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Settore Cucina
L'operatore di cucina è la figura professionale che si occupa
dell'elaborazione e composizione dei piatti nelle strutture
ristorative e  ricettive. Ha il compito di trasformare le
materie prime in piatti gourmet in base alla classificazione
delle  aziende dove si presta servizio.

*Opportunità di lavoro* 
Ambito alberghiero •Executive Chef •Chef de Cousine
•Sous Chef • Food and Beverage •Manager Capo Partita

•Pasticcere •Commis •Pizzaiolo
 Ambito Ristorativo •Gestore di Ristorante e di attività di

somministrazione Alimenti e Bevande •Responsabile attività
di Ristorazione Commerciale e Comunitaria.

.

ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI 
PER L'ENOGASTRONOMIA E L'OSPITALITA'

ALBERGHIERA

Il diplomato in “SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E
L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA”, della durata quinquennale, dopo
l’esame di Stato conclusivo del ciclo di studi, consegue il titolo di
‘Tecnico dei Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità
alberghiera’ con specifiche competenze tecniche, economiche e
normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità
alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di
organizzazione e gestione dei servizi turistici e della ristorazione.

Ma quali sono i lavori che un diplomato
dell’istituto alberghiero può fare? Quali gli
sbocchi professionali più interessanti?    
Le possibilità sono davvero tante !

Operatore ai servizi di promozione e
accoglienza delle Strutture Ricettive
Operatore della ristorazione Preparazione
Pasti
Operatore della ristorazione Servizi di Sala Bar

In regime di sussidiarietà integrativa con la Regione
Autonoma della Sardegna, al termine  terzo anno, il
percorso di studi prevede il conseguimento della
qualifica professionale come:

Settore Sala e Vendita
L'operatore di Sale e Vendita è la figura professionale che si
occupa dell'accoglienza e gestione del cliente nei servizi di
Sala e Bar delle strutture ristorative inserite nelle attività
ricettive alberghiere e turistiche. 

*Opportunità di lavoro*
Ambito alberghiero •Food and Beverage Manager •Maître di

Sala •Sommelier •Primo Barman •Chef de Rang •Commis
Ambito Ristorativo •Gestore di Ristorante e di attività di

somministrazione Alimenti e Bevande  •Responsabile attività di
Ristorazione Commerciale e Comunitaria

Prenota la tua visita compilando il
modulo attraverso questo QR Code

Settore Accoglienza Turistica
L'operatore di ricevimento è la figura professionale che si
occupa dell'accoglienza del cliente nei servizi di front office
delle strutture ricettive alberghiere e turistiche.

*Opportunità di lavoro*
Ambito alberghiero •Impiegato di ricevimento •Impiegato

di portineria •Impiegato di segreteria  •Responsabile di
alloggio •Responsabile ristorazione •Responsabile

commerciale •Direttore d'albergo 
Ambito agenzia di viaggio o ufficio turistico

•Accompagnatore turistico •Animatore turistico •Guida
turistica •Impiegato di agenzia di viaggio •Direttore tecnico

d'agenzia 
Ambito Congressuale •Operatore congressuale •Hostess e
assistente congressuale •Traduttore •Responsabile congressi 


