ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA
ALBERGHIERA

Il percorso formativo permette di sviluppare competenze

> tecniche relative alla conservazione degli alimenti;

> relative all'organizzazione e gestione dei servizi di: accoglienza, pernottamento, ristorazione ed altro;
> dimarketing e comunicazione riferiti al settore.

| Il [} \'} v
anno anno anno  anno  anno

Asse dei linguaggi (italiano e inglese) 231 231 198 198 198
Asse matematico (matematica) 132 132 99 99 99
Asse storico sociale (storia — geografia — diritto e economia) 132 132

Asse storico sociale (storia) 66 66 66
Scienze motorie 66 66 66 66 66
RCo attivita alternative 33 33 33 33 33
Area di indirizzo

Asse scientifico, tecnologico e professionale (scienze integrate, TIC, 462 462

discipline di indirizzo, laboratori professionali di indirizzo , ITP)*

Di cuiin compresenza 198 198

Asse deilinguaggi — seconda lingua straniera 29 929 929
Asse scienﬁiﬁc_o tqcpologico e.professio.na_le (scjenza degli aI_im_enti, 495 495 495
arte e territorio, diritto e tecniche amministrative, laboratori di settore)

Di cuiin compresenza 132
*alle attivita di laboratorio possono essere dedicate un numero massimo di 6 ore settimanali

Codroipo I.P.S.CT."). Linussio"
Lignano Sabbiadoro  L.T.T. "P. Savorgnan di Brazza"
Grado I.P.S.LAM Tolmezzo IPSC"J. Linussio"

Pordenone IPSCT "F. Flora" Udine Istituto "B. Stringher"
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