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BARISTA

ACADEMY
FORNO D’ASOLO



na storia che ha origine

tra le colline di Asolo in

provincia di Treviso quando,

oltre trent’anni fa, nasceva il

forno della famiglia Gallina.
Oggi Forno d’Asolo rappresenta una delle
piu grandi realta italiane nell’ambito dei
prodotti da forno e di pasticceria, con
oltre 1.200 referenze dolci e salate.

UN

FCUSRNO
L5010

Prodotti creati con cura particolare
attraverso la selezione di ingredienti
naturali lavorati secondo la tradizione
artigiana, ma nel rispetto massimo delle
regole imposte dalle certificazioni di
qualita piu severe, al fine di portare il
massimo della qualita, della freschezza e
della fragranza a tutti gli appassionati di
bonta nel mondo.
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ACADEMY

L’Academy Forno d’Asolo nasce nel 2014 come progetto di formazione pensato per
supportare i clienti nell’affrontare con competenza un mercato in continua e veloce
evoluzione e per formare gli agenti rendendoli sempre piu affidabili ed autorevoli.

Oggi, si presenta con una nuova veste. Nasce il Master Professione Barista, dedicato ai
giovani con grande passione e desiderio di diventare professionisti del settore horeca.
I partecipanti piu motivati e talentuosi saranno inoltre selezionati per un’esperienza di
stage all’interno del Team FDA Academy, che consentira di mostrare il loro valore in
modo credibile e professionale a potenziali datori di lavoro, ovvero i clienti Forno d’Asolo.
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IL MONDO DEL BAR E SEMPRE PIU ALLA
RICERCA DI PERSONALE QUALIFICATO

Oggi il bar e il settore piu dinamico dei consumi fuori casa e richiede sempre piu personale
specializzato a scapito dell'improvvisazione. Cresce l'attenzione per il cliente finale ed un
barista formato risulta essere un grande valore aggiunto per un’attivita. Infatti, in un
locale il primo e piu efficace ambasciatore e lo staff, che attira e fidelizza grazie alla propria
cordialita e simpatia, ma soprattutto grazie alla professionalita.

Sempre piu questa professionalita e riconosciuta e remunerata, come avviene nel caso
di bartender, pasticceri e chef. E anche in un settore come quello del bar, oggi, e possibile
“fare carriera’!

[1 Master Professione Barista e un percorso formativo
gratuito, dedicato ai giovani dai 18 ai 25 anni

FORMAZIONE INTENSIVA DI UNA SETTIMANA
PRESSO LA SEDE FDA ACADEMY DI FORNO
D’ASOLO A MASER (TV)

SOGGIORNO GRATUITO PRESSO LISTITUTO
FILIPPIN DI PADERNO DEL GRAPPA (TV),
CON LA POSSIBILITA DI USUFRUIRE DI TUTTI
| SERVIZI MESSI A DISPOSIZIONE DALLA
STRUTTURA

DOCENTE TUTOR PER ASSISTENZA SU ASPETTI
LOGISTICI, ORGANIZZATIVI, DIDATTICI

ATTIVITA DI AGGREGAZIONE AL DI
FUORI DEGLI ORARI DI STUDIO, INCLUSI
PRANZI E CENE

DOCENTI ESPERTI BAR, INDUSTRIA
ALIMENTARE, CONSULENZA HORECA,
TESTIMONIAL DI SUCCESSO
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LOBBIETTIVO DEL MASTER E CREARE UNA FIGURA SPECIALIZZATA CON
COMPETENZE TRASVERSALI IN LINEA CON LATTUALE RICHIESTA DEL
MERCATO DEL LAVORO. MATERIE DEL MASTER:

CURA, ESPOSIZIONE
DEI PRODOTTI
E TECNICHE DI VENDITA

SELEZIONE
E VALORIZZAZIONE
DEI PRODOTTI

PIANIFICAZIONE, CONTO
ECONOMICO E CONTROLLO
DI GESTIONE

SELEZIONE PERSONALE,
FORMAZIONE
E MOTIVAZIONE TEAM
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ESPERIENZA

DI STAGE

Durante il Master Professione Barista, verranno selezionati i
migliori e piu motivati partecipanti per uno stage di tre/sei mesi
con le seguenti opportunita:

[ partecipanti potranno mostrare il loro valore a potengziali
imprenditori e affacciarsi al mercato del lavoro in modo
professionale e credibile. Questo attraverso un’esperienza che
lascera UN BAGAGLIO DAVVERO PREZIOSO PER IL LORO FUTURO.
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