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In questi anni EBT è cresciuto molto , la sua offerta for-
mativa si è sviluppata a tutti i livelli e siamo stati in gra-
do di portare la nostra presenza su tutto il territorio 
Trentino. 

L'attuale situazione ci ha costretto a pensare nuove strategie ed a portare online 
molti dei corsi proposti, creando alcuni limiti, ma anche inaspettate opportuni-
tà per i lavoratori non residenti in Trentino.  
Abbiamo creato un catalogo corsi innovativo che ha saputo incontrare le esi-
genze di chi vuole crescere professionalmente e di quelle aziende che hanno 
voluto investire nei propri collaboratori con corsi aziendali dedicati.
Stimolati da alcuni cuochi abbiamo osato con il corso di formazione “cuochi in 
quota” organizzato al Rifugio Agostini in Val d'Ambiez. Sei giorni a fine settem-
bre per un corso che ha esplorato i migliori piatti trentini, i fiori di montagna per 
una cucina che sa sorprendere e le modalità per la gestione delle relazioni 
all'interno di uno staff.
Da quell'esperienza è nata l'idea e la consapevolezza, di dover individuare per-
corsi formativi per una conoscenza dell'ambiente montano, aperto a tutta la 
popolazione ed ai turisti, ma utile in primo luogo a quei/quelle lavoratori/trici 
ed operatori/trici del settore del turismo che incontrano per primi i visitatori del 
nostro territorio e che una volta tornati ai luoghi di provenienza sono i primi 
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testimoni delle bellezze trentine.
In un territorio come quello Trentino molte sono le associazioni ed enti che ope-
rano a vari livelli nel turismo e con le quali sarà importante ricercare forme di col-
laborazione :  i consorzi turistici, le APT, le Pro Loco , l'Associazionismo. A livello 
locale sono i soggetti che possono essere interlocutori importanti per EBTT e in 
un territorio (piccolo) come il Trentino questo tipo di collaborazioni devono 
assumere un ruolo strategico e un valore dal quale ricavare nuove energie e 
benefici da stornare al territorio. 
Nei prossimi mesi, a seguito del protocollo sottoscritto con l'Agenzia del Lavoro, 
attiveremo nuovi corsi di formazione dedicati a lavoratori e lavoratrici disoccu-
pati/e di settori diversi da quelli del turismo ma che intravedono in questo setto-
re nuove opportunità occupazionali.

EBTT ha ormai consolidato la propria organizzazione sulla quale far crescere le 
proprie attività future, a partire dall'alta formazione, dai corsi di sommelier, dal-
la conoscenza del territorio, e da quanto si ritiene utile per un turismo di qualità 
che non può prescindere da collaboratori formati in grado di rispondere alle esi-
genze di un turista sempre più esigente, alla ricerca di esperienze in un territorio 
che dobbiamo saper raccontare al meglio. 

Presidente EBTT



La formazione
L'Ente offre una serie di corsi di 
formazione per migliorare 
capacità e conoscenze lavorative 
di crescita professionale nel 
settore del turismo. 
Vengono proposti in quasi tutti i 
comprensori del Trentino con 
tematiche riguardanti le lingue 
straniere, l'informatica, la 
conoscenza del territorio e 
prodotti locali, marketing, 
comunicazione, cucina, coffee & 
drink, ricevimento, accoglienza, 
servizio di sala, piani. 

Per i corsi programmati in aula 
è indispensabile 

il Green Pass e mascherina. 
Si garantiranno tutte le 

disposizioni anti COVID-19 
rispettando le normative vigenti

I percorsi
PARTECIPAZIONE: GRATUITA

RIVOLTI A: 
TITOLARI/SOCI, COLLABORATORI 
FAMILIARI e DIPENDENTI 
(stagionali e fissi) assunti con il 
contratto del turismo 

REQUISITI: 
In regola con i versamenti all'Ente 
Bilaterale Turismo del Trentino 

ATTESTATO: 
L'Ente rilascia un attestato di 
frequenza ad ogni corso a fronte di 
una frequenza minima dell'80% 

BORSA DI STUDIO: 
Ai dipendenti che raggiungono la 
frequenza di 120 ore di corsi 
(nell'arco di 5 anni) l'Ente eroga una 
borsa di studio di Euro 250,00 netti.

www.ebt-trentino.it
Tutti i dettagli

Crescere professionalmente 

Per il versamento delle cauzione dei corsi 

Modulo d’iscrizione al centro di questa pubblicazione oppure sul nostro sito

IBAN: IT 61 G 08304 01814 000014399201



Percorsi A CATALOGO in aula
Permettono di avere una sede fisica e quindi un punto 
di incontro tra tutti i partecipanti. Le lezioni possono 
essere gestite in diverse modalità espositive che 
rendono la lezione originale, semplice ma allo stesso 
tempo attrattiva. La presenza fisica dei partecipanti e 
del docente creano un coinvolgimento attivo di gruppo, 
un confronto diretto e la possibilità di poter esercitare 
anche la parte pratica indispensabile e unica per la 
riuscita e il completamento dei corsi.

Percorsi IN VIDEOCONFERENZA on line
Permettono di fare formazione con il docente anche 
trovandosi in sedi diverse senza doversi spostare. 
Consentono la comunicazione e l'interazione diretta e 
immediata fra docente e partecipanti proprio come 
avverrebbe in un'aula tradizionale.

Percorsi FAD
Formazione a distanza on line (attivazione il primo 
giorno feriale di ogni mese dell'anno)  Permettono la 
massima flessibilità di frequenza potendosi collegare in 
qualsiasi momento della giornata in base alle proprie 
disponibilità in modo veloce, autonomo con il proprio 
ritmo e livello.
Lingue straniere: INGLESE – TEDESCO –FRANCESE -  
SPAGNOLO 
Informatica (Pacchetto office): WORD - EXCEL - ACCES -  
POWER POINT – WINDOWS – OUTLOOK

  

nel turismo è un tuo diritto
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Ospitalità per tutti
La internazionalmente nota definizione “Turismo per tutti”, si è diffusa rapidamente 
negli ultimi anni ed ha accompagnato lo sviluppo di iniziative finalizzate a rendere 
agevole l'accesso al mercato del turismo e creare le condizioni ideali di fruibilità del 
territorio ai turisti che presentano esigenze particolari in funzione del loro stato di 
salute, momentaneo o permanente, delle loro condizioni fisiche o mentali o delle loro 
difficoltà in generale. La qualità percepita dal turista è fortemente legata alle 
opportunità offerte dalle strutture ricettive e dalla capacità degli operatori di mettere in 
campo buone prassi e comportamenti consapevoli. Le strutture devono essere 
adeguate con accorgimenti e soluzioni che migliorino l'accessibilità ai servizi, gli 
operatori devono essere formati a comunicare e interagire adeguatamente. Vogliamo 
contribuire a creare un'offerta che favorisca un vero e proprio mutamento culturale e 
permetta, anche attraverso tecnologie e strumenti digitali, di creare un'offerta di 
ospitalità senza barriere.

Se lavori nel turismo al centro delle nostre attenzioni ci sei tu 
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TRENTO - 24 ore
Dal cliente al consumatore: esperienza spazio e tempo 
Abilità tecniche e creative necessarie per valorizzare l'ambiente e gli spazi lavorativi, 
presentare al meglio l'identità del brand, esibire elegantemente prodotti e servizi offerti, e 
curare in modo particolare la relazione col cliente in un'ottica strategica e di fidelizzazione; 
ambienti emozionanti in grado di stimolare o risvegliare i desideri dei clienti.

TIONE - 24 ore
La figura dell'animatore: tra accoglienza e divertimento 
Accogliere il cliente/turista, che sia in grado di ideare, progettare, pianificare e attuare 
attività di animazione in collaborazione con lo staff. Tale obiettivo nasce dalla necessità e dal 
desiderio di offrire al cliente un servizio di animazione che coniughi per l'ospite il piacere di 
una vacanza con il divertimento e l'intrattenimento dello staff che lo accoglie.

VIDEOCONFERENZA ON LINE - 8 ore
La relazione vincente con clienti difficili 
Quando ci si trova in certe situazioni, è utile non incappare in errori che potrebbero 
compromettere la relazione o addirittura la perdita del cliente. Un cliente difficile mette in 
atto la sua parte emotiva negativa, il rischio è una reazione altrettanto ostile quanto 
inefficace. La soluzione è assumere atteggiamenti e comportamenti propositivi e risolutivi, 
saper gestire adeguatamente la parte emotiva mantenendo la calma e riportando la 
discussione ad un livello razionale.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 15 ore
La relazione con il cliente: fidelizzazione e personalizzazione
Migliorarsi nella gestione del cliente esaminando diversi approcci alla relazione e andando a 
dimostrare quanto il nostro comportamento incida sulla trattativa di vendita e sul livello di 
soddisfazione della clientela. Aspetti relazionali e le dinamiche che legano i clienti 
all'azienda, le motivazioni alla base delle scelte del cliente e le modalità con cui oggi ci si 
relaziona al commercio e alla compra-vendita.

Ospitalità per tutti 1
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Conoscere il territorio
trentino per raccontarlo
I luoghi del turismo diventano destinazioni di successo se sono in grado di esprimere 
un'offerta che ne valorizzi le risorse in modo integrato: ambientali, paesaggistiche, 
culturali, enogastronomiche, che insieme raccontano le tradizioni e le leggende di cui 
il territorio Trentino è ricco.
Conoscere queste ricchezze uniche e la capacità di sapere descrivere la loro preziosità 
agli ospiti è un importante tassello per completare e rendere di alto livello l'offerta 
turistica e di accoglienza.
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TRENTO – 9 ore
Alla scoperta della birra artigianale trentina 
Un viaggio alla scoperta della birra artigianale trentina, sempre più protagonista sulle tavole 
dei pubblici esercizi in Trentino. Storia, metodi di produzione, stili e servizio di una bevanda 
millenaria che ha trovato in terra trentina appassionati produttori artigianali di alta qualità. 
Saper raccontare e promuovere al meglio le birre del territorio Trentino verso l'utenza 
turistica.

VISITE GUIDATE (TRENTO sede di partenza) – 30 ore
Le cantine dei grandi vini del Trentino: visita e degustazione 
Scoprire i nostri vini, fortemente legati alla tradizione e simboli dell'ospitalità della nostra 
terra. La loro area di produzione, i terreni dove viene coltivata la vite, i tipi di vitigni, la 
disposizione e la gestione della vigna, il processo di vinificazione, l'invecchiamento, 
l'aspetto, l'aroma e il sapore. Visitare e conoscere i prodotti delle più importanti cantine del 
Trentino per scoprirne le caratteristiche attraverso la degustazione.

VISITE GUIDATE (TRENTO sede di partenza) – 30 ore
Tour enogastronomico e culturale tra valli e prodotti del Trentino 
Visitare alcune realtà produttive locali del settore agroalimentare e zootecnico che si 
contraddistinguono per la qualità e la genuinità lungo tutta la filiera; illustrare gli aspetti 
culturali, storici e ambientali in cui esse sono insediate. Visite in alcune vallate trentine e 
toccando imprese alimentari locali selezionate che si contraddistinguono per la qualità e la 
storia delle materie prime, degli ingredienti e dei prodotti alimentari a cui danno vita e 
forma.

 

Conoscere il territorio 
trentino per raccontarlo
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Comunicare emozioni
“Quella stupenda località montana vista su Instagram!” Il turista è un esploratore 
alla ricerca della miglior esperienza da vivere. Nel viaggio individua uno strumento 
attraverso il quale appagare il bisogno di vivere qualcosa di nuovo, di unico e di 
sensazionale, di alimentare la propria memoria emotiva. Per intercettare questi 
desideri può essere utile promuovere l'azienda attraverso i social-media: Facebook, 
Instagram, ecc. Conoscere le opportunità fornite dal social media marketing e 
approfondire le potenzialità di quelli maggiormente utilizzati aiuta a rendere più 
efficace l'offerta turistica.   
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TRENTO – 8 ore
So-stare nel conflitto: la gestione costruttiva delle tensioni
Apprendere strumenti e tecniche pratiche per la gestione delle situazioni conflittuali che è 
possibile incontrare nella quotidianità. Il punto di partenza è riconoscere il conflitto per 
saperlo affrontare e gestire successivamente come prevenire tali situazioni, imparando a 
costruire relazioni funzionali. Spesso le situazioni caratterizzate da conflitto vengono vissute 
negativamente ma possono rivelarsi anche opportunità di apprendimento e crescita sia 
personale che professionale.

TRENTO - 16 ore
Normativa del rapporto di lavoro subordinato e stagionale nel turismo
Fondamenti della normativa relativa al rapporto di lavoro subordinato con particolare 
attenzione alle specifiche del lavoro stagionale e contratti a termine, nozioni di diritto del 
lavoro tipologie contrattuali, diritti, doveri e tutela del lavoratore, retribuzione, aspetti 
previdenziali e assicurativi.

TRENTO – 16 ore
Come promuovere in modo efficace l'offerta wellness
Siamo ciò che comunichiamo; il cliente lo si deve attirare emozionandolo e lo si deve 
convincere attraverso una proposta comunicata in modo accattivante. Creare un'immagine 
vincente dell'offerta wellness, per farla diventare il cuore della proposta. Valutare i diversi 
strumenti di comunicazione, dal web agli strumenti di promozione interna, per attrarre 
clienti in spa. Scoprire come fare la differenza e creare il proprio stile di comunicazione unico 
per dare visibilità alla spa acquisire o fidelizzare i clienti.

TRENTO– 24 ore
Relazioni da incubo
Quante volte, di fronte alle difficoltà di comunicazione nella tua azienda, è sorta spontanea 
la domanda: «Sono io che non mi so spiegare oppure ho davanti un muro»? Alla fine una 
soluzione agli equivoci e alle incomprensioni bisogna comunque trovarla, ma quanto tempo 
si perde? E quante volte la pazienza va ben oltre il limite? Prima di arrivare a questo limite, 
prima di si può prendere un sentiero diverso, meno impegnativo e decisamente più rapido 
per arrivare alla vetta. Lì si può scoprire che le relazioni con clienti, staff e fornitori 
rappresentano un'opportunità se cominci a fare attenzione alle sfumature che si 
nascondono dietro certi comportamenti.

Comunicare emozioni 3



ROVERETO – 24 ore
Comunicare al meglio online per far crescere il business offline 
Apprendimento delle tecniche e degli strumenti più efficaci al fine di elaborare una 
strategia di comunicazione online di qualità. Per aumentare la visibilità online e la 
reputazione, attirare nuovi contatti e incrementare le vendite è necessario prendere scelte 
e seguire strategie specifiche, utilizzando strumenti adeguati al fine di raggiungere nuovi 
obiettivi di business. Conoscere ed imparare a sfruttare i canali più utilizzati per 
raggiungere un'ampia platea di potenziali interessati affinché molte iniziative si 
trasformino in esperienze di successo

ANDALO/PINZOLO – 16 ore
Vendere nel wellness: tecnica o emozione?
Comprendere i bisogni e i desideri dei clienti, a proporre nel modo corretto servizi e 
prodotti, a migliorare le tue performance di vendita e ad accrescere le tue competenze 
professionali. La proposta di vendita deve diventare uno strumento da inserire nella 
routine di lavoro. Attraverso i role play potrai subito mettere in pratica gli strumenti 
acquisiti.

COMANO TERME (Lezioni in aula e on line) – 15 ore
Come creare un menù a prova di social
Quante volte ci è capitato di decidere i prezzi delle pietanze senza una reale 
consapevolezza dei costi di produzione? E quante volte abbiamo utilizzato uno stile grafico 
personale per orientare le scelte della nostra clientela? Ci siamo mai chiesti se il nostro 
menù ha il potere di fare venire l'acquolina in bocca a chi si sceglie di sedersi al nostro 
tavolo? E' molto importante inquadrare il menù come principale strumento di contatto 
con il cliente. Particolare attenzione sarà rivolta a come promuovere il proprio menù sui 
social aziendali.

DIMARO FOLGARIDA  (Lezioni in aula e on line) – 15 ore
Hai mai provato ad essere il tuo cliente? 
Definire quali sono le strategie operative per far percepire meglio il valore dei propri 
servizi/prodotti attraverso la "generazione di esperienze". Tecniche di funnel marketing e 
al diverso potere dei contenuti nella creazione di emozioni.



PEIO TERME – 32 ore
Trasformare l'azienda in un business: percorso pratico di marketing
Aggiornare e qualificare i manager e i professionisti a cui è affidato il compito di gestire le 
attività di web marketing, di comunicazione online, social media marketing e community 
management. Come costruire un' identità aziendale; definire la proposta di valore; come 
costruire il sito web, come comunicare e colpire il cliente.

PERGINE VALSUGANA – 15 ore
Tecniche per migliorare memoria e concentrazione
I principali punti di forza e debolezza del proprio metodo di apprendimento e quali sono le 
migliori strategie per migliorare i risultati sia in ambito professionale che personale. 
Esistono tecniche di apprendimento rapido attraverso le quali riusciamo ad acquisire 
velocemente qualsiasi tipo di informazione, ricordandola nel tempo e senza stress.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 6 ore
Il potere della comunicazione empatica 
Vedere il mondo con gli occhi del cliente; capacità di comprendere il mondo interiore altrui 
evitando i giudizi. Attraverso la comunicazione empatica è possibile aprire un canale 
privilegiato con l'interlocutore (cliente, collega) evitando errori che potrebbero 
compromettere il rapporto comunicativo. Favorire l'ascolto e la comprensione reciproca

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 15 ore
Social solution per il turismo [advanced]
Il corso avanzato di Social Media Marketing è pensato per chi già lavora sui Social ma vuole 
migliorare e ottimizzare la propria pagina Facebook e il proprio feed Instagram 
approfondendo le tematiche base che già conosce e le novità social.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 15 ore
Come realizzare riunioni utili ed efficaci 
Organizzare riunioni con il proprio team che siano veramente efficaci. A qualsiasi titolo si 
partecipi (come titolare, capo area, addetto, dipendente), la riunione è un'occasione d'oro 
per generare valore dal confronto tra persone costruttive che portano punti di vista diversi. 
Impariamo a farle meglio.
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VIDEOCONFERENZA ON LINE – 6 ore
Imprese di famiglia: relazioni, ruoli e responsabilità
Definire e condividere in modo adeguato i ruoli e le responsabilità di un gruppo di lavoro 
composto tra familiari e magari anche con la presenza di non congiunti. Comportamenti e 
azioni che partono dalla consapevolezza che i parenti spesso sono più pronti di altri a 
collaborare, c'è maggiore fiducia, c'è più spirito di sacrificio, come si può riuscire a 
instaurare un giusto equilibrio che si basi sulle qualità professionali e sulla meritocrazia.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 15 ore
Delega e feedback: strumenti per migliorare le performance aziendali
Sviluppare e potenziare le competenze di chi ricopre ruoli di responsabilità per guidare le 
persone con metodo, strumenti, serenità ed energia verso gli obiettivi aziendali. Esercitare 
la delega permette di far crescere le singole risorse e il team dal punto di vista organizzativo 
e delle competenze. Richiedere i feedback permette di recuperare delle informazioni 
strategiche per capire se azioni e comportamenti adottati dal personale vanno nella 
direzione giusta e per operare scelte efficaci.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 10 ore
Il CCNL del turismo: dal contratto alla busta paga
A partire dal contratto collettivo nazionale di riferimento, approfondimento di formule 
contrattuali che garantiscono la miglior prestazione di servizio in ambito turistico, com'è 
strutturata una busta paga e quali parti la compongono, come si leggono le informazioni 
riportate sul cedolino, come gli eventi accorsi durante il mese influiscono sulla retribuzione 
finale e che tipo di trattenute vengono applicate per arrivare alla retribuzione netta.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 15 ore
Whatsapp ed email marketing
Strutturare la comunicazione commerciale utilizzando in modo professionale due 
strumenti alla portata di tutti: WhatsApp e Email.  Sono strumenti ideali per le micro-piccole 
imprese, e presentano vantaggi notevoli per impostare una comunicazione diretta e pratica 
con i clienti. Permettono inoltre l'invio di promozioni/offerte e di essere trovati e contattati 
in maniera veloce.



VIDEOCONFERENZA ON LINE – 8 ore
Migliorare le performance dei gruppi di lavoro
Lavorare in team è una sfida ardua, soprattutto nelle imprese familiari, poiché ogni 
componente del team ha una propria personalità e un proprio modo di vedere le cose e 
l'insieme di queste sfaccettature deve trovare una propria dimensione, coerentemente alle 
regole e alle gerarchie aziendali. Importante è riconoscere e gestire le dinamiche aziendali al 
fine di favorire la costruzione di relazioni di fiducia e senso di appartenenza al team, le 
distinzioni tra i ruoli e le responsabilità e il rispetto dei ruoli operativi per sviluppare la 
capacità di lavorare in squadra.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 6 ore
Anticipare e velocizzare la soluzione dei problemi
Saper affrontare un problema in maniera razionale e con metodi adeguati è una 
grandissima risorsa per ogni azienda: permette di ridurre il carico di lavoro evitando il re-
working, permette di aumentare l'efficienza diminuendo i costi, permette di migliorare 
l'immagine dell'azienda e, elemento da non sottovalutare, permette di rendere l'ambiente 
di lavoro più sereno e focalizzato verso un obiettivo.
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Professionalità
La professionalità degli addetti ai servizi turistici sono in continuo cambiamento e 
ciò è dovuto in primo luogo ad una clientela con esigenze sempre più elevate e 
diversificate, rispetto al passato. Gli operatori del settore devono confrontarsi con 
scenari più complessi e in continua evoluzione e la gestione delle strutture richiede 
di esprimere competenze specifiche ed in costante aggiornamento. La capacità di 
gestire con strumenti appropriati il proprio reparto, di interagire con il personale, 
di comunicare con la direzione aziendale, di affrontare adeguatamente situazioni 
critiche, costituiscono abilità primarie su cui si misura la professionalità dei 
lavoratori del settore. 

4



TRENTO – 24 ore
Benessere a 360°: dal viso al piede
Conoscere varie tecniche di massaggio al viso, dalle più tradizionali a quelle di nuova 
generazione, che combinate con alcune pratiche ascrivibili alla riflessologia plantare, 
ottimizzano i benefici psicofisici del trattamento, per giungere quindi al benessere 
complessivo dell'individuo. L'introduzione di nuovi approcci capaci di coniugare 
tradizione ed innovazione, consente di offrire alla clientela un servizio all'avanguardia: il 
valore aggiunto che deriva dall'integrazione di tali metodologie sta nel fatto che riescono 
a trasformare un momento di relax in un momento di benessere a 360°, agendo non più 
solo sul corpo, ma anche sulla mente e sullo stato emotivo.

TRENTO – 24 ore
Il massaggio olistico: trattamento alla schiena e all'addome
Massaggio finalizzato non solo al benessere fisico, ma ad un raggiungimento generale di 
armonia ed equilibrio dell'individuo nel suo complesso. Nello specifico trattamenti alla 
schiena e all'addome.

TRENTO – 24 ore
Riflessologia: i fuochi digestivi e i fuochi metabolici
Sviluppare e approfondire conoscenza dell'anatomia del corpo, capacità di osservazione, 
lettura ed ascolto del piede inteso come possibile mappa che ci evidenzia l'aspetto di 
salute e benessere dell'intero corpo, in particolare il corso si svilupperà sull'importanza 
della funzione metabolica.

TRENTO – 16 ore
Business ristorante
Un orientamento attraverso i modelli classici ed i modelli più innovativi della ristorazione. 
Tecniche e strumenti utili ad orientare la scelta migliore in base al contesto e mettere in 
atto strategie di ristorazione diversificate in base al prodotto ed alle tipologie di clientela. 
Come la strategia di marketing sia la prima base della scelta; Conoscere dove e quale sarà 
il cliente, in quale contesto si vuole agire, incrociare domanda ed offerta, Tradurre l'idea di 
business in un modello efficace e ripetibile .
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TRENTO – 16 ore
Food delivery e take away aziende ristorazione e gastronomia
Migliorare o implementare servizi di food de-livery e take-away per raggiungere clienti 
abituali e potenziali; mediante esempi ed ottimizzazione di case history. Panoramica 
del mercato ristorativo e dei servizi di delivery e take-away degli ultimi 4 anni (pre, 
durante e post ondate pandemia) al fine di introdurre il tema del servizio a domicilio 
come mercato e risorsa parallela a quella della ristorazione tradizionale.

TRENTO – 16 ore
Trentino housekeeping total quality 2022
Top quality e riqualificazione area Housekeeping secondo nuovi standard sostenibili 
ed equo-solidali; valutazione delle criticità riguardo alle possibilità di contagio 
dell'area Housekeeping (piani, guardaroba/lavanderia, aree comuni etc.). Acquisizione 
di: Professionalità, pianificazione e organizzazione del lavoro; competenze tecnico-
operative: gestione, pulizia e organizzazione delle camere, guardaroba, standard 
qualitativi e operativi, nozioni di green economy ed ecosostenibilità e qualità e 
prestazione lavorativa.

BESENELLO – 30 ore
La gestione della sala e non solo: ogni cliente è speciale
Oggi il ristorante assume sempre più un ruolo importante nel soddisfare alcuni 
bisogni dall'ospite che vanno ben oltre la mera necessità di mangiare. La ricerca del 
piacere ludico, la necessità di evadere e staccare la spina dal quotidiano, il desiderio 
di sentirsi al centro delle attenzioni, coccolati e ben serviti, fanno sì che sempre più 
spesso si desideri e ci si conceda un'esperienza gourmet con tante aspettative 
dall'alto valore simbolico. Saper scegliere e disporre tutti gli elementi 
dell'apparecchiatura e del servizio, potenziare la comunicazione e la capacità di 
proporre nonché servire un'ampia gamma di prodotti in modo altamente 
professionale, con capacità di abbinamento dei prodotti.



LEVICO TERME - 32 ORE
Animation - Satisfaction 
Uno degli elementi che le famiglie in vacanza prendono in considerazione sia nel 
momento della scelta che in fase di valutazione finale è proprio il servizio di 
animazione e intrattenimento all'interno della struttura e negli spazi comuni. La figura 
dell'animatore quindi ha sempre più rilevanza e richiede sempre più figure 
professionali aggiornate e abilitate nella gestione e programmazione di un intervento 
di animazione e intrattenimento in piccole medie e grandi strutture. 

ZIANO DI FIEMME – 16 ore
La spa vincente. Come attirare e fidelizzare il cliente wellness
La spa diventa un elemento fondamentale per attrarre il cliente, fargli vivere 
un'esperienza gratificante e una vacanza indimenticabile in un complesso momento 
come quello che si sta vivendo. Come si gestisce una spa di successo e come si fa a 
renderla trainante per il proprio Hotel. E' necessario conoscere approfonditamente il 
settore wellness, il cliente spa e le regole per gestire al meglio la propria struttura. Il 
corso è incentrato sulla relazione con il cliente e sulla motivazione del personale a 
lavorare inmodo eccellente, per ottenere risultati migliori di quelli ottenuti fino ad oggi.

VIDEOCONFERENZA – 12 ore
Gestire l'impresa con creatività e strategia
Fare impresa oggi, in un mondo di turbo-cambiamento, può essere un'esperienza 
deludente e frustrante sia sul piano delle soddisfazioni economiche che delle relazioni 
personali ed affettive. Oppure può rivelarsi un'esperienza entusiasmante, ricca di vita e 
contagiosa! La strada da prendere è nelle nostre mani di imprenditori, molto più di 
quanto pensiamo, purché riusciamo a mettere in relazione la nostra creatività con 
precise formule per far funzionare l'impresa. 
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VIDEOCONFERENZA ON LINE – 8 ore
Individuare e pianificare la propria crescita professionale
Sviluppare capacità di crescita personali e professionali è sicuramente la chiave di volta. 
Anche l'attitudine al cambiamento è un valore oggi imprescindibile. Formarsi ed essere 
formati in maniera adeguata è sicuramente una attività che può fare la differenza e 
garantire il raggiungimento di obiettivi individuali di carriera e più in generale della propria 
realizzazione professionale.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 16 ore
Controllo di gestione: misurare e valutare le performance dell'hotel
Il controllo di gestione è un assett fondamentale all'interno di una struttura ricettivo-
alberghiera in quanto consente di ricavare ed aggregare dati (costi e ricavi) in grado di 
guidare le decisioni strategiche e la corretta gestione operativa. Attivare ed applicare 
procedure e metodi di analisi di dati per centri di costo, aggregarli identificando sprechi di 
tempo e di risorse. Valutare le performance aiuterà a migliorarle, ottimizzarle aumentando 
il reddito della struttura.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 6 ore
Food design: come comunicare attraverso i piatti
Il modo in cui si sceglie di comporre il piatto può incidere molto sul risultato complessivo. 
Un piatto presentato in un certo modo, curando l'estetica, gli abbinamenti cromatici e la 
disposizione, attirerà e soddisferà di più i clienti che la stessa pietanza servita in modo 
semplice e anonimo. L'effetto cromatico dei piatti deve risultare stimolante e mai noioso 
così come l'accostamento di diverse consistenze, solido, liquido, cremoso, croccante.

VIDEOCONFERENZA ON LINE – 6 ore
Le so� skill per rafforzare il proprio ruolo professionale
Le competenze trasversali o so� skills rappresentano conoscenze, capacità e qualità 
personali che identificano il modo di essere di ogni persona sul lavoro e nella vita; 
coinvolgono aspetti della propria personalità e delle conoscenze che sono utilizzati in vari 
contesti. Sono importanti per affrontare situazioni difficili o stressanti, nei rapporti con gli 
altri e per migliorare le proprie capacità professionali.



VIDEOCONFERENZA ON LINE – 16 ore
Elementi di interior design
Indagare le nuove dinamiche che influenzano le scelte dei fruitori e il modo in cui 
l'arredamento delle aree comuni, come ad esempio delle zone lounge, ristorante, sale 
riunioni, wellness, possa determinare il successo di una struttura ricettiva, sia nel caso 
di restyling, che di nuova costruzione; coniugare estetica e destinazione d'uso, 
trasformando le esigenze del cliente in concept e arredamenti.
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Se lavori nel turismo al centro delle nostre attenzioni ci sei tu 

La magia di trasformare
cibi e bevande
La differenza tra un mangiare e bere di qualità e di non qualità è un insieme di varie 
componenti: si parte dalla scelta delle materie prime, da come e dove si lavorano, 
sino all'uso di gestualità e di estetica di presentazione. Costituisce un unicum di 
offerta all'ospite, una “ritualità” che esprime il segno di attenzione e rispetto. La 
fatica dello studio e la ricerca di sempre nuove conoscenze alimentano la passione e 
quindi la professionalità che si esprime nel fare e nell'offrire. Da oltre vent'anni 
EBTT offre menti e mani esperte che accompagnano le persone lungo percorsi di 
crescita per poter rendere concreta la magia del bere e del mangiare che si perpetua 
dalla notte dei tempi.
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TRENTO – 30 ore
La pasticceria naturale: i dolci per tutti
Un approccio alla pasticceria moderna, innovativo e inclusivo, grazie alla creazione di 
dessert che rispettano le esigenze di tutti, con una particolare attenzione alle intolleranze 
alimentari.

TRENTO – 32 ore
L'ABC della cucina vegana
Sempre più il cliente cerca un ambiente dove possa soddisfare lo stile alimentare scelto o 
dove possa provare una cucina diversa. Spunti per la preparazione di pietanze vegane 
gustose e invitanti, coniugando ingredienti a volte poco comuni ma che hanno ugualmente 
un grande valore gastronomico, uniti alle migliori tecniche di cucina che li valorizzino. 

TRENTO – 12 ore
Allergie e intolleranze nel piatto - cibi tradizionali e novel food
Approfondire il tema delle allergie e delle intolleranze alimentari in chiave scientifica e 
pratica, sulla base delle conoscenze attuali e della legislazione in vigore. Analizzare i casi che 
più frequentemente coinvolgono le nostre abitudini culinarie e iniziare a familiarizzare con 
problematiche derivanti da ingredienti e alimenti meno consueti o innovativi ("Novel food").

TRENTO – 24 ore
La pasticceria moderna
Acquisire conoscenze e competenze nuove, attraverso nozioni teoriche e metodi di 
lavorazione innovativi per la produzione di pasticceria moderna. Un nuovo modo di 
presentare i dolci, attraverso l'utilizzo delle basi della pasticceria classica, unite alle nuove 
preparazioni. La pasticceria moderna come l'evoluzione della pasticceria classica: due stili 
che convivono separatamente. La perfezione delle forme, la lucentezza ed i decori minimali 
che rendono i dolci delle vere e proprie opere d'arte.

La magia di trasformare
cibi e bevande
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TRENTO – 16 ore
Hamburgheria e griglia
Le tecniche, i tagli, le modalità di accensione del fuoco per la griglia, tecniche di lavorazione 
e semi lavorazione dei tagli di carne, i segreti della legna e del mondo della griglia.

TRENTO – 30 ore
La panificazione naturale: una riscoperta dei cereali dimenticati
Un nuovo e moderno modo di panificare, utilizzando tecniche innovative e materie prime 
di alta qualità. Trovare il giusto compromesso tra modernità e tradizione, riscoprendo 
l'Importanza dei cereali dimenticati e utilizzando tecniche all'avanguardia scoprendo come 
la panificazione possa diventare un punto di forza per il proprio hotel e/o ristorante.

TRENTO – 18 ore
Caffetteria, latte art e caffè drink
Sviluppare capacità di gestione e realizzazione del prodotto a base di caffè e del 
cappuccino, per la valorizzazione del prodotto stesso e di conseguenza del locale in cui 
viene prodotto e somministrato. Acquisire le giuste tecniche per il trattamento e la 
montatura del latte a crema per valorizzare il latte, e "dipingere" il caffè espresso per la 
preparazione di un cappuccino unico per qualità e aspetto.  Esaltare le doti del barista per 
dare la certezza al cliente di essersi rivolto ad un vero professionista. 

ROVERETO – 30 ore
Il pane e i grandi lievitati: i segreti della semplicità
Quella del pane è una passione fatta di profumi, aromi e sapori semplici della nostra 
tradizione, al tempo stesso però, l'arte del panificare racchiude in sé una straordinaria 
gamma di conoscenze tecniche e pratiche di altissima professionalità. Imparare tutti i 
segreti dell'arte del panificare: i diversi tipi di impasti, la lievitazione e la cottura.



ROVERETO – 30 ore
I gelati del pasticcere – i semifreddi
Dare l'ingrediente più importante "la competenza" e poi "l'esperienza, la conoscenza e la 
qualità" per creare un equilibrio perfetto per un gelato di pasticceria di alta qualità, con 
giuste bilanciature e una grande varietà di gusti. Conoscere le procedure di produzione, 
approfondire le conoscenze sulle materie prime tradizionali e moderne, esplorare le 
tecniche di bilanciamento adeguandole al risultato da conseguire. Realizzare prodotti in 
grado di soddisfare le esigenze di svariate tipologie di consumatore.

BESENELLO – 36 ore
Conoscere, raccogliere e utilizzare in cucina le piante e spontanee
La cucina alimurgica rappresenta una opportunità per la ristorazione di qualità. La 
riscoperta dell'uso tradizionale delle erbe, e il loro utilizzo nella cucina creativa permettono 
l'introduzione di nuove piatti in linea con la propensione dei clienti verso prodotti naturali e 
salutari. Conoscere le principali specie commestibili selvatiche; le specie velenose; gli 
habitat di raccolta, conoscere le normative vigenti in materia, conoscere i metodi di raccolta, 
conoscere i metodi di conservazione e preparazione delle erbe selvatiche.

BORGO VALSUGANA/CAVALESE – 30 ore
Creiamo un menù
Il menù è il biglietto da visita per presentarsi nel modo giusto al cliente e la sua accurata 
stesura, compito arduo di cuochi e chef, è altrettanto fondamentale affinché il servizio fili 
liscio e senza intoppi. Realizzando i nostri piatti, toccheremo vari argomenti: dalla 
territorialità dei prodotti, all'evoluzione della tradizione e all'analisi del costo del piatto.

CANAZEI – 30 ore
Degustazione e conoscenza del vino
Competenze e gli strumenti utili a una corretta valutazione dei prodotti vitivinicoli attraverso 
l'utilizzo di specifiche tecniche di degustazione, riconoscere le componenti organolettiche 
presenti nel vino, comprendere l'importanza e le influenze derivanti dal territorio di origine e 
dalle diverse tecniche di produzione.  Saper condurre una corretta degustazione e applicare 
correttamente un abbinamento cibo/vino.

La magia di trasformare
cibi e bevande
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CAVALESE – 30 ore
Viaggio attraverso il cibo
Spiegare, Raccontare, Affascinare: tre tappe di uno stesso viaggio attraverso il cibo. 
Valorizzare le capacità comunicative e relazionali delle individualità; Far crescere 
l'eccellenza dei professionisti per aumentare l'Appeal delle strutture ricettive; Favorire 
occasioni di scambio e comunicazione dei gruppi di lavoro; Saper valorizzare l'identità e 
quindi l'unicità delle proprie proposte gastronomiche come mezzo di comunicazione e di 
stretto legame riconoscibile con la propria attività ricettiva.

COMANO TERME – 24 ore
Risotti, pasta fresca e pasta ripiena
Ampliare la propria offerta gastronomica arricchendola di suggestioni e accorgimenti utili, 
per rendere più gradevoli le pietanze, in particolare quelle della tradizione trentina. 
Suggerire tecniche e modalità per organizzare e razionalizzare il lavoro, per una produzione 
intelligente ed economicamente vantaggiosa, e raccomandare le modalità di stoccaggio e 
conservazione, basate sulla prevenzione e sul rispetto della normativa, per garantire la 
salubrità degli alimenti.

LEVICO TERME – 24 ore
Uova e dolci di pasqua
Il cioccolato rimane sempre un grande protagonista in pasticceria. La sua versatilità nelle 
produzioni, le infinite declinazioni, il grande appeal che esercita rispetto l'orientamento del 
consumatore. Ideare e realizzare una propria linea personale di Uova di Pasqua moderne, 
originali e innovative.

PELLIZZANO – 24 ore
Il menù di primavera con ortaggi e frutta del territorio
Sviluppare menù alternativi, basati sulla stagionalità dei prodotti, la percezione sensoriale, 
le consistenze delle pietanze e la riscoperta della tradizione in chiave elegante e moderna. 
Elaborare e conoscere ricette, suggestioni e accorgimenti utili per rendere più gradevoli i 
primi piatti e le zuppe, i secondi e i dessert durante la stagione primaverile in relazione al 
territorio e alla tipologia della clientela. 



PREDAZZO – 30 ore
La pizza: impasti, lievitazioni e farciture
Imparare a realizzare varie tipologie di pizze partendo dalle basi della tradizione 
napoletana e della sua pizza (patrimonio UNESCO). Sviluppare le competenze specifiche 
per realizzare nuovi impasti e farciture insolite, dal gusto ricercato, realizzate con 
ingredienti 100% italiani di alta qualità, per consentire di personalizzare e variare i propri 
menu. Tecniche e modalità per organizzare e razionalizzare il lavoro per una produzione 
intelligente ed economicamente vantaggiosa, con un attenzione particolare alle modalità 
di stoccaggio e alla conservazione per garantire la salubrità degli alimenti nel rispetto della 
normativa.

RIVA DEL GARDA – 16 ore
Pasticceria vegana
Adeguare tecniche base della pasticceria tradizionale a una nuova concezione di dolci 
vegani, utilizzando quindi ingredienti diversi e sostitutivi a quelli di origine animale. 
Preparare dolci eleganti e adatti a qualsiasi occasione e nel rispetto delle tradizioni.

RIVA DEL GARDA – 24 ore
Twist on Classic: i cocktail come palestra di bartending
Introdurre all'ospitalità al mondo della moderna miscelazione attraverso la conoscenza 
della storia dei drink classici e della loro preparazione, a partire dalla seconda metà 
dell'Ottocento, come punto di partenza e come allenamento per arrivare a sviluppare in 
autonomia una propria moderna proposta di bere miscelato, tramite il concetto di Twist on 
Classic e l'opportuna metodologia.

La magia di trasformare
cibi e bevande
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Se lavori nel turismo al centro delle nostre attenzioni ci sei tu 

Lingue
Le “competenze chiave” sono quelle di cui tutti hanno bisogno per la realizzazione e 
lo sviluppo personale, la cittadinanza attiva, l'inclusione sociale e l'occupazione, tra 
queste vi sono quelle linguistiche e quelle informatiche. I corsi di lingua straniera sono 
fruibili anche con modalità FAD (on line) per permettere agli iscritti di poter gestire 
secondo le proprie disponibilità di tempi i momenti di formazione. Favorire la capacità 
di comunicare con il cliente in lingua adeguata e di operare con strumenti informatici 
è un impegno di EBTT per sostenere la crescita professionale dei propri aderenti.
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TRENTO – 30 ore
L'Italiano per lavorare nel settore del turismo
Fornire i fondamenti del linguaggio minimo per comunicare utilizzando un vocabolario 
ridotto, ma efficace, comprendendo ed organizzando frasi semplici che rispondano a 
richieste specifiche. Essere in grado di comprendere le domande per poter fornire un buon 
servizio ed assicurarsi un buon grado di soddisfazione che si traduce poi in passaparola 
positivo, oltre che in recensioni Web che daranno più visibilità alla struttura.

TRENTO (Lezioni in aula e on line) – 30 ore
Inglese turistico [livello intermedio]
Fornire un linguaggio tecnico per comunicare e la fluidità linguistica adeguata a quanti in 
impresa hanno rapporti costanti con clienti stranieri. Essere in grado di comprendere le 
domande dei turisti per poter fornire un servizio eccellente ed assicurarsi un buon grado di 
soddisfazione che si traduce poi in passaparola positivo, oltre che in recensioni Web che 
daranno più visibilità alla struttura.

RIVA DEL GARDA -  30 ORE
Tedesco turistico  per principianti
Migliorare la comunicazione con i clienti stranieri fornendo ai partecipanti un linguaggio 
tecnico adeguato al settore e una fluenza espressiva coerente con il ruolo occupato in 
azienda. Comprendere le richieste dei turisti e rispondere in modo appropriato per poter 
fornire un servizio eccellente ed assicurarsi un buon grado di soddisfazione che si traduce 
poi in passaparola positivo, oltre che in recensioni Web che daranno più visibilità alla 
struttura.
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Inoltre...



SUSSIDI

L'Ente Bilaterale Turismo del Trentino offre sostegno ai 
lavoratori dipendenti fissi, stagionali, a termine e apprendisti 
assunti da almeno 6 MESI nella provincia di Trento con 
contratto del Turismo in regola con i versamenti all'EBTT.

Il nostro sostegno per chi
è sempre al centro
delle nostre attenzioni.

www.ebt-trentino.it
Tutti i dettagli

Protesi diverse
ortopediche - acustiche
oculistiche - ortodontiche

Contributo a lavoratrici madri 
per astensione  facoltativa

Contributo a lavoratrici madri 
per astensione facoltativa a zero ore

Contributo
servizio pre e post 
orario scuola materna

Malattia
oltre il  - 180° giorno

Congedo parentale del padre 

Protesi per figli
oculistiche - ortodontiche

Sostegno per figli disabili

Contributi per dipendenti con contratto del turismo

Se lavori nel turismo al centro delle nostre attenzioni ci sei tu 

TUNEL RISMO

Sostegno al reddito



La Formazione aziendale è una modalità di accesso alle risorse che 
l'Ente mette a disposizione annualmente per l'aggiornamento e la 
qualificazione degli operatori del settore turistico trentino. 

È possibile, in qualsiasi momento dell'anno, richiedere di realizzare uno o più 
corsi (percorso) scelti sulla base di proprie specifiche esigenze o fabbisogni, che 
saranno organizzati sulla base di specifiche necessità, orari e sede (anche presso 
l'azienda richiedente).
Il tutto è gratuito per le aziende in regola con i versamenti all'ente.

Percorsi di formazione
per la tua azienda.
Anche a km. zero!

www.ebt-trentino.it
Tutti i dettagli

Se lavori nel turismo al centro delle nostre attenzioni ci sei tu 

CORSI AZIENDALI



Il partecipante si immergerà totalmente sia a livello formativo ma anche a livello 
ambientale con il territorio circostante a contatto diretto con la natura e con i 
collaboratori come esperienza di lavoro vera e propria dove si condivideranno 
insieme spazi, luoghi, lavoro, momenti di condivisione e svago indispensabili per 
affrontare al meglio ogni tipo di esperienza lavorativa.

Un’esperienza unica a contatto diretto con il territorio, con la natura, con 
i collaboratori e colleghi soggiornando per alcuni giorni in una struttura 
e in un ambiente suggestivo del Trentino per l'intera durata del corso.

Un’esperienza unica
in un ambiente unico per
una formazione unica!

www.ebt-trentino.it
Tutti i dettagli

Se lavori nel turismo al centro delle nostre attenzioni ci sei tu 

IN PROGRAMMAZIONE A MAGGIO E GIUGNO corso residenziale 
IN CAMPEGGIO e in MALGA... prossimamente sul sito

CORSI RESIDENZIALI



Sai l'inglese ma non conosci il tuo livello?
Vuoi raggiungere o vuoi avere la certificazione dell'inglese?
L'EBTT vuole offrire a tutti gli addetti del settore l'opportunità di migliorare la 
conoscenza della lingua inglese raggiungendo la certificazione requisito sempre 
più importante e necessario nel mondo del lavoro per crescere anche a livello 
professionale.

L'Ente Bilaterale ti dà l'opportunità GRATUITAMENTE di:
• conoscere il tuo livello di conoscenza della lingua inglese, quando vuoi,  
attraverso un test che l'Ebtt invierà via email per:
Livello elementary       A2
Livello intermediate    B1
Livello advanced           B2
Livello proficiency      C1

• e/o partecipare a dei corsi di formazione finalizzati alla certificazione, messi in 
calendario da EBTT per arrivare al livello desiderato

• e/o sostenere l'esame in modalità on line ed ottenere la certificazione della 
lingua inglese attraverso AIM AWARDS ANGLIA società che rilascia le 
certificazioni internazionali.

Do you speak english?
Trova il tuo livello e ottieni
la certificazione.

www.ebt-trentino.it
Tutti i dettagli

Se lavori nel turismo al centro delle nostre attenzioni ci sei tu 

CERTIFICAZIONE 

LINGUA INGLESE



L'Ente Bilaterale Turismo del Trentino assieme all'Ente 
Bilaterale del Terziario vogliono offrire gratuitamente agli 
operatori del settore turismo e terziario, in regola con 
i versamenti agli Enti, la possibilità di frequentare il corso e 
ottenere l'abilitazione all'uso del Defibrillatore 
Semiautomatico Esterno (DAE) con la relativa certificazione.

Corsi di primo soccorso
all’abilitazione 
del defibrillatore (DAE).
Per gli addetti del settore turismo e terziario

www.ebt-trentino.it
Tutti i dettagli

Se lavori nel turismo al centro delle nostre attenzioni ci sei tu 

PRIMO SOCCORSO



Presidente
Largher Walter
 
Vicepresidente
Roman Fabia

 

Comitato Direttivo   
 Antoniolli Andrea 
Avanzo Lamberto 
Bassetti Paola 
Bertolini Alberto 
Delai Francesca
Molignoni Nicola  
Monte Carlo 
Pallanch Roberto
Picchetti Stefano 
Zucchelli Matteo
 
 
 

Assemblea   
Bassetti Paola 
Bertolini Alberto
Monte Carlo 
Pisoni Alberto 
Poletti Fabio 
Sontacchi Sebastiano 
 
   
    
 

Collegio Sindacale   
Presidente - Ricci Gabriele 
Revisore dei conti - Cainelli Gino 
Revisore dei conti - Demozzi Fausto

Segretaria - Lazzeri Sabrina 
Impiegata - Piazzera Michela 
 

L'Ente Bilaterale Turismo del Trentino - EBTT - ha natura giuridica di  associazione 
non riconosciuta e non persegue finalità di lucro.  L'Ente del Trentino è stato 
costituito il 20/10/1992 con l'accordo tra  Sindacati provinciali dei lavoratori del 
settore turismo (Filcams - Cgil;  Fisascat - Cisl; Uiltucs - Uil) e Associazioni provinciali 
dei datori di  lavoro (Asat Associazione Albergatori della provincia di Trento; Faita  
Associazione dei campeggi; Fiavet Associazione delle Agenzie di  Viaggio; Fipe 
Federazione dei Pubblici Esercizi)  

Ente Bilaterale
Turismo del Trentino

Chi siamo.



Associazione Albergatori
ed imprese Turistiche

della Provincia di Trento

ASAT

E. B. T. Trentino è articolazione territoriale dell'Ente Bilaterale Nazionale Turismo 
(EBNT) costituito tra Associazioni dei datori di lavoro aderenti a Confcommercio e 
Organizzazioni  Sindacali Nazionali di categoria dei lavoratori:  

Faita: Organizzazione delle aziende turistico ricettive  
all'Aria Aperta: campeggi e villaggi turistici.  

Federalberghi: Organizzazione delle imprese 
alberghiere  e turistico ricettive.

 
Fiavet: Federazione Italiana Associazioni Imprese di 
Viaggio  e Turismo delle Agenzie di Viaggio.

Fipe: Federazione Italiana Pubblici Esercizi delle 
imprese  che svolgono attività di ristorazione e di 
intrattenimento.
  
Filcams - CGIL: Federazione Italiana Commercio, 
Alberghi,  Mense e Servizi di Confederazione Generale  
Italiana del Lavoro.
  
Fisascat - CISL: Federazione Italiana Sindacati Addetti 
Servizi  Commerciali, Affini e del Turismo della  
Confederazione Italiana Sindacati lavoratori. 
 
Uiltucs - UIL: Unione Italiana Lavoratori Turismo 
Commercio  e Servizi della Unione Italiana Lavoratori. 



Corso Buonarroti, 55  - 38122 Trento  - Tel. 0461 824585 - Fax 0461/825708 - Email: info@ebt-trentino.it

Crescere professionalmente nel settore del turismo 

www.ebt-trentino.it

L’Ente Bilaterale Turismo del Trentino  propone percorsi formativi nelle aree cucina, 
beverage, servizio sala e piani, marketing, comunicazione, linguistica, 
conoscenza del  territorio, ricevimento e accoglienza. Essere un operatore 
specializzato oppure un’impresa turistica all’avanguardia regala importanti 
soddisfazioni professionali ed economiche. Visita il nostro sito e scopri 
il percorso di crescita più adatto a te. 
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Ente Bilaterale
Turismo del Trentino

Per un territorio 
bello fuori,
qualificato dentro. 

Se lavori nel turismo al centro delle nostre attenzioni ci sei tu 

Castello S.Michele di Ossana


