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LA SCUOLA TECNICA
E PROFESSIONALE:

UN VALIDO
INVESTIMENTO PER IL
FUTURO DEI NOSTRI
FIGLI
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Investire nella
conoscenzd rende
| migliori interessi.

- BENJAMIN FRANKLIN

)y

/



Benvenuti, studenti!

MESSAGGIO DELLA DIRIGENTE SCOLASTICA

A voi ragazzi che vi apprestate a fare una scelta importante per la vostra
vita dal punto di vista formativo e professionale, auguro di poter seguire
le vostre passioni personali e realizzare cio che sognate di essere, perché
per realizzare i sogni bisogna crederci profondamente e camminare
guardando avanti, puntando sempre in alto.

Prima di iniziare, fermatevi un attimo e rispondete a queste semplici
domande:

Cosa voglio fare da grande? Quali sono i miei interessi, le mie abilita e le
mie passioni? Come posso. sviluppare competenze adeguate per
diventare il professionista‘di successo che vorrei essere?

BENVENUTI NEL CAMPUS DELLE PROFESSIONI!

Prof.ssa M.G. Lo Bianco



8 90/ PERCENTUALE DI ALUNNI CHE
0 LAVORANO STABILMENTE A
\’UN ANNO DAL DIPLOMA
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e SCEGLI IL TUO INDIRIZZO DI
STUDI

e REGISTRATI SUL SITO
WWW.ISTRUZIONE.IT/ISCRIZIONION
LINE/ E SEGUI LE ISTRUZIONI PER
COMPILARE IL MODULO ON LINE

°* INVIA LA DOMANDA A
CTISO3800X@ISTRUZIONE.IT
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SEGRETERIA ON LINE
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La scuola delle professioni:

o o o
Indirizzi
ALBERGHIERO a
-
MANUTENZIONE ED
?i # ASSISTENZA TECNICA

,ONTOTECNICO OTTICO

TECNICO
AGRARIO
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ISTITUTO TECNICO AGRARIO-AGROALIMENTAR
AGROINDUSTRIA

Il Perito in Agraria, Agroalimentare e agroindustria ha competenze nel campo dellorganizzazione e gestione delle
attivita di produzione, trasformazione e valorizzazione del settore agrario e dedica particolare attenzione alla
qualita dei prodotti e al rispetto dellambiente.

L'lstituto Tecnico Agrario di Catania e 'unica scuola della Sicilia Orientale specializzata in Viticoltura ed Enologia
che prevede la frequenza del sesto anno post-diploma per conseguire la qualifica di ENOTECNICO. Cio aggiunge
alle possibilitd di impiego del Perito Agrario, le attivitd degli Enotecnici ovvero la conduzione di cantine/ empori
enologici e la gestione di aziende vitivinicole.

Dal 20]6 stato CIttIVCItO Il percorso di istruzione di secondo Ilvello per Cldultl




INDIRIZZO TECNICO AGRARIO-
AGROALIMENTARE-AGROINDUSTRIA

DOPO BIENNIO UNICO DUE

ARTICOLAZIONI:
; 4 e

VITICOLTURA ED
TRASFORMAZIONE ENOLOGIA /

y 4




PRODUZIONE E
TRASFORMAZIONE

* |dentificare e descrivere le caratteristiche significative dei contesti ambient
e Organizzare attivita produttive ecocompatibili.
® Gestire attivita produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e assicurando
tracciabilita e sicurezza.
e Rilevare contabilmente i capitali aziendali e la loro variazione nel corso degli esercizi produttivi; riscontrare |
risultati attraverso bilanci aziendali ed indici di efficienza.
e Elaborare stime di valore, relazioni di analisi costi-benefici e di valutazione di impatto ambientale.
* |nterpretare ed applicare le normative comunitarie, nazionali e regionali, relative alle attivitd agricole integrate.
* |ntervenire nel rilievo topografico e nelle interpretazioni dei documenti riguardanti le situazioni ambientali e
territoriali.
® Redlizzare attivita promozionali per la valorizzazione dei prodotti agroalimentari collegati alle caratteristiche
territoriali, nonché della qualitd dellambiente.
Nellarticolazione "Produzioni e trasformazioni' vengono approfondite le problematiche collegate allorganizzazione
delle produzioni animali e veégetali, alle trasformazioni e alla commercializzazione dei relativi prodotti,
all'utilizzazione delle biolgie.




VITICOLTURA ED
ENOLOGIA

* |dentificare e descrivere le caratteristiche significative dei contg .ti ambientali.
e Organizzare attivita produttive ecocompatibili.
* Gestire attivita produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e assicurando
tracciabilita e sicurezza.
* Gilevare contabilmente i capitali aziendali e la loro variazione nel corso degli esercizi produttivi; riscontrare |
risultati attraverso bilanci aziendali ed indici di efficienza.
e Elaborare stime di valore, relazioni di analisi costi-benefici e di valutazione di impatto ambientale.
* |nterpretare ed applicare le normative comunitarie, nazionali e regionali, relative alle attivitd agricole integrate.
* Intervenire nel rilievo topografico e nelle interpretazioni dei documenti riguardanti le situazioni ambientali e
territoriali.
e Realizzare attivita promozionali per la valorizzazione dei prodotti agroalimentari collegati alle caratteristiche
territoriali, nonché della qualita dellambiente.
Nellarticolazione "Viticoltura ed enologia” vengono approfondite le problematiche collegate allorganizzazio
specifica delle produzio”cole, alle trasformazioni e commercializzazione dei relativi prodotti, all' utilizzoZne
delle biotecnologie.




W
H INDIRIZZO TECNICO AGRARIO-AGROALIMENTARE-

AGROINDUSTRIA

’ ‘ MATERIE BIENNIO

LINGUA E LETTERATURA ITALIANA

LINGUA INGLESE

STORIA

MATEMATICA ‘) (3

DIRITTO ED ECONOMIA ¢ )

GEOGRAFIA (£ L

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE
RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE
SCIENZE INTEGRATE (SCIENZE DELLA TERRA E BIOLOGIA) @ )
SCIENZE INTEGRATE (CHIMICA)

SCIENZE INTEGRATE (FISICA)

TECNOLOGIE E TECNICHE DI RAPPRESENTAZIONE GRAFICA
TECNOLOGIE INFORMATICHE —
SCIENZE E TECNOLOGIE APPLICATE C(’ —




A
PRODUZIONE E
MAZIONE

LINGUA E LETTERATURA ITALIANA

LINGUA INGLESE

STORIA

MATEMATICA

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE
COMPLEMENTI DI MATEMATICA

PRODUZIONI ANIMALI

PRODUZIONI VEGETALI

TRASFORMAZIONE DEl PRODOTTI

GENIO RURALE

ECONOMIA, ESTIMO, MARKETING E LEGISLAZIONEh
GESTIONE DELLAMBIENTE E DEL TERRITORIO
BIOTECNOLOGIE AGRARIE

ERIE TRIENNIO

MA

VITICOLTURA ED
ENOLOGIA %

LINGUA E LETTERATURA ITALIANA ( l \
——

LINGUA INGLESE

STORIA, CITTADINANZA E COSTITUZIONE
MATEMATICA

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITG ALTERNATIVE
PRODUZIONI ANIMALI

COMPLEMENTI DI MATEMATICA

PRODUZIONI VEGETALI

TRASFORMAZIONE DElI PRODOTTI

GENIO RURALE

ECONOMIA, ESTIMO, MARKETING E LEGISLAZIONE
GESTIONE DELLAMBIENTE E DEL TERRITORIO
BIOTECNOLOGIE AGRARIE

VITICOLTURA E DIFESA DELLA VITE

ENOLOGIA

BIOTECNOLOGIE VITIVINICOLE



VI anno: Professione
ENOTECNICO!

/TKIPEDIA

1cic ia libera

Istituto statale di i
superiore Filippd

Ubicazionsg

Organizzazio
Tipo |
Ordinamento p
Fondazione 15
Mappa di localizz

FASANO

SANTA SOFIA

LINGUA INGLESE
APPLICAZIONI INFORMATICHE
ECONOMIA MARKETING E LEGISLAZIONE
VITICOLTURA

ENOLOGIA

MICROBIOLOGIA ENOLOGICA
MECCANICA E COSTRUZIONI
ENOLOGICHE

STORIA DELLA VITIVINOCOLTURA E DEI
PAESAGGI VITICOLI




VI anno: Professione
ENOTECNICO!

Il diplomato in Agraria con specializzazione in Enotecnico (come stabilito dallart.8 del D.P.R. n. 88 del 15 marzo 2
possiede specifiche competenze nel settore viti-vinicolo.

Al termine del percorso didattico infatti gli specializzati avranno acquisito le seguenti competenze:

e Organizzare attivita produttive vitivinicole ecocompatibili;

e Gestire attivita produttive e di trasformazione, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e assicurando
tracciabilita e sicurezza;

e Interpretare e soddisfare le esigenze del settore vitivinicolo con particolare riferimento alle esigenze del territorio;

e Conoscere la legislazione vitivinicola nazionale e comunitaria anche in materia di sicurezza alimentare;

e Utilizzare strumenti e tecnologie appropriate per effettuare verifiche e controlli sul prodotto;

e Monitorare e gestire il processo di vinificazione in tutte le sue fasi con particolare riguardo allintroduzione di
tecnologie innovative;

e Elaborare valutazioni economiche dei processi di produzione e trasformazione;

* Realizzare attivita pr?oli per la valorizzazione dei prodotti della filiera vitivinicola collegati alle caratteristiche

del territorio.



Professioni sanitarie: OTTICO

Il nuovo indirizzo OTTICO € l'unico statale nella Sicilia orientale.
Il diploma di Ottico consente [accesso a tutte le facolta Universitarie e
liscrizione all'albo professionale degli OTTICI, previo superamento
dellesame abilitante.




Indirizzo OTTICO

Realizzare e curare la manutenzione di ausili e/ o dispositivi ottici con funzione correttiva, sostitutiva, integrativa ed estetica per |
benessere visivo della persona su prescrizione medica o con proprie misurazioni, utilizzando materiali, strumentazioni e
tecniche di lavorazioni adeguate.

Assistere tecnicamente il cliente nella selezione della montatura e delle lenti oftalmiche sulla base dellausilio ottico, del
problema visivo, delle caratteristiche fisiche della persona, delle specifiche necessita duso e di sicurezza, dellergonomia e delle
abitudini e informarlo sulluso e sulla corretta manutenzione degli ausili ottici forniti.

Effettuare, con adeguate tecnologie e nei casi consentiti dalla normativa vigente, lesame delle abilita visive e della capaci
visiva binoculare in relazione alla progettazione e allassemblaggio degli ausili ottici necessari, segnalando allattenzione
medica eventuali condizioni del cliente che indichino anomalie degli occhi e della salute.

Collaborare alla gestione, dal punto di vista aziendale, del reparto/settore/punto vendita, coadiuvando le attivitd
amministrative e di promozione e commercializzazione dei prodotti.

Gestire lapplicazione di lenti a contatto per la compensazione di tutti i difetti visivi seguendo una prescrizione, curando lattivitd
post-vendita di controllo

Curare lorganizzazione dello studio di optometria e di contattologia con particolare attenzione alla sicurezza del luogo di
lavoro, alligiene e alla salv ia ambientale.




w

BIENNIO
ITALIANO
INGLESE
STORIA
MATEMATICA
DIRITTO ED ECONOMIA
GEOGRAFIA o
SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE .
RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA  ®
ALTERNATIVE .
SCIENZE INTEGRATE (SCIENZE DELLA ®
TERRA E BIOLOGIA) .
SCIENZE INTEGRATE (CHIMICA) .
SCIENZE INTEGRATE (FISICA) o
OTTICA, OTTICA APPLICATA .
DISCIPLINE SANITARIE .
TIC .

ESERCITAZIONI DI LENTI OFTALMICHE *®

Indirizzo OTTICO
MATERIE

TRIENNIO

LINGUA ITALIANA

LINGUA INGLESE

STORIA

MATEMATICA

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE
DIRITTO E LEGISLAZIONE SOCIO SANITARIA
OTTICA, OTTICA APPLICATA

DISCIPLINE SANITARIE

ESERCITAZIONI DI LENTI OFTALMICHE
ESERCITAZIONI DI OPTOMETRIA
ESERCITAZIONI DI CONTATTOLOGIA




Professioni sanitarie: ODONTOTECNICO

Il nostro istituto dal 1960 con il settore odontotecnico, realta di rilievo della Sicilia Nord-orientale, ha formato e
continua a formare gran parte degli odontotecnici della nostra provincia e non solo. Il diploma di
ODONTOTECNICO consente l'accesso a tutte le Facolta universitarie e inoltre, previo esame di abilitazione, gl
studenti conseguono l'abilitazione allesercizio dellarte sanitaria ausiliaria di odontotecnico.

E' stato autorizzato anche il percorso serale di istruzione di secondo livello per adulti.
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Indirizzo
ODONTOTECNICO

Selezionare e gestire | processi di produzione dei dispositivi medici in campo odontoiatrico in rapporto ai materiali e alle
tecnologie specifiche al fine di rendere il lavoro funzionale, apprezzabile esteticamente e duraturo nel tempo.

Individuare gli aspetti fisiologici correlati allanatomia dellapparato stomatognatico ed applicare le conoscenze di
anatomia dellapparato buccale, di biomeccanica, di fisica e di chimica per la realizzazione di manufatti protesici.
Padroneggiare le tecniche di lavorazione necessarie a costruire tipi di protesi provvisoria, fissa e mobile e utilizzare
adeguati strumenti di precisione per costruire, levigare e rifinire protesi.

Rappresentare graficamente le varie componenti del settore dentale, correlandole con lo spazio reale e convertire la
rappresentazione grafica bidimensionale nel modello a tre dimensioni facendo uso, anche, delle capacita di modellazione
odontotecnica.

Interagire con lo specialista odontoiatra ed interpretare le prescrizioni mediche collaborando nel proporre soluzioni
adeguate nella scelta dei materiali e nella progettazione delle protesi.

Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia ambientale, identificando e prevenendo
situazioni di rischio per sé, per altri e per lambiente.




BIENNIO é Indirizzo

3! ODONTOTECNICO

INGLESE

MATERIE
MATEMATICA TRIENNIO

DIRITTO ED ECONOMIA

GEOGRAFIA o LINGUA ITALIANA

SCIENZE MOTORIE SPORTIVE e LINGUA INGLESE

RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA e STORIA
ALTERNATIVE e MATEMATICA
SCIENZE INTEGRATE (SCIENZE DELLA e SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

TERRA E BIOLOGIA) e RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE
SCIENZE INTEGRATE (CHIMICA) e DIRITTO E LEGISLAZIONE SOCIO SANITARIA

SCIENZE INTEGRATE (FISICA) e ANATOMIA FISIOLOGIA E IGIENE

ANATOMIA, FISIOLOGIA ED IGIENE e GNATOLOGIA

TIC e RAPPRESENTAZIONE E MODELLAZIONE
RAPPRESENTAZIONE E MODELLAZIONE ODONTOTECNICA

ODONTOTECNICA e ESERCITAZION DI LABORATORIO

ESERCITAZIONE DI LABORATORIO ODONTOTECNICO

ODONTOTECNICO e SCIENZE DEI MATERIALI DENTALI



INDIRIZZO MANUTENZIONE
ED ASSISTENZA TECNICA

Il Diplomato di istruzione professionale nellindirizzo "Manutenzione e assistenza tecnica’
possiede le competenze per gestire, organizzare ed effettuare interventi di installazione e
manutenzione ordinaria, di diagnostica, riparazione e collaudo relativamente a piccoli sistemi,
Impianti e apparati tecnici, anche marittimi.




MANUTENZIONE
ED ASSISTENZA TECNICA

e Analizzare e interpretare schemi di apparati, impianti e dispositivi predisponendo le attivita.

e |Installare apparati e impianti, anche programmabili, secondo le specifiche tecniche e nel rispetto della
normativa di settore.

e Eseqguire, le attivita di assistenza tecnica nonché di manutenzione ordinaria e straordinaria, degli apparati,
degli impianti, anche programmalbili e di veicoli a motore ed assimilati, individuando eventuali guasti o
anomalie, ripristinandone la funzionalita e la conformita alle specifiche tecniche, alla normativa sulla
sicurezza degli utenti.

e Collaborare alle attivita di verifica.

® Regolazione e collaudo, provvedendo al rilascio della certificazione secondo la normativa in vigore.

® Gestire le scorte di magazzino, curando il processo di approvvigionamento.

e Operare in sicurezza nel rispetto delle norme della salute e sicurezza nei luoghi di lavoro e per la
salvaguardia dellambiente.

y 4




MANUTENZIONE
ED ASSISTENZA TECNICA

DOPO BIENNIO UNICO DUE OPZIONI:

Apparati, impianti Manutenzione

e servizi tecnici mezzi di /
indusyali e civili trasporto



ITALIANO
INGLESE

STORIA

MATEMATICA

DIRITTO ED ECONOMIA
GEOGRAFIA

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE
RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA
ALTERNATIVE

SCIENZE INTEGRATE (CHIMICA)
SCIENZE INTEGRATE (FISICA)
TIC

LABORATORI TECNOLOGICI ED
ESERCITAZIONI

TECNOLOGIA E TECNICHE DI
RAPPRESENTAZIONI GRAFICHE

MANUTENZIONE
ED ASSISTENZA TECNICA

MATERIE BIENNIO
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Apparati, impianti — Manutenzione
e servizi tecnici - % mezzi di trasporto

industriali e ciyiil
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e MATEMATICA

e SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE
e TECNOLOGIE MECCANICHE ED APPLICAZIONI

e TECNOLOGIE ELETTRICHE ELETTRONICHE ED
APPLICAZIONI

e TECNOLOGIE E TECNICHE DI INSTALLAZIONE E DI
MANUTENZIONE E DI DIAGNOSTICA DEI MEZZI DI
TRASPORTO

e TECNOLOGIE E TECNICHE DI INSTALLAZIONE E DI
MANUTENZIONE E DI DIAGNOSTICA DEI MEZZI DI
TRASPORTO

o

e LINGUA ITALIANA . o LINGUA ITALIANA %
e LINGUA INGLESE ° o LINGUA INGLESE
e STORIA e STORIA

e MATEMATICA

e SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

e RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE

e TECNOLOGIE MECCANICHE ED APPLICAZIONI

e TECNOLOGIE ELETTRICHE ELETTRONICHE ED
APPLICAZIONI

e TECNOLOGIE E TECNICHE DI INSTALLAZIONE E DI
MANUTENZIONE E DI DIAGNOSTICA DEI MEZZI DI
TRASPORTO

e TECNOLOGIE E TECNICHE DI INSTALLAZIONE E DI
MANUTENZIONE DI APPARATI ED IMPIANTI CIVILI
ED INDUSTRIALI

MATERIE TRIENNIO+



E L'OSPITALITA ALBERGHIERA

L'indirizzo "Servizi per 'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera™ ha lo scopo di far acquisire allo studente le
competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dellenogastronomia e dell'ospitalita alberghiera.
L'identita dellindirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalitd e di accoglienza e i servizi
enogastronomici attraverso la progettazione e 'organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse
ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei prodotti enogastronomici. La qualita del
servizio e strettamente congiunta all'utilizzo e allottimizzazione delle nuove tecnologie nellambito della produzione,
dellerogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e del marketing di settore.
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Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commmercializzazione dei servizi e deiprodotti enogastronomici, ristorativi e di
accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un'ottica di qualita e di sviluppo della cultura
dellinnovazione

Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro

Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari),
perseguendo obiettivi di qualitd, redditivitd e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Valorizzare lelaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative
Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione pit idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse
culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali, nazionali anche
in contesti internazionali per lapromozione del Made in Italy

Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi delleco sostenibilitd ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti
con il contesto territoriale, utilizzando il web.

Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le pit idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, 4
un‘ottica di comunicazione ed efficienza aziendale

Supportare le attivitad di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di Revenue Management, perseguendo obj
redditivita attraverso opportune azioni di marketing

Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicitd enogastronomiche, d
degli eventi e delle manifestazioni eicolare unimmagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.

Utilizzare i linguaggi settoriali d e straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e lavoro.




SERVIZI PER LENOGASTRONOMIA

E L'OSPITALITA ALBERGHIERA
TRE OPZIONI POSSIBILI:

1 Enogastronomia

Servizi di sala e vendita
.4

Accoglienza turistica

y 4
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INDIRIZZO SERVIZI PER LENOGASTRONOMIA
E LOSPITALITA ALBERGHIERA

MATERIE BIENNIO

ITALIANO
INGLESE

Il LNGUA STRANIERA (FRANCESE O TEDESCO)
STORIA

MATEMATICA

DIRITTO ED ECONOMIA

GEOGRAFIA

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE
SCIENZE INTEGRATE (SCIENZE DELLA TERRA E/BIOLOGIA)
SCIENZE DEGLI ALIMENTI

SCIENZE INTEGRATE (CHIMICA) -

TIC aT—
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI-CUCINA
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI- BAR- SALA E VENDITA
LABOROTORIO DEI SERVIZI DI ACCOGLIENZA TURISTICA




MATERIE TRIENNIO

LINGUA ITALIANA
LINGUA INGLESE
Il LINGUA STRANIERA (FRANCESE O TEDESCO)
STORIA

MATEMATICA

SCIENZE MOTORIE SPORTIVE

RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE
SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE
DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE »
1°© LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI B
(cuciNna) |
2° LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI
(BAR SALA E VENDITA)

=Ty
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SALA E VENDITA

MATERIE TRIENNIO

LINGUA ITALIANA
LINGUA INGLESE
Il LINGUA STRANIERA (FRANCESE O TEDESCO)
STORIA

MATEMATICA

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE
SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE
DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE

1°© LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI
(BAR SALA E VENDITA)

20 LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI
(CUCINA)



MATERIE TRIENNIO

v
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LINGUA ITALIANA

LINGUA INGLESE

Il LINGUA STRANIERA (FRANCESE O TEDESCO)
STORIA

MATEMATICA

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE
SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITA ALTERNATIVE

LABORATORIO DI ACCOGLIENZA TURISTICA
TECNICHE DI COMUNICAZIONE

ACCOGLIENZA
TURISTICA

N
)



e, La scuola si apre al territorio!
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PERCORSI DI APPRENDISTATO
S

Programma di durata biennale rivolto agli alunni del IV e V anno.

Lapprendistato di primo livello consente agli studenti di inserirsi in un vero contesto
aziendale, alternando la frequenza delle lezioni in classe alla presenza in azienda per la
formazione tecnico professionale.Gli allievi vengono assunti con contratto di
apprendistato di | livello ai sensi dell'art. 43 del D.Igs. 81/2015.

Lapprendimento sul lavoro integra teoria e pratica, conoscenza ed esperienza, stimola il
pensiero creativo, favorisce lapprendimento significativo e facilita linserimento sul posto
di lavoro. Gli studenti acquisiscono on the job non solo competenze tecnico professionals,
mMa anche le soft skills necessarie per avere successo nel mondo lavorativo e diventano
piu consapevoli delle loro abilitd e competenze, migliorando la loro autostima e
consapevolezza.

I sistema duale quindi:

e Favorisce linnovazione dellofferta formativa della scuola

IL NOSTRO ISTITUTO e Facilita la transizione scuola-lavoro

TRA I 25 MODELLI DI e Diminuisce il mismatch tra scuola e mondo del lavoro
SUCCESSO IN ITALIA e Agevola l'orientamento degli studenti

DELLA FORMAZIONE e Consente la crescita delle aziende in responsabilita sociale

DUALE Questo consente allistituto di essere competitivo, innovativo e attrattivo e di assolvere
con successo alla sua MISSION!
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LA SCUOLA NELL'ERA DIGITALE
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