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Sei interessato 
a lavorare nel turismo?
L'Ente Bilaterale Turismo del Trentino, in 
collaborazione con Agenzia del Lavoro, 
offre alcuni corsi di formazione, specifici 
per lavoratori che non provengono dal 
settore turistico.

Requisiti di partecipazione:
Persone che hanno già svolto attività 
lavorativa (in qualsiasi settore) ma non 
hanno lavorato nel turismo in Trentino nei 
12 mesi precedenti l'iscrizione al corso. 

Iscrizione ai corsi:
Per iscriversi ai corsi è necessario 
prendere appuntamento con il Centro per 
l'impiego di riferimento ed effettuare un 
colloquio orientativo. Il Centro per 
l'impiego ti supporterà nella scelta del 
corso più adatto a te e ti rilascerà un 
documento di pre-adesione al corso, 
indispensabile per poi iscriversi.
Dovrai quindi accedere al sito dell'EBTT 
https://www.ebt-trentino.it/, scaricare e 
compilare il modulo di adesione.
Dovrai infine inviare il modulo di adesione 
e il documento di pre-adesione  che ti è 
stato rilasciato al Centro per l'impiego 
all'indirizzo info@ebt-trentino.it.

Corsi di formazione 
per lavorare nel turismo 

per chi arriva da 
altri mondi!



AIUTO PIZZAIOLO -  | Bellamonte di Predazzo  30 ore
Imparare a realizzare varie tipologie di pizze partendo dalle basi 
della tradizione napoletana e della sua pizza (patrimonio 
UNESCO). Sviluppare competenze specifiche per realizzare impa-
sti e farciture, realizzate con ingredienti 100% italiani di alta quali-
tà. Apprendere tecniche e modalità per organizzare e razionalizza-
re il lavoro per una produzione intelligente ed economicamente 
vantaggiosa, con un’attenzione particolare alle modalità di stoc-
caggio e alla conservazione per garantire la salubrità degli alimen-
ti nel rispetto della normativa.

HOUSEKEEPING BASE -  | cles 16 ore
Differenza fra pulizia, igienizzazione, sanificazione e disinfezione: 
come sostenere il livello adeguato di attenzione e prevenzione del 
contagio. Analisi e valutazione delle criticità nel contagio dell'area 
Housekeeping (piani, guardaroba/lavanderia, aree comuni etc.); 
Acquisizione di Professionalità, pianificazione e organizzazione 
del lavoro e gestione delle risorse umane. Acquisizione di compe-
tenze tecnico-operative: programmazione a breve, medio e lungo 
termine, gestione area housekeeping, pulizia e organizzazione del-
le camere, guardaroba/lavanderia, standard qualitativi, aree 
comuni, aree di servizio, manutenzione, relazione con gli ospiti. 
Gestione dei reclami e delle tensioni all'interno del team

APERITIVO E LOUNGE BAR -  | Cles24 ore
Il barman è il professionista specializzato nella miscelazione delle 
bevande e la preparazione dei cocktail, aperitivi e long drink con 
approfondita conoscenza delle merci e dei prodotti che utilizza. Il 
corso si prefigge l'obbiettivo di dare le informazioni di base sulla 
gestione del banco del bar e la preparazione dei principali aperiti-
vi e long drink.

AIUTO CUCINA E NON SOLO -  | Dimaro24 ore
Acquisire le competenze necessarie per lavorare come aiuto cuo-
co, in proprio o all'interno di un ristorante. E' una figura importan-
te in cucina in quanto fornisce e affianca lo chef nelle preparazioni 
di base, di semilavorati e di piatti. Si occupa, oltre alla preparazio-
ne di piatti a supporto del capo-cuoco, di elaborare i menù, di con-
trollare le merci in arrivo, di stoccarle ed eventualmente anche di 
acquistarle presso fornitori. Si occupa inoltre della gestione del 

magazzino, della dispensa e della cura degli ambienti adibiti alla 
cucina, compresi macchinari e utensili.

APERITIVO E LOUNGE BAR -  | Pergine Valsugana24 ore
Il barman è il professionista specializzato nella miscelazione delle 
bevande e la preparazione dei cocktail, aperitivi e long drink con 
approfondita conoscenza delle merci e dei prodotti che utilizza. Il 
corso si prefigge l'obbiettivo di dare le informazioni di base sulla 
gestione del banco del bar e la preparazione dei principali aperitivi 
e long drink.

WELLNESS MANAGEMENT: LE BASI -  | Riva del Garda24 ore
Acquisire competenze gestionali e relazionali e strumenti operativi 
indispensabili per entrare e operare con successo nel settore del 
wellness.

CORSO BASE DI GELATERIA -  | Riva del Garda24 ore
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 qualità, con giuste bilanciature e una gran-
de varietà di gusti. Conoscere le procedure di produzione, appro-
fondire 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.

IL CURRICULUM VITAE E LA WEB REPUTATION: 
STRUMENTI EFFICACI -  | Rovereto16 ore
Competenze pratiche e operative nella presentazione di sé per la 
ricerca di un lavoro. In particolare si apprendono semplici regole 
per la predisposizione del proprio curriculum vitae e si prende 
coscienza della propria reputazione digitale   dal momento in cui 
si fa uso di web e social media.

LE BASI DELLA PASTICCERIA -  | Rovereto20 ore
Imparare i diversi elementi della pasticceria classica e moderna e a 
metterli insieme per realizzare dei dolci buoni, invitanti e presen-
tati in modo elegante. Avere le basi necessarie alla definizione del-
la carta dei dessert di un ristorante/hotel e una maggiore consape-
volezza nella realizzazione della stessa. 

LE BASI DELL'ARTE BIANCA PANE E PIZZA -  | Rovereto20 ore
Acquisire le basi conoscitive e pratiche: dalle tecniche di impasto e 
lievitazione, alla produzione di pani classici nazionali. Imparare tut-
ti i segreti dell'arte del panificare e degli impasti per pizza: i diversi 
tipi di impasti, la lievitazione e la cottura.

OFFERTA TURISTICA E PATRIMONIO NATURALE, 
IMPARIAMO A VALORIZZARE -  | San Giovanni di Fassa 12 ore
Sottolineare quanto il caleidoscopico patrimonio naturale del 
Trentino possa costituire un elemento attrattivo assolutamente 
primario nell'ambito delle scelte del turista. Il nostro territorio è un 
incredibile mosaico di foreste, prati, vette, laghi, pascoli, miniere, 
canyon, formazioni rocciose uniche, hot spot della biodiversità, 
ecc. e ciascuno di questi elementi, se opportunamente valorizzato 
e mediato, può diventare oggetto di grande fascino e richiamo. 

COMUNICAZIONE E LAVORO DI GRUPPO: 
LE BASI PER SAPER STARE IN AZIENDA -  | Tione16 ore
Gli equilibri lavorativi tra colleghi sono delicati e le relazioni spesso 
subiscono le influenze dello stress dettato da mole di lavoro, tempi 
ristretti, richieste particolari dei clienti, diversità caratteriali, ecc. La 
sensazione di un bel clima di lavoro tra professionisti è la chiave 
per far sentire a casa anche il cliente. E' importante l'importanza 
della costruzione del gruppo di lavoro e come condividere gli 
obiettivi aziendali; la comunicazione interpersonale e le dinami-
che comportamentali che si vengono a creare al suo interno; il 
miglioramento della capacità di ascolto e osservazione e lo svilup-
po di fiducia e stima nei confronti degli altri.

HOUSEKEEPING BASE -  | Tione24 ore
La figura dell'housekeeping è sempre più valorizzata e richiede 
una grande attenzione sia nell'attività di pulizia e riordino, sia nella 
gestione di tempi e materiali, nonchè nel rapporto con clienti e col-
leghi. La figura dell'housekeeping in coerenza con le nuove richie-
ste del mercato, quali comunicazione, organizzazione del lavoro, 
sostenibilità ambientale.

AIUTO CUCINA E NON SOLO -  | Transacqua24 ore
Acquisire le competenze necessarie per lavorare come aiuto 
cuoco, in proprio o all'interno di un ristorante. E' una figura 
importante in cucina in quanto fornisce e affianca lo chef nelle 
preparazioni di base, di semilavorati e di piatti. Si occupa, oltre 
alla preparazione di piatti a supporto del capo-cuoco, di elabo-
rare i menù, di controllare le merci in arrivo, di stoccarle ed even-
tualmente anche di acquistarle presso fornitori. Si occupa inol-
tre della gestione del magazzino, della dispensa e della cura 
degli ambienti adibiti alla cucina, compresi macchinari e uten-
sili.

CAFFETTERIA, LATTE ART E CAFFÈ DRINK -  | Trento20 ore
Sviluppare capacità di gestione e realizzazione del prodotto a 
base di caffè e del cappuccino per la valorizzazione del prodot-
to 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 "dipinge-
re" il caffè espresso per la preparazione di un cappuccino unico 
per qualità e aspetto.  Esaltare le doti del barista per dare la cer-
tezza al cliente di rivolto ad un vero professionista. Suggerire 
tecniche e modalità per organizzare e razionalizzare il lavoro 
per una produzione intelligente ed economicamente vantag-
giosa.

LAVORARE IN SQUADRA: TEAM WORK 
PER GLI OPERATORI DEL TURISMO -  | Trento12 ore
ll lavoro di squadra implica la collaborazione tra persone, cia-
scuna delle quali è portatrice di un suo contributo specialistico. 
Lavorare in squadra significa saper lavorare bene insieme agli 
altri, creare un rapporto di fiducia e collaborare con colleghi di 
vari reparti e funzioni, e condividere con loro le responsabilità. 


