COMUNICATO STAMPA

Ascom, al via la nuova stagione formativa con 15Mcsi a catalogo
Nell'area business si guarda al futuro col sociolage si va a scuola di web
Nell'area food&wine gestione manageriale e nuovenédenze con grandi maestri

Bergamo, 13 settembre 20Eapre dopo la pausa estiva la stagione formatsemm che, oltre

alla possibilita di personalizzare e studiare pesiadtagliati sulle singole esigenze aziendalfref
una proposta di quasi 150 corsi a catalogo. Il mieldhuovo anno ¢ la ricerca della perfezione del
sapere, rappresentata in modo simbolico da unabeiltan(I'idea nasce dalla teoria cosmologica di
Steven Hawking che riconduce a questa particotared la conformazione dell’universo).

Il tema e rappresentato con due immagini di coparia donut americana, in una tonalita originale
rosa, che accompagna l'area food&beverage e urevaraprio salvagente a presentare i corsi
business'in un mondo in costante evoluzione, nessun inwesito puo prescindere da una
crescita di competenze, in un settore come ilaeizin cui a contare sono le persone e le relazion
e non robot e processi di automatizzaziosettolinea il direttore Ascom Confcommercio Bergam
Oscar Fusini.

“La ricerca di nuove vie e percorsi per la cresaitdividuale, aziendale e del personale
rappresenta un primo e decisivo passo in avasgfiiegaDaniela Nezosiresponsabile dell’Area
Formazione Ascom Confcommercio Bergamimche quest’anno abbiamo incrociato le esigenze
degli imprenditori con laboratori dalla forte contazione pratica e dalla didattica interattiva, atr
alla formazione manageriale specifica per le categyacon proposte dedicate. Siamo inoltre a
disposizione delle imprese per creare percorsi &t e seminari su misura’Per rispondere alle
esigenze imprenditoriali Ascom riserva offerte salee proposte ad hocSul fronte food, alla
formazione sulla gestione manageriale d'impresafs@ncano laboratori pratici con grandi
interpreti della cucina e seminari pronti a cogkerrnuovi trend, dalle tecniche di preparazione e
cottura, al mondo bar & wine, a pasticceria e ltati” continuaNezosi.

Nel settore business spiccanatmversazioni strategiche con I'espertain sociologo, sui temi

del passaggio generazionale, delle aspettativa digdintela e del personale. Al mondo del
commercio sono riservati corsi di marketing espeigde e sulla promozione di prodotti, oltre a
consigli e indicazioni per sfruttare le opporturdtanternet, dall'e-commerce alla web scrittura
efficace, al come “capitalizzare” Facebook.

Tra i corsi dilingue, alle basi drusso, arabo e giapponess affiancano percorsi mirati per
accogliere i clienti, come locabolario minimo d'inglese I'abc per ogni attivita.

Anche guest'anno I'Accademia del Gusto porta a Ssito i migliori chef e ambasciatori del food

italiani, propone corsi che colgono le nuove terz@eti mercato e organizza viaggi del gusto con



guattro Convivium che fanno tappa in grandi ristdita

Ascom risponde anche all'esigenza di chi vuolevestarsi sul mercato e di chi vuole apprendere i
segreti del mestiere con i corsi professionalizzaent diventardarman, pizzaiolo, pasticciere,
addetto di sala, cuoco e gastronomdra le novita quest'anno,Master “Next level” per
I'inserimento professionale di giovani in bar,atsinti e alberghi con tirocinio retribuito; un
percorso di alta formazione che mira allo svilupgoupazionale dei giovani piu motivati
provenienti da percorsi scolastici nel settorezigral coinvolgimento di istituti alberghieri e ¢an

professionali.

FORMAZIONE PROFESSIONALE

| laboratori del saperecolgono la sfida deharketing emozionalee dellestrategie di vendita on
line, attraverso Amazon e altri market place. Non maoa@®rsi per portare piu valore e piu
persone in negozio e fidelizzare la clientela,aladindita suggerita,all'allestimento della vetring
fino alla messa in pratica déécalogo per vendere di piu.La sezione informatica si concentra sul
web marketing e sulle strategie commerciali per cogliere I'opyaita dellevendite on line
attraverso le grandi piattaforme e-commerce.

| corsi studiati per le categorie aiutano a metier@ampo strategie vincenti. | commercianti
possono apprendere com@mentare lo scontrino medice gli addetti alla vendita come diventare
consulenti d'immagine;per i pubblici esercizi in calendario un corso @@contare il cibo in
modo appetitosoed attrarre nuovi clienti e seminarifewd coste controllo di gestione

Vendita convincente e intelligenza emotivaiutano gli autosalonisti a incrementare le vendgier
i gestori di asilo nidoe gli educatori la proposta di corsi - accreditatevello regionale, in
programma al sabato per rispondere alle loro ez@gespazia dallattivita motorie e sensoriali
allarelazione con le famiglie

Per ritrovare lo spirito di gruppo, sono in calemalanche quest'anno i percorsiteiam building,
con tante novita: la visione d'impresa si costeiacolpi di Paintball, con i Lego e davanti a un
bicchiere di vino; il carattere si misura con comigpeni di cucina e in una sfida con cani da slitta
come in Alaska; con l'aerogravity vola il busingsgntre I'annuario aziendale con shooting
fotografico e make up artist rinnova con simpdimrhagine d'impresa, strappando un sorriso
anche ai dipendenti piu seriosi.

Ascom pensa anche alleescita personalecon seminari diizione, un corso per riprendere in
mano il timone della propria vita, uno per faersonal branding e ancora elevator pitctper

colpire gli interlocutoristorytelling e public speaking



FOOD & BEVERAGE

Come ogni annoAccademia del Gustgorta a Osio Sotto i migliori chef e ambasciatt®l food
italiani e organizza 4 viaggi del gusto. Le tragfdanno tappa: a Treviso ‘&istorante

Undicesimo Vineria” dallo chefFrancesco Bruttg 1 stella Michelin; in Val Badia, a San
Cassiano, alla corte dello chH¢brbert Niederkofler al “Ristorante S. Hubertus”, 3 stelle

Michelin; a San Bonifacio, nel veronesé€] &gli “ alla scoperta della pizza gourmetSimone
Padoan a Imola, al Ristorante San Domenico; storico templio della ristorazione italiana, dagl
chefValentino Marcattili e Massimiliano Mascia.

In Accademia la cucina si declina in tutte le siaecettature, dalla lezione di cucina toscana di
Valeria Piccini, alla raffinata cucina del Gong, a quella spezigiéa chef indian®almia Ritu,

fino alle tecniche creative @ristiano Tomei.

Molti i corsi da non perderelzasso costo ed alto impattadaipesci conservatialle conserve di
carne, pesce e verdurper gustare tutto I'anno quanto di meglio offromatagioni. Tra le

tecniche, le marinate e aromatizzazioni in sottéwukazoto in cucina coemanuele Polj la
preparazione e conservazione di prodotti fermentatSauro Riccie la realizzazione di proposte
vegane e vegetariane cAntonio Cuomo. Nella sezione pasticceria, oltre al percorso foivoadi
base corGiovanni Pina, spiccano i nomi dieonardo di Carlo per la proposta salata e quello di
Beppe Allegrettaper i dessert da ristorazione. Numerosi inoltrersctematici: dai semifreddi alle
torte, dai dessert ai bicchierini monoporzioneg falla tradizionale pasta frolla per crostate e
biscotti.

Nei corsi dedicati gala, bar & wine imprescindibile I'attenzione alla caffetteria éaaite della
mixologist, sotto la regia diuca Ramoni, e innovativo il corso per daffe nella ristorazionea

cura diMaurizio Valli .

Ascom arricchisce quest'anno la proposta peagpiassionatj con un ricco calendario di corsi (ben
30), e organizza otttserate wow’. Si puo partecipare a sfide in cucina come nalifye con

mistery box e alla Hell's Kitchen, e anche a seaadtma (ostriche e bollicine; tapas e sangria¥i ¢
puo organizzare per uno speed-date ai fornelli,sgmate per single, oltre a rafforzare la coppia co
un corso afrodisiaco a San Valentino. Tra i caigparte dall'abc con Imparare a cucinare e i grand
classici della tradizione per arrivare a cimentaosi cucina stellata e tecniche sofisticate. Anche
qguest'anno I'Accademia sara presente a Gourmattgeria dal 1° al 3 dicembre, con una proposta
dedicata: dalla cucina stellataFehbrizio Ferrari e Philippe Léveillé a quella eclettica dhndrea
Mainardi, dai piatti semplici e creativi codlirko Ronzoni alla pizza gourmet diiziano Casillo,
dalle confetture diFrancesca Marsettialle gelee diGloria De Negri. E ancora, in sede, nel corso
dell'anno laboratori di pasticceria, approfondinmnentpane, pizza e focacce (anche nella versione

da chef gourmet) e proposte innovative stagiodalicrudi di carne alla cucina di mare, dal menu



di Natale alle zuppe estive, al pic nic chic, lad| lperfetto.

Per scoprire la proposta a catalogowww.ascomformazione.it

Info e contatti: Ascom Formazione, Piazzetta don Qadossi, 1, Osio Sotto



