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SIAMO

LIstituto dilstruzione Secondaria

Superiore “Aldo Moro” nasceil 1°

settembre 2014 a seguito
dellaccorpamento didueistitut, . T E.S.
“A.Moro” e il Professionale Alberghiero.
Entrambi dliistituti dipendenti da un’unica
Dirigenza e sotto ununico nome, |1.S.S,, ossia
Istituto dilstruzione Secondaria Superiore.
Le due sedi, facimente raggiungibiliconi
mezzidilinea urbana edinterurbana, noncheé
dalla stazione delle FF.SS. (collegata alllstituto
da pullman urbani), sono traloro contigue e
consentono adli alunni di fruire dilaboratori,

biblioteca, strumentazione e palestre di ™) ~ Ambienti per IAppre
entrambe le strutture, indipendentemente

dalluogo in cui sono fisicamente collocate le

classidiappartenenza.
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“A. MORO” TRANI

endimento FESR

PERCHE
L’ALBERGHIERO?

LIstituto alberghiero e la scuola superiore che piu di ogni
altra prepara medlio almondo dellavoro.

Caratterizzata da indirizzi specifici di settore, un elevato
monte ore 'laboratoriale”, con diverse proposte per
scienze dedli alimenti, lingue straniere e P.C.T.O. (stage in
strutture alberghiere e ristorative) consente adli
studenti di acquisire le conoscenze e competenze
necessarie per ricoprire ruoli di riievo nel mondo della
ristorazione e dellaccoglienza turistica.

E una scuola che, tramite lesperienza sul campo, prepara
al “saper fare” e che fa si che i propri alievi possano
diffondere con professionalita la cultura e le tradizioni del
proprio Paese, apprezzando le varieta e le ricchezze dei
beni e dei prodotti presenti sul territorio.

Permette, dunque, di ottenere una preparazione di
ottimo livello e, con il conseguimento del diploma, &
sempre possibile iscriversi a qualsivodglia percorso
universitario, con particolare riguardo alle facolta di
indirizzo agro-alimentare e marketing-turistico.

Un ulteriore sbocco post-diplorna & rappresentato dai
percorsi TS (Istituti Tecnici Superiori) negli ambiti turistico
ed enogastronomico. Si tratta di percorsi biennali
caratterizzati dall'alternanza di attivita tra aula e aziends,
che consentono una formazione di alto profio
direttamente “sul campo”.

FORMATIVA

ERASMUS PLUS + F T R A
CERTIFICAZIONIEIPASS

CERTIFICAZIONI CANMBRIDGE A A SCUOLA
SCUOLA CORSARA PER L'ITALIA DI DOMANI

P.C.T.O.

PROGETTI P.N.R.R.
GARE E CONCORSINAZIONALI

.7 Cambridge Assessment
¥ English
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COMUNI

INSEGNAMENTI
I

DISCIPLINA anno anl:mo al:lllmo alli\ll10
Lingua e letteratura italiana 4 4 4 4
Storia 1 1 2 2
Matematica 4 4 3 3
A Lingua inglese 3 3 2 2
Seconda lingua straniera 2 2 3 3
u Diritto ed economia 2 2 - -
L Geografia 1 1 - -
Scienze motorie e sportive 2 2 2 2
A Religione cattolica o att. alt. 1 1 1 1
Scienze integrate 1+1* | 141* - -

ACCOGLIENZA TURISTICA

| ] mn v \'
DISCIPLINA anno | anno | anno |anno | anno
Scienze degli alimenti 1+1* | 1+1* - - -
TIC 1+1* 1* - - =
Lab. di serv. Enogastronomici Settori: a4 5+ R R R
Cucina, Sala e vendita, Pasticceria
Lab. di Servizi di Accogl. turistica 2* = ) 6 5
Scienza e cultura dell'alimentazione - - 1+1* | 141 2
Diritto e tecniche amministrative del- R R 4 3 4
la struttura ricettiva
Tecniche di comunicazione - - - 2 2
Arte e territorio - - 2 2 2
Totale ore| 32 32 32 32 32
* Ore di compresenza
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I percorso permette di
acquisire competenze
nelle attivita di
ricevimento, nella
progettazione e
promozione diservizie
prodotti turisticiin
relazione alla domanda
stagionale,
interpretandole
richieste deimercatie
le esigenze della
clientela, anche
valorizzando lerisorse
del territorio.



I percorso permette di sviuppare competenze per |organizzazione, la
distribuzione e la vendita di prodotti enogastronomici, interpretando le richieste
dei mercati e le esigenze della clientelg; consente inoltre di saper analizzare lo
sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in
relazione alla domanda dei mercati.
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DISCIPLINA anno anno anno anno anno
Scienze degli alimenti 1+1*  1+1* - - -
TIC 1+1*  1* - - -
Lab. Serv. Enogastronomici settori: a4 5* ) . .
cucina, sala e vendita, pasticceria
Lab. Serv. Enogastronomici ) _ 7 6+ 5+
settore sala e vendita 1cucna Tcucina
Lab. Serv. Accoglienza turistica 2* 2* - - -
Scienze e cultura dell'alimentazione - - 4 4 5
Diritto e tecniche amministrative ) _ a i 4

della struttura ricettiva
Totale ore 32 32 32 32 32

* Ore di compresenza




ENOGASTRONOMIA: CUCINA

I percorso consente di acquisire competenze tecniche, economiche e normative
nel campo della produzione, trasformazione, conservazione e presentazione di
prodotti enogastronomici, anche valorizzando e promuovendo le tradizioni locali,
nazionali ed internazionali ed individuando le nuove tendenze enogastronomiche.
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Lab. Serv. Enogastronomici settori: -H---
cucina, salae vendita, pasticceria

Lab. Serv. Enogastronomici

settore cucina

Lab. Serv. Accoglienza turistica nn---
Scienze e cultura dell'alimentazione --“““

Diritto e tecniche amministrative
della struttura ricettiva
 ewes|m[m [ [

* Ore di compresenza




ENOGASTRONOMIA: PASTICCERIA

I percorso mira allacquisizione delle competenze per la realizzazione,
promozione e vendita di prodotti dolciari artigianali ed innovativi per il reparto
pasticceria di aziende turistico-ristorative e per industrie disettore.
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Lab. Serv. Enogastronomici settori:
cucina, sala e vendita, pasticceria
Lab. Serv. Enogastronomici

settore pasticceria

Py T I N
Scienze e cultura dell'alimentazione | - | - | 4 | 4 | 5 |

Diritto e tecniche amministrative

della struttura ricettiva

Tecniche di organizzazione e -

gestione dei processi produttivi
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* Ore di compresenza



