
RIGENERAZIONE CULTURALE E SOCIALE  DEL BORGO 
LONGOBARDO DI CASTELPOTO 

Comune di Castelpoto

L’ i n t e r v e n t o  “ F o r m a z i o n e  d e g l i  o p e r a t o r i  
B e d  a n d  B r e a k f a s t  e  H o m e  r e s t a u r a n t ”  h a  
l ’ o b i e t t i v o  t r a s f o r m a r e  l ’ a c c o g l i e n z a  e  l a  
p e r m a n e n z a  n e l  b o r g o  d i  C a s t e l p o t o  i n  
u n ’ e s p e r i e n z a  c u l t u r a l e ,  m i g l i o r a n d o  l a  
q u a l i t à  d e l l a  p o t e n z i a l e  o f f e r t a  t u r i s t i c a .

P e r  C a s t e l p o t o  l a  d i m e n s i o n e  c u l t u r a l e  
a s s u m e  i  c a r a t t e r i  d e l  v a l o r e  a g g i u n t o ,  
r a p p r e s e n t a n d o  i l  p r i n c i p a l e  v o l a n o  p e r  
i n t e r c e t t a r e  l e  n u o v e  f o r m e  d i  
r e s i d e n z i a l i t à  l e g g e r a  e  t e m p o r a n e a  c h e  
b e n  s i  a d a t t a n o  a l  f r a g i l e  t e s s u t o  u r b a n o  
s t o r i c o .

C o s ì  i n t e r p r e t a t o  i l  “ P r o g e t t o  l o c a l e  d i  
r i g e n e r a z i o n e  c u l t u r a l e  e  s o c i a l e  d e l  
b o r g o  l o n g o b a r d o  d i  C a s t e l p o t o  ( B N ) ” ,  d i  
c u i  l a  f o r m a z i o n e  f a  p a r t e ,  c o n t r i b u i s c e  
a l l ’ o b i e t t i v o  g e n e r a l e  d i  a r g i n a r e  l o  
s p o p o l a m e n t o  d e l l e  a r e e  i n t e r n e  i t a l i a n e  
e d  i n  s p e c i a l  m o d o  d e i  p i c c o l i  b o r g h i  
r u r a l i  d e l  s u d .

L a  c o s t r u z i o n e  c o l l e t t i v a  s i  m u o v e  n e l l a  
c o n s a p e v o l e z z a  c h e  C a s t e l p o t o  n o n  p u ò  
c h e  p r o p o r s i  c o m e  p r o d o t t o  
t u r i s t i c o - c u l t u r a l e  m i n o r e ,  m a  a s s a i  
f o c a l i z z a t o  d a l  p u n t o  d i  v i s t a  
d e l l ’ e s p e r i e n z a  e r o g a t a  e s p r e s s a m e n t e  
r i v o l t a  a l  t u r i s m o  d i  r i t o r n o ,  a g l i  a m a n t i  
d e l  t u r i s m o  s l o w , c u l t u r a l e  e  d e i  p r o d o t t i  
e n o g a s t r o n o m i c i .

I l  S i n d a c o
V i t o  F u s c o

Istituto Professionale per i Servizi Alberghieri 
e della Ristorazione “Le Streghe” - Benevento
Via Santa Colomba, 52/A - 82100 - Benevento

I N F O
P e r  u l t e r i o r i  i n f o r m a z i o n i  i n  m e r i t o  a i  
c o r s i  d i  f o r m a z i o n e :

• v i s i t a r e  i l  s i t o  i s t i t u z i o n a l e  d e l  
C o m u n e  d i  C a s t e l p o t o  a l l ’ i n d i r i z z o :  
h t t p s : / / c o m u n e . c a s t e l p o t o . b n . i t /

• i n v i a r e  u n a  m a i l  a l  s e g u e n t e  i n d i r i z z o  
d i  p o s t a  e l e t t r o n i c a :

• p n r r b o r g h i @ c o m u n e . c a s t e l p o t o . b n . i t

• c o n t a t t a r e  i l  C o m u n e  d i  C a s t e l p o t o  a l  
n u m e r o  0 8 2 4 - 5 9 2 0 0  i l  l u n e d ì  e  i l  
m e r c o l e d ì  d a l l e  o r e  1 5 : 0 0  a l l e  o r e  
1 8 : 0 0

C O R S I  D I  F O R M A Z I O N E  P E R

O P E R A T O R I  B E D  A N D  B R E A K F A S T

o p e r a t o r i  H O M E  R E S T A U R A N T

P I A N O  N A Z I O N A L E  D I  R I P R E S A  E  R E S I L I E N Z A  ( P N R R )  –  M I S S I O N E  1  –  C O M P O N E N T E  3  –  C U L T U R A  4 . 0  
( M 1 C 3 )  –  M I S U R A  2  “ R I G E N E R A Z I O N E  D I  P I C C O L I  S I T I  C U L T U R A L I ,  P A T R I M O N I O  C U L T U R A L E ,  R E L I G I O S O  
E  R U R A L E  –  I N V E S T I M E N T O  2 . 1 .  “ A T T R A T T I V I T À  D E I  B O R G H I  S T O R I C I ” .  P R O G E T T O  L O C A L E  D I  
R I G E N E R A Z I O N E  C U L T U R A L E  E  S O C I A L E  D E L  B O R G O  L O N G O B A R D O  D I  C A S T E L P O T O  ( B N )



Obiettivo generale:
• Fornire ai  partecipanti  le  conos-

cenze teoriche e prat iche nec-
essarie per  operare in  cucina,  
con part icolare attenzione al la  
preparazione di  piatt i  t ipici ,  a l la  
gestione degl i  a l imenti ,  a l le  
tecniche di  cottura e al la  real iz-
zazione di  dolci  e  dessert .

Obiettivi  specifici :
• Acquisire conoscenze sul le  

attrezzature,  gl i  utensi l i  e  
l ’organizzazione del  lavoro in  
cucina.

• Apprendere le  norme di  ig iene e 
prevenzione nel la  manipolazi-
one degl i  a l imenti .

• Conoscere gl i  a l imenti  di  base,  
le  tecniche di  tagl io e la  prepa-
razione di  impasti .

• Approfondire i  pr incipal i  
s istemi di  cottura e la  real iz-
zazione di  piatt i  base.

• Saper costruire un menu,  bi lan-
ciando tradiz ione locale e 
nazionale.

• Real izzare piatt i  t ipici  local i ,  
regional i  e  nazional i ,  con part i-
colare attenzione al la  pre-
sentazione e al la  decorazione.

F O R M A Z I O N E  P R O F E S S I O N A L E  I N  
E N O G A S T R O N O M I A  E  D O L C I A R I A

Obiettivo generale:
• Fornire ai  partecipanti  le  conos-

cenze teoriche e prat iche nec-
essarie per  operare nel  settore 
tur ist ico e del l ’accogl ienza,  con 
part icolare attenzione al la  
gestione del  c l iente,  a l  market-
ing e al la  valor izzazione dei  
prodott i  local i .

Obiettivi  specifici :
• Acquisire conoscenze sui  pro-

dott i  e  serviz i  tur ist ic i /r istorat i-
vi .

• Apprendere le  basi  del  market-
ing strategico e operativo.

• Riconoscere e valor izzare i  
prodott i  t ipici  local i .

• Svi luppare abi l i tà  nel le  relazioni  
interpersonal i  e  nel la  gestione 
del  c l iente.

• Saper appl icare strategie com-
mercial i  per  soddisfare le  
esigenze del  c l iente.

F O R M A Z I O N E  P R O F E S S I O N A L E  I N  
E C O N O M I A  A Z I E N D A L E  E  A C C O G L I E N Z A  
T U R I S T I C A

Obiettivo generale:
• Fornire ai  partecipanti  le  conos-

cenze teoriche e prat iche nec-
essarie per  operare profes-
sionalmente nel  settore del la  
sala e del la  vendita,  con part i-
colare attenzione al la  gestione 
del  serviz io di  sala ,  banchett i ,  
enogastronomia e tecniche di  
serviz io avanzate.

Obiettivi  specifici :
• Acquisire conoscenze sul le  

t ipologie di  serviz io di  sala ,  
mise en place,  comanda e 
normativa HACCP.

• Apprendere le  tecniche di  
a l lest imento e gestione di  
banchett i  e  buffet .

• Conoscere i  pr incipi  del l ’enolo-
gia ,  la  c lassificazione dei  v ini  e  
le  tecniche di  abbinamento 
enogastronomico.

• Approfondire le  caratter ist iche 
di  acque,  dist i l lat i ,  l iquori  e  
birre,  con part icolare attenzi-
one al  serviz io e al la  degustazi-
one.

• Svi luppare abi l i tà  prat iche nel  
tr inciare carni ,  preparare piatt i  
flambé e ut i l izzare attrezzature 
specifiche.

F O R M A Z I O N E  P R O F E S S I O N A L E  N E L  
S E T T O R E  D E L L A  S A L A  E  D E L L E  V E N D I T E

I  C O R S I  D I  F O R M A Z I O N E  I N I Z I E R A N N O  A  
F I N E  M A G G I O  2 0 2 5 .

I L  M O D U L O  D I  A D E S I O N E  A I  C O R S I  E ’  
S C A R I C A B I L E  D A L  S I T O  I S T I T U Z I O N A L E  D E L  
C O M U N E  D I  C A S T E L P O T O  A L L’ I N D I R I Z Z O  
h t t p s : / / c o m u n e . c a s t e l p o t o . b n . i t /

O G N I  C A N D I D A T O  P U O ’  I S C R I V E R S I  A D  U N O  
O  P I U ’  C O R S I  D I  F O R M A Z I O N E .


