
320 ORE
DI STAGE

60 ORE
PROJECT WORK

420 ORE
IN AULA

Novembre 2025 - Ottobre 2026

Le lezioni saranno svolte in aula a Cesena presso
ISCOM in Via G. Bruno 118 e presso il laboratorio
di cucina di ICOOK - Taste & Share srl, 
Via L. Lucchi 285, Cesena (FC)

Il percorso formativo di “Tecnico per la valorizzazione delle tipicità
enogastronomiche: tradizione, wellness e sostenibilità in cucina”
intende formare una figura professionale in grado di coniugare la cucina
della tradizione alle nuove esigenze alimentari, favorendo l’innovazione
dei menù e la sostenibilità dei piatti proposti.

Il corso è GRATUITO e rilascia un Certificato
di Specializzazione Tecnica Superiore valido 
come requisito professionale SAB (ex REC)

Operazione Rif. PA 2025-24052/RER approvata con DGR 1238/2025 del 28/07/2025
Il progetto è realizzato grazie ai Fondi Europei della Regione Emilia Romagna

CHIUSURA ISCRIZIONI 4 NOVEMBRE 2025

ISCOM E.R.
ISCOM Formazione per le Imprese SCARL
UNIVERSITÀ Alma Mater Studorium – UNIVERSITÀ
DI BOLOGNA – CIRI: Centro Interdipartimentale di
Ricerca Industriale Agroalimentare
Clust-ER Turismo
Clust-ER Agroalimentare
Istituto di Istruzione Superiore “Pellegrino Artusi”
Associazione Cuochi Artusiani Forlì Cesena
Wellness Foundation di Technogym

Alta Romagna SRL – Ristorante Da Gorini
Ristorante Al Vecchio Convento di Raggi Marisa
Contesto SRL – Ristorante Quintoquarto
Fondazione Casa Artusi
Consorzio del Prosciutto di Modena
Consorzio Produttori dell’Olio Extra Vergine
Brisighella
Consorzio di Tutela del Vitellone Bianco
dell’Appennino Centrale - IGP
Consorzio di Promozione e Tutela della Piadina
Romagnola
Strada dei Vini e dei Sapori dei Colli di Forlì e Cesena
Ristorante il Castello S.A.S.
G e G SNC di Gentili Pierpaolo
Alessandrini Marzia e c.SAS

PARTNER

PRESENTAZIONE CORSO

MARTEDI 14 OTTOBRE ORE 10:00 
presso ICOOK - Taste & Share

tel:0547639895

