisti del 

cake design.

Il Corso di specializzazione in Cake Design IFA insegna a realizzare torte e dolci dal gu-

sto e dall’aspetto unico e spettacolare.L’esperto di cake design può trovare impiego in 

pasticcerie e laboratori specializzati nella creazione di torte nuziali, così come in bistrot, 

caffetterie e locali che vogliano arricchire la loro offerta di prodotti di pasticceria con 

muffin, cupcake, torte e tortini di ogni genere.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

L’esperto di cake design può trovare impiego in pasticcerie e laboratori specializzati nella creazione di torte 

nuziali, così come in bistrot, caffetterie e locali che vogliano arricchire la loro offerta di prodotti di pasticceria 

con muffin, cupcake, torte e tortini di ogni genere.

Per partecipare al Corso di Specializzazione sono richieste buona manualità, creatività e passione per la 

preparazione di dolci.
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• Notizie generali sul Cake design

• Descrizione e scelta di vassoi e teglie

• Preparazione di una torta di pan di spagna speciale

• Farciture: crema pasticcera ricca

• Sculpting

• La Ghiaccia Reale

• Pasta di zucchero, sua colorazione e pasta modellabile

• Copertura di un vassoio, di una torta e di un polistirolo

• Elementi di decorazione: uso di cutter, ball tool, etc

• Modeling 3d di un soggetto

• Costruzione e assemblaggio di una torta a piani

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sul’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti

alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo.

Programma Didattico
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PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello

FASE D’AULA: 24 ore di full immersion in laboratorio a Roma

+ 12 ore in live streaming del modulo di cenni di legislazione

PROJECT WORK

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum nella regione di residenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Attestato di Project Work

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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MASTER PER 

FOOD&BEVERAGE MANAGER

Il Food and Beverage Manager gestisce le attività legate alla ristorazione nelle strutture 

alberghiere, ristorative e di accoglienza turistica, in tutte le componenti in cui sono artico-

late. L’Osservatorio Michael Page ha indicato la figura del F&B Manager tra le professioni 

in ascesa.

Il Food & Beverage Manager, complice la richiesta di servizi di qualità e di prodotti enoga-

stronomici d’eccellenza, è diventato il principale responsabile di ogni attività di ristorazio-

ne: si occupa della gestione e dell’ottimizzazione delle risorse economiche, del personale 

e dei servizi, dell’approvvigionamento dei prodotti e la scelta dei fornitori, del controllo 

qualitativo/quantitativo della produzione e della distribuzione di cibi e bevande.

Definisce il budget e controlla i costi, curando il mantenimento degli standard del servizio 

erogato e infine organizza gli spazi e cura l’igiene della struttura.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

La figura del Food&Beverage manager trova collocazione in strutture alberghiere e turistiche, aziende di ca-

tering, ristoranti e fast food, bed & breakfast e attività itineranti, nonché in ogni azienda che operi nel settore 

food che abbia la necessità di essere amministrata e gestita coerentemente con i suoi obiettivi di business.

Per accedere al Master per Food and Beverage Manager è necessario aver conseguito il Diploma di Scuola 

Superiore. Saranno fornito ad ogni allievo i libri di testo.
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CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sul’etichettatura dei prodotti alimen-

tari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

LA RISTORAZIONE: STRUTTURE E SERVIZI

• Introduzione al Food & Beverage Management 

• F&B Manager: Attività, compiti e competenze.

• La ristorazione Alberghiera: I modelli organizzativi e l’orga-

nigramma di un ristorante

• Tendenze di consumo e comportamenti della clientela:

- fattori influenzanti il comportamento di consumo

- modelli di consumo emergenti

- differenziazione del prodotto

CONTROLLO DEGLI STANDARD QUALITATIVI

• Gestione e implementazione dei clienti

• Gestione del rapporto con i fornitori

Hospitality:

- la relazione con il cliente

- gestione dei feedback positivi e negativi

• Il Ciclo di Deming:

- Pianificazione, Esecuzione, Controllo e Adeguamento

MARKETING DELLA RISTORAZIONE

• Analisi del contesto attuale e futuro dell’F&B Management

• Strutture singole e di catena, hotel e ristoranti

• Realizzazione della Mission e Vision (esercitazione)

• Tipologia e descrizione del modello organizzativo (eserci-

tazione)

• Job Description, ricerca e selezione del personale

• Importanza e caratterizzazione della destinazione turistica

Programma Didattico
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• L’evoluzione del concetto di marketing

• I principi del marketing, la qualità ed il

marketing dei servizi

• Il ciclo di vita del prodotto ed il processo di

sviluppo e re-branding

• Le vecchie e nuove leve del marketing mix

• Il prezzo: dal listino al revenue manage-

ment

• Dal servizio integrato al marketing espe-

rienziale (esercitazione)

• La segmentazione, il brand e la buyer

persona (esercitazione)

• Il processo di acquisto ieri, oggi e domani

• Neuromarketing: dalla teoria alla pratica

• Digital marketing, micromomenti e SEO

• Il content marketing

• Digital advertising e costruzione di una

landing page (esercitazione)

• Social Media Marketing

• Swot Analysis (esercitazione)

• Customer satisfaction e customer

experience

• Il piano di marketing

• Role Playing di gruppo

ELEMENTI DI GESTIONE D’IMPRESA

• Il processo di management diviso in

specifiche funzioni gestionali

- HR

- Operation

- Strategia

• Soft Hospitality Management Software

WINE MANAGEMENT

• Il Mercato del vino: scenari e tendenze

• L’importanza della Comunicazione del Vino

oggi

• La Carta dei Vini e principali vitigni italiani

• La denominazioni di origine

• La conservazione del vino e la giusta tem-

peratura di servizio

PROGRAMMAZIONE DEL MENU’

• Redigere e pianificare il Menù

-progettazione

• Statistiche di vendita

• Il Menù Dinamico:

- uno strumento di comunicazione

- up-selling

• Tipologie di menù

• Il menù online

LA GESTIONE DEI COSTI NEL FOOD AND 

BEVERAGE

• Economia e struttura del mercato

• Processo di fornitura e ciclo degli acquisti

• Configurazione dei costi:

– costi fissi -costi variabili

• Food Cost Analysis Report

• Budgeting

PERSONAL FOOD SHOPPER

• Una Figura Professionale emergente

• L’importanza della mappatura enogastro-

nomica

• La conoscenza dei piatti tipici

• Il Food Delivery

PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma 

online; Corso online di 20 ore finalizzato al rilascio 

del Certificato HACCP di 3° livello

FASE D’AULA: 12 ore online + 48 ore in full immer-

sion in una delle nostre sedi + 4 ore di seminario in 

live streaming sul food delivery

STAGE: 300 ore di stage nella regione di resi-

denza, in modalità part-time o full-time (*fase 

riservata agli under 40)

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione 

e divulgazione del curriculum e/o video Curricu-

lum nella regione di residenza o di preferenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Attestato di Stage rilasciato dalla struttura

ospitante

Il corso prevede il riconoscimento di crediti 

formativi dal Consiglio Nazionale Forense per gli 

iscritti all’albo degli avvocati

Progetto Formativo
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MASTER PER 

EVO FIELD MANAGEMENT

Il Master per Evo field Management IFA è un percorso full-immersion che ti insegnerà 

tutto ciò che c’è da sapere sull’Olio, dalla produzione al marketing, dalla gestione dell’im-

presa alla vendita all’estero.

Tra i prodotti più apprezzati del Bel Paese, la produzione d’olio in Italia raggiunge le 315 

mila tonnellate, piazzando l’Italia al secondo posto nel ranking mondiale.

L’obiettivo del Master è formare dei veri e propri esperti del settore dotandoli di tutte le 

competenze necessarie a gestire la produzione di un’azienda olivicola, la comunicazione 

nel marketing e le normative per la produzione e la distribuzione dell’Olio.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

L’Evo Field Manager può trovare impiego all’interno delle imprese agroalimentari, nello specifico all’interno 

delle aziende olivico-olearie, oltre che come consulente per medie e grandi aziende presenti nel mercato 

italiano ed estero.

Per partecipare al Corso ti saranno forniti i libri di testo.

E’ necessario avere una laurea triennale in economia, giurisprudenza, agraria o materie affini. In alternati-

va, una comprovata esperienza nel settore agroalimentare.
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CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sul’etichettatura dei prodotti alimen-

tari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

PRODUZIONE DELL’OLIO E ANALISI DEI CONSUMI

• Le differenti varietà di olio nel patrimonio italiano ed estero

• Metodi di raccolta e spremitura

• L’importanza dell’olio EVO nella dieta mediterranea

• Comportamento dei consumatori e analisi dei consumi

• Scenario del settore oleario in Italia e all’estero

GESTIONE DELL’IMPRESA AGRICOLA

• Principi dell’agri-business: gestione ed economia delle

imprese agroalimentari

• Modelli organizzativi per le attività di settore

• Pianificazione economico-finanziaria di un’azienda olivi-

co-olearia (contabilità, budget, bilancio)

• Normativa di riferimento per il settore agricolo e normativa

specifica per aziende olivico-olearie

EXPORT E INTERNAZIONALIZZAZIONE

• Strategie e politiche di export e internazionalizzazione

• Normative

• Analisi dei mercati internazionali

• Canali di distribuzione

• Implementazione e gestione di una rete di vendita

• Sistemi di certificazione nazionale ed internazionale

• Etichettatura

MARKETING DI SETTORE

• Strategie di comunicazione e marketing per il settore

olivico-oleario

Programma Didattico
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• Segmentazione del mercato e tipologie di

consumatori

• Fattori che determinano il prezzo per il

consumatore

• Potenzialità dell’e-commerce

• Potenzialità dell’oleoturismo in Italia e

all’estero

INNOVAZIONE

• Le top start-up del settore: Elaisian, Boniviri,

ArteOlio (casi studio)

• Sostenibilità

DEGUSTAZIONE

• La figura del sommelier dell’olio

• Degustazione dell’olio e abbinamenti col

cibo

PROPEDEUTICA: testi + piattaforma online

Corso online di inglese della durata di 3 mesi

Corso online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato 

HACCP di 3° livello

Seminario propedeutico di 4 ore

FASE D’AULA: 48 ore + 12 ore in live streaming del modulo di 

cenni di legislazione

FASE DI STAGE: Stage a livello nazionale e/o Project Work 

opzionale

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione CV

ATTESTATI:

Attestato di Frequenza

Stage a livello nazionale e/o Project Work

opzionale

Certificato HACCP di 3° livello

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN

BANQUETING MANAGER

Il Banqueting Manager coordina e gestisce il servizio di ristorazione per manifestazioni, 

eventi, ricevimenti, buffet, party e tanto altro; progetta gli allestimenti curandone l’aspet-

to scenografico, si occupa di approvvigionamenti, della definizione dei contratti e della 

vendita dei servizi che l’azienda è in grado di offrire.

Il Banqueting Manager deve dimostrare una spiccata attitudine al senso estetico,

ottime capacità comunicative e relazionali, doti di diplomazia, organizzazione e creativi-

tà al fine di conseguire e concretizzare le aspettative della clientela.

A lui spetta anche la definizione del preventivo, la gestione dei clienti e del personale di 

servizio, la scelta della location più adatta all’evento e l’organizzazione complessiva in 

ogni minimo dettaglio.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Il banqueting manager trova occupazione in alberghi, resort, società di catering e banqueting, società di con-

sulenza e start up, agenzie wedding e di event planning.

Per poter accedere al Corso di specializzazione per Banqueting Manager è necessario aver conseguito il 

Diploma di Scuola Superiore e avere esperienza nel settore.

Viene considerato un requisito preferenziale la conoscenza della lingua inglese. 
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CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sul’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti ali-

mentari

• Cenni di diritto amministrativo

FASE PRELIMINARE:

• Definire un preventivo: budgeting e stesura

• Aspetti legali e burocratici: Autorizzazioni e permessi,

contratti e accordi, permessi musicali, sicurezza, contin-

genze e piani di riserva

• Customer satisfaction, stakeholders e target di riferi-

mento

• Location Research

• Logistica del servizio, della cucina e gestione dei rifiuti

• Il menu del banqueting

ESTETICA DELL’EVENTO:

• Moodboard, colori e oggetti

• Riprogettare gli spazi: tavoli e layout

• Mise en place

• Galateo del ricevimento

• Gerarchia degli ospiti

SEMINARI

• Allestimenti e addobbi floreali

• Food & Drink design

Programma Didattico
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PROPEDEUTICA: studio su testi e piattaforma online; Corso 

online finalizzato al rilascio dell’attestato sulla sicurezza sul 

lavoro;

FASE D’AULA: 16 ore online + 16 in presenza + 12 ore in live 

streaming del modulo di cenni di legislazione

PROJECT WORK

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e 

divulgazione del curriculum nella regione di residenza o di 

preferenza

ATTESTATI:

Certificato Formazione per la sicurezza dei lavoratori in 

attività a rischio basso

Attestato privato di frequenza al Corso

Attestato di Project Work

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN 

SPECIALISTA IN TURISMO
ENOGASTRONOMICO

Il turismo enogastronomico in Italia è ormai parte integrante del turismo italiano, diventa-

re un conoscitore esperto del territorio sa guidare turisti e appassionati alla scoperta del-

le eccellenze enogastronomiche italiane attraverso una vera e propria narrazione delle 

tradizioni storiche, geografiche e folkloristiche che si nascondono dietro ad un piatto.

Agriturismi e ristoranti tipici diventano luoghi in cui scoprire i sapori del territorio e respi-

rarne appieno la quotidianità; “assaggiare il territorio” attraverso la sperimentazione e 

l’accostamento di cibi e sapori al di là delle consuetudini diventa il metodo per conoscere.

Saper ricercare i prodotti tipici, l’amore per i viaggi e l’interesse culturale per le diverse 

tradizioni italiane danno al tour manager gli strumenti necessari ed essenziali per proget-

tare esperienze uniche nel loro genere.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Si può trovare impiego presso aziende vinicole, aziende turistiche, hotel, agenzie di organizzazioni eventi o 

proporsi come libero professionista

L’obiettivo del corso è fornire ai futuri organizzatori di percorsi enogastronomici gli strumenti necessari per 

organizzare tour e visite guidate attraverso le eccellenze del territorio, mettendo in pratica una buona co-

municazione e sapendo usufruire di tutte le possibilità che una buona strategia di marketing può dare.
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CREARE UN PERCORSO ENOGASTRONOMICO

• Il patrimonio culturale per il territorio: l’enogastronomia

• La mappatura enogastronomica e territoriale

• Vie del vino e cantine d’autore

• Produzione e consumi agroalimentari nel settore turisti-

co

• Sociologia del turismo: strategie di integrazione tra

sistema turistico, cultura ed enogastronomia

• Il punto di vista del turismo

• Organizzare eventi e tour enogastronomici

• Eventistica: dalle definizioni all’analisi dei rischi

• Importanza e caratterizzazione della destinazione

turistica

• Saper comunicare e narrare il territorio e le sue eccel-

lenze enogastronomiche

• Scrittura creativa

IL MARKETING NEL MONDO DELL’ENOTURISMO

• I principi del marketing, la qualità ed il

marketing dei servizi

• Branding e re-branding

• Pricing strategy: dal listino al revenue

management

• Dal servizio integrato al marketing esperienziale (eser-

citazione)

• La segmentazione, il brand e la buyer

persona (esercitazione)

• Il processo di acquisto ieri, oggi e domani

• Neuromarketing: dalla teoria alla pratica

• Il content marketing

• Digital advertising e costruzione di una

landing page (esercitazione)

• Strategie e tecniche di focus targeting

• Role Playing di gruppo

Programma Didattico
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COMUNICAZIONE E SOCIAL MEDIA DEGLI 

EVENTI ENOGASTRONOMICI

• Il piano di comunicazione

• Social Media Marketing: uso e gestione dei 

• Social media

• Siti istituzionali

• La relazione con il cliente nel digitale (fee-

dback positivi e lamentele)

• Esercitazione pratica: progettare e presen-

tare un percorso enogastronomico

ESERCITAZIONE PRATICA: PROGETTARE E 

PRESENTARE UN PERCORSO ENOGASTRO-

NOMICO

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECO-

NOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei

prodotti alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi

alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei

rifiuti alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

PROPEDEUTICA: studio su testi; Corso online di lingua inglese

FASE D’AULA: 24 ore online + 16 ore in presenza a Milano

+ 12 ore in live streaming del modulo di cenni di legislazione

PROJECT WORK

STAGE (opzionale): esperienza pratica di 150 ore a livello 

nazionale, presso le migliori realtà di settore (*fase riservata 

agli under 40)

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e 

divulgazione del curriculum nella regione di residenza o di 

preferenza

ATTESTATI:

Attestato privato di frequenza al Corso

Attestato di Project Work

Attestato di Stage

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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MASTER IN

WINE MARKETING

Il mondo del vino è in costante espansione, rappresentando oggi un settore in crescita. I 

prodotti vitivinicoli, le aziende e i brand hanno sempre più bisogno di strategie digitali e di 

marketing studiate su misura.

Il Master in Wine Marketing di Italian Food Academy permette all’allievo di specializzarsi 

in questo settore dal respiro internazionale, apprendendo tutte le tecniche di comunica-

zione per la migliore promozione del “prodotto vino”.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Le aziende vinicole di ogni dimensione, dalla piccola struttura a gestione familiare alle grandi multinazionali, 

hanno bisogno costante di personale specializzato nel wine marketing. Formarsi nel settore significa garantirsi 

grandi opportunità lavorative e di realizzazione personale. Tra le nuove figure professionali legate a questo 

settore ci sono il wine hunter, wine blogger, wine specialist e l’accompagnatore enoturistico.

Per accedere al Master in Wine Marketing è necessario disporre di un Diploma di Scuola Superiore.

Attinenze al settore vitivinicolo e/o al mondo del marketing e della comunicazione costituiscono requisito 

preferenziale. 
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CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti ali-

mentari

• Cenni di diritto amministrativo

IL MERCATO DEL VINO

• La produzione e consumo di vino ed equilibrio di mer-

cato

• Import export

• Il commercio internazionale

• Organizzazione e struttura economico-finanziaria delle

aziende vinicole

• La filiera produttiva

• Normative dell’Unione europea

• Sistema normativo e marketing

Il consumatore di vino

• I comportamenti dei consumatori del vino

• Le discipline che studiano il consumatore

• La segmentazione del mercato

• Nicchie di mercato e variabili

• I nuovi trend di consumo (Vino biologico,

• Vino e Millenians, Il vino nel canale on line)

• Enoturismo

IL CONCETTO DI WINE MARKETING E CAMPO DI

APPLICAZIONE

• Analisi del contesto attuale e futuro del

• Wine Marketing

• Realizzazione della Mission e Vision (esercitazione)

• Importanza e caratterizzazione della destinazione 
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turistica

• L’evoluzione del concetto di marketing

• I principi del marketing ed il marketing dei

servizi

• La qualità: introduzione al sistema di

gestione ISO 9001 (esercitazione)

• Il ciclo di vita del prodotto ed il processo di

sviluppo e re-branding

• Le vecchie e nuove leve del marketing mix

• Il prezzo: dal listino all’analisi dei costi

• La distribuzione del vino e la sua disinter-

mediazione

• Dal servizio integrato al marketing espe-

rienziale (esercitazione)

• La segmentazione, il brand e la buyer

persona (esercitazione)

• Il processo di acquisto ieri, oggi e domani

• Neuromarketing: dalla teoria alla pratica

• Digital marketing, micromomenti e SEO

• Il content marketing

• Digital advertising e costruzione di una

landing page (esercitazione)

• Social Media Marketing

• Swot Analysis (esercitazione)

• Customer satisfaction e customer expe-

rience

• Il piano di marketing

• Role Playing di gruppo

• Influencer Marketing – seminario

Comunicare il vino

• Chi parla di vino e come

• I giornalisti, wine writer e gli esperti

• Il vino sui social media

• Raccontare il vino: assaggio e esercita-

zione

USCITA DIDATTICA

PROPEDEUTICA:Attivazione piattaforma e-learning : corso 

20 ore on line finalizzato al rilascio dell’attestato HACCP III 

livello

FASE D’AULA: 48 ore in presenza + 4 ore di seminario online

+ 12 ore in live streaming del modulo di cenni di legislazione

PROJECT WORK (opzionale): per la costruzione di un piano 

marketing con la guida di un nostro docente

STAGE (opzionale): 300 ore di stage a livello nazionale, in 

modalità part-time o full-time (requisiti: età max 40 anni; 

laurea triennale)

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione CV e video CV nella regione di residenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Master

Attestato di Project Work

Attestato di Stage

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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CORSO DI

FOOD PHOTOGRAPHY
E LEGISLAZIONE ALIMENTARE

Il Corso di Food Photography online ha l’obiettivo di trasferire tutte le competenze neces-

sarie ad elaborare dei perfetti scatti food, partendo dalla progettazione dell’immagine 

per arrivare al foto editing.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

La Food Photography ha lo scopo di immortalare i prodotti di Food&Beverage in modo tale da stimolare il 

pubblico attraverso immagini ad alto impatto visivo, costruendo una comunicazione visual estremamente 

efficiente.

Per questo motivo, il Food Photographer è oggi una figura essenziale per qualsiasi attività di settore. Il fotografo 

specializzato nel Food&Beverage può fornire servizi di shooting presso ristoranti e strutture di accoglienza turi-

stiche, ma anche in occasione di eventi culinari, sagre e festività. Può collaborare con case editrici specializzate 

nel Food e contribuire alla content creation per la gestione dei social media di aziende del settore.

Il corso è rivolto ad un pubblico che possiede già competenze base di tecnica fotografica e che è in possesso 

di fotocamera e computer dotato di programmi di fotoritocco come Lightroom e Photoshop.
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• Approccio alla fotografia (bilanciamento di linee e colori,

tipologia di luce, composizione fotografica)

• Teoria preparazione alla fotografia

• Basi del Food styling

• Analisi e impostazione set fotografico

• Preparazione del set e preparazione del cibo – pratica

• Analisi dei risultati e post produzione

• Il rapporto con il cliente

• Preparazione del set da parte degli studenti (fotografia

con smartphone e reflex)

• Smartphone photography

• Il Food su instagram

• Differenze tra mondo editoriale e digitale

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti ali-

mentari

• Cenni di diritto amministrativo

Programma Didattico
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PROPEDEUTICA: Studio su testi; Corso online di 20 ore fina-

lizzato al rilascio del Certificato HACCP di 3° livello

FASE D’AULA: 32 ore in full immersion a Milano + 16 ore 

online in live streaming + 12 ore in live streaming del modulo 

di cenni di legislazione

PROJECT WORK (opzionale): stage di 150 ore a livello nazio-

nale oppure realizzazione di un progetto di fotografia food 

commissionato e corretto dal docente;

STAGE (opzionale): 300 ore di stage a livello nazionale, in 

modalità part-time o full-time (requisiti: età max 40 anni; 

laurea triennale)

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione CV e video CV nella regione di residenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Attestato di Stage o Project Work

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo
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MASTER IN 

CRITICA ENOGASTRONOMICA

L’esperto di critica enogastronomica si occupa di redigere contenuti web ed editoriali 

relativi al settore Food&Beverage: recensioni, articoli, progetti di eventi e manifestazioni 

a carattere gastronomico, comunicati stampa e molto altro.

Si tratta di una figura in grado di impiegare al meglio tecniche avanzate di scrittura, 

storytelling, marketing e di padroneggiare i criteri di giudizio enogastronomico.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Il critico enogastronomico può trovare impiego come giornalista per testate nazionali, regionali e locali, oppure 

come blogger e recensore professionista presso portali di servizi turistici e ristorativi.

Per accedere al Master in Critica Enogastronomica è preferibile disporre di un titolo di laurea triennale o 

titolo equipollente,  avere una predisposizione alla scrittura e/o esperienza nel settore ristorativo.

La conoscenza della lingua inglese costituisce requisito preferenziale.
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TECNICA E PRATICA GIORNALISTICA

• La focalizzazione della notizia

• La scrittura creativa

• Principi dell’etica giornalistica

• Come si redige un comunicato stampa

CENNI DI EDITORIA ENOGASTRONOMICA

• Blog e social network

• Cenni sulla legislazione sul diritto di autore

• Food & wine web marketing

• Abbinamento Cibo Vino

• Scrivere di Vino

• Cenni di food photography

• La figura del critico enogastronomico

• Eticità e potere di chi recensisce

• Deontologia

• Le azioni fondamentali

• Anonimato o no?

• Public speaking

• Personal branding

GALATEO A TAVOLA

• Il linguaggio del corpo a tavola

• Cenni di mise en place

LA RECENSIONE PERFETTA

• Come scrivere una recensione

• I segreti della scrittura

• Cenni di scrittura creativa

• Differenze tra scrittura per il web, quotidiani ed editoria

• Nozioni di food writing

Programma Didattico
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PREPARARSI AL GIUDIZIO (5 SENSI)

• Il metodo universale per capire e ricono-

scere l’esperienza gastronomica nella sua 

complessità

• Oggettività VS Soggettività

LE SETTE REGOLE

• Materia prima

• Tecnica

• Genio

• Equilibrio e armonia

• Atmosfera

• Progetto

• Valore

PERCORSO GASTRONOMICO GUIDATO.

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECO-

NOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Normativa haccp

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei

prodotti alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi

alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento

dei rifiuti alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECO-

NOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sul’etichettatura dei

prodotti alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi

alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento

dei rifiuti alimentari

PROPEDEUTICA: Studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello

FASE D’AULA: 24 ore online + 48 ore di full immersion a 

Milano + 12 ore di modulo di cenni di legislazione in live 

streaming

STAGE (opzionale): realizzazione di 12 articoli da remoto in 

collaborazione con una delle riviste partner (*fase riservata 

agli under 45 in possesso di laurea)

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum e/o video Curriculum nella regione di 

residenza o di preferenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Master

Attestato di Stage

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo

• Cenni di diritto amministrativo

Il percorso include una cena didattica ed un percorso 

gastronomico guidato

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di testo.
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CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN

FOOD COST & MENU ENGINEERING

Il corso di specializzazione in Food Cost & Menù Engineering mira a fornire a chi già è 

impegnato nel settore F&B, le competenze specifiche nell’ambito del food cost & menù 

engineering.

Il percorso affianca allo studio teorico un’importante fase pratica, con esercitazioni sui 

temi come il calcolo del food cost e del break-even-point, la realizzazione a 360° di un 

menù, l’analisi del fatturato di un’azienda nel mondo F&B, l’uso di sistemi gestionali per 

migliorare le prestazioni e i concetti di neuromarketing.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

L’esperto di food cost & menù engineering può trovare impiego in ristoranti e strutture alberghiere come F&B 

Manager, oppure lavorare da libero professionista come consulente o food coach.

Per accedere al Corso è necessario avere una pregressa esperienza, di almeno 2 anni, nel mondo F&B (ri-

storatori, albergatori, consulenti.) o aver frequentato percorsi di specializzazione in F&B management. Si 

richiede inoltre il diploma di scuola superiore.
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Programma Didattico

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Normativa haccp

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti ali-

mentari

• Cenni di diritto amministrativo

LA RISTORAZIONE: STRUTTURE E SERVIZI

• Introduzione al Food & Beverage Management e Job 

Description

• La Food Service Industry

• La ristorazione alberghiera e modelli organizzativi

• Tendenze di consumo e comportamentali della clientela

MARKETING DELLA RISTORAZIONE

• Il ruolo e la pianificazione del marketing nel settore

• Il Marketing Mix

• Evoluzioni Web del settore

• Le leve di differenziazione dell’offerta ristorativa

 ELEMENTI DI GESTIONE D’IMPRESA

HACCP E NORME SULLA SICUREZZA

• Il piano di autocontrollo

• La modulistica da utilizzare per la gestione della nor-

mativa

HACCP

PROGRAMMAZIONE DEL MENÙ

• Come si redige e pianifica un menù

• Controllo delle statistiche di vendita

• Il menù dinamico: uno strumento di comunicazione e

up-selling

• Progettazione di un menù
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PROPEDEUTICA: Corso online di 20 ore finalizzato al rilascio 

del Certificato HACCP di 3° livello

FASE D’AULA: 24 ore di lezione online + 12 ore di modulo di 

cenni di legislazione in live streaming

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum e/o video Curriculum nella regione di 

residenza o di preferenza

ùATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo

• Differenti tipologie di menù

LA GESTIONE DEI COSTI NEL FOOD AND 

BEVERAGE

• Configurazione dei costi: costi fissi e 

variabili

• Food Cost Analysis Report

• Budget del settore ristorativo

LA MODERNIZZAZIONE IN EPOCA COVID 

E LA RICOSTRUZIONE

• Aspetti legali in caso di controlli, sanzioni

• Riprogettazione degli spazi interni/esterni

• Rilancio del settore

CONTROLLO DEGLI STANDARD QUALITA-

TIVI WINE MANAGEMENT

• Il mercato del vino: scenari e tendenze

• L’importanza della comunicazione del 

vino oggi

• La carta dei vini e principali vitigni italiani

• La denominazione di origine

• La conservazione del vino e la giusta 

temperatura di servizio

PERSONAL FOOD SHOPPER

• Una figura professionale emergente

• L’importanza della mappatura enoga-

stronomica

• La conoscenza dei piatti tipici

• Il Food Delivery

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di 

testo.
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MASTER PER

FOOD EXPORT MANAGER
E LEGISLAZIONE ALIMENTARE

Il Master per Food Export Manager IFA è un percorso di formazione online che ti inse-

gnerà ad affrontare tutti gli aspetti legati alla gestione dell’esportazione dei prodotti 

agroalimentari ed enogastronomici.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

Il marchio Made in Italy è tra i più prestigiosi e riconosciuti al mondo, specialmente nel settore del Food&Be-

verage.

Per questo motivo, la figura del Food Export Manager è oggi imprescindibile per portare al successo le aziende 

italiane.

L’esperto in esportazione dei prodotti agroalimentare ed enogastronomico può trovare impiego in qualsiasi 

azienda del settore che voglia aprirsi al mercato internazionale.

Per accedere al Master per Food Export Manager è necessario disporre di una laurea triennale ed avere una 

conoscenza dell’inglese a livello B2.
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MODULO 1

Il sistema enogastronomico e agroalimentare

• Dimensione e struttura del mercato alimentare mon-

diale

• La domanda e l’offerta mondiali di prodotti alimentari

• Il commercio agroalimentare e le regole del wto

Il ruolo dell’export manager

• Rete vendite

• Pianificazione e lead time

• I canali distributivi all’estero: scelte e come entrare

• Incoterms

• La gestione dei trasporti internazionali (costi logistici e 

scelta dei partner)

• La promozione nei mercati esteri: fiere, eventi, tasting, 

visite e audit, internet

• Caso pratico: il mercato UK post Brexit

MODULO 2

Economia e gestione dell’impresa alimentare e vitivi-

nicola

• Fondamenti di management: economia d’impresa,

organizzazione aziendale e processi strategici

• Bilancio, budgeting e controllo di gestione

• Economia e strategie dei mercati agro-alimentari

• Supply Chain Management

• Diritto Amministrativo

• Diritto Internazionale

• Diritto Commerciale Alimentare

• Normative e Sistemi di Qualità e Sicurezza Alimentare

MODULO 3

Marketing e comunicazione nel settore Food & Wine

• Il marketing strategico: approccio metodologico per

l’esportazione

• L’analisi del consumatore: ricerche di mercato, tipologie 

Programma Didattico
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obiettivi, metodologie, costi

• Il marketing mix: processo decisionale

• Canali distributivi: la scelta strategica

• Politiche commerciali e organizzazione

della rete di vendita

• Politiche e strumenti di Trade Marketing

• La comunicazione tra media tradizionali e

digitali

• E-Commerce (Social media marketing per 

e-commerce; SEO per e-commerce; ad-

vertising sui motori di ricerca; realizzazione 

siti e-commerce; elaborazione di strategie 

e-commerce personalizzate; caso pratico)

MODULO 4

Strategie di internazionalizzazione e le 

potenzialità dell’export per il Made in Italy

• Internazionalizzazione ed export delle

imprese agroalimentari;

• Marketing per l’export enogastronomico;

• Il design dei canali e le politiche distributive,

la multicanalità

• Strategie di Marketing Internazionale:

attività fieristica e approccio ai mercati

• Pianificazione economico-finanziaria per

l’internalizzazione

• Contrattualistica Internazionale

• Spedizioni e operazioni doganali

• Finanza e fiscalità internazionale

• Il Made in Italy: innovazione, creatività e 

fattori distintivi, aspetti simbolici e imma-

teriali, valorizzazione del rapporto prodot-

to-territorio.

MODULO 5

People Management e Soft Skills

• La comunicazione interculturale nei mercati

globali

• Problem solving e change management

Etica, eco-sostenibilità e responsabilità 

sociale

• Project management: la gestione dei

progetti.

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI

ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sul’etichettatura dei

prodotti alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi

alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei

rifiuti alimentari

• Cenni di diritto amministrativo

Ad ogni allievo saranno forniti i libri di 

testo.

PROPEDEUTICA: Studio su testi e piattaforma 

online; Corso di lingua inglese su piattaforma della 

durata di 6 mesi – formula “All You Can Learn” 

24/7. Se si è già in possesso di almeno un livello 

B2 di lingua inglese autocertificato, è possibile 

scegliere un’altra delle seguenti lingue: francese, 

spagnolo, portoghese e italiano

FASE D’AULA: 48 ore di lezioni online + 12 ore in live 

streaming per il modulo di cenni di legislazione

STAGE: (opzionale): 300 ore a livello nazionale

PROJECT WORK: (opzionale): realizzazione di un 

progetto di food export supervisionato e corretto 

dai docenti

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione 

e divulgazione del curriculum e/o video Curricu-

lum a livello nazionale

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Master

Attestato di Project Work

Il corso prevede il riconoscimento di crediti 

formativi dal Consiglio Nazionale Forense per gli 

iscritti all’albo degli avvocati

Progetto Formativo
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MASTER PER

MASTER PER FOOD MEDIA
MARKETING MANAGER

Il Master per Food Media Marketing Manager è un percorso di formazione che ti inse-

gnerà le migliori strategie per la comunicazione sui social e nel mondo digital nel settore 

del Food.

Il percorso offre una formazione specifica per chi ambisce a trasformare la propria pas-

sione per il cibo in una carriera di successo nel mondo digitale.

Attraverso lezioni interattive e case study concreti, i partecipanti acquisiranno compe-

tenze essenziali in strategie di marketing digitale, gestione dei social media, creazione di 

contenuti e storytelling, essenziali per promuovere efficacemente prodotti alimentari e 

ristoranti nell’era digitale.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

ll social media manager è una figura in ascesa in ogni ambito. Al momento è tra i professionisti più richiesti 

nel settore agroalimentare ed enogastronomico, in cui i social costituiscono una delle principali fonti di brand 

reputation e lead generation.

Il suo è un ruolo strategico: il Food Media Marketing Manager si occupa infatti di comunicare un’immagine 

coerente ed originale del brand, adottando strategie multicanale capaci di coinvolgere il pubblico target e di 

contribuire alla conversione degli obiettivi commerciali.

Per accedere al Master per Food Media Marketing Manager è necessario aver conseguito il titolo di Laurea 

Triennale o il Diploma di Scuola Superiore.
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• La figura del FOOD INFLUENCER e canali di comunica-

zione

• Dalla nuova concezione del cibo ai nuovi modi di comu-

nicarlo

• Le fasi di un progetto di un FOOD INFLUENCER MAR-

KETING: (Database, Definizione budget, influencer 

detection, contatto, raccolta dati, programmazione e 

monitoraggio dei contenuti, strategie di analisi e misura-

zione delle performance);

• I nuovi trend della comunicazione Food & Wine;

• Da Instagram ai Podcast: gli strumenti digitali;

• Sviluppo di una Community Manager;

• Food Advertising;

• Scrittura Digitale;

• La comunicazione nel mondo del food e brand reputa-

tion, La Seo sui social; Campagne a pagamento sui social 

network;

• La nuova concezione del turismo enogastronomico;

• Binomio Arte e gusto: dai musei del gusto alle rassegne

d’arte moderna nelle aziende;

• Luoghi del food, architettura e design;

• I nuovi turisti: i foodies;

• Food storytelling, il cibo come esperienza;

• Food Photography sui Social Network: dalla progettazio-

ne dello scatto alla post produzione;

• Esercitazioni

• Ai : cos’è?e perché si parla di Ai generativa.

• AI generativa: il modello di diffusione e la sua applica-

zione.

• Ai ed Etica

Programma Didattico
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PROPEDEUTICA: Studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello

FASE D’AULA: 52 ore online;

PROJECT WORK (opzionale): Stage di 150 ore da remoto 

oppure realizzazione di un project work commissionato da 

uno dei docenti;

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum e/o video Curriculum nella regione di 

residenza o di preferenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Master

Attestato di Stage o di Project Work

Progetto Formativo
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MASTER PER

FOOD&BEVERAGE MANAGER

Il Food and Beverage Manager gestisce le attività legate alla ristorazione nelle strutture 

alberghiere, ristorative e di accoglienza turistica, in tutte le componenti in cui sono artico-

late. L’Osservatorio Michael Page ha indicato la figura del F&B Manager tra le professioni 

in ascesa.

Il Food & Beverage Manager, complice la richiesta di servizi di qualità e di prodotti enoga-

stronomici d’eccellenza, è diventato il principale responsabile di ogni attività di ristorazio-

ne: si occupa della gestione e dell’ottimizzazione delle risorse economiche, del personale 

e dei servizi, dell’approvvigionamento dei prodotti e la scelta dei fornitori, del controllo 

qualitativo/quantitativo della produzione e della distribuzione di cibi e bevande.

Definisce il budget e controlla i costi, curando il mantenimento degli standard del servizio 

erogato e infine organizza gli spazi e cura l’igiene della struttura.

SBOCCHI LAVORATIVI E OPPORTUNITÀ DI BUSINESS

La figura del Food&Beverage manager trova collocazione in strutture alberghiere e turistiche, aziende di ca-

tering, ristoranti e i fast food, bed & breakfast e attività itineranti, nonché in ogni azienda che operi nel settore 

food che abbia la necessità di essere amministrata e gestita coerentemente con i suoi obiettivi di business.

Per accedere al Master per Food and Beverage Manager è necessario aver conseguito il Diploma di Scuola 

Superiore. CONOSCENZA BASE DEL PACCHETTO OFFICE
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Programma Didattico

CENNI DI LEGISLAZIONE E ASPETTI ECONOMICI

• Sicurezza sui luoghi di lavoro

• Cenni di legislazione sanitaria

• Cenni sulla normativa sull’etichettatura dei prodotti

alimentari

• Cenni sulla normativa sugli imballaggi alimentari

• Cenni sulla normativa sullo smaltimento dei rifiuti ali-

mentari

• Cenni di diritto amministrativo

LA RISTORAZIONE: STRUTTURE E SERVIZI

• Introduzione al Food & Beverage Management e Job

Description

• La Food Service Industry

• La ristorazione alberghiera e modelli organizzativi

• Tendenze di consumo e comportamentali della clientela

MARKETING DELLA RISTORAZIONE

• Il ruolo e la pianificazione del marketing nel settore

• Il Marketing Mix

• Evoluzioni Web del settore

• Le leve di differenziazione dell’offerta ristorativa

 ELEMENTI DI GESTIONE D’IMPRESA

HACCP E NORME SULLA SICUREZZA

• Il piano di autocontrollo

• La modulistica da utilizzare per la gestione della nor-

mativa

• HACCP

PROGRAMMAZIONE DEL MENÙ

• Come si redige e pianifica un menù

• Controllo delle statistiche di vendita

• Il menù dinamico: uno strumento di comunicazione e

up-selling
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• Progettazione di un menù

• Differenti tipologie di menù

LA GESTIONE DEI COSTI NEL FOOD AND 

BEVERAGE

• Configurazione dei costi: costi fissi e

variabili

• Food Cost Analysis Report

• Budget del settore ristorativo

LA MODERNIZZAZIONE IN EPOCA COVID E 

LA RICOSTRUZIONE

• Aspetti legali in caso di controlli, sanzioni

• Riprogettazione degli spazi interni/esterni

• Rilancio del settore

CONTROLLO DEGLI STANDARD QUALITA-

TIVI WINE MANAGEMENT

• Il mercato del vino: scenari e tendenze

• L’importanza della comunicazione del vino

oggi

• La carta dei vini e principali vitigni italiani

• La denominazione di origine

• La conservazione del vino e la giusta tem-

peratura di servizio

PERSONAL FOOD SHOPPER

• Una figura professionale emergente

• L’importanza della mappatura enogastro-

nomica

• La conoscenza dei piatti tipici

• Il Food Delivery

Saranno forniti ad ogni allievo i libri di 

testo.

PROPEDEUTICA: Studio su testi e piattaforma online; Corso 

online di 20 ore finalizzato al rilascio del Certificato HACCP 

di 3° livello

FASE D’AULA: 52 ore online + 12 ore in live streaming per il 

modulo di cenni di legislazione

FASE DI STAGE: 300 ore di stage nella regione di residenza, 

in modalità part-time o full-time (*fase riservata agli under 

40)

ORIENTAMENTO PROFESSIONALE: Rielaborazione e divul-

gazione del curriculum e/o video Curriculum nella regione di 

residenza o di preferenza

ATTESTATI:

Certificato HACCP di 3° Livello

Attestato privato di frequenza al Corso

Attestato di Stage rilasciato dalla struttura ospitante

Il corso prevede il riconoscimento di crediti formativi dal 

Consiglio Nazionale Forense per gli iscritti all’albo degli 

avvocati

Progetto Formativo





I NOSTRI DOCENTI
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AREA CUCINA
CORSO DI CUCINA CONTEMPORANEA
ALESSANDRO TISCIONE

MONICA PICA

FRANCESCA GAMBACORTA

MIRKO RONZONI

ERIKA GOTTA

SIMONE RUGIATI

MARIA CLARA TIBERI

ALESSANDRO ROSSI

CORSO IN ARTE DELL’IMPIATTAMENTO
ROBERTA SCHIRA

MIRKO RONZONI

ANGELA SIMONELLI

DAVIDE DAMIANO

FLAVIA MOLLICA

IVANA CARMEN MOTTOLA

SIMONE RUGIATI

ALESSANDRO ROSSI

ROY CACERES

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN CUCINA MOLECOLARE
DAVIDE DAMIANO

CORSO AVANZATO DI CUCINA MOLECOLARE
DAVIDE DAMIANO

CORSO DI CUCINA GIAPPONESE
SATOSHI HAZAMA

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE PER COFFEE SPECIALIST
EMANUELE BERNABEI

MARCO CREMONESE

MICHELE STOCOLA

FEDERICA BELLIFEMINE

IVAN MASSI

CORSO IN PANIFICAZIONE CONTEMPORANEA
FAUSTO MARINO

DANIELE DI GRAZIA

DAVIDE DAMIANO

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN CUCINA VEGANA
DAVIDE LARISE

SERENA IOPPOLO

AREA PASTICCERIA
CORSO DI PASTICCERIA MODERNA E CONTEMPORANEA
DAVIDE LARISE

ALESSANDRO TISCIONE

FABIO ORLANDO

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN CAKE DESIGN
MANUELA SILVIA TADDEO

AREA MANAGEMENT
MASTER PER FOOD&BEVERAGE MANAGER
NELLO GATTI

ANIELLO DI CAPRIO

URSULA  CHIOMA

CINO WANG PLATANIA

ROBERTO TRADITO

MATTEO GALIANO

STEFANIA VINCIGUERRA

SIMONE RUGIATI
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MASTER PER EVO FIELD MANAGEMENT
ALBERTO GRIMELLI

MASSIMO BORASO

MAURIZIO PESCARI

CORSO PER SPECIALISTA IN TURISMO ENOGASTRONOMICO
ROBERTA SCHIRA

NELLO GATTI

CINO WANG PLATANIA

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE PER BANQUETING MANAGER
ROBERTA SCHIRA

ANGELA SIMONELLI

URSULA CHIOMA

AREA COMUNICAZIONE
MASTER IN WINE MARKETING
ROBERTA SCHIRA

NELLO GATTI

CINO WANG PLATANIA

MATTEO GALIANO

GIULIA SATTIN

MICHAELA COJOCARU

MASTER IN CRITICA ENOGASTRONOMICA
MARCO MORETTO

FRANCESCA SIMONE

MARIKA VISENTIN

ALESSANDRA MEDA

NELLO GATTI

ROBERTA SCHIRA

MATTEO GALIANO

FRANCESCA ORLANDO

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE PER BANQUETING MANAGER
ROBERTA SCHIRA

ANGELA SIMONELLI

URSULA CHIOMA

AREA COMUNICAZIONE
MASTER IN WINE MARKETING
ROBERTA SCHIRA

NELLO GATTI

CINO WANG PLATANIA

MATTEO GALIANO

GIULIA SATTIN

MICHAELA COJOCARU

MASTER IN CRITICA ENOGASTRONOMICA
MARCO MORETTO

FRANCESCA SIMONE

MARIKA VISENTIN

ALESSANDRA MEDA

NELLO GATTI

ROBERTA SCHIRA

MATTEO GALIANO

FRANCESCA ORLANDO

CORSO DI FOOD PHOTOGRAPHY
FLAVIA MOLLICA

MAURIZIO LODI

FRANCESCA SIMONE

MARCO MORETTO

NICOLETTA INNOCENTI

FRANCESCO BELLESIA

AMBRA POLI



110

AREA ONLINE E BLENDED
CORSO DI SPECIALIZZAZIONE IN FOOD COST & MENÙ

ENGINEERING ON-LINE
ROBERTO TRADITO

ANIELLO DI CAPRIO

CORSO PER SPECIALISTA IN TURISMO ENOGASTRONOMICO
NELLO GATTI

CINO WANG PLATANIA

ROBERTA SCHIRA

MASTER PER FOOD&BEVERAGE MANAGER ONLINE
URSULA CHIOMA

ROBERTO TRADITO

MATTEO GALIANO

NELLO GATTI 

SIMONE RUGIATI

ANIELLO DI CAPRIO

CINO WANG PLATANIA

STEFANIA VINCIGUERRA

MASTER IN WINE MARKETING
ROBERTA SCHIRA

NELLO GATTI

CINO WANG PLATANIA

MATTEO GALIANO

GIULIA SATTIN

MIHAELA COJOCARU

MASTER PER FOOD MEDIA MARKETING MANAGER ONLINE
SILVIA BARATTA

CINO WANG PLATANIA

FRANCESCA SIMONE

MARCO MORETTO

FRANCESCA GAMBACORTA

CORSO DI SPECIALIZZAZIONE PER BANQUETING MANAGER
ROBERTA SCHIRA

ANGELA SIMONELLI

URSULA CHIOMA

MASTER PER FOOD EXPORT MANAGER ONLINE
MARINA CHIUCCHIUNI

SIMONE ZAVATARELLI

MARCO BARISONI

MIHAELA COJOCARU

ROBERTO FORZATO

MODULO DI LEGISLAZIONE E ASPETTI 
ECONOMICI
MICHELE STOCOLA

FEDERICA BELLIFEMMINE

IVAN MASSI
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INFORMAZIONI
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Affiliazioni

ASSOCIAZIONE CHEF E
PASTICCIERI

 ITALIANI

AISILIA
ASSOCIAZIONE ITALIANA SICUREZZA SUL LAVORO
IGIENE ALIMENTARE
AISILIA è una associazione, rappresentativa a livello nazionale dei datori di lavoro, dei pro-

fessionisti, delle aziende, degli studi professionali, delle associazioni operanti nei settori della 

formazione e della consulenza per la Sicurezza sul Lavoro e l’Igiene Alimentare.

L’ Associazione AISILIA è senza fini di lucro.

ACPI
ASSOCIAZIONE CHEF E PASTICCERI ITALIANI
L’Associazione Chef e Pasticcieri Italiani si occupa di organizzare competi- zioni culinarie ed 

enogastronomiche tra cuochi professionisti, chef e mae- stri pasticceri, con l’obiettivo di valo-

rizzare il loro operato su tutto il territorio italiano. Organizza incontri tra professionisti e studenti 

come occasionedi formazione, confronto e sfida verso una conoscenza delle tecnologie più 

avanzate della cucina e della pasticceria, al fine di salvaguardare e valorizzare la cucina italia-

na e i suoi protagonisti nel mondo.
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Partners
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NUMERO VERDE 
800 098 996

E-MAIL 
info@italianfoodacademy.com

SEDI ITALIAN FOOD ACADEMY
Milano, via Albricci 9 (Fase d’aula dei corsi)
Milano, Via Eustachi 31 (Studio 4)
Milano, Via Genova Thaon di Revel 7 (TEATRO7)
Milano, Via Madre Cabrini 10 (Coworld Porta Romana)
Roma, Via di Priscilla 15/17 (MaMà Mediterraneum)
Roma, Piazza Guglielmo Marconi 15 (Pick Center)
Milano, Corso Magenta 46 (presso Arte del Convivio)

Contatti
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