


«Siamo la scuola di Istruzione e Formazione Professionale 
che, in sinergia con il mondo del lavoro, si distingue per 
attenzione educativa, accompagnamento al successo 
formativo dei ragazzi e una didattica al passo con lo 

sviluppo dei settori.

Da oltre 20 anni facciamo emergere i talenti delle persone 
e lavoriamo per creare soddisfazione e dignità: 

il più potente carburante per lo sviluppo»

Cristiana Poggio
Presidente di Immaginazione e Lavoro
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Corso di

CUCINA

Secondo e terzo anno con oltre
400 ore di stage e più di 250 ore
di laboratorio

CUCINA è un insieme di gesti, pratiche e tradizioni che danno 
vita a momenti di piacere e convivialità. Legata alla tradizionale cultura 
dell’oste, la cucina si evolve in un’esperienza sempre più legata alla 
ricchezza del territorio italiano e alle contaminazioni del mondo globale. 
Le materie prime, i sapori, l’estetica dei piatti sono da sempre sinonimo 
di eccellenza e genuinità della cucina italiana in tutto il mondo.

Esperti Chef mostreranno come selezionare i prodotti, la conservazione 
degli alimenti e le norme igienico sanitarie richieste dal settore. 
Un’ampia rete di realtà aziendali ti darà la possibilità di sperimentare 
ogni tipologia di preparazione, di entrare a contatto con la ricchezza 
gastronomica italiana e internazionale garantendoti una formazione 
professionale al passo con i tempi.

Materie area professionale
Laboratorio di Cucina - Alimentazione - Igiene

Sicurezza e HACCP - Storia del Prodotto
Preparazione pasti e Impiattamento



Corso di

SALA BAR

Secondo e terzo anno con oltre
400 ore di stage e più di 250 ore
di laboratorio

SALA BAR è l’ambito in cui il cameriere di oggi deve integrarsi in 
un processo globale, qualitativo, che va dalla conoscenza dei prodotti, 
alle diverse tecniche di esecuzione e allestimento. Fin dal primo anno 
professionisti del settore ti aiuteranno ad acquisire competenze pratiche 
e teoriche relative ai metodi di somministrazione di alimenti e bevande.

Diventerai un ambasciatore del gusto che sa raccontare ed esaltare i 
prodotti enogastronomici. Nei laboratori imparerai inoltre ad eseguire 
prodotti di caffetteria, latte art e miscelazione cocktail; sarai coinvolto in 
un percorso dedicato al vino, dalle origini fino al servizio. L’acquisizione 
di tecniche comunicative e di vendita ti permetteranno di soddisfare le 
esigenze della clientela e sviluppare un profilo professionale rispondente 
alle richieste del mercato del lavoro.

Materie area professionale
Principi di degustazione - Laboratorio di sala

Teoria e tecniche di servizio del vino - Laboratorio di caffetteria
Geografia Enogastronomica



Corso di

INFORMATICA

Secondo e terzo anno con oltre
400 ore di stage e più di 250 ore
di laboratorio

INFORMATICA è ciò che ti consente di realizzare connessioni, 
prodotti e informazioni. Un corretto utilizzo dei principali strumenti informatici 
è ormai fondamentale; riparare un pc in maniera professionale, interpretare i 
linguaggi di programmazione, utilizzare i software di grafica e del pacchetto 
OFFICE sono competenze indispensabili nel mondo del lavoro. 

Grandi professionisti del settore e collaborazioni con aziende internazionali 
leader del mercato rendono i piani di studio sempre aggiornati...
Una filiera professionale ICT (tech talent factory) tra le più avanzate a livello 
nazionale ti condurrà ai più alti livelli di specializzazione in ambito informatico.

Materie area professionale
Sistemi Informatici - Linguaggi di Programmazione

Digitalizzazione - Principi di Grafica Web
Assistenza tecnica - Reti 



Corso di

GRAFICA

Secondo e terzo anno con oltre
400 ore di stage e più di 250 ore
di laboratorio

GRAFICA è l’ambito in cui si scatena la creatività e in cui si inizia 
a capire come applicare un’idea ad una piattaforma digitale. Oggi ogni 
azienda stabilisce una linea comunicativa e visiva sempre più specifica e 
ambasciatrice di un messaggio. Impara a gestire la comunicazione usando 
tutti i canali e le strategie a disposizione dell’impresa moderna.

Questo corso è stato progettato per restituire al corsista una formazione 
pratica e certificata, lavorerai direttamente sui software più avanzati 
di settore. Seguendo i diversi passaggi creativi il corso è finalizzato 
all’apprendimento delle principali funzioni e tecniche nell’uso dei 
programmi della piattaforma Adobe. È un corso di formazione  riconosciuto 
e perfettamente rispondente alle richieste del mercato del lavoro. 

Materie area professionale
Progettazione e Produzione Grafica - Videomaking - Fotografia 

Laboratorio Grafica Web - Social Media Managing
  Laboratorio di Illustrazione - UX/UI - Web Marketing



Corso di

ACCONCIATURA

Secondo e terzo anno con oltre
400 ore di stage e più di 250 ore
di laboratorio

ACCONCIATURA è sinonimo di stile, estetica e persino 
d’identità. Manualità e tecnica rendono l’acconciatore un professionista 
di alto livello, in grado di proporre e realizzare per la clientela prestazioni 
conformi e funzionali all’aspetto della persona.

Il corso prevede laboratori tecnico-professionali con strumentazioni e 
tecnologie all’avanguardia (microcamera per l’analisi del capello, pH-metro), 
prodotti dei migliori brand in circolazione e collaborazioni con aziende del 
settore. Lo scopo del percorso è il raggiungimento delle competenze in 
ambito della cosmetologia, tricologia, chimica di settore, comunicazione, 
marketing e si svolgerà con un team di professionisti del settore.

Materie area professionale
Laboratorio di Acconciatura - Tricologia e raccolto - Chimica per acconciatori

Cosmetologia e Make Up - Accoglienza - Organizzazione aziendale
Marketing e Gestione di impresa



ESTETICA è quel settore professionale che sa cogliere la bellezza 
dell’altro, esaltarla e sottolinearla. Il corso prevede laboratori tecnico-
professionali attrezzati con strumentazioni all’avanguardia e collaborazioni 
con aziende del settore. Durante il percorso scolastico verrà acquisita la 
professionalità tecnica necessaria allo svolgimento della professione. 

Un team di professionisti del settore ti accompagnerà al raggiungimento 
degli obiettivi professionali come: cure estetiche al viso, massaggi terapeutici, 
trattamenti estetici al corpo, epilazioni e depilazioni, make-up, manicure 
e pedicure, management centro estetico, trucco teatrale effetti speciali, 
utilizzare opportunamente apparecchi elettromeccanici per uso estetico.

Materie area professionale
Igiene e Sicurezza - Dermatologia e Anatomia

Cosmetologia e chimica cosmetologica - Alimentazione 
Viso, Corpo, Manicure e Pedicure

Corso di

ESTETICA

Secondo e terzo anno con oltre
400 ore di stage e più di 250 ore
di laboratorio



MODA  è l’ambito i cui operatori si occupano  della realizzazione di 
figurini e modelli, dell’esecuzione delle operazioni di taglio, assemblaggio 
e confezionamento del prodotto. 

Grazie alla conoscenza delle caratteristiche del tessuto, l’operatore è in 
grado  di realizzare  capi d’abbigliamento in taglia e di recepire le tendenze 
moda del momento, di personalizzarle sulla base delle indicazioni fornite 
dal cliente o dallo stilista e di scegliere i tessuti adatti allo scopo. Utilizza 
inoltre le tecnologie informatiche  d’avanguardia per realizzare il modello, 
il piazzamento e lo sviluppo taglie del capo.

Materie area professionale
Antropologia e storia della Moda e del Costume

Design di Accessori - Qualità e Sicurezza - Laboratorio di Moda
Ideazione e creazione del prodotto Moda_Cad

Corso di

MODA

Secondo e terzo anno con oltre
400 ore di stage e più di 250 ore
di laboratorio



Visita il nostro nuovo sito web all’indirizzo:

Oppure inquadra con la fotocamera
del tuo smartphone:

www.immaginazioneelavoro.it

Info & Contatti

Sito web

02 89454684

orientamento@immaginazioneelavoro.it

Puoi contattarci al numero:

Oppure manda una email a:

Via Privata Miramare 15
Milano, 20126

MM1 (Metro Rossa) - Sesto Marelli

Via Privata Miramare 15
Milano - 20126




