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Un corso ITS biennale incentrato sui saperi ne-
cessari a tutte le attivita di organizzazione, acco-
glienza e ospitalita legate a eventi sportivi, pro-
fessionistici e amatoriali. In partenza per I'anno
accademico 2022-2023

IL CONNUBIO SPORT E OSPITALITA

Sport Hospitality Academy con la partnership del
CONI si propone come riferimento formativo per
la cultura dell’ospitalita e dell'accoglienza negli
eventi sportivi.

Molti eventi sportivi e competizioni a livello pro-
fessionistico e amatoriale prevedono necessita
organizzative e di accoglienza di atleti e spettatori.
Lo sport incide su numerosi aspetti socio-cultu-
rali-economici diventando occasione di organiz-
zazione eventi, di turismo e conoscenza del ter-
ritorio, della filiera agro-alimentare e tradizione
enogastronomica.

UNA NUOVA FIGURA PROFESSIONALE
NEL MONDO DELLO SPORT E
DELLHOSPITALITY

Hospitality Sport Manager: chi é e cosa fa

la professione dell’Hospitality Sport Manager
e una realta anche in ltalia. Questa figura non e
piu appannaggio solamente delle grandi organiz-
zazioni, ma e sempre piu sfruttata da aziende del
settore ricettivo, federazioni, club, associazioni
sportive e molte altre realta legate allo sport e
all'accoglienza. Le figure maganeriali di carattere
innovativo nel settore accoglienza sono sempre
piu ricercate sul mercato.

» 2000 ORE

» 50% AULA E LABORATORI

» 50% STAGE

» CONSEGUIMENTO CERTIFICAZIONI
PROFESSIONALI

ILPROGRAMMA IN 4 PASSI

» IN AULA: docenze universitarie, professionisti,
imprenditori e manager del settore.

» LABORATORI OUTDOOR: visite aziendali ® pro-
blem solving ® certificazioni professionali ® im-
prenditorialita e marketing e comunicazione

» CASE HISTORY-: testimonianze dal mondo dell'im-
presa ® incontro con professionisti del settore
che hanno prodotto innovazione in aula e nei
laboratori per avere una visione pratica e globale
del settore.

» STAGE / PROJECT WORK: il percorso di forma-
zione sara completato attraverso un’esperien-
za in azienda (catene alberghiere, ristoranti,
catering, resort). Al termine del percorso for-
mativo lo studente elaborera un project work
individuale che fara riferimento all’'esperienza
di apprendimento e di stage.

CERTIFICAZIONI

ATTESTATO FREQUENZA AL CORSO

ATTESTATO CENTRO STUDI A.D.A.
HACCP 2° LIVELLO
CERTIFICAZIONE AZIENDALE PER LO STAGE




FO

E un percorso ITS biennale che inse gnera ad af-
frontare tutti gli aspetti della gestione di un’atti-
vita ristorativa, dal rifornimento delle derrate alla
creazione dei menu, alla gestione del personale
di sala e di cucina.

Il corso si rivolge a diplomati che intendono spe-
cializzarsi nel settore della ristorazione alber-
ghiera. Un programma intenso e studiato in co-
progettazione con i partner aziendali, imprese del
settore, manager e professionisti.

Il Food & Beverage ¢ il settore che si occupa di
tutti i servizi di ristorazione di strutture di alto livel-
lo, sia di quelli legati al ristorante alberghiero, sia
di eventi occasionali e coordina le attivita nell'am-
bito dei servizi ristorativi.

Chi sceglie questo percorso deve essere moti-
vato da una grande passione per questo tipo di
lavoro, deve avere una buona predisposizione
al contatti interpersonali, una propensione alla
leadership, il tutto accompagnato da una buona
capacita organizzativa.

Losservatorio Michel Page ha indicato la figura
del Food & Beverage tra le professioni costante-
mente in ascesa.

» 2022/2023

» 1000 ORE

» 50% AULA
» 50% STAGE

ILPROGRAMMA IN 4 PASSI

» IN AULA: docenze universitarie, professionisti,
imprenditori e manager del settore.

» IN LABORATORIO: degustazioni e analisi di casi®
prodotti del territorio ® marketing e comunicazio-
ne e visite aziendali ® problem solving.

» CASEHISTORY:testimonianze dal mondo dell'im-
presa ¢ incontro con professionisti del settore in
aula e nei laboratori per avere una visione prati-
ca e globale del settore.

» STAGE /PROJECT WORK: obiettivo dello stage e
completare il percorso di formazione attraverso
un‘esperienza in azienda (catene alberghiere,
ristoranti, catering, resort). Al termine del per-
corso formativo e richiesta I'elaborazione di un
project work individuale, che fara riferimento
all'esperienza di apprendimento e stage.

CERTIFICAZIONI

CERTIFICAZIONI LINGUISTICHE

CERTIFICAZIONE ASPI E AIBES
HACCP 2° LIVELLO
CERTIFICAZIONE SCA




CLUB SPORTIVI

GRUPPI ALBERGHIERI

RISTORAZIONE

TOUR OPERATOR
AGENZIE VIAGGI
AGENZIE EVENTI

» TENNIS CLUB MILANO - BONACOSSA
» HARBOUR CLUB

» OLONA 1894

» QUANTA CLUB

» SPORTING CLUB MILANO 3

» GOLF CLUB TOLCINASCO

» STAR HOTELS

» UNA HOTELS

» UHC RESORT

» MANDARIN HOTELS
» GRAND HOTEL MILAN

» FEDE GROUP

» ASTOI
» FIAVET

C.0.N.l. & FEDERAZIONI SPORTIVE
ASSOCIAZIONI DI CATEGORIA
ORGANI DI STAMPA SPECIALISTICA

Per gli studenti fuori sede e prevista possibilita di vitto e alloggio presso strutture convenzionate.



