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INTRODUZIONE  

 
  

Il m erca t o  d ei con su m i esp er ien z ia li,  in  p a r t ico la r e n ei set t o r i d ell’osp it a lit à ,  d ella  
r is t o r az ion e e  d el ben ess er e,  s t a  viven d o  u n a  r ap id a  cr escit a  a  livello  globa le. Qu es t o  
fen om en o  h a  a t t ir a t o  l' a t t en z ion e n on  so lo  d egli op era t o r i sp ecia lizza t i, m a  an ch e d ei br an d  
d i lu sso  e  d el set t o r e fin an z ia r io ,  r en d en d o  l' osp it a lit à  it a lian a  u n  am bit o  d i in ves t im en t o  
s t r a t egico . 

L’id ea  d i accoglien za  s t a  cam bian d o  r ap id am en t e e  con  essa  il r u o lo  d ei p rofess ion is t i 
d ell’h osp it a lit y. Oggi p roget t a r e  n on  bas t a : serve u n a  vis ion e cap ace d i t r as fo rm are il d es ign  
in  u n a  leva  eco n o m ica  s o s t en ib ile  e  co m p et it iva , d i con n et t er e  com p et en ze d iver se e  d i d a r e 
a  ogn i sp az io  il va lo r e d i u n ’es p er ien za  s ign ifica t iva . Accoglier e  s ign ifica  fa r  sen t ir e  gli osp it i 



 

 

a  p rop r io  agio  in  qu a lu n qu e con t es t o , in t erp r et a n d o  d iffer en ze cu lt u r a li,  es igen ze sp ecifich e 
e  scen a r i s t r u t t u r a li s em p re p iù  d iver s ifica t i. 

In  It a lia ,  il p roget t o  a lbergh iero  s i con fron t a  con  s fid e e  op p or t u n it à  u n ich e: con t es t i u rban i 
con so lid a t i,  ed ifici d a  r iqu a lifica r e e  r icon ver t ir e ,  u n  p a t r im on io  cu lt u r a le  e  p rod u t t ivo  
s t r aord in a r io . In  qu es t o  scen a r io , il t u r ism o r igen era t ivo  a ssu m e u n  ru o lo  cen t r a le: u n  
ap p roccio  cap ace d i t r a s fo r m a r e  t e r r it o r i ed  eco n o m ie  lo ca li a t t r aver so  l’in n ovaz ion e, il 
co in vo lgim en t o  d elle  com u n it à  e  la  va lo r izzaz ion e d elle  p er son e ch e li abit an o . Il d es ign  
d iven t a  cos ì u n  p on t e t r a  osp it a lit à  e  t er r it o r io , d ia logan d o  con  l’a r t ig ian a lit à ,  le  filier e  loca li 
e  le  r iso r se cu lt u r a li p er  gen era r e va lo r e con d iviso . Non  s i lim it a  a  r isp et t a r e  il gen ius loci,  m a  
lo  am p lifica ,  p rom u oven d o  p r a t ich e sos t en ibili,  in clu s ive e  in  a rm on ia  con  l’am bien t e 
n a t u r a le . Ogn i in t erven t o  p roget t u a le  d iven t a  u n ’occas ion e p er  r ig en er a r e  lu o g h i,  a t t iva r e 
n u ove econ om ie e  cr ea r e  esp er ien ze ch e r es t it u is con o  p iù  d i qu an t o  con su m an o . È u n  
equ ilibr io  d elica t o , ch e r ich ied e sen s ibilit à ,  com pet en za  e  u n a  p rofon d a  con oscen za  d el 
s is t em a  h osp it a lit y it a lian o , in s iem e a lla  cap acit à  d i im m agin a re m od elli d i svilu p p o  ch e 
m et t an o  a l cen t ro  le  p er son e e  il fu t u ro  d ei t er r it o r i.  

Per  qu es t o  il co r so  s i con figu ra  com e u n  p er cor so  p rofon d am en t e r ad ica t o  n elle  d in am ich e 
r ea li d el s is t em a  h o s p it a lit y it a lian o , p en sa t o  p er  m et t er e  in  r elaz ion e fo rm azion e, im p resa  
e  p rofess ion e in  m od o  s t r u t t u r a t o  e  s t r a t egico . Un  am bien t e in  cu i com p et en ze p ro get t u a li e  
s is t em a  p rod u t t ivo  s i in con t r an o , gen eran d o  va lo r e e  p r ep a ran d o  i p rofess ion is t i a  gu id a r e 
l’evo lu z ion e d ell’osp it a lit à  con t em p oran ea . 

 
OBIETTIVI 
 

L’obiet t ivo  è  fo rn ir e  a i pa r t ecip an t i g li s t r u m en t i n ecessa r i p er  legger e e  in t erp r et a r e la  
com p less it à  d el set t o r e: d a ll’an a lis i d ei d a t i a l p ro ject  m an agem en t ,  d a lla  co llaboraz ion e 
con  s t akeh old er  e  r esp on sabili d ella  p rod u zion e n el set t o r e con t r act  a lla  cap acit à  d i 
cos t ru ir e  r elaz ion i efficaci t r a  p roget t az ion e e  s is t em a  p rod u t t ivo . Proget t a r e  n u ove fo rm e 
d i osp it a lit à  s ign ifica  an ch e sap er  va lo r izza r e il Mad e in  It a ly,  con  p a r t ico la r e a t t en z ion e a i 
com p ar t i fo o d  e  welln es s ,  oggi cen t r a li n ella  d efin iz ion e d ell’esp er ien za  t u r is t ica . 

I p a r t ecip an t i avr an n o  l' op p or t u n it à  d i in t er agir e  d ir et t am en t e con  esp er t i d el set t o r e,  
vis it a r e  p roget t i r ea li in  cor so  e  ben eficia r e  d i u n  r ap p or t o  On e- t o - On e a t t r aver so  lez ion i,  
s em in a r i e  r evis ion i p rogram m at e, ch e p or t er an n o  a ll' a cqu is iz ion e d i con oscen ze e  
s t r u m en t i im m ed ia t am en t e ap p licabili n ella  p rop r ia  p rofess ion e. 

• Ap p r o fo n d ir e  l' exp er t is e  n el set t o r e d ell’osp it a lit à ,  con  u n  focu s  su i set t o r i food  e  
welln ess  in  u n  con t es t o  lavora t ivo  r ea le . 

• Svilu p p a r e  co m p et en ze  in  a r ee com e m arket in g, ges t ion e d elle  r iso r se u m an e e 
sos t en ibilit à  p er  r isp on d ere a  u n a  clien t ela  sem p r e p iù  a t t en t a  ed  es igen t e. 

• Facilit a r e  il p r o ces s o  p r o g et t u a le  d a l br ief a llo  svilu p p o  d el con cep t ,  a lla  d efin iz ion e 
d el bu s in es s  p lan , fin o  a lla  con segn a  d ell’op era  rea lizza t a . 



 

 

• Do t a r e  il p r o fe s s io n is t a  d egli s t r u m en t i n ecessa r i p er  ges t ir e  e fficacem en t e le  
d in am ich e n el r ap p or t o  con  il com m it t en t e  e  id en t ifica r e i d r iver  es sen z ia li p er  
cr ea r e s t r u t t u r e e fficien t i e  esp er ien ze gr a t ifican t i p er  l' u t en t e  fin a le . 

• Co s t r u ir e  u n a  co m m u n it y t r am it e  u n  in co n t r o  d ir e t t o  so lid o  t ra  p roget t is t i,  d ocen t i,  
p a r t ecip an t i e  az ien d e, cr ean d o  u n  n et work s t r u t t u r a t o  ch e favor isca  con fron t o , 
co llaboraz ion e e  op p or t u n it à  p rofess ion a li. 

 
 

COMPETENZE DI BASE RICHIESTE – SOFTWARE RICHIESTI 
 

L’am m iss ion e a l cor so sa r à  su  base cu r r icu la r e,  è  p oss ibile  p r eved er e u n  co lloqu io 
con oscit ivo t elefon ico  con  la  Dir ez ion e d el Cor so  a l fin e d i ap p rofon d ir e  la  s t r u t t u r a  d el 
cor so . 
Non  son o  r ich ies t e  sp ecifich e com p et en ze e/ o  con oscen ze  

 
 
 

 
TARGET 

 
IL CORSO È RIVOLTO A 

• Ar ch it e t t i,  d es ig n er  e  in g eg n er i,  in t er essa t i ad  ap p rofon d ir e  le  d in am ich e p roget t u a li,  
s t r a t egich e ed  esp er ien z ia li ap p lica t e  a l m on d o  dell’h o t eller ie  

• Pr o fes s io n is t i d e l s e t t o r e  Ho s p it a lit y e  To u r is m ,  t r a  cu i: 
o a lberga t or i e  d ir et t o r i d i h o t el 
o m an ager  d i ca t en e a lber gh ier e  
o F&B Man ager  e  op era t o r i d el food  
o p rop r iet a r i d i im m obili,  in ves t it o r i is t it u z ion a li e svilu p p a t or i 
o ges t o r i d i loca li e  sp az i h osp it a lit y 

Il cor so  s i con figu ra  co m e u n  lu ogo  d i con fron t o  m u lt id iscip lin a r e t r a  p r o g e t t az io n e , 
m an ag em en t  e  s t r a t eg ia ,  in  lin ea  con  l’ap p roccio  cu lt u r a le  e  m et od ologico d el 
Po lit ecn ico  d i Milan o 

 
PIANO DIDATTICO  
 
MODULO 1 - : Il design dell’ospitalità tra design, sostenibilità, innovazione e strategia di 
business 
 

Ore:  
52 



 

 

Modalità di erogazione: 
online (n. 12 Ore) e in presenza (n. 40 Ore)  

 
 
 

Descrizione: 
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Contenuti principali: 
L’era  d ell’esp er ien z ia lit à  e  il cam biam en t o  d ei s ign ifica t i d i con su m o, evo lu z ion e 
d ell’h o t eler ie   
Le n u ove fo rm e d i ibr id az ion e p er  l’osp it a lit à  sos t en ibile: d a l lavoro d eloca lizza t o  a i co-
livin g e  co- workin g, d agli sp az i es t r over s i e  ap er t i ver so  la  n a t u r a  a l g lam p in g  
Fu n zion i e  ca r a t t er is t ich e d egli sp az i p u bblici n egli Hot el 
At m osfer e ed  esp er ien ze  p er  l’osp it a lit à  
Il Des ign  d ell’accoglien za  t r a  t an gibile  e  in t an gib ile   
Con t em p ora ry Key Tr en d s  
Nu ovi con cep t ,  n u ovi con su m a t or i e  n u ovi sp az i n egli h o t el: t en d en ze d i con su m o ed  
evo lu z ion e d ei fo rm a t  
Con cep t in g com e ch iave d el su ccesso  d ell’esp er ien za  
La  p roget t az ion e d ei r is t o r an t i e  d egli sp az i n ew en t er t a in m en t : d a l bu s in ess  p lan  a lla  
cu r a  d ei d et t agli. 
Econ om ia , m erca to  e  t en d en ze in t er n az ion a li 
La  p roget t az ion e d egli am bien t i fit n ess ,  welln es s  e  t erm a li 
Illu m in az ion e p er  gli h o tel: fon t i lu m in ose, p rod ot t i e  ap p licaz ion i 
Colore: cr ea r e la  qu a lit à  sen sor ia le  d ell’am bien t e 
Profu m azion i p er  Hot el: l’im p or t an za  d ell’esp er ien za  o lfa t t iva   
Ma t er ia li: fin it u r e e  ca r a t t er is t ich e 
Gli sp az i verd i n ell’osp it a lit à : d a i d eh or s  a i g ia rd in i; il r ap p or t o  co l verd e t r a  in t ern o  ed  
es t ern o  
I fa t t o r i cr it ici e  d i su ccesso  d ella  r is to r az ion e 



 

 

Sicu rezza  e  qu a lit à  n el m erca t o  food  service e  h osp it a lit y 
In clu s ivit à  e  n orm a t ive n az ion a li 
Con t r ibu t i n az ion a li e  in t ern az ion a li,  ca se h is to r ies  

 
 
 
 

MODULO PROGETTUALE / WORKSHOP MODULO 2 - Progettare l’experience per Hotel e 
spazi wellness  

 
Ore:  
32 
Modalità di erogazione 
online (n. 12 Ore) e in presenza (n. 20 Ore)  
Descrizione:  
Il worksh op  s i p on e l’obiet t ivo  d i an d a re o lt r e la  t eor ia ,  co in vo lgen d o  i p a r t ecip an t i in  
u n ’es p er ien za  con cret a  e  im m er s iva , d ove m et t er s i r ea lm en t e a lla  p rova  a t t r aver so  il 
con fron t o  d ir et t o  —  in  p r esen za  e  on lin e —  con  t u t t i g li a t t o r i co in vo lt i n ella  d id a t t ica . 
Lect u r e in t rod u t t ive t en u t e d a  a fferm a t i p rofess ion is t i e  az ien d e d el set t o r e gu id er an n o  la  
cos t ru z ion e d el br ief p roget t u a le ,  o ffr en d o  a i p a r t ecip an t i l’op p or t u n it à  d i in t egra r e la  
p rop r ia  esp er ien za  con  n u ove com p et en ze p er  svilu p p a r e p rop os t e  in n ova t ive e  ad  a lt o  
va lo r e p er  il m erca t o  d ella  n u ova  osp it a lit à . Du ran t e il p er cor so  sa r an n o  vis it a t i sp az i 
in t er essa t i d a  p roget t i r ea li e ,  gr az ie  a  u n  r ap p or t o  d ir et t o  e p er son a lizza t o  a t t r aver so 
r evis ion i p rogram m at e on e t o  on e, i p a r t ecip an t i p o t r an n o  acqu is ir e  s t r u m en t i op era t ivi e 
con oscen ze im m ed ia t am en t e ap p licabili a lla  p rop r ia  a t t ivit à  p rofess ion a le . 

 
 

Contenuti principali: 
Ap p roccio  m et od ologico  e  lect u r e in t rod u t t ive p r oget t u a li foca lizza t e  a llo  svilu p p o  d el 
p roget t o  p rop os t o : e lem en t i d a  va lu t a r e p er  u n  la voro  coeren t e; an a lis i d ei br ief d i 
p roget t o ; con cep t  p roget t u a le; 
Lan cio  d el br ief d i p roge t t o  p er  sp az i in n ova t ivi ded ica t i a  osp it a lit à ,  welln ess ,  
en t er t a in m en t  e  Food  & Bevera ge. 
Com u n icaz ion e, id en t it à  vis iva  e  im m agin e coord in a t a   
Con fron t o  e  ap p rofon d im en t o  con  i docen t i.  
 
At t ivit à  d i r evis ion e, con fron t o  e  ap p rofon d im en t o  on lin e e  in  p r esen za . 
Pr esen t az ion e fin a le  d el p ro ject  work r ea lizza t o  a lla  p r esen za  d i d ocen t i,  az ien d e e  m ed ia  
p a r t n er  

 
METODI DI VALUTAZIONE  

 



 

 

• Valutazione qualitativa (es. raggiunto, parzialmente raggiunto, non raggiunto) 
 
 

PROFILO PROFESSIONALE IN USCITA 
Il corso forma figure professionali ibride e interdisciplinari, riconducibili ai profili di: 

• Hospitality Designer  
• Hospitality Design Manager  
• Hospitality Project Manager  
• Experience & Concept Designer per l’hospitality  
• Strategic Hospitality Consultant  
• Hospitality Development & Brand Experience Specialist  
• Interior Designer  
• Accommodation Manager  
• Hospitality Manager  
• Tourism Product Manager  
• Design Manager  

Si tratta di professionisti in grado di integrare competenze progettuali, strategiche e 
gestionali nella definizione, sviluppo e coordinamento di spazi e servizi dedicati 
all’ospitalità contemporanea.  

 
 

COMPETENZE IN USCITA 
Al termine del percorso i partecipanti saranno in grado di: 

• integrare metodologie di design thinking, concept design ed experience design nella 
progettazione di spazi hospitality;  

• sviluppare concept innovativi coerenti con il posizionamento del brand e con le 
evoluzioni del mercato turistico e ricettivo;  

• progettare ambienti e servizi orientati alla qualità dell’esperienza dell’ospite, al 
benessere e alla sostenibilità economica, culturale e ambientale;  

• coordinare e dialogare efficacemente con stakeholder, committenza, operatori, 
consulenti, fornitori e management nelle diverse fasi del progetto;  

• gestire processi di progettazione interdisciplinari, dal brief strategico alla 
realizzazione;  

• integrare aspetti di marketing, branding, retail, food experience e wellness all’interno 
dei progetti hospitality;  

• interpretare trend, scenari e modelli evolutivi dell’ospitalità contemporanea;  
• applicare strumenti di project management, sviluppo strategico e gestione 

dell’esperienza utente nel settore hospitality.  



 

 

SBOCCHI OCCUPAZIONALI  
Il percorso prepara all’inserimento o all’evoluzione professionale nei seguenti ambiti: 

• progettazione architettonica e interior design per l’hospitality;  
• consulenza strategica e sviluppo concept per hotel, resort, wellness e spazi ibridi;  
• direzione creativa e design management;  
• direzione tecnica e coordinamento della progettazione;  
• hospitality development e brand experience;  
• marketing strategico, retail e commerciale nel settore hospitality;  
• gestione e sviluppo di esperienze Food & Beverage e wellness;  
• project management per strutture ricettive, lifestyle hotel e mixed-use hospitality.  

 
ARTICOLAZIONE DIDATTICA DEL CALENDARIO   

 
MODULO 1 TEORICO:  

o→ Ćă█ůŔ⌡ Ćă→→ی┬█╧ů►̄→ů►Ý 
 
Ore:  

52 
 
Modalità di erogazione: 

online (n. 12 Ore) e in presenza (n. 40 Ore)  
 
 
Il corso si svolgerà nelle seguenti giornate:  
 

 
 
 

MODULO PROGETTUALE / WORKSHOP: 
 ≥╫┬Ŕă►►̄╫ă →یăĊ╧ă╫ůă⌡₣ă ╧ă╫ k ┬►ă→ ă █╧ˉ Ġů ◦ ă→→⌡ă██  

TITOLO INSEGNAMENTO DATA GIORNO SEFASCIA ORARIA Tot. ore Modalità di erogazione
Introduzione - Evoluzione dell’hotelerie 14/05/2027 venerdì 09:15-13:15 3 online
Il Design dell’accoglienza tra tangibile e intangibile 21/05/2027 venerdì 14:15-18:15 4 presenza
La progettazione delle camere e degli spazi privati 22/05/2027 sabato 09:15-13:15 3 presenza
Nuove forme di ibridazione per l’ospitalità sostenibile 22/05/2027 sabato 14:15-18:15 3 presenza
Sicurezza e normative 29/05/2027 venerdì 09:15-13:15 3 online
Contemporary Key Trends /Atmosfere ed esperienze per l’ospitalità 11/06/2027 venerdì 14:15-18:15 4 presenza
Il progetto delle aree wellness e fitness 12/06/2027 sabato 09:15-13:15 3 presenza
Il progetto delle aree wellness e termali 12/06/2027 sabato 14:15-18:15 3 presenza
Materiali: finiture e caratteristiche 18/06/2027 venerdì 09:15-13:15 3 online
La progettazione dei ristoranti e degli spazi new entertainment: 25/06/2027 venerdì 14:15-18:15 4 presenza
Illuminazione per gli hotel 26/06/2027 sabato 09:15-13:15 3 presenza
Economia, mercato e tendenze internazionali 26/06/2027 sabato 14:15-18:15 3 presenza
Colore: creare la qualità sensoriale dell’ambiente 02/07/2027 venerdì 09:15-13:15 3 online
Contributi nazionali e internazionali, case histories 09/07/2027 venerdì 14:15-18:15 4 presenza
Nuovi concept, nuovi consumatori e nuovi spazi negli hotel: 10/07/2027 sabato 09:15-13:15 3 presenza
Contributi nazionali e internazionali, case histories 10/07/2027 sabato 14:15-18:15 3 presenza



 

 

Ore:  
32 
Modalità di erogazione 
online (n. 12 Ore) e in presenza (n. 20 Ore)  
 
Il corso ha una durata di 32 ore, per un totale di 12 sessioni didattiche su 6 settimane.  

 
 
 
 
 
Il corso si svolgerà nelle seguenti giornate:  
 
 

 
 
PAGAMENTO  
Potrai effettuare il pagamento in una delle seguenti modalità: 
 
Bonifico bancario 
Quando effettuerai il pagamento alle seguenti coordinate bancarie per il bonifico: 
 
POLI.design Scrl 
C/O BANCA INTESA SANPAOLO 
Agenzia PIAZZA PAOLO FERRARI, 10 – 2021 MILANO 
BIC / SWIFT: BCITITMM 
IBAN IT28M0306909606100000176368 
Causale: nome corso e nome e cognome del partecipante 
Dovrai inviare la copia del versamento a: iscrizioni@polidesign.net. 
 
Pagamento online con carta di credito tramite l’area riservata del sito di POLI.design, facendone 
richiesta a iscrizioni@polidesign.net  
 
COSTO  
  

TITOLO INSEGNAMENTO DATA GIORNO SETTIMANA FASCIA ORARIA Tot. ore Modalità di erogazione
Presentazione del workshop parte 1 29/10/2027 Venerdì 09:15-13:15 4 presenza
Presentazione del workshop parte 2 29/10/2027 Venerdì 14:15-18:15 4 presenza
Analisi e concept 05/11/2027 Venerdì 09:15-11:15 2 online
Analisi e concept 05/11/2027 Venerdì 11:15-13:15 2 online
Sviluppo del concept 12/11/2027 Venerdì 09:15-11:15 2 online
Sviluppo del concept 12/11/2027 Venerdì 11:15-13:15 2 online
Presentazione intermedia 19/11/2027 Venerdì 09:15-13:15 4 presenza
Presentazione intermedia 19/11/2027 Venerdì 14:15-18:15 4 presenza
Revisione e sintesi 26/11/2027 Venerdì 09:15-11:15 2 online
Revisione e sintesi 26/11/2027 Venerdì 11:15-13:15 2 online
Modulo 6: Presentazione multimediale finale 03/12/2027 Venerdì 14:15-17:15 3 presenza
Modulo 6: Presentazione multimediale finale 03/12/2027 Venerdì 17:15-18:15 1 presenza

mailto:iscrizioni@polidesign.net


 

 

Cos t o  com p less ivo  d el cor so  (m od u lo  1+m od u lo  2) : €  2 .8 0 0   
Mod u lo  1: 2 .4 0 0  eu ro   
Mod u lo  2: 8 0 0  €   

  
TITOLO RILASCIATO   
Certificazione rilasciata:  
  
Al termine del Corso verrà rilasciato l’open badge al Corso Executive in “titolo corso” da POLI.design.  
  
PERCENTUALE DI FREQUENZA MINIMA PER OTTENERE IL TITOLO PREVISTO DAL CORSO   
La frequenza al corso è obbligatoria per l’80%.  
  
Informazioni e Contatti  
Segreteria Didattica POLI.design  
Via Giovan Battista Verità 25  
20158 Milano – Bovisa  
T. 02/23997297  
e-mail: hello@polidesign.net  
www.polidesign.net  
  
 

http://www.polidesign.net/
http://www.polidesign.net/
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