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ISTRUZIONE PROFESSIONALE

L'istruzione professionale € articolata in due
ampi settori, Servizi - Industria e Artigianato,
che comprendono diversi indirizzi.

L'offerta formativa & costituita da un'area di
istruzione generale, comune a tutti i percor-
si, e da aree di indirizzo. L'area di istruzione
generale ha l'obiettivo di fornire ai giovani
una preparazione di base, le aree di indirizzo
sono presenti fin dal primo biennio e hanno la
finalita di far acquisire agli allievi competenze
spendibili nei vari contesti di vita e di lavoro.

DURATA DEL PERCORSO
FORMATIVO

Tutti gli istituti professionali hanno una durata
di cinque anni e sono suddivisi in due bien-
ni € in un quinto anno, al termine del quale
gli studenti sostengono I'esame di Stato e
conseguono il diploma di istruzione profes-
sionale, utile al proseguimento degli studi in
qualunque facolta universitaria. Il quinto anno
€ anche finalizzato sia ad un migliore raccor-
do tra la scuola e la formazione superiore sia
ad una migliore preparazione all’inserimento
lavorativo.

SBOCCHI FORMATIVI
E PROFESSIONALI

A conclusione degli studi il giovane potra:

e accedere a tutti i percorsi universitari;

e proseguire gli studi nei corsi IFTS - Istru-
zione e Formazione Tecnica Superiore
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(percorsi brevi di 800/1000 ore per conse-
guire una specializzazione tecnica supe-
riore rispondente ai fabbisogni formativi
delle imprese del territorio);

iscriversi ai corsi degli ITS - Istituti Tecnici
Superiori (percorsi biennali per conseguire
un diploma di tecnico superiore nelle aree
tecnologiche piu avanzate);

frequentare i corsi di Formazione Profes-
sionale post diploma;

iscriversi agli Istituti di Alta Fomazione Arti-
stica, Musicale e Coreutica;

inserirsi nel mondo del lavoro in imprese
private;

partecipare ai concorsi pubblici per lavora-
re nella Pubblica Amministrazione.



ISTRUZIONE PROFESSIONALE

SETTORE SERVIZI

[l "profilo del settore dei servizi si caratteriz-
za per una cultura che consente di agire con
autonomia e responsabilita nel sistema delle
relazioni tra il tecnico, il destinatario del ser-
vizio e le altre figure professionali coinvolte
nei processi di lavoro. Tali connotazioni si
realizzano mobilitando i saperi specifici e le
altre qualita personali coerenti con I'indirizzo

di studio.

Gli studenti, a conclusione del percorso for-

mativo di studio, sono in grado di:

e riconoscere nell’evoluzione dei processi
dei servizi le componenti culturali, sociali,
economiche e tecnologiche che li carat-
terizzano, in riferimento ai diversi contesti
locali e globali;

e cogliere criticamente i mutamenti culturali,
sociali, economici e tecnologici che influi-
scono sull’evoluzione dei bisogni e sull’in-
novazione dei processi di servizio;

e essere sensibili alle differenze di cultura e
di atteggiamento dei destinatari, per fornire
un servizio il piu possibile personalizzato;

e sviluppare ed esprimere le proprie quali-
ta di relazione, comunicazione, ascolto,
cooperazione e senso di responsabilita
nell’esercizio del proprio ruolo;

e operare in équipe e integrare le proprie
competenze con le altre figure professio-
nali per erogare un servizio di qualita;

e contribuire a soddisfare le esigenze del
destinatario nell’osservanza degli aspetti
deontologici del servizio;

e applicare le normative che disciplinano i

processi dei servizi, con riferimento alla

riservatezza, alla sicurezza e salute sui luo-
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ghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valo-
rizzazione dell’ambiente e del territorio;

e intervenire, per la parte di propria compe-
tenza e con I'utilizzo di strumenti tecnolo-
gici, nelle diverse fasi e livelli del processo
per la produzione della documentazione
richiesta e I'esercizio del controllo di quali-
ta.

Nel nostro territorio il settore dei servizi com-

prende i seguenti indirizzi:

a. Servizi per I'agricoltura e lo sviluppo rurale

b. Servizi socio-sanitari (indirizzo generale):
Articolazione: “Odontotecnico”

c. Servizi per I'enogastronomia e 'ospitalita
alberghiera (indirizzo generale):
Articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi
di sala e di vendita” e “Accoglienza turisti-
ca”

d. Servizi commerciali




ISTRUZIONE PROFESSIONALE

SETTORE SERVIZI
' INDIRIZZO SERVIZI PER L’AGRICOLTURR E LO SVILUPPO RURALE

Il diplomato in Servizi per I'agricoltura e lo sviluppo rurale possiede competenze relative alla
valorizzazione, produzione e commercializzazione dei prodotti agrari ed agroindustriali.
E in grado di:

gestire il riscontro di trasparenza, tracciabilita e sicurezza nelle diverse filiere produttive: agro-
ambientale, agro-industriale, agri-turistico, secondo i principi e gli strumenti dei sistemi di qualita;
individuare soluzioni tecniche di produzione e trasformazione idonee a conferire ai prodotti
i caratteri di qualita previsti dalle normative nazionali e comunitarie;

utilizzare tecniche di analisi costi/benefici e costi/opportunita, relative ai progetti di svilup-
po, e ai processi di produzione e trasformazione;

assistere singoli produttori e strutture associative nell’elaborazione di piani e progetti con-
cernenti lo sviluppo rurale;

organizzare e gestire attivita di promozione e marketing dei prodotti agrari ed agroindustriali;
rapportarsi con gli enti territoriali competenti per la realizzazione delle opere di riordino fon-
diario, miglioramento ambientale, valorizzazione delle risorse paesaggistiche e naturalistiche;
gestire interventi per la prevenzione del degrado ambientale e nella realizzazione di struttu-
re a difesa delle zone a rischio;

intervenire in progetti per la valorizzazione del turismo locale e lo sviluppo dell’agriturismo,
anche attraverso il recupero degli aspetti culturali delle tradizioni locali e dei prodotti tipici;
gestire interventi per la conservazione e il potenziamento di parchi, di aree protette e
ricreative.

A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato € in grado di:

1.

2.
3.

8.

9.

definire le caratteristiche territoriali, ambientali ed agroproduttive di una zona attraverso
I'utilizzazione di carte tematiche;

collaborare nella realizzazione di carte d’uso del territorio;

assistere le entita produttive e trasformative proponendo i risultati delle tecnologie innova-
tive e le modalita della loro adozione;

. interpretare gli aspetti della multifunzionalita individuati dalle politiche comunitarie ed arti-

colare le provvidenze previste per i processi adattativi e migliorativi;

organizzare metodologie per il controllo di qualita nei diversi processi, prevedendo modalita
per la gestione della trasparenza, della rintracciabilita e della tracciabilita;

prevedere ed organizzare attivita di valorizzazione delle produzioni mediante le diverse
forme di marketing;

. operare nel riscontro della qualita ambientale prevedendo interventi di miglioramento e di

difesa nelle situazioni di rischio;

operare favorendo attivita integrative delle aziende agrarie mediante realizzazioni di agritu-
rismi, ecoturismi, turismo culturale e folkloristico;

prevedere realizzazioni di strutture di verde urbano, di miglioramento delle condizioni delle
aree protette, di parchi e giardini;

10. collaborare con gli Enti locali che operano nel settore, con gli uffici del territorio, con le
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organizzazioni dei produttori, per attivare progetti di sviluppo rurale, di miglioramenti fon-
diari ed agrari e di protezione idrogeologica.




ISTRUZIONE PROFESSIONALE

QUADRO ORARIO SETTIMANALE

1A anno 2/ anno 3/ anno 4/ anno 5/ anno
Lingua e letteratura italiana 4 4 4 4 4
Lingua inglese 3 3 3 3 3
Storia 2 2 2 2 2
Matematica 4 4 3 3 3
Diritto ed economia 2 2 - - -
Scienze integrate (Scienze della terra e biologia) 2 2 - - -
Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2
Religione cattolica o attivita alternative 1 1 1 1 1
Scienze integrate (Fisica) 2 2 - - -
di cui in compresenza 2*
Scienze integrate (Chimica) 2 2 - - -
di cui in compresenza 2

Tecnologie dell'inform. e della comunicaz. 2 2 - - -
Tecnologie informatiche 3 - - - -
Ecologia e Pedologia S 3 = = =
Laboratori tecnologici ed esercitazioni 3 3 - - -
Biologia applicata - - 3 -
Chimica applicata e processi di trasfor. - - 3 2 -
Tecniche di allevamento vegetale e animale - - 2 3 -
Agronomia territoriale ed
ecosistemi forestali - - 5 2 2
Economia agraria e dello sviluppo del territorio - - 4 5 6
Valorizzazione delle attivita produttive
e legislazione del settore - - - 5 6
Sociologia rurale e storia dell'agricoltura - - - - 3
TOTALE 32 32 32 32 32

di cui in compresenza 4* 12* 6*

ATTENZIONE: i quadri orari sono indicativi. | singoli Istituti possono gestire in modo autono-
mo una percentuale dell'orario scolastico annuale.

* Le ore indicate con asterisco sono riferite alle attivita di laboratorio che prevedono la compresenza degli insegnanti
tecnico-pratici. Le istituzioni scolastiche, nell'ambito della loro autonomia didattica e organizzativa, programmano le
ore di compresenza del primo biennio e del complessivo triennio sulla base del relativo monte-ore.

** insegnamento affidato al docente tecnico pratico

DOVE

Istituto di Istruzione Supe
“Persolino-Strocchi”

Via Firenze, 194

tel. 0546 22932

(vedi scheda a pagina 145)
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ISTRUZIONE PROFESSIONALE

SETTORE SERVIZI
INDIRIZZO SERVIZI SOCIO-SANITARI

Il diplomato di istruzione professionale dell’indirizzo Servizi socio-sanitari possiede le compe-
tenze necessarie per organizzare ed attuare interventi adeguati alle esigenze socio-sanitarie di
persone e comunita, per la promozione della salute e del benessere bio-psico-sociale.

E in grado di:

partecipare alla rilevazione dei bisogni socio-sanitari del territorio attraverso l'interazione
con soggetti istituzionali e professionali;

rapportarsi ai competenti Enti pubblici e privati anche per orientare I'utenza verso idonee
strutture;

intervenire nella gestione dell’impresa socio-sanitaria e nella promozione di reti di servizio
per attivita di assistenza e di animazione sociale;

applicare la normativa vigente relativa alla privacy e alla sicurezza sociale e sanitaria;
organizzare interventi a sostegno dell’'inclusione sociale di persone, comunita e fasce
deboli;

interagire con gli utenti del servizio e predisporre piani individualizzati di intervento;
individuare soluzioni corrette ai problemi organizzativi, psicologici e igienico-sanitari della
vita quotidiana;

utilizzare metodi e strumenti di valutazione e monitoraggio della qualita del servizio erogato
nell’ottica del miglioramento e della valorizzazione delle risorse.

A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato & in grado di:

1.
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utilizzare metodologie e strumenti operativi per collaborare a rilevare i bisogni socio-sanitari
del territorio e concorrere a predisporre ed attuare progetti individuali, di gruppo e di comu-
nita;

gestire azioni di informazione e di orientamento dell’'utente per facilitare I’'accessibilita e la
fruizione autonoma dei servizi pubblici e privati presenti sul territorio;

collaborare nella gestione di progetti e attivita dell’impresa sociale ed utilizzare strumenti
idonei per promuovere reti territoriali formali ed informali;

. contribuire a promuovere stili di vita rispettosi delle norme igieniche, della corretta alimen-

tazione e della sicurezza, a tutela del diritto alla salute e del benessere delle persone;
utilizzare le principali tecniche di animazione sociale, ludica e culturale;

realizzare azioni, in collaborazione con altre figure professionali, a sostegno e a tutela della
persona con disabilita e della sua famiglia, per favorire 'integrazione e migliorare la qualita
della vita;

. facilitare la comunicazione tra persone e gruppi, anche di culture e contesti diversi, attra-

verso linguaggi e sistemi di relazione adeguati;

utilizzare strumenti informativi per la registrazione di quanto rilevato sul campo;
raccogliere, archiviare e trasmettere dati relativi alle attivita professionali svolte ai fini del
monitoraggio e della valutazione degli interventi e dei servizi.




ISTRUZIONE PROFESSIONALE

QUADRO ORARIO SETTIMANALE

1A anno 2/ anno 3/ anno 4/ anno 5/ anno

Lingua e letteratura italiana 4 4 4 4 4
Lingua inglese 3 3 3 3 3
Storia 2 2 2 2 2
Matematica 4 4 3 3 3
Diritto ed economia 2 2 - - -
Scienze integrate (Scienze della terra e biologia) 2 2 - - -
Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2
Religione cattolica o attivita alternative 1 1 1 1 1
Scienze integrate (Fisica) 2 - - - -
Scienze integrate (Chimica) 2

Scienze umane e sociali 4 4 - - -

di cui in compresenza 2"

Elementi di storia dell'arte

ed espressioni grafiche 2 - - - -

di cui in compresenza 1* - - - -
Educazione musicale = 2 -

di cui in compresenza - 1* - - -
Metodologie operative 2% 2% 3 - -
Seconda lingua straniera 2 2 3 3 3
Igiene e cultura medico-sanitaria = = 4 4 4
Psicologia generale ed applicata - - 4 5 5
Diritto e legislaz. socio-sanitaria = = 3 3 3
Tecnica amm.va ed economia sociale - - - 2 2
TOTALE 32 32 32 32 32

di cui in compresenza 4*

ATTENZIONE: i quadri orari sono indicativi. | singoli Istituti possono gestire in modo autono-
mo una percentuale dell'orario scolastico annuale.

* Le ore indicate con asterisco sono riferite alle attivita di laboratorio che prevedono la compresenza degli insegnanti
tecnico-pratici. Le istituzioni scolastiche, nell'ambito della loro autonomia didattica e organizzativa, programmano le
ore di compresenza del primo biennio e del complessivo triennio sulla base del relativo monte-ore.

** insegnamento affidato al docente

tecnico pratico.

DoVE

Istituto di Istruzione Superiore
“Stoppa-Compagnoni”

Via Baracca, 62

tel. 0545 23286

(vedi scheda a pagina 150)
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ISTRUZIONE PROFESSIONALE

INDIRIZZO SERVIZI SOCIO-SANITARI
ARTICOLAZIONE ARTI AUSILIARIE DELLE PROFESSIONI SANITARIE, ODONTOTECNICO

Il diplomato in Servizi socio-sanitari, nell’articolazione “Arti ausiliarie delle professioni

sanitarie, Odontotecnico”, possiede le competenze necessarie per predisporre nel labo-

ratorio odontotecnico, nel rispetto della normativa vigente, apparecchi di protesi dentaria,

su modelli forniti da professionisti sanitari abilitati.

E in grado di:

e applicare tecniche di ricostruzione impiegando in modo adeguato materiali € leghe per
rendere il lavoro funzionale, apprezzabile esteticamente e duraturo nel tempo;

e osservare le norme giuridiche, sanitarie e commerciali che regolano 'esercizio della
professione;

e dimostrare buona manualita e doti relazionali per interagire positivamente con i clienti;

e Qaggiornare costantemente gli strumenti di ausilio al proprio lavoro, nel rispetto delle
norme giuridiche e sanitarie che regolano il settore.

' SETTORE SERVIZI

A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato ¢ in gradi di:

1. utilizzare le tecniche di lavorazione necessarie a costruire tutti i tipi di protesi: provvi-
soria, fissa e mobile;

2. applicare le conoscenze di anatomia dell’apparato boccale, di biomeccanica, di fisica
e di chimica per la realizzazione di un manufatto protesico;

3. eseguire tutte le lavorazioni del gesso sviluppando le impronte e collocare i relativi
modelli sui dispositivi di registrazione occlusale;

4. correlare lo spazio reale con la relativa rappresentazione grafica e convertire la rappre-

sentazione grafica bidimensionale in un modello a tre dimensioni;

adoperare strumenti di precisione per costruire, levigare e rifinire le protesi;

applicare la normativa del settore con riferimento alle norme di igiene e sicurezza del

lavoro e di prevenzione degli infortuni;

interagire con lo specialista odontoiatra;

8. aggiornare le competenze relativamente alle innovazioni scientifiche e tecnologiche nel
rispetto della vigente normativa.

o o
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ISTRUZIONE PROFESSIONALE

QUADRO ORARIO SETTIMANALE

1/ anno 27 anno 3/ anno 47 anno 57 anno
Lingua e letteratura italiana 4 4 4 4 4
Lingua inglese 3 3 3 3 3
Storia 2 2 2 2 2
Matematica 4 4 3 3 3
Diritto ed economia 2 2 - - -
Scienze integrate (Scienze della terra e biologia) 2 2 -
Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2
Religione cattolica o attivita alternative 1 1 1 1 1

ARTICOLAZIONE ARTI AUSILIARIE DELLE PROFESSIONI SANITARIE, ODONTOTECNICO

Scienze integrate (Fisica) 2 2 - - -
Scienze integrate (Chimica) 2 2 - - -
Anatomia Flsiologia Igiene 2 2 2 - -
Gnatologia - - - 2 3
Rappresentazione e modellazione
odontotecnica 2 2 4 4 -
di cui in compresenza - - 4* 4* -
Diritto e pratica commerciale
Legislazione socio-sanitarie - - - - 2
Esercitazioni di laboratorio di odontotecnica 4** 4 Ve Ve 8
Scienze dei materiali dentali e laboratorio = - 4 4 4
di cui in compresenza - - 2* 2" 2"
TOTALE 32 32 32 32 32
di cui in compresenza - 6* 6* 2"

ATTENZIONE: i quadri orari sono indicativi. | singoli Istituti possono gestire in modo autono-
mo una percentuale dell'orario scolastico annuale.

* Le ore indicate con asterisco sono riferite alle attivita di laboratorio che prevedono la compresenza degli insegnanti
tecnico-pratici. Le istituzioni scolastiche, nell'ambito della loro autonomia didattica e organizzativa, programmano le
ore di compresenza del primo biennio e del complessivo triennio sulla base del relativo monte-ore.

** insegnamento affidato al docente tecnico pratico
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ISTRUZIONE PROFESSIONALE

DOVE

Istituto Professionale Paritario “U. Foscolo”
Piazza Cesare Battisti, 5

tel. 0546 28033

(vedi scheda a pagina 147)

A Forli e a Bologna sono presenti, per questo indirizzo di studio, due Istituti Statali.
DOVE

Il BOLOGNA

Istituto di Istruzione Istituto di Istruzione

Superiore Superiore
“R. Ruffilli” “M. Malpighi”
Via Romanello, 6 Via Marco Polo, 20/a

tel. 0543 34925 tel. 051 6341486
(vedi scheda a pagina 155) (vedi scheda a pagina 155)
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ISTRUZIONE PROFESSIONALE

SETTORE SERVIZI
INDIRIZZO SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA
E L'OSPITALITA’ ALBERGHIERA

Il diplomato in Servizi per I'’enogastronomia e 'ospitalita alberghiera ha specifiche com-

petenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospita-

lita alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei
servizi.

E in grado di:

e utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi eno-gastronomici e I’organizzazione
della commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalita;

e organizzare attivita di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle
risorse umane;

e applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualita, la
sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro;

e utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al
cliente e finalizzate all’ottimizzazione della qualita del servizio;

e comunicare in almeno due lingue straniere;

e reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con
il ricorso a strumenti informatici e a programmi applicativi;

e attivare sinergie tra servizi di ospitalita-accoglienza e servizi eno-gastronomici;

e curare la progettazione e la programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio
delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio € la tipicita dei suoi
prodotti.

L'indirizzo presenta le articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita” e

“Accoglienza turistica”, nelle quali il profilo viene orientato e declinato.

Articolazione “Enogastronomia”

Il diplomato interviene nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e
presentazione dei prodotti enogastronomici; opera nel sistema produttivo promuovendo
le tradizioni locali, nazionali e internazionali, e individuando le nuove tendenze enogastro-
nomiche.

Articolazione “Servizi di sala e di vendita”

Il diplomato svolge attivita operative e gestionali in relazione al’amministrazione, produ-

zione, organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; inter-

preta lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita

in relazione alla richiesta dei mercati e della clientela, valorizzando i prodotti tipici.

A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato nelle relative articolazioni “Enoga-

stronomia” e “Servizi di sala e di vendita”, & in grado di:

1. controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceolo-
gico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;

2. predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in rela-
zione a specifiche necessita dietologiche;
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ISTRUZIONE PROFESSIONALE

3. adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mer-
cati, valorizzando i prodotti tipici.

Articolazione “Accoglienza turistica”

Il diplomato interviene nei diversi ambiti delle attivita di ricevimento, gestisce e organizza

i servizi in relazione alla domanda stagionale e alle esigenze della clientela; promuove i

servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione di prodotti

turistici che valorizzino le risorse del territorio.

A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato nell’articolazione “Accoglienza

turistica” & in grado di:

1. utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, infor-
mazione e intermediazione turistico-alberghiera;

2. adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalita in relazione
alle richieste dei mercati e della clientela;

3. promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la
progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche,
culturali e enogastronomiche del territorio;

4. sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalita, applicando le
tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere;

A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato in Servizi per I’enogastronomia e

I'ospitalita alberghiera & in grado di:

1. agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse;

2. utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e
prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

3. integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utiliz-
zando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e
il coordinamento con i colleghi;

4. valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le
nuove tendenze di filiera;

5. applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, traspa-
renza e tracciabilita dei prodotti;

6. attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la
produzione di beni e servizi in relazione al contesto.

»e oo dopolascuolamedia oo o e e e e e e oo 00eeeeeeTROVA LA TUR STRADA ]



ISTRUZIONE PROFESSIONALE

SETTORE SERVIZI
INDIRIZZO SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA

E L'OSPITALITA’ ALBERGHIERA
ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA

QUADRO ORARIO SETTIMANALE

1A anno 2/ anno 3/ anno 4/ anno 5/ anno

Lingua e letteratura italiana 4 4 4 4 4
Lingua inglese 3 3 3 3 3
Storia 2 2 2 2 2
Matematica 4 4 3 3 3
Diritto ed economia 2 2 - - -
Scienze integrate (Scienze della terra e biologia) 2 2 - - -
Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2
Religione cattolica o attivita alternative 1 1 1 1 1
Scienze integrate (Fisica) 2 - - - -
Scienze integrate (Chimica) - 2 - - -
Scienza degli alimenti 2 2 - - -
Laboratorio di servizi enogatronomici

settore cucina 2(°) 2*(°) - - -
Laboratorio di servizi enogastronomici

settore sala e vendita 2(°) 2*%(°) - - -
Laboratorio di servizi accoglienza turistica 2**(°) 2*(°) = = =
Seconda lingua straniera 2 2 3 3 3

ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA

Scienze e cultura dell'alimentazione - - 4 8 3

di cui in compresenza 2*

Laboratorio di servizi enogatronomici

settore cucina - - 6 4 4

Laboratorio di servizi enogatronomici

settore sala e vendita - - - 2% 2%

Diritto e tecniche amministrative

della struttura ricettiva - - 4 5 5

TOTALE 32 32 32 32 32
di cui in compresenza - 2*

ATTENZIONE: i quadri orari sono indicativi. | singoli Istituti possono gestire in modo autono-
mo una percentuale dell'orario scolastico annuale.

* Le ore indicate con asterisco sono riferite alle attivita di laboratorio che prevedono la compresenza degli inse-
gnanti tecnico-pratici. Le istituzioni scolastiche, nell'ambito della loro autonomia didattica e organizzativa, pro-
grammano le ore di compresenza del primo biennio e del complessivo triennio sulla base del relativo monte-ore.
** insegnamento affidato al docente tecnico pratico

(°) con Decreto ministeriale di cui all'art. 8, comma 3, sono definiti i criteri per I'organizzazione delle classi in
squadre.

| singoli Istituti possono prevedere, nel piano dell'offerta formativa, attivita e insegnamenti facoltativi di ulteriori
lingue straniere.
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ISTRUZIONE PROFESSIONALE

DOWE

Istituto Professionale di Cervia
Piazzale Artusi, 7
tel. 0544 976498
(vedi scheda a pagina 140)

Istituto Professionale “P. Artusi”
Via Mons. Tarlombani, 7
tel. 0546 71113

(vedi scheda a pagina 146)
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