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L’Istituto di Istruzione Secondaria

Superiore “Aldo Moro” nasce il 1°

settembre 2014 a seguito dell'accorpamento di due
istituti, '.T.E.S. “A. Moro” e il Professionale

Alberghiero. Entrambi gli istituti dipendenti da un’unica
Dirigenza e sotto un unico nome, I.1.S.S., ossia Istituto di
Istruzione Secondaria Superiore. Le due sedi,
facilmente raggiungibili con i mezzi di linea urbana ed
interurbana, nonché dalla stazione delle FF.SS.
(collegata all'lstituto da pullman urbani), sono tra loro
contigue e consentono agli alunni di fruire di laboratori,
biblioteca, strumentazione e palestre di entrambe le
strutture, indipendentemente dal luogo in cui sono
fisicamente collocate le classi di appartenenza.
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Caratterizzata da indirizzi specifici di settore, un elevato monte ore
"laboratoriale”, con diverse proposte per scienze degli alimenti, lingue
straniere e P.C.T.O. (stage in strutture alberghiere e ristorative),
consente agli studenti di acquisire le conoscenze e competenze
necessarie per ricoprire ruoli di rilievo nel mondo della ristorazione e
dell'accoglienza turistica.

E una scuola che, tramite I'esperienza sul campo, prepara al “saper
fare” e che fa si che i propri allievi 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
qualsivoglia percorso universitario, con particolare riguardo alle facolta
di indirizzo agro-alimentare e marketing-turistico.

Un ulteriore shocco post-diploma € rappresentato dai percorsi ITS
(Istituti Tecnici Superiori) negli ambiti turistico ed enogastronomico. Si
tratta di percorsi biennali caratterizzati dall'alternanza di attivita tra aula
3 | e azienda, che consentono una formazione di alto profilo direttamente
“sul campo”.
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INSEGNAMENTI COMUNI
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ACCOGLIENZA TURISTICA
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Il percorso permette di
acquisire competenze nelle
attivita di ricevimento, nella
progettazione e promozione

di servizi e prodotti turistici in
relazione alla domanda
stagionale, interpretando le
richieste dei mercati e le
esigenze della clientela,
anche valorizzando le
risorse del territorio.
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Il percorso permette di sviluppare competenze per I'organizzazione, la distribuzione e la vendita di
prodotti enogastronomici, interpretando le richieste dei mercati e le esigenze della clientela; 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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ENOGASTRONOMIA: CUCINA

Il 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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ENOGASTRONOMIA: PASTICCERIA

s

Il percorso mira all'acquisizione 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 di settore.
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