PERCORSI DI STUDIO SBOECHI PROFESSIONALI PER INDIRIZZO

"TECNICO DEI SERVIZI DI ACCOGLIENZA TURISTICA"

Settore alberghiero ed extralberghiero:

Reception; Portineria; Cassa; Segreteria; PR.; Animazione Turistica
Settore turistico:
Tour operators -~ Agenzia di viaggi - Enti~pubblici turistici
(APT-IAT-ENIT ecc.) - Enti di promozione ed informazione turistica
privati - Guida turistica- Accompagnatore turistico.

Istruzione Professionale IP I

Istruzione e Formazione
Professionale leFP

3° Anno di Qualifica
Sala /Vendita o Preparazione Pasti o Accoglienza Turistica

arittimo (Personale crociere); Aereo (Hostess e stuart di terra e di aria); Ferroviario, Fiere e congressi;
O (professional congress organizer); P.R. - Hostess Accoglienza - Assistenza

ECNICO DEI SERVIZI DI SALA E VENDITA”

storazione commerciale:

ala d'albergo; Ristorante; Trattoria - Osteria; Pizzeria - Pub;
ie;_Self - service; Ristorazione d'a
storazione industriale:
dali, scolastic
: m|||tare e carc

Diploma di Stato Quinquennale
treni;

Rlstorantl Industrie alimentari; Industrie di attrezzature; Food and beverage manager.

Universita o Percorso Post-Diploma
IFTS e ITS

S.EOA; Centrl di formazione professionale; Corsi di cucina; Presentazioni di nuovi prodotti alimentari;
mostrazioni di nuove attrezzature di sala.

“TECNICO DEI SERVIZI DI ENOGASTRONOMIA"
Ristorazione commerciale:
~ Cucmadalbergo Ristorante; Trattorla Osterla P|zzer|a Pub;

Mensea endall scolastlche e universitarie; Ristorazione

Istruzione per adulti
Dall’anno scolastico 2017/18, I'Istituto “Cappello” si & posto come ulteriore finalita la promozione del
sapere e della formazione continua degli adulti, attivando il corso serale di “Enogastronomia e
ospitalita alberghiera”.

Il percorso di studio si suddivide in tre periodi, a loro volta articolati in un primo e secondo livello,
corrispondenti rispettivamente al primo e secondo anno ( primo livello) e al terzo e quarto anno
(secondo livello). Il terzo e ultimo periodo coincide con il solo quinto anno e siconclude con
I’Esame di Stato e relativo Diploma.

'} Centri di prep
Organizzazione e
Consulenze:
Industrie alimentari; Industrie di

ione pastl Ristorazione“su aerei navi e treni;
reparazione banchetti.

ttrezzature; Food| and beverage manager.

S.E.OA,; Centrl di formazione professionale; Corsi di cucina; Presentazioni di nuovi prodotti alimentari;
mostrazioni di nuove attrezzature di cucina.




