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 LôIstituto dôIstruzione Superiore di Loreto nasce dalla fusione di due scuole 

superiori da anni operanti nel territorio: lôIstituto Alberghiero di Stato, sede coor-
dinata dellô òAlfredo Panziniò di Senigallia e lôIstituto Tecnico Commerciale ñAlbert 

Einsteinò. Lôunione  dei due istituti, avvenuta nellô a.s. 2000-2001, è il frutto del 
processo di razionalizzazione della rete scolastica attuato dalla Regione Marche.  

  

 Entrambi gli Istituti si sono distinti in diversi campi: concorsi, gare nazio-
nali ed internazionali e soprattutto sono riusciti ad ampliare continuamente la 

loro Offerta Formativa, rispondendo alle esigenze della popolazione scolastica e 
alle richieste del territorio.  

 
 Preparare gli alunni professionalmente alla gestione diretta delle 

risorse del nostro territorio ¯ la finalit¨ che lôIstituto si ¯ dato.     

 
 LôIstituto il 22 aprile 2010 ha confermato la Certificazione UNI EN ISO 

9001:2008 rilasciata dal CSQ , con certificato nÁ 9175.IISE, per la progetta-
zione ed erogazione del servizio dôistruzione superiore, formazione ed orienta-

mento degli indirizzi alberghiero e commerciale.  

 Il Piano dellôOfferta formativa, indicato con la sigla POF, ¯ il documento 

dellôidentit¨ culturale e progettuale dellôistituto.  

Con questo strumento informativo lôIstituto ñEinstein-Nebbiaò di Loreto presenta 
una proposta di servizi scolastici che soddisfano gli interessi e le esigenze forma-

tive degli  studenti e risponde in modo efficace alle richieste del  mondo del la-
voro. 

 

SETTIMANA CORTA  
ORARIO SCOLASTICO ARTICOLATO SU 5 GIORNI SETTIMANALI 

SABATO LIBERO 

Sede istituto alberghiero:        via Abruzzo - 60025 LORETO  AN 

                                                tel. 071 7507611 - Fax 071 7507660 
 

Sede istituto commerciale:     via San Francesco, 34 - 60025 LORETO  AN                                              
                        tel. 071 7507611 - Fax 071 7507660 

                                                tel. 071 7507680 linea diretta  

                                                            (attiva solo in orario scolastico)      
                                                              

                                                 sito web: www.einstein -nebbia.it 
                                            e-mail: info@einstein-nebbia.it                                                 
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PERCHÉ? 

 LôIstituto Superiore  dôIstruzione ñEinstein-Nebbiaò di Loreto, nellôambito della 

propria autonomia e nel rispetto delle norme di legge, da diversi anni ha strutturato  

lôorario  su cinque giorni di lezione settimanali , dal luned³ al venerd³, con un 
rientro pomeridiano. 

PROGETTO SETTIMANA CORTA 

COME? 

 

¶ Soddisfa la richiesta più volte espressa da alunni e genitori 

di poter disporre del sabato libero;  

¶ risponde allôesigenza didattica di articolare lôorario in ma-

niera pi½ flessibile potenziando lôalternanza scuola-lavoro e 
introducendo le lezioni itineranti;  

¶ consente di  riorganizzare le attività di recupero in modo 

pi½ continuo ed efficace utilizzando lôultima  parte della 

mattinata scolastica. 

 

QUADRO ORARIO 

 Lôattivit¨ scolastica sar¨ organizzata in cinque giorni setti-
manali di sei unità orarie ciascuno. Eô previsto un intervallo di 

10 minuti al termine della terza ora.  
 Il nuovo orario  prevede un rientro pomeridiano per 

lôattivit¨ curricolare nelle classi prime e due rientri per le classi 
seconde e terze nelle giornate di giovedì e venerdì. 

 In questo modo gli alunni avranno la possibilità di organiz-

zare meglio lo studio e di partecipare alle attività facoltative pro-
poste dallôIstituto, quali ad esempio, la Patente Euro-

pea di informatica, le Certificazioni Internazionali di 
Lingue straniere, il Patentino per la guida del ciclomo-

tore, le attività musicali e sportive.  
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INDIRIZZI   DI   STUDI  
NUOVO ORDINAMENTO  

 

 

 

SERVIZI  

di  
SALA e di 

VENDITA  

DIPLOMA  
in  

SERVIZI PER LôENOGASTRONOMIA  
e LôOSPITALITAô ALBERGHIERA 

ISTITUTO PROFESSIONALE 
Settore Servizi 

ISTITUTO TECNICO  
Settore Economico 

2Á BIENNIO  
3Á - 4Á anno 

 

MONOENNIO  
5Á anno 

SERVIZI PER LôENOGASTRONOMIA E 
LôOSPITALITAô  ALBERGHIERA 

AMMINISTARZIONE, FINANZA  
E  MARKETING  

SERVIZI  

di  
ENO      

GASTRO-
NOMIA  

SERVIZI  

di  
ACCO-

GLIENZA 
TURISTICA  

1Á BIENNIO  
1Á - 2Á anno 

 

 

 

DIPLOMA  
in  

AMMINISTRAZIONE, FINANZA  
E MARKETING  

2Á BIENNIO  
3Á - 4Á anno 

 

MONOENNIO   
5Á anno 

1Á BIENNIO  
1Á - 2Á anno 

Articolazioni 
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1Á 
anno 

2Á 
anno 

 

Discipline  
 Lingua e letteratura italiana 4 4 

Lingua inglese 3 3 

Storia, cittadinanza e costitu-
zione 

2 2 

Matematica 4 4 

Diritto ed economia 2 2 

Scienze integrate (Scienze 
della Terra e Biologia) 

2 2 

Scienze motorie e sportive 2 2 

Religione Cattolica o att. alt. 1 1 

 Scienze integrate (Fisica) 2  

Scienze integrate (Chimica)  2 

Scienze degli alimenti 2 2 

Seconda Lingua straniera 2 2 

Laboratorio di servizi enoga-
stronomici: settore cucina 

 

2*  
 

2*  

Laboratorio di servizi enoga-
stronomici: settore sala e 

vendite 

 

2*  
 

2*  

Laboratorio di servizi acco-
glienza turistica 

 

2 
 

2 

  32 32 

1Á BIENNIO  
1Á - 2Á anno 
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SERVIZI di ñENOGASTRONOMIAò 

3Á 
anno 

4Á 
anno 

5Á 
anno 

 

Discipline  
 Lingua e letteratura italiana 4 4 4 

Lingua inglese 3 3 3 

Storia, cittadinanza e costituzione 2 2 2 

Matematica 3 3 3 

Scienze motorie e sportive 2 2 2 

Religione Cattolica o attività alt. 1 1 1 

 Seconda Lingua straniera 3 3 3 

Scienza e cultura 
dellôalimentazione 

4 3 3 

Diritto e tecniche amministrative 
della struttura ricettiva  

4 5 
 

5 

Laboratorio di servizi enogastro-
nomici: settore cucina 

6 4 4 

Laboratorio di servizi enogastro-
nomici: settore sala e vendita 

 2 2 

  32 32 32 
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2Á BIENNIO + MONOENNIO 
3Á - 4Á  e  5Á anno 

ISTITUTO PROFESSIONALE  
Settore Servizi  

ñServizi per lôenogastronomia e lôospitalit¨ alberghieraò 

Il primo biennio è finalizzato a far acquisire 
ai ragazzi una generica conoscenza del 

settore dei servizi per lôenogastronomia e 

lôospitalit¨ alberghiera, essendo presenti 
nellôarea di indirizzo le tre materie tecnico-

pratiche svolte anche in laboratorio.  
In tal modo gli allievi saranno in grado di 

orientarsi per proseguire gli studi specializ-
zandosi nei servizi di enogastronomia 

(settore cucina), sala e vendite (settore 

sala bar) e nei servizi di accoglienza turisti-
ca (settore ricevimento).  

 
* divisione in squadre 

Nel secondo biennio e nel monoennio 
finale le discipline dellôarea di indirizzo 
assumono connotazioni specifiche in una 
dimensione professionale, con lôobiettivo 
di far raggiungere agli studenti una ade-
guata competenza professionale nello 
specifico settore. 
Nellôarticolazione ñEnogastronomiaò 
il Diplomato è in grado di intervenire nella 
valorizzazione, produzione, trasformazio-
ne, conservazione e presentazione dei 
prodotti enogastronomici; di operare nel 
sistema produttivo, per promuovere le 
tradizioni locali, nazionali e internazionali 
e individuare le nuove tendenze enoga-
stronomiche.  
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SERVIZI di ñSALA e di VENDITAò 

 Discipline  3Á 
anno 

4Á 
anno 

5Á 
anno 

 Lingua e letteratura italiana 4 4 4 

Lingua inglese 3 3 3 

Storia, cittadinanza e costituzione 2 2 2 

Matematica 3 3 3 

Scienze motorie e sportive 2 2 2 

Religione Cattolica o attività alt. 1 1 1 

 Seconda Lingua straniera 3 3 3 

Scienza e cultura 
dellôalimentazione 

4 3 3 

Diritto e tecniche amministrative 
della struttura ricettiva  

4 5 
 

5 

Laboratorio di servizi enogastro-
nomici: settore sala e vendita 

6 4 4 

Laboratorio di servizi enogastro-
nomici: settore cucina 

 2 2 

  32 32 32 
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SERVIZI di ñACCOGLIENZA TURISTICAò 

 Discipline  3Á 
anno 

4Á 
anno 

5Á 
anno 

 Lingua e letteratura italiana 4 4 4 

Lingua inglese 3 3 3 

Storia, cittadinanza e costituzione 2 2 2 

Matematica 3 3 3 

Scienze motorie e sportive 2 2 2 

Religione Cattolica o attività alt. 1 1 1 

 Seconda Lingua straniera 3 3 3 

Scienza e cultura 
dellôalimentazione 

4 3 3 

Diritto e tecniche amministrative 
della struttura ricettiva  

4 5 
 

5 

Laboratorio di servizi accoglienza 
turistica 

6 4 4 

Tecniche di comunicazione  2 2 

  32 32 32 
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Nellôarticolazione ñServizi di 
sala e di venditaò il diplomato ¯ in 
grado di svolgere attività operative e 
g e s t i o n a l i  i n  r e l a z i o n e 
allôamministrazione, produzione, 
organizzazione, erogazione e vendita 
di prodotti e servizi enogastronomici;  
interpretare lo sviluppo delle filiere 
enogastronomiche per adeguare la 
produzione e la vendita in relazione 
alla richiesta dei mercati e della 
clientela, valorizzando i prodotti tipi-
ci. 

Nellôarticolazione ñAccoglienza 
turisticaò, il diplomato ¯ in grado 
di intervenire nei diversi ambiti 
delle attività di ricevimento, di ge-
stire e organizzare i servizi in rela-
zione alla domanda stagionale e 
alle esigenze della clientela;  

di promuovere i servizi di acco-
glienza turistico-alberghiera anche 
attraverso la progettazione di pro-
dotti turistici che valorizzino le ri-
sorse del territorio. 
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ISTITUTO TECNICO  
Settore Economico  

ñAmministrazione, Finanza e Marketingò 

1Á 
anno 

2Á 
anno 

Discipline  

 Lingua e letteratura italiana 4 4 

Lingua inglese 3 3 

Storia 2 2 

Matematica 4 4 

Diritto ed economia 2 2 

Scienze integrate (Scienze 
della Terra e Biologia) 

2 2 

Scienze motorie e sportive 2 2 

Religione Cattolica o att. alt. 1 1 

 Scienze integrate (Fisica) 2  

Scienze integrate (Chimica)  2 

Geografia 3 3 

Informatica  2 2 

Seconda lingua comunitaria 3 3 

Economia aziendale 2 2 
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Discipline  3Á 
anno 

4Á 
anno 

5Á 
anno 

 Lingua e letteratura italiana 4 4 4 

Lingua inglese 3 3 3 

Storia 2 2 2 

Matematica 3 3 3 

Scienze motorie e sportive 2 2 2 

Religione Cattolica o att. alt. 1 1 1 

 Informatica  2 2  

Seconda lingua comunitaria 3 3 3 

Economia aziendale 6 7 8 

Diritto 3 3 3 

Economia politica 3 2 3 

  32 32 32 
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1Á BIENNIO  
1Á - 2Á anno 

2Á BIENNIO + MONOENNIO 
3Á - 4Á  e  5Á anno 

I percorsi degli Istituti Tecnici sono connotati da 
una solida base culturale a carattere scientifico e 
tecnologico in linea con le indicazioni dellôUnione 
europea, costruita attraverso lo studio, 
lôapprofondimento, lôapplicazione di linguaggi e 
metodologie di carattere generale e specifico, 
correlati a settori fondamentali per lo sviluppo 
economico e produttivo del Paese. 
Tale base ha lôobiettivo di far acquisire agli stu-
denti sia conoscenze teoriche e applicative spen-
dibili in vari contesti di vita, di studio e di lavoro 
sia abilità cognitive idonee per risolvere problemi, 
sapersi gestire autonomamente in ambiti caratte-
rizzati da innovazioni continue, assumere progres-
sivamente anche responsabilità per la valutazione 
eil miglioramento dei risultati ottenuti.  

Il Diplomato in ñAmministrazione, Fi-
nanza e Marketing  ha competenze ge-
nerali nel campo dei macrofenomeni eco-
nomici nazionali ed internazionali, della 
normativa civilistica e fiscale, dei sistemi e 
processi aziendali (organizzazione, pianifi-
cazione, programmazione, amministrazio-
ne, finanza e controllo), degli strumenti di 
marketing, dei prodotti assicurativo-

finanziario e dellôeconomia sociale. 
Integra le competenze dellôambito profes-
sionale specifico con quelle linguistiche e 
informatiche per operare nel sistema in-
formativo dellôazienda e contribuire sia 
allôinnovazione sia al miglioramento orga-
nizzativo e tecnologico dellôimpresa inseri-
ta nel contesto internazionale. 
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INDIRIZZI   DI   STUDI  
ñVECCHIO ORDINAMENTOò 

 

 

 

OPERATORE  

ai SERVIZI di  
CUCINA  

OPERATORE  

ai SERVIZI 
di  

SALA-BAR 

OPERATORE  

ai SERVIZI di  
RICEVIMENTO  

TECNICO  
SERVIZI  

RISTORATIVI  

TECNICO  
SERVIZI  

TURISTICI  

PROFESSIONALE ALBERGHIERO TECNICO COMMERCIALE  

BIENNIO COMUNE 

1Á - 2Á anno 

MONOENNIO di QUALIFICA 
3Á anno 

BIENNIO DI SPECIALIZZAZIONE 

4Á - 5Á anno 

 

 

 

 

 *  Dopo il moennio di Qualifica, gli allievi e le 
allieve possono accedere al mondo del lavoro o 
proseguire nel biennio di specializzazione 

*  

 

BIENNIO 

 
TRIENNIO 

di 
SPECIALIZZAZIONE 

per 

 
RAGIONIERI  

/  
PERITI COM-

MERCIALI  
 

 

 

 

 

 

BIENNIO 

 
TRIENNIO 

di 
SPECIALIZZAZIONE 

per 

 
RAGIONIERI  

/  
ESPERTO DI 
MARKETING 

INTERNAZIONALE  
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Materie  2Á 
anno 

 

Italiano 4 

Storia 2 

Lingua Straniera 3 

Diritto ed economia 2 

Matematica ed informatica 4 

Scienze della terra e biologia 3 

Educazione fisica 2 

Religione / Att. alternativa  1 

 2Û Lingua Straniera 3 

Principi di Alimentazione 2 

Lab.Serv. Rist. Sett. Cucina 3(a) 

Lab.Serv. Rist. Sett. Sala bar 3(a) 

Lab. Servizi di Ricevimento 2 

  

Totale  34 
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INDIRIZZO PROFESSIONALE ALBERGHIERO  

Biennio Comune + Monoennio di QUALIFICA  

Materie  3Á anno 

 

Italiano 3 

Storia 2 

Lingua Straniera 3 

Matematica ed informatica 2 

Educazione Fisica 2 

Religione / Att. alternativa  1 

 2ª Lingua Straniera 2 

Alimenti e alimentazione 3 

Elementi di gestione      
aziendale 

2 

Laboratorio Servizi Ristorativi 
Settore Cucina 

14 

  

Totale  34 

OPERATORE ai SERVIZI di RISTORAZIONE ï Settore CUCINA  

PROFILO PROFESSIONALE  
 

LôOperatore ai Servizi di Cucina, al conseguimento 
del diploma, gestendo le merci in entrata e valutando i 
prodotti in uscita, è capace di eseguire con discreta 
autonomia la preparazione di piatti caldi e freddi. 

Organizza il lavoro in relazione con le richieste della 
sala e partecipa alla manutenzione di utensili e materiali 
di settore collocandosi con disponibilità e correttezza 
allôinterno della brigata di cucina. 

Ha una buona formazione culturale, una valida cono-
scenza linguistica e una preparazione professionale 
flessibile e polivalente. 

Conoscendo i principi nutritivi e di conservazione 
degli alimenti è in grado di elaborare menù sia giorna-
lieri che rotativi.  
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   Nel corso del 2Á anno gli studenti e le studentesse sono chiamati 
a scegliere il loro indirizzo di specializzazione secondo le motivazioni 
raggiunte nel corso del biennio comune. 

(a) La classe è divisa in due squadre (Cucina e 
Sala), ciascuna con il rispettivo ITP per n. 3 ore. 

PROFILO PROFESSIONALE  
      Lôintervento didattico ¯ finalizzato 
allôaccoglienza, allôorientamento e alla formazione 
con lôintento di prevenire lôabbandono scolastico e 
potenziare la motivazione allo studio attraverso un 
accrescimento della capacità dei giovani di riflettere 
su se stessi, sulle proprie attitudini e aspirazioni. 
 Gli studenti: approfondiscono le conoscenze di 
base acquisite nel corso degli studi precedenti; af-
frontano lo studio delle discipline specialistiche che 
caratterizzano i diversi settori di indirizzo professio-
nale alberghiero. 
 I moduli didattici in aula prevedono una metodo-
logia attiva con lo scopo di favorire lôinterazione fra 
le conoscenze teoriche e le conseguenti applicazioni 
pratiche: le materie di indirizzo si svolgono nei labo-
ratori tecnico-pratici di settore.  
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Materie  3Á anno 

 

Italiano 3 

Storia 2 

Lingua Straniera 3 

Matematica e informatica 2 

Educazione Fisica 2 

Religione / Attività alternativa  1 

 2Û Lingua Straniera 3 

Amministrazione alberghiera 3 

Lab. tratt. testi e appl.gestion.  2 

Geografia risorse cult. E tur. 3 

Laboratorio  servizi di         
ricevimento 

10 

  

Totale  34 

OPERATORE AI  SERVIZI di  RICEVIMENTO  

PROFILO PROFESSIONALE  
 

Lôoperatore ai servizi di ricevimento, al consegui-
mento del diploma di qualifica, è capace di 
accogliere i clienti e di assisterli durante il 
soggiorno, secondo le istruzioni ricevute e nel 
rispetto delle norme vigenti. 

Ha una buona formazione culturale e una prepa-
razione professionale che gli permettono di espri-
mersi con correttezza e proprietà di linguaggio e di 
stabilire rapporti comunicativi adeguati con 
lôinterlocutore. 

Sa dare informazioni sulle risorse culturali e turi-
stiche del territorio ed è in grado di consigliare spet-
tacoli ed itinerari ai clienti.  

Sa espletare le mansioni relative ai servizi di 
ricevimento, portineria, cassa e ñmaintenanceò, 
usando la moderna tecnologia e i sistemi 
informatizzati per la gestione delle strutture 
ricettive. 

Materie  3Á 
anno 

 

Italiano 3 

Storia 2 

Lingua Straniera 3 

Matematica e informatica 2 

Educazione Fisica 2 

Religione / Attività alternativa  1 

 2Û Lingua Straniera 2 

Alimenti e alimentazione 3 

Elementi di gestione aziendale 2 

Laboratorio Servizi Ristorativi -
Settore Sala-bar 

14 

  

Totale  34 

OPERATORE AI  SERVIZI di  RISTORAZIONE  - SETTORE SALAðBAR 

PROFILO PROFESSIONALE  
 

LôOperatore ai Servizi di Sala Bar, al termine del 
corso di qualifica, è capace di accogliere i clienti e di 
assisterli durante il consumo dei pasti e eseguire 
con discreta autonomia tutte le fasi riguardanti il 
servizio in sala, al Bar o altre strutture ristorative.  
Eô in grado di usare le attrezzature di settore, ¯ 

responsabile dellôaspetto e delle dotazioni delle sale 
e partecipa alla preparazione e allo svolgimento di 
feste, banchetti e buffet.  

Ha una buona formazione culturale, una valida 
preparazione linguistica e professionale che gli per-
mettono di relazionarsi con i clienti da conoscitore 
delle attività inerenti le realtà ristorative e turistiche 
locali. 
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   Durante il terzo anno di studi dei tre indirizzi (monoennio) gli a-
lunni effettuano 66 ore di alternanza scuola - lavoro  presso azien-
de del settore ristorativo turistico -alberghiero 
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AREA PROFESSIONALIZZANTE  
 

 Uno degli aspetti più innovativi che si incontrano nel biennio post-qualifica 

¯ costituito dallôArea Professionalizzante, conosciuta anche come TERZA AREA.  
La terza area è un corso di specializzazione, di 66 ore annue, che si articola in 

lezioni con esperti provenienti dal mondo del lavoro. (Vedi pagina seguente) 

Materie  4Á 
anno 

5Á 
anno 

 

Italiano 4 4 

Storia 2 2 

Matematica 3 3 

Lingua Straniera 3 3 

Educazione Fisica 2 2 

Religione / Attività alternat.  1 1 

 Economia e tecn. Az. Turist. 6(2) 6(2) 

Lingua straniera 3 3 

Geografia Turistica 2 2 

Storia dellôArte e dei beni 
culturali 

2 2 

Tecniche di comun. e relaz. 2(1) 2(1) 

Laboratorio dei Serv. Turistici (3)  (3)  

Totale  30 30 

Area di Professionalizzazione  66 66 

TECNICO DEI SERVIZI TURISTICI  

PROFILO PROFESSIONALE  
 Una volta conseguito il diploma di qualifica 
di ñOperatore ai Servizi di Ricevimentoò, gli stu-
denti possono accedere al corso di ñTecnico dei 
sevizi turisticiò. 
 Questa è una figura professionale le cui 
competenze si integrano con una buona base 
culturale, storica, geografica ed artistica. Lo spirito 
di iniziativa, il senso critico, la capacità di recepire 
il cambiamento e di adattarsi ad esso, la disponibi-
lità e l'interesse a comprendere le richieste e le 
esigenze che provengono dal mondo esterno, 
rendono tale figura particolarmente idonea ad 
operare nel settore turistico-ricettivo. La frequenza 
di una delle previste aree di specializzazione, coor-
dinate e fortemente integrate con l'area professio-
nale di base, le consentono l'acquisizione di ulte-
riori e più finalizzate competenze. 

Materie  4Á 
anno 

5Á 
anno 

 

Italiano 4 4 

Storia 2 2 

Matematica 3 3 

Lingua straniera 3 3 

Educazione Fisica 2 2 

Religione / Attività alternat.  1 1 

 Lingua Straniera 3 3 

Economia e Gestione delle 
Aziende Ristorative 

4 4 

Legislazione 2 2 

Alimenti e alimentazione 3 3 

Laboratorio Organizzazione 
Gestione Servizi Ristorativi 

3 3 

Totale  30 30 

Area di Professionalizzazione  66 66 

TECNICO DEI SERVIZI RISTORATIVI  

PROFILO PROFESSIONALE  
 Una volta conseguito il diploma di qualifica di 
ñOperatore ai Servizi di Cucinaò ed ñOperatore dei 
Servizi di Sala Barò, gli studenti possono accedere 
al corso di ñTecnico dei servizi ristorativiò. 
 Lôintervento formativo ha l'obiettivo di inne-
stare su un'ampia cultura di base una altrettanto 
solida cultura professionale. che associ alta cono-
scenza del sistema azienda e abilità specifiche per 
le attività connesse alla ristorazione ed alla gestio-
ne dei servizi di ospitalità, sia per l'aspetto tecnico 
che per quello gestionale.  
 Tale impianto formativo consente l'intervento 
attivo nell'organizzazione del lavoro nei settori di 
competenza con adeguata valorizzazione delle ri-
sorse umane. del servizio di "ospitalità".  
 La frequenza alle lezioni dellôarea di specializ-
zazione, coordinate e fortemente integrate con 
l'area professionale di base, gli consente l'acquisi-
zione di ulteriori e più finalizzate competenze. 
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AREA PROFESSIONALIZZANTE  

(Terza Area)  

 
 LôArea Professionalizzante ¯ conosciuta anche come ñterza areaò per-

ché completa le altre due aree: di indirizzo e di equivalenza.  
  

 Lôarea professionalizzante ¯ un corso di specializzazione, di 66 ore an-
nue , che si articola in lezioni con 

esperti provenienti dal mondo del 

lavoro. Prevede lezioni pratiche e 
teoriche, oltre a periodi di alternanza 

scuola-lavoro. 
 Le lezioni introducono gli studenti allôanalisi di casi pratici e alla simulazio-

ne di concrete situazioni professionali; lôalternanza scuola-lavoro consente loro di 

sperimentare in prima persona reali attività di lavoro.  
Si tratta di unôarea di grande valenza formativa, perch® favorisce unôinterazione 

tra conoscenze teoriche e loro utilizzazione pratica, tra sapere e saper fare.  
Gli studenti la vivono con entusiasmo e, a contatto con casi pratici professionali, 

rivelano capacità ed abilità che spesso rimangono nascoste nel normale lavoro 
curricolare.  

 Dal punto di vista dell'ordina-

mento curricolare la terza area con-
corre a costituire il tempo-scuola a 

tutti gli effetti. Il Consiglio di Classe 
individua lôarea professionale di 

appartenenza del profilo specifico 

da formare.  
  

 

 

AREA PROFESSIONALIZZANTE  
CLASSI  4° ð5°  ALBERGHIERO  
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Materie  ore ore ore 

 1Áanno 3Á anno 
cucina 

4Áe 5Á 
anno 

 

Lingua Italiana 3 3 3 

Storia 2 2 2 

1^Lingua StranieraðInglese 3 3 3 

Matematica ed informatica 2 3 2 

Scienze  3 - - 

Diritto ed economia 2 - 2 

 2^Lingua StranieraðFrancese 2 3 3 

Alimenti ed alimentazione - 3 3 

Pratica operativa di cucina 9 (2)  11 3 

Pratica operativa di servizi sala e vendita (2)   - 

Amministrazione - 2 3 

Totale  26 30 24 

CORSO SERALE 

INDIRIZZO PROFESSIONALE ALBERGHIERO  

OPERATORE ai SERVIZI di CUCINA 
OPERATORE ai SERVIZI di SALA e BAR  

TECNICO DEI SERVIZI RISTORATIVI 
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PROFILO  
PROFESSIONALE 

Il corso, di durata 
triennale, è valido per 
il conseguimento della 
qualifica di cuoco  o 
di  operatore ai ser-
vizi di sala e bar  
(secondo la scelta 
fatta dallo studente) e 
quindi del diploma di 
Tecnico dei servizi 
ristorativi, a cui si 
accede dopo il conse-
guimento dellôuna o 
dell'altra qualifica pro-
fessionale.  
 

 Il corso è aperto a qualsiasi persona di età superiore ai diciotto anni, an-
che se lavoratore; si svolge dal lunedì al venerdì, dalla 18,30 alle 23,00 presso 

la sede di via Abruzzo.  

Ai fini della riduzione dalla durata del corso sono valutati i crediti accumulati in 
precedenti esperienze di studio. Il termine per le iscrizioni al corso serale è fis-

sato per il 31 maggio. 
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ESPERTO  IN  MARKETING  INTERNAZIONALE  

INDIRIZZO TECNICO COMMERCIALE  
IGEA: Indirizzo Giuridico, Economico ed Aziendale  

Materie   2Á 
anno 

3Á 
anno 

4Á 
anno 

5Á 
anno 

Religione / Attività alter-
nativa 

 1 1 1 1 

Lingua Italiana  4 4 3 3 

Storia  2 2 2 2 

1Û Lingua Straniera 
(Laboratorio) 

 3 3 3 3 

2Û Lingua Straniera 
(Laboratorio) 

 3 3 3 3 

Matematica e Informatica  4    

Diritto ed economia  2    

Scienza della Materia  4    

Scienza della Natura  3    

Trattamento Testi e Dati  2    

Matematica Applicata   4 4 3 

Economica Aziendale 
(Laboratorio) 

 2 7 10 9 

Geografia Economica   3 2 3 

Discipline Giuridico-
Economiche 

  6 5 6 

Educazione Fisica  2 2 2 2 

Totale   32 32 32 35 

 PROFILO PROFESSIONALE  
  

 LôIstituto Tecnico Commerciale ad indirizzo 
amministrativo prepara alla professione di ragionie-

re: lôesperto in problemi di economia e gestione 
aziendale sotto il profilo economico, giuridico, orga-

nizzativo, contabile.  Il ragioniere apprende ad utiliz-
zare metodi, strumenti, tecniche contabili ed extra -
contabili per una corretta rilevazione dei fenomeni 

gestionali e per leggere, redigere ed interpretare i 
documenti aziendali. Sa gestire il sistema informati-

vo aziendale e/o i suoi sottosistemi, anche automa-
tizzati, e collabora alla loro progettazione o ristruttu-

razione. Sa elaborare dati, rappresentarli in modo 
efficace per favorire i diversi processi decisionali, 
cogliere gli aspetti organizzativi delle varie funzioni 

aziendali per adeguarvisi, controllarli o suggerire 
modifiche. lo aiutano ad analizzare i rapporti fra 

azienda ed ambiente ed a proporre soluzioni a pro-
blemi specifici. Ha una solida cultura generale e 
buone capacità linguistico-espressive e logico-

interpretative.   
 Dallôanno scolastico 2001/2002 ¯ attivo il 

triennio IGEA internazionale, caratterizzato da mo-
duli trasversali con contenuti di carattere internazio-
nale e potenziamento delle lingue utilizzate come 

strumenti veicolari di contenuti disciplinari.   

Materie   2Á 
anno 

3Á 
anno 

4Á 
anno 

5Á 
anno 

Religione / Attività alterna-
tiva 

 1 1 1 1 

Lingua Italiana  4 3 3 3 

Storia  2 2 2 2 

1Û Lingua Inglese 
(Laboratorio)  

 3 4 4 3 

2Û Lingua Spagnolo
(Laboratorio)  

 3 3 3 3 

3Û Lingua francese/
tedesco (Lab.)   

 (2)  (2)    

Matematica e Laboratorio   4 4 4 3 

Diritto ed economia  2 2 3 3 

Scienza della Materia   4    

Scienza della Natura  3    

Lab Informatico e Tratta-
mento Testi 

 2    

Marketing ed Economia 
Aziendale  

 2 6 9 9 

Geografia Economia e 
Mercati Internazionali 

  2 2 3 

Economia politica interna-
zionale  e scienza delle 

finanze   

  3 2 3 

Educazione Fisica   2 2 2 2 

Totale   32 32 32 35 

 

PROFILO PROFESSIONALE  

 

Per adeguare lôofferta formativa agli 
sviluppi del mercato del lavoro lôIstituto 
propone un nuovo indirizzo basato su un 
profilo professionale delineato da associa-
zioni di categoria e dalla Regione Marche.  
Elementi caratterizzanti del nuovo corso 
sono la distinzione fra Economia azien-
dale e Marketing,  lôintroduzione di una 

terza lingua straniera a scelta tra spa-
gnolo e tedesco, che risultano essere le 
due lingue più richieste dal mercato del 
lavoro e dallôutenza, lôuso delle lingue 
inglese e francese come veicolari per 
altre discipline  professionalizzanti. 
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ALTERNANZA SCUOLA ï LAVORO 
 

 I periodi di alternanza scuola-lavoro costituiscono un momento formati-
vo, svolto in contesto aziendale, in cui lôalunno verifica, amplia, integra le cono-

scenze apprese a scuola; acquista consapevolezza di sé e del proprio orienta-

mento professionale; rafforza le motivazioni allo studio; conosce il contesto pro-
duttivo-economico in cui andrà ad inserirsi. 

 Gli alunni sono seguiti da un tutor scolastico, individuato tra i docenti 
della classe, preferibilmente delle materie professionalizzanti, e da un tutor a-

ziendale, responsabile dellôesperienza di lavoro. Entrambi i tutor, e lôalunno stes-

so, compilano una scheda di valutazione del periodo trascorso in azienda, utile a 
monitorare la qualit¨ dellôesperienza, lôimpegno dellôalunno e lôaffidabilit¨ 

dellôazienda. 
 

 Lôalternanza scuola-lavoro si svolge nellôarco dellôintero anno scolastico, 
secondo lôorganizzazione interna alla classe di appartenenza, sotto la supervisio-

ne del tutor interno.  

Per tutte le classi, questo periodo è parte integrante del curricolo.  
 

 Sono possibili, inoltre, stages estivi, su esplicita richiesta degli studenti, 
debitamente deliberati dagli organi collegiali competenti. 

 

 Lôalternanza scuola-lavoro e gli stages si effettuano presso aziende inse-
rite nel database del nostro Istituto, ottenuto con lôesperienza di vari anni di col-

laborazione. Il database viene costantemente aggiornato, con lôinserimento o la 
cancellazione delle aziende, tenendo conto dei risultati del monitoraggio. Le a-

ziende sono scelte tra piccole e medie imprese, enti pubblici o privati, agenzie, 
studi professionali, strutture alberghiere, turistiche e ristorative, rispettando le 

procedure della certificazione di qualità. 

 
 Gli stages possono essere effettuati anche allôestero, sia grazie ai finan-

ziamenti europei (Comenius, Leonardo) o a specifici progetti di scambi e/o tiroci-
ni. In questo caso ci si avvale della collaborazione e dellôospitalit¨ delle scuole o 

Enti partner del nostro Istituto. Lo stage allôestero costituisce una valida espe-

rienza formativa personale e professionale grazie alla dimensione interculturale, 
allôampliamento delle conoscenze professionali e linguistiche. 

Gli alunni destinatari sono preferibilmente di classe 4°, la durata è di 2-3 setti-

mane. Il periodo varia secondo le destinazioni. 

SCUOLA E TERRITORIO  
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ACCORDI DI RETE   
 

 LôIstituto ha stipulato, e sono tuttora operative, convenzioni e accordi di 
rete con istituti scolastici statali, enti, istituzioni e associazioni omogenei agli 

indirizzi di studio.  
 Tali intese rispondono a molteplici attività e opportunità: apertura al ter-

ritorio per la crescita continua dellôistituto;  creazione di sinergie operative e di 

occasioni favorevoli allôaffermazione della politica scolastica, promozione della 
formazione del personale scolastico; necessità di offrire le più ampie possibilità 

professionali agli studenti tramite la conoscenza della realtà territoriale circo-
stante.  

 La ricerca continua di ulteriori opportunità, sulle quali si compie una rico-
gnizione periodica tramite le associazioni professionali e tramite ricerche uni-

versitarie serve a ricercare nuove intese ed in sostanza a tenere sotto osserva-

zione le evoluzioni dei settori produttivi di riferimento,  i cambiamenti dei profili 
professionali e le istanze formative innovative.   

 

 

 
 

  
 

 

 
 

K` ñmtnu`ò rdcd cdkkôHmchqhyyn @kadqfghdqn hm`tftq`s` mdk 1//5 
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AEHT   
Associazione Europea delle Scuole Alberghiere e  
di Turismo  

 
 

 

 Il nostro Istituto è entrato a far parte della AEHT che ha sede in Lussem-
burgo.  

LôAEHT ¯ una organiz-
zazione internazionale 

non governativa (ONG)  

rivolta  a tutti i soggetti 
del sistema educativo: 

studenti, insegnanti e  
dirigenti scolastici, e ha 

lo scopo di coinvolgere 
gli istituti in progetti, 

attività, manifestazioni 

e congressi. 
 

 Lôassociazione ¯ 
stata creata nel 1988 a 

S t r a s b o u r g- I l l k i r c h 

(Francia) e alla sua na-
scita era già composta 

da 24 scuole di 16 Paesi 
europei. Nel corso degli 

anni si è ingrandita e oggi conta circa 310 membri che rappresentano una tren-

tina di Paesi. Ogni anno ¯ convocata   unôassemblea generale con lo scopo di 
rinnovare le cariche istituzionali e di approvare il piano economico e quello delle 

attività proposte.  
 

 Lôassociazione ¯ diretta da un Comitato Direttivo composto da un membro 

per paese tra cui sono eletti il Presidente e i Vice-Presidenti. Presidente, Vice-

Presidenti, Segretario Generale e Tesoriere formano il Bureau. 

 LôAEHT organizza dei periodi di osservazione in imprese alberghiere e turi-

stiche sia per studenti sia per docenti di discipline tecnico-pratiche. 

 @ktmm` uhmbhsqhbd cdk ñOqdlhn côHfhdmd Dctb`sdqò mdk bnqrn

cdkk` 08À @rrdlakd` @mmt`kd cdkkô@DGS 'Jhkk`qmdx(
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  AREA GESTIONE PIANO OFFERTA FORMATIVA  
  

 Le attivit¨ curricolari dellôIstituto sono improntate a criteri di efficienza, effica-

cia e flessibilit¨. Lôapporto di ogni componente della scuola, ¯ quindi, fondamen-
tale. Dirigenti, docenti, personale amministrativo tecnico e ausiliario, alunni, ge-

nitori sono protagonisti attivi e responsabili del POF insieme alle Istituzioni e agli 

Enti Pubblici e Privati che concorrono e collaborano alla sua attuazione.  
 

 I valori ai quali le attività si ispirano sono:  uguaglianza , libertà , pari op-
portunità , responsabilità  e scelta,  integrazione  e partecipazione , tra-

sparenza  e imparzialità,  rispetto dei diritti  e dei doveri per favorire la cre-
scita dello studente e del cittadino.   

Filo conduttore di tutte le attivit¨ e di tutti i progetti ¯ lôeducazione alla pace , 

sia nella quotidianità che in attività e progetti specifici.  
   

 Il Collegio Docenti, i Consigli di Classe, i docenti propongono ed il Consiglio di 
Istituto finanzia attività curriculari ed extra ïcurricolari integrative e ag-

giuntive , organizzate con progetti ogni anno diversi.  

 
 Lo scopo ¯ di ridurre la distanza tra gli apprendimenti teorici e lôesperienza 

pratica. I Consigli di Classe, quindi, progettano e realizzano la partecipazione ad 
attività quali manifestazioni culturali e di settore, visite guidate, rappresentazioni 

teatrali, proiezioni cinematografiche anche in lingua straniera, manifestazioni 
sportive, a gare e concorsi di settore nazionali ed internazionali e stage.  

  

 Tutte le attività sono progettate da personale docente, inoltre tra i docenti ce 
ne sono alcuni che assumono lôincarico di Funzioni Strumentali per occuparsi 

di un settore specifico dellôIstituto. Svolgono un ruolo di coordinamento delle 
aree del POF stesso, sono un punto di riferimento per studenti e colleghi e si 

pongono come intermediari tra dirigenza e utenza . Dallôanno scolastico 2003-

2004 gli obiettivi di miglioramento di tali funzioni sono stati monitorati dal siste-
ma di gestione per la Qualità (Certificazione Qualità UNI EN ISO 

9001:2008 ).  
 Ogni settore ha la finalità di far raggiungere a tutti il successo formativo; 

fornire una preparazione professionale adeguata; ridurre il tasso di insuccesso 

scolastico;differenziare lôofferta formativa; collegare le conoscenze acquisite al 
mondo del lavoro e delle professioni; inserire in modo  ottimale gli alunni diver-

samente abili nel gruppo classe.  

 

IL PROGETTO DELLA SCUOLA   
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Le funzioni strumentali intervengono in questi settori  
       

   POF 

   ORIENTAMENTO  
   DIDATTICA  

   STAGE E RAPPORTI ESTERNI  
   NUOVE TECNOLOGIE E AGGIORNAMENTO  

   PROGETTI SPECIALI H  

         ORGANIZZAZIONE SERVIZI RISTORATIVI ED EVENTI  
        

                                
 

Formazione docenti   
Rientrano nella gestione del POF anche le attività di aggiornamento 

dei docenti. Si programmano e si seguono corsi di aggiornamento or-

ganizzati dallôIstituto ñEinsteinï Nebbiaò o da Enti pubblici e/o privati. 
 

Progetti previsti nellôottica della continuit¨ e del mantenimento della Certificazio-
ne della Qualità con i relativi indicatori.  

 

 
 
 
 
AUTONOMIA SCOLASTICA  

 
 
    
 
 

  
 

 
 
 

PROGETTAZIONE DIDATTICA  

§ Qualità UNI -EN-ISO 9001  

§ Privacy  

§ Area professionalizzante  
§ Haccp  

§ Sicurezza  
§ AEHT 

§ Convenzioni e collaborazioni in 
Rete  

§ Corso  per Amatori  

§ Patentino a scuola  
§ Attività sportiva extrascolastica  

§ Progetto giovani -  sicurezza sul 
lavoro  

§ Flessibilità didattica  
§ Organizzazione e gestione 

classi  

§ Coordinamento dipartimenti  
§ Continuità obbligo scolastico  

§ Obbligo formativo  
§ Coordinamento visite di  

     istruzione  
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Collegio dei Docenti : indica gli obiettivi educativi e formativi dellôIstituto  

e le modalità di realizzazione 

     Gli assi culturali definiscono la valutazione formativa, gli obiettivi forma-
tivi (in termini di competenza e abilità e le conoscenze in allineamento alle 

disposizioni ministeriali)e le strategie per il loro raggiungimento. Sono rag-
gruppati in ñasse dei linguaggiò, ñasse matematicoò, ñasse storico socialeò e 

ñasse scientifico tecnologicoò. 
Dipartimenti disciplinari:  i Docenti si organizzano in gruppi per definire  

le finalità, gli obiettivi, le metodologie ed i criteri di valutazione di ogni singola 

materia. Ha valenza strategica per valorizzare la dimensione collegiale e co-
operativa dei docenti. 

Consiglio di Classe: nucleo operativo fondamentale dellôIstituto, defini-
sce per ogni singola classe: obiettivi comuni, percorso didattico, contenuti, 

metodologia, tempi di realizzazione e verifica. Accerta il livello raggiunto dagli 

alunni nel precedente a.s. cura il rafforzamento della preparazione di base, 
soprattutto nelle classi iniziali di ogni ciclo e dei vari indirizzi. Commisura i 

contenuti di ogni materia alle ore di insegnamento di ciascuna disciplina e al 
piano di lavoro complessivo, provvede al consolidamento degli apprendimenti 

attraverso lôindividualizzazione degli insegnamenti e il sostegno degli alunni 
più deboli.  

Al Consiglio di classe partecipano genitori e studenti (con convocazio-

ne ufficiale).  
I Docenti preparano il piano di lavoro. Il criterio di scansione adottato è 

quello della programmazione modulare,  che permette una suddivisione e 
una organizzazione attenta e controllata del lavoro didattico con possibilità di 

aperture  interdisciplinari.  

 
FINALITAô FORMATIVE-EDUCATIVE 

 
Obiettivi formativi  
 

§ favorire la formazione dellôidentit¨ personale dello studente; 

§ creare lôambiente ideale per ñstare bene a scuolaò curando il clima 

relazionale tra alunni e  operatori scolastici tramite un  sistema di regole 

chiare e condivise, lô attribuzione di responsabilit¨ agli alunni, spazi di 

dialogo e di iniziativa, attività  extracurricolari, apertura pomeridiana 
della scuola; 

§ incentivare la partecipazione, la creatività, la cooperazione, il senso di 

appartenenza alla comunità scolastica e alla sua proiezione sul territo-
rio. 

§ educare alla pace. 

  

ORGANIZZAZIONE E ATTIVITê  DIDATTICA DELLôISTITUTO    
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Modalità di realizzazione degli obiettivi:  

§ interventi individualizzati per soddisfare bisogni formativi di singoli  

      studenti;  
§ razionalizzazione dei tempi, delle risorse e degli spazi scolastici; 

§ superamento della struttura rigida del gruppo classe;  

§ certificazione delle competenze acquisite da parte di enti certificatori 

      esterni.  

§ innovazione della programmazione; 

§ ridefinizione dei contenuti disciplinari; 

§ iniziative che favoriscono lôaccoglienza e lôorientamento degli studenti 

      che accedono al primo anno; 

§ definizione di criteri comuni per la valutazione degli obiettivi cognitivi,  

      attivazione di nuovi indirizzi;  

§ insegnamento di nuove lingue comunitarie, di nuove tecnologie e 

      multimedialit¨; 
§ educazione alla salute , al rispetto dellôambiente e della legalità;  

§ rapporti di  rete con il territorio che permetta la collaborazione con enti  

      locali, altri istituti, associazioni, soggetti economici e università.   
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ORIENTAMENTO  

 

¶ Orientamento in entrata 

e in uscita  

¶ Progetto Cerere  

¶ Giornalino di classe  

SCAMBI CON LõESTERO 

 

¶ Leonardo 

¶ Comenius 

¶ Certificazioni interna-

zionali  

¶ Lettori di madrelingua  

ATTIVITAõ  

EXTRACURRICOLARI  
 

¶ Laboratorio musicale  

¶ Biblioteca  

¶ Patente europea del compu-

ter (ECDL)  

¶ Informagiovani  

¶ Attività sportiva extra 

scolastica  

¶ Patentino a scuola 

INTEGRAZIONE  

ALUNNI  

DIVERSAMENTE ABILI  

òCRESCERE INSIEMEó 

 

¶ Esperienze per conqui-

stare lõautonomia 

¶ Orientamento lavorativo  

¶ Conoscenza e cibo 

¶ Attività psicomotoria  

¶ Teatro  

DISPERSIONE  

SCOLASTICA  

 

¶ Corsi di recupero  

¶ Successo scolastico  

¶ Integrazione alunni  

    stranieri  

¶ Disturbi alimentari  

¶ Prevenzione alla droga 

¶ Educazione alla salute  

 

 

Il progetto della scuola  
  

ORIENTAMENTO  

 

¶ Orientamento in entrata 

e in uscita  

¶ Progetto Cerere  

¶ Giornalino di classe  

DIDATTICA  

 

¶ Simulazione contabile  

¶ Conoscere la Borsa 

¶ Progetto òOnda su 

ondaó 

¶ Visite aziendali  

¶ Impresa formativa 

simulata 
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 Particolare impegno è sostenuto per adattare la programmazione, nel cor-
so dellôanno scolastico, alle esigenze e, talvolta, agli interessi individuali. 

 Le esigenze e gli interessi possono variare in base allôevoluzione dei pro-
blemi di sviluppo relativi allôet¨ fisica e alla maturazione psicologica degli a-

lunni, i cui progressi spesso procedono per salti e non in modo lineare. 

  
 ACCOGLIENZA E CONTINUITAô 

 Gi¨ a partire dellôingresso nel nostro Istituto gli alunni del primo anno so-
no accolti con iniziative a loro dedicate per favorire la conoscenza degli am-

bienti, degli orari, dei ritmi di vita, dei compagni, degli insegnanti, del regola-

mento e delle norme d'Istituto nonch® dellôattivit¨ didattica.  
  

 A questa prima fase partecipano anche i genitori delle classi prime.  
  

 Allôaccoglienza far¨ seguito un periodo di accertamento delle competenze 
che coinvolge tutti gli studenti per verificare la continuità didattica e la valu-

tazione dôingresso    

 
     

   

  
 

 Con lôOrientamento  lôallievo ¯ guidato  ad operare scelte per il futuro. La 
scuola è, sia dal punto di vista educativo che sociale il luogo  dove riflettere 

su tali scelte culturali e professionali.  

Lôattivit¨ di Orientamento si articola in fasi : 
1Û   fase: raccordo con le Scuole Medie 

2Û   fase: orientamento alle scelte dopo le classi terminali.  
Entrambe intendono, tramite visite, stage e incontri con esperti esterni, 

supportare: 

¶ scelte relative allôindirizzo scolastico e allôarea professionale; 
¶ conoscenza delle proprie capacit¨ rispetto allôambiente di vita; 

¶ maturare le possibilità di inserimento positivo nel mondo del lavoro.  
¶ favorire la prosecuzione degli studi. 

§ Continuità é  scuola Media - Ce-

rere 

§ Continuità con gli anni precedenti  

§ Accoglienza iniziale 

§ Orientamento 

 

SUCCESSO SCOLASTICO E FORMATIVO 
 

SUCCESSO SCOLASTICO E FORMATIVO 

INIZIATIVE  A  SUPPORTO 

DEL  SUCCESSO  FORMATIVO 
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 ATTIVITÀ DI RECUPERO E PERCORSI INDIVIDUALIZZATI  

         

 
 

 

 
 

 
 

 Come previsto dalle nuove direttive ministeriali, ai fini del successo forma-

tivo degli alunni e per un migliore inserimento nella vita scolastica, la nostra 
scuola organizza attività di recupero e potenziamento  da svolgersi in orario  

curricolare adottando strategie diversificate di apprendimento, in particolare  
interventi in itinere e corsi di recupero.  

 Queste attività di recupero, alcune delle quali si svolgeranno in orario po-
meridiano, saranno obbligatorie per tutti gli alunni che hanno riportato insuffi-

cienze nelle valutazioni quadrimestrali.    

 
IL PROGETTO SCUOLA APERTA 

  

 Questo progetto si pone lôobiettivo di favorire lôampliamento dell'offerta 

formativa ed una piena fruizione degli ambienti e delle attrezzature scolastiche, 
anche in orario diverso da quello delle lezioni, in favore degli alunni, dei loro 

genitori e, più in generale, della popolazione giovanile e adulta.  

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

¶ Corsi di recupero in itinere 

¶ Corsi di recupero pomeridiani 

 

¶ Crescere insieme  

¶ Giornalino dôIstituto 
¶ Cerere - area verde della scuola 

¶ Educazione alimentare 
¶ Laboratorio musicale  

¶ Promozione territoriale: il patrimonio artistico locale  
 

§ Corsi amatoriali di Cucina e Sala Bar 
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 I PROGETTI FINANZIATI DALLA FONDAZIONE CARILO  

 

 La Fondazione della Cassa 
di Risparmio di Loreto persegue 

scopi di utilità sociale e di promo-
zione dello sviluppo economico in 

ambito locale.  
 Nel nostro istituto interviene 

spesso con contributi finanziari che 

hanno permesso, tra lôaltro, 
lôacquisto di attrezzature di labora-

torio e di apparecchiature informa-
tiche.  

 

 Attualmente finanzia i se-
guenti progetti:  

 
 

 
 

 

 
 

 
I PROGETTI  FINANZIATI DAL COMUNE DI LORETO  

  

 Il Comune di Loreto, conformemente ai principi dello Statuto comunale, 
promuove la diffusione della cultura per il pieno sviluppo della persona umana 

ed il progresso culturale della popolazione amministrata.  
Da alcuni anni contribuisce al funzionamento del centro Informagiovani (vedi 
p. 33), inoltre sostiene finanziariamente i seguenti progetti:  

 

 
 

 

¶ Conoscere la Borsa 

¶ Simulazione contabile / 
fiscale 

 

 

¶ Prevenzione disagio giovanile 

¶ Prevenzione dispersione 
¶ Educazione alimentare 

¶ Progetto salute 
¶ Informagiovani 
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ALTRE   INIZIATIVE      
 

 Numerose altre attività aggiuntive  arricchiscono lôofferta formativa 
dellôIstituto Einstein-Nebbia. Eô una precisa scelta per ampliare il servizio primario 

della scuola, valorizzare le capacità progettuali dei suoi docenti, fornire una serie 
di interventi formativi che completano e supportano la didattica qualificando ulte-

riormente lôIstituto. 
 Le attività aggiuntive si riferiscono principalmente alle predisposizioni indivi-

duali degli studenti. Con lôadesione volontaria o consigliata a tali iniziative posso-

no approfondire interessi personali, incrementare le conoscenze, migliorare il gra-
do di socializzazione, la capacità di comunicazione, la conoscenza di sé sul piano 

emotivo, fisico ed intellettuale.  

   
 Lô Istituto ¯ punto di riferimento per lôorganizzazione di eventi e manifesta-

zioni in collaborazione con enti pubblici e associazioni di categoria, presenti sul 
territorio, attraverso  simulazioni  di attività  pratiche gestionali delle imprese turi-

stico ristorative.  

  La partecipazione a gare e concorsi e le visite a strutture ricettive qualificano il 
percorso formativo degli alunni e 

aiutano la formazione iniziale.  
Infatti i contatti tra scuola e im-

presa favoriscono iniziative reci-
proche di formazione e aggior-

namento necessarie ormai 

ñlungo tutto lôarco della vitaò. 
Trattasi di riallineamento, di a-

vanzamento tecnologico, di ri-
conversione .  

  LôIstituto, quindi ¯ chiamato 

ad organizzare corsi di aggiorna-
mento e di riqualificazione rivolti 

ad operatori di diversi settori 
interessati a soddisfare la crescente domanda di qualità della loro clientela. 

§ Alternanza - Stage 

§ Gare e concorsi 

§ Scuola e cooperazione 

§ Visite aziendali 

§ Visite istruzione 

§ Giochi matematici  

§ Giornalino di classe 

FORMAZIONE  CONTINUA 

§ Aggiornamento docenti 

§ Patente Europea ECDL 

§ EDA (Inglese, informatica) 

§ Corsi di alfabetizzazione di lingua 

italiana per stranieri 

§ Corsi apprendistato 

§ Corsi FSE di specializzazione 
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 Eô prevista la conclusione 

del corso integrato triennale di 
Operatore alla Ristorazione .  

 Il corso è destinato agli 

studenti in età compresa tra i 
14 e 18 anni. Il numero massi-

mo previsto è di 20 allievi.  
 Le lezioni teoriche rispetto 

al corso normale di studi saran-

no ridotte del 20%, in compen-
so saranno privilegiate le lezioni 

pratiche. A conclusione del tri-
ennio verrà rilasciata la certifi-

cazione professionale regionale 
di Operatore alla ristorazio-

ne   

 
 Un requisito importante è 

la frequenza, essendo la tolle-
ranza massima delle assenze 

par i  a l  25%; per tanto 

lôiscrizione allôanno successivo sar¨ possibile solo con una frequenza pari al     
75% delle ore di lezione.  

Le lezioni teoriche e pratiche si svolgeranno dalle ore 8:00 alle 13:40 dal lunedì 
al venerdì, seguendo il normale calendario scolastico. 

Il monte ore aggiuntivo (che compensa la riduzione delle lezioni teoriche) sarà 
distribuito come segue: 

 

3Á anno:  224 ore di stage presso strutture del settore ristorativo  
 

 Gli studenti verranno inseriti nelle classi che seguono il regolare corso di 
studi, pertanto, se raggiungeranno gli stessi obiettivi contemplati dalla pro-

grammazione curricolare, avranno la possibilità di conseguire il normale 

lôattestato di qualifica statale previsto per le classi terze di cucina e quindi  an-
che la  possibilità di proseguire gli studi iscrivendosi alla classe quarta.  

CORSO INTEGRATO TRIENNALE DI  
OPERATORE ALLA RISTORAZIONE    
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VALORIZZAZIONE DELLE DIVERSITAô 
 

 
 

 
 

    

   INTEGRAZIONE 
 

 
 

 

Con il termine integrazione si intende lôinserimento (espressione consueta 
nel linguaggio degli operatori della scuola) di persone con disabilità, che, da 

fatto meramente giuridico e fisico, si allarga a fatto didattico ed educativo e 
rappresenta l'obiettivo permanente di ogni attività scolastica.  

In applicazione della legge 104 presso il nostro Istituto è stato istituito 1 
gruppo di lavoro interprofessionale composto dal Dirigente Scolastico, inse-

gnanti, familiari, operatori dei servizi  sociali del comune e della Asl, con il 

compito di collaborare alle  iniziative educative e  integrative  predisposte 
dalla  programmazione. 

Ogni consiglio di classe opera con il gruppo interprofessionale e procede 
alla progettazione ed attuazione del piano educativo individualizzato, in base 

alle proprie competenze.  

Il compito più importante in un programma di integrazione scolastica degli 
alunni diversamente abili è quello di trovare, lungo tutto il cammino svolto 

dalla classe, strade comuni, anche se percorse con metodi, strategie, tempi e 
approfondimenti diversi. 

 

§ Crescere insieme 

§ Stage aziendali alunni con 

disabilità 
§ Orientamento lavorativo 

§ Comunicazione facilitata 

§ Esperienze per conquistare 

lôautonomia 


