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ISTITUTO PROFESSIONALE AGRARIO

Il Diplomato di istruzione Professionale Agricoltura, sviluppo rurale, valorizzazione dei prodotti del
AMPLIAMENTO territorio e gestione delle risorse forestali e montane, possiede competenze relative alla produzione,
valorizzazione e commercializzazione dei prodotti agricoli, agroindustriali e forestali offrendo anche
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p DELL OFFERTA FORMATIVA servizi contestualizzati rispetto alle esigenze dei singoli settori. Interviene, inoltre, nella gestione dei
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Vengono approfondite le problematiche della

ENOGASTRONOMIA - PASTICCERIA

inglese. : . .
'[sti i io "Ulpiani" ioi conservazione e tutela del patrimonio ambienta- ; . .
Llstituto Tecnico Agrario "Ulpiani” ebbe origine come i, oo res dell’educazione alla salute e al benessere le.le tematiche collegate alle operazion di estimo Agricoltura, sviluppo rurale, valorizzazion i 2 Il corso di studi & articolato in 5 anni, biennio e triennio.
Regla e Pratlcg d_l Agra.rla qel LS, 'nel chmg e psicofisico eal genio rurale. del territorio e gestione delle risorse fores ANNO  ANNO Questo percorso vuole formare personale esperto, in grado di interveni-
finnovamento € di riorganizzazione dell'economia e Sportello di ascolto, promozione di sani stili di vita, Nastro : itali 4 4 : L : - re nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e 0
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attivita operative e gestionali che rispondano alle richieste dei mercati e
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- allestimento sala e somministrazione piatti

Agricoltura, sviluppo rurale, valorizzazione dei prodotti del territorio e gestione delle risorse forestali e montane

Quadri Orari Istituto Professionale Agrario
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Laboratorio Zootecnia Laboratorio Informatica ’

Sala e Vendita

Laboratorio Chimica

Laboratorio Fisica




Quadri Orari Istituto Professionale Alberghiero

[stituto Professionale Alberghiero

Llstituto Professionale per i Servizi Enogastronomici e
I'Ospitalita Alberghiera di Ascoli Piceno nasce nel 2007.
A partire dal 2014 I'Istituto, rinnovato e arricchito di aule
e laboratori, e annesso all'llS “Celso Ulpiani” di Ascoli
Piceno, con lo scopo di creare in sinergia un polo enoga-
stronomico del Piceno, attento al processo di produzione,
di trasformazione e di offerta al pubblico dei prodotti
enogastronomici, con particolare attenzione alle tipicita
locali.

Grazie anche all'impegno del personale, qualificato ed
esperto soprattutto nei settori professionalizzanti, la
nostra scuola aperta al territorio e alla valorizzazione dei
prodotti tipici, offre servizi ed eventi organizzati da enti
territoriali e forze armate. Oltre ad organizzare show
cooking, eventi conviviali, meeting di foodbloggers, ¢
attenta alla pianificazione di Percorsi per le Competenze
Trasversali e per I'Orientamento (PCTO), da svolgere in
strutture locali, nazionali e all’estero, allo stesso tempo
valorizza le discipline teoriche, in modo da consentire a
tutti 'accesso ai corsi universitari.

Opporttunita occupazionali
e prosecuzione degli studi

11 diplomato in Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

acquisisce specifiche competenze tecnico-pratiche, organizzative,
economiche e normative nelle filiere del’enogastronomia

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

E’in grado di utilizzare tali tecniche per I‘organizzazione

della commercializzazione, dei setzivi di accoglienza,

di ristorazione e di ospitalita.

11 profilo si puo adattare alle esigenze territotiali del Made in Italy.

- Guoco - Chef - Pasticciere
- Food & Beverage manager
- Consulente ristorativo

- Ristoratore

- Pizzaiolo

- Gameriere professionale

- Maitre di sala

- Food & Beverage manager
- Barman

- Ristoratore

- Receptionist

- Direttore d’albergo

- Hostess/Steward di crociera

- Organizzatore di Congressi

- Guida turistica

- Accompagnatore turistico

- Organizzatore di eventi

- Animatore turistico

- Accesso a tutte le facolta universitarie

_ -settoreSalaeVendta info:

Scienza e Cultura dell’Alimentazione e-mall: apis00800e @istruzione.it
Diritto e Tecniche Amministrative FEC: apisU0600e@pec.istruzione.it

Sala e Vendita
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NO ANNO ANNO SUNU AITIVI | SEGUENTI GORSI SER
Lingua e lett. ltaliana 4 4
Lingua Inglese 2 2 IStruzione I’roiessionale
Storia 2 2
Matematica 3 3 OCIVIZ1 PEI I'AZTICOItura
Laboratorio Servizi Enogastronomici ‘Enogastronomia e Ospitalitd Albershieta
- settore Cucina = N ) - = -
Laboratorio Servizi Enogastronomici
- settore Sala e Vendita
Seconda Lingua Straniera
Scienza e Cultura dell'Alimentazione
Diritto e Tecniche Amministrative SEGUICI SU

4 Ore di compresenza con Insegnante Tecnico Pratico | —" “

BIENNIO COMUNE 1 2 . p -
ANNO ANNO

VASTITUTO ISTRUZIONE
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Italiano

Inglese

Matematica

Storia

Geografia

Diritto ed Economia

Seconda lingua straniera

Scienze integrate (chimica, fisica, biologia)
Tecn. della Comunicazione e dell’ Informazione**
Scienze degli Alimenti **

Laboratorio di Servizi Enogastronomici *
- settore Cucina

Lab. di Servizi di Recettivita alberghiera*
Laboratorio di Servizi Enogastronomici

Polo Agroalimentare
del Piceno
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* resta in vigore quanto previsto dal decreto interministeriale 29 aprile 2011, n. 32
** compresenze nei laboratori 6 ore

- settore Sala Vendita* e e Wt - . ° l
Scienze motorie 2 2 N P t Zi O
IRC o attivita alternative 1 1 ; t _ ) Agr lCO ura [ )

Percorsi del Triennio - . » Sostenibilita ambientale

Enogastronomia-Pasticceria .1.S. CELSO ULPIAN

1° 20 3° SUtUto Froressionaleé ALBERGHIER! stituto lecnico e P OfeSKXlalelASRARlo PY °
/la Aenneay, o4 ASCOll Ficen( /Iale della Repubblica, 50 Ascoli Piceno , lmentaz10n
ANNO ANNO ANNO [el. U790 944941 (] 90 41041/ 41904

Lingua e lett. ltaliana nvitto: 0736 41643 ¢ convitto@ulpianiap.com

Storia

Matematica

Laboratorio Servizi Enogastronomici
- settore Cucina / Arte bianca
Laboratorio Servizi Enogastronomici

Seconda Lingua Straniera

Scienze Motorie
IRC o attivita alternative

4 Ore di compresenza con Insegnante Tecnico Pratico
Ore di laboratorio di Accoglienza Turistica in compresenza

- Diploma Istr. Profess. per ’Enogastronomia e I'Ospitalita Alberghiera

wWww.lisulpiani.edu.it

TRIENNIO 3 4° 5°

Scienze Motorie

Ore di laboratorio di Accoglienza Turistica in compresenza
- Diploma Istr. Profess. per ’Enogastronomia e I'Ospitalita Alberghiera

BIENNIO COMUNE

Opportunita occupazionali
e prosecuzione degli studi
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