
 

PARTNER DEL PROGETTO 
 
ISTITUTI SANTA PAOLA - Mantova 

ISTITUTO D’ISTRUZIONE FALCONE – Asola MN 

UNIVERSITA’ CATTOLICA DEL SACRO CUORE 

CANTINA CATTANI – AZIENDA AGRICOLA DI CATTANI CORRADO 

– Cavriana MN 

CONFCOMMERCIO IMPRESE PER L’ITALIA - Mantova 

CONSORZIO LATTERIE VIRGILIO - Mantova 

CONSORZIO VINI MANTOVANI – Cavriana MN 

LOCANDE DELLE GRAZIE – Curtatone MN 

MOLINO MAGRI SRL – Marmirolo MN 

OSTERIA DA PIETRO DI FERRI GIAMPIETRO – Castiglione 

d/Stiviere MN 

PANIFICIO TANFOGLIO – Marmirolo MN 

PASTICCERIA VALTER DI WALTER DE BIASI- Quistello MN 

RISTORANTE IL TARTUFO – Revere MN 

RISTORANTE LA CUCINA – Mantova MN 

RISTORANTE LO SCALCOGRASSO OSTERIA CONTEMPORANEA 

DI RIGHI VANNI – Mantova  

RISTORANTE NIZZOLI DI ALBERTINA LINA SNC – Dosolo MN 

  
 

Realizzato con il sostegno di 
 

 
 

I.F.T.S. 2019/2020 
 

 
 



 

 

 
 

MODULI FORMATIVI 
 
Business Communication                                                          60 ore 
 
Strumenti per la gestione ed il controllo dei processi artigianali e di 
trasformazioni agroalimentari ed enogastronomiche                 46 ore 
 
Strumenti di analisi matematica per l’elaborazione e la soluzione di 
problemi relativi all’ambito professionale                                   30 ore 
 
Normativa sulla sicurezza, l’igiene e la salvaguardia ambientale                              
                                                                                                  16 ore 
 
Laboratori per l’utilizzo di nuove tecnologie abilitanti nei processi 
agroalimentari ed enogastronomici                                           36 ore 

 
Laboratori di trasformazione, valorizzazione e presentazione dei 
prodotti tipici                                                                            200 ore 
 
Cultura, storia e tradizioni enogastronomiche del territorio       24 ore 
 
Legislazione, normativa e caratteristiche delle produzioni e della 
commercializzazione dei prodotti  agroalimentari ed  
enogastronomici                                                                      81 ore 
 
Project work                                                                            16 ore 
 

Stage                                                                                    400 ore  
E’ previsto uno stage all’estero 

 


