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Scannerizza il QR Code
per rimanere sempre
aggiornato sui nostri
Open Days, Open
restaurant e lezioni/
laboratori aperti.

"-Sede Campus Maggia

ISTITUTO DI ISTRUZIONE SUPERIORE “E. Maggia” - Stresa
Sede Campus Maggia:

Via per Binda n. 47

Sede Rebora Maggia: Via Antonio Fogazzaro n. 1

Uffici Segreteria presso Sede Campus Maggia

Tel.: 032331194 | Mail: info@istitutomaggia.it

Docenti referenti orientamento

Prof.ssa Laura Palumbo: orientamento

Prof. Felice Fioretti: collaboratore DS

Mail: orientamento@istitutomaggia.it | Sito: orientamento.istitutomaggia.it
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Istituto professionale
per ’Enogastronomia e

I’Ospitalita Alberghiera

o=
MAGGIA

itituto diisuzione superiore:

ISTITUTO DI ISTRUZIONE
SUPERIORE STATALE

E. MAGGIA




QUADRO BIENNIO COMUNE

Area generale CL1° CL2°

Lingua e letteratura italiana

Lingua inglese

Matematica 4 4

Geografia 2

Storia 2

Diritto ed economia 2

Scienze motorie e sportive 2

IRC / Att. alternative 1 1
18 18

Area di indirizzo CL1° CL2°

Seconda lingua straniera 2 8

Scienze integrate 2 2

Tic 2 1

Scienza degli alimenti 2 2

Lab. serv. enogast. - cucina 2 2

Lab. serv. enogast. bar - sala e vendita 2 2

Lab. serv. accoglienza turistica 2 2
14 14
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Al termine del percorso formativo le competenze acquisite
spazieranno dalla scienza e cultura dell’alimentazione alle lingue
straniere, fino ad arrivare alla gestione dell’attivita enogastronomica
e ricettiva e consentiranno di accedere a tutte le facolta
universitarie e di inserirsi facilmente nel mercato del lavoro in
aziende pubbliche e private del settore enogastronomico

e dell’'ospitalita alberghiera.

( DOMANI )

IL TUO
FUTURO

Gli sbocchi professionali a cui i diplomati

I N IZ IA potranno accedere spaziano dalla
ristorazione commerciale o industriale,
OGG I ° all’agenzia di consulenza per la gestione

del settore food&beverage, al settore
alberghiero ed extralberghiero, operatore
presso agenzie viaggi, tour operator,
event&wedding planner o assistente di
volo, di terra, di mare.

QUADRO TRIENNIO

Area generale CL3° CL4° CL5°
Lingua e letteratura italiana 4 4 4
Lingua inglese 2 2 2
Matematica 3 3 3
Storia 2 2 2
Scienze motorie e sportive 2 2 2
IRC / Att. alternative 1 1 1
14 14 14
Area di indirizzo CL3° CL4° CL5°
articolazione enogastronomia
Seconda lingua straniera 3 3 3
Diritto e tecniche amministrative S 8 4
Scienza e cultura dell’alimentazione 4 3 S
Lab. enogastronomia - cucina 7 6 5
Lab. enogast. bar - sala e vendita 2 2
Inglese tecnico 1 1 1
18 18 18
Area di indirizzo CL3° CL4° CL5°
articolazione sala e vendita
Seconda lingua straniera 3 3
Diritto e tecniche amministrative 8 4
Scienza e cultura dell’alimentazione 4 3 S
Lab. enogastronomia - cucina 2 2
Lab. enogast. bar - sala e vendita 7 6 5
Inglese tecnico 1 1 1
18 18 18
Area di indirizzo CL3° CL4° CL5°
articolazione accoglienza turistica
Seconda lingua straniera 3 3
Diritto e tecniche amministrative 4
Tecniche di comunicazione 2
Scienza e cultura dell’alimentazione 2
Lab. accoglienza turistica 7 6
Arte e territorio
Inglese tecnico 2
18 18 18




