.1.S. “CESTARI-RIGHI”
°,

Borgo San Giovanni, 12/A - 30015 Via Aldo Moro, 1097-30015 CHIOGGIA (VE)
Chioggia (VE) - tel. 0414967600 Tel: 0414965811



CESTARI




L'indirizzo AFM ti offre una solida
preparazione nelle discipline di area
comuhe (ltaliano, storia, matematica...)

_r_i/ Fe/r vvve/_ﬁ_e/ 0{('/ S:r_wd( Lar e:

e Due lingue straniere (inglese - francese)
e Economia aziendale

e Economia politica

e Diritto

AMMINISTRAZIONE, FINANZA E MARKETING




L'indirizzo SIA ti offre una solida
preparazione nelle discipline di area
comuhe (ltaliano, storia, matematica..)

_{—[/ Fe/rvwe/_ﬁ—e/ o{i/ S:{—wd( Lar e:

e Due lingue straniere fino in terza
e Informatica

e Economia aziendale

e Economia politica

e Diritto

SISTEMI INFORMATIVI AZIENDALI




L'indirizzo TURISMO - Percorso in Social
Media Marketing ti offre una solida
preparazione nelle discipline di area

comune (ltaliano, storia, matematica...)

Ti/ Fe/r vvve/ﬂ_e/ o{i/ S:r_wd( Lare:

Tre lingue straniere

Discipline turistiche e aziendali
Geografia

Arte e territorio

Diritto e legislazione turistica
Strategie di Social Media Marketing

TURISMO

Percorso in Social Media Marketing




SBOCCHI LAVORATIVI

PERCORSO IN SOCIAL MEDIA MARKETING

e Assicurazioni

e Amministrazione pubblica

e Banche e aziende di
credito/finanziarie

e Studi di commercialisti

o Uffici contabili e commerciali

e Aziende di produzione ed
elaborazione di software (SIA)

e Commercializzazione e assistenza
prodotti informatici (SIA)

e Centri di elaborazione dati (SIA)

e Amministrazione pubblica

e Aziende o enti che operano nel
settore del turismo

e Agenzie di viaggio e di pubblicita

e Aziende di trasporto pubblico e
privato

e Settore della comunicazione

e Settore dell’'ospitalita alberghiera

e Settore commercio con l'estero



INFORMATICA

LABORATORIO
LINGUISTICO
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LABORATORIO LABORATORIO
DI AGENZIA TURISTICA DI CHIMICA
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DIDATTICA INNOVATIVA
CON L'USO DELLE TECNOLOGIE
INFORMATICHE
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e Corsi di preparazione e
rilascio di Certificazioni @
informatiche

e Visite aziendali

e Corsi sulla sicurezza

e Viaggi di istruzione

e Stage linguistici

ATTIVITA®
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e Uscite sportive
e Gare sportive

e campionati
studenteschi

e Progetto MIUR-CONI per
studenti-atleti di alto
livello

e Guide turistiche per un
giorno

ATTIVITA®
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e Laboratori di canto,
ballo e teatro




e Certificazione

Cambridge (inglese)

e Certificazione Delf

(francese)

e Certificazione Dele

(spagnolo)

e Certificazione Goethe

LINGUISTICHE

(tedesco)
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Le materie del primo biennio sono
comuni a tutti gli indirizzi.

OBIETTIVI DEL PRIMO BIENNIO

e fornire competenze (linguistiche,
matematiche, informatiche e scientifiche)
finalizzate a sviluppare la maturazione
personale e sociale dello studente;

e fornire competenze su materie propedeutiche
alle discipline di indirizzo

e fornire gli strumenti per I'orientamento nella
scelta della specializzazione (triennio).

IL PRIMO BIENNIO PERMETTE DI ASSOLVERE ALL'OBBLIGO
SCOLASTICO E ALLA SUA CONCLUSIONE VIENE
RILASCIATA LA CERTIFICAZIONE DELLE COMPETENZE DI

BASE.
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e microelettronica,

e informatica applicata
Impianti elettrici
(domotica e impianti
fotovoltaici)

e elettronica di potenza

e automazione
industriale

e robotica.
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e architettura
dell’elaboratore

e sistemi operativi

e tecnologie web

e l[inguaggi di
programmazione

e progettazione e la
gestione di basi di
dati

e reti di computer

e mezzi trasmissivi

e tecniche di
trasmissione dati.
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e funzionamento di macchine
motrici generatrici di energia
e dimensionamento di organi
meccanhnici

e programmazione di robot e
PLC

e tecniche di saldatura

e programmazione delle
macchine utensili a controllo
numerico

e modalita di controllo della
qualita e collaudo nella
produzione industriale

e tecniche di realizzazione
grafica del prodotto
(AUTOCAD).



rappresentazione delle
iInformazioni meteorologiche
Radar

metodi per la localizzazione
maree e navigazione
apparati motore

impianti del sistema navale
metodi di conduzione e di
manutenzione

sicurezza a bordo

infrastrutture e i servizi portuali
organizzazione amministrativa

del trasporto
spazi di carico

movimentazione e stivaggio delle

merci



PER TUTTI GLI INDIRIZZI
(CON DOCENTE DI TEORIA E DOCENTE TECNICO-PRATICO):

TERZO ANNO 8 ORE

QUARTO ANNO 9 ORE

QUINTO ANNO 10 ORE

Il congruo humero di ore di laboratorio e utile per
potenziare le capacita operative e manuali e integrare
le conoscenze teoriche con il necessario sapere pratico.



CHIMICA
FISICA
INFORMATICA (AULA ECDL)
INFORMATICA / TTRG
ELETTRONICA / TELECOMUNICAZIONI
TECNOLOGIA E PROGETTAZIONE (TPS)
MICROROBOTICA (FABLAB)
IMPIANTI ELETTRICI / DOMOTICA
SISTEMI
AUTOMAZIONI INDUSTRIALI
TECNOLOGICO
SALDATURA
MACCHINE UTENSILI
NAVIGAZIONE E CARTEGGIO



| LABORATORI

ELETTRONICA FAB LAB



| LABORATORI

TPS CHIMICA



e ECDL (Patente europea per il ///

computer)

e CORSI CISCO ACADEMY:IT
Essentials, CCNAI, Internet of
Thing

e CERTIFICAZIONE CAMBRIDGE

s AUTOCAD



TRASPORTI LOGISTICA ART. "CONDUZIONE MEZZO"
OPZ."CONDUZIONE MEZZO NAVALE"

e Tecnico per la gestione di attivita di trasporto e spedizione

e Tecnico per la gestione dei sistemi informatici e telematici delle strutture
del trasporto, assistenza e controllo del traffico marittimo, aereo e
terrestre

e Tecnico per attivita di monitoraggio dell'ambiente marino e terrestre e di
protezione della fascia costiera dall'inqguinamento

e Tecnico per attivita di gestione e commercializzazione delle risorse
marine

e Libera professione nel settore del trasporto marittimo

e Carriera di ufficiale di coperta della marina mercantile (deck cadet)



ELETTRONICA ED ELETTROTECNICA ARTICOLAZIONE "ELETTRONICA"

e Tecnico elettronico per lo sviluppo di sistemi embedded

e Tecnico di impianti di sollevamento di persone e carichi

e Progettista elettrotecnico- elettronico

e Techico elettronico

e Gestore di sistemi elettronici

e Addetto alla manutenzione di sistemi e impianti elettronici

e Tecnico di impiantistica di climatizzazione, condizionamento e refrigerazione

e Tecnico per l'installazione, la manutenzione e |la gestione di impianti di
approvvigionamento e utilizzo di energie rinnovabili (solare termico e fotovoltaico,
eolico, geotermico).

e Tecnico degli impianti per la sicurezza antiincendio industriale e civile

e Addetto al customer care di aziende elettroniche

e Consulente per I'impiantistica elettronica, della sicurezza e della domotica

e Titolare di imprese commerciali di assistenza tecnica e rivendita di materiale
elettrico, elettronico, informatico



MECCANICA, MECCATRONICA ED ENERGIA
ARTICOLAZIONE "MECCANICA E MECCATRONICA"

e Tecnico del controllo ambientale

e Disegnatore tecnico

e Techico meccanico e metallurgico

e Tecnico dei prodotti ceramici

e Tecnico della conduzione e del controllo di impianti di produzione dei metalli

e Tecnico della conduzione e del controllo di catene di montaggio automatiche

e Tecnico della produzione manifatturiera

e Tecnico della sicurezza degli impianti e della sicurezza sul lavoro

e Tecnico per la manutenzione di apparati e impianti produttivi e dei mezzi di
trasporto



INFORMATICA E TELECOMUNICAZIONI
ARTICOLAZIONE "TELECOMUNICAZIONI"®

Tecnico gestore di reti e di sistemi elettronici e telematici
Tecnico informatico per le telecomunicazioni

Addetto all'amministrazione di network

Sviluppatore di applicazioni per il networking
Sviluppatore di applicazioni per il web e multimedia
Sviluppatore di applicazioni per il web e il networking
Tecnico programmatore

Tecnico gestore di data base

Addetto al customer care

Addetto alla manutenzione hardware e software

Addetto alla sicurezza informatica

Consulente informatico

Titolare di imprese commerciali di assistenza tecnica e rivendita di materiale
informatico



GIOVANNI
SANDONA'




Cosa
proponiamo

UN CORSO COMPLETO

PER FORMARE | FUTURI

PROFESSIONISTI DELLA
RISTORAZIONE

ENOGASTRONOMIA

§ § 9

SERVIZIO DI SALA E
VENDITA




ENOGASTRONOMIA

MONDO CREATIVO E ALTAMENTE PROFESSIONALE DALLA CUCINA



SERVIZI DI SALA E VENDITA

L' AMBIENTE VIVACE E STIMOLANTE DEI SERVIZI DI SALA E BAR



ORGANIGRAMMA

DOCENTI DI italiano, LIM,
AREA =g storia, inglese, mmel) CLASSE ===fp SMARTBOARD
GENERALE matematica WIFI
eCccC

CUCINA

DOCENTI DI CUCINA DOCENTI ITP .
AREA =f sALA- == TECNICO ==fp LABORATORI SARA BAR
PROFESSIONALIZZATE VENDITA PRATICO
ACCOGLIENZA
ASSISTENTI COLLABORATORI

TECNICI DI SCOLASTICI DI
LABORATORIO LABORATORIO




ARTICOLAZIONE

BIENNIO COMUNE
OFFERTA

’ CORSO ’ area di istruzione
FIOPRQ/IQE\&A QUINQUENNALE genera|e

area di indirizzo

'\

TRIENNIO TRIENNIO
ENOGASTRONOMIA SALA E VENDITA
area di istruzione generale area di istruzione generale
area di indirizzo area di indirizzo

\ ESAME DI STATO PER IL /
CONSEGUIMENTO DEL

DIPLOMA DI MATURITA'



LAB. DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI
SETTORE SALA E VENDITA

2!-*

LAB. DI SERVIZI DI

2(1)**
ACCOGLIENZA TURISTICA

2!0-!-

2(1)**

QUADRO
ORARIO




CORSI
PROPEDEUTICI
AD ENTRARE IN

AZIENDA

DIRITTO DEL
LAVORO

PRIMO
SOCCORSO

ANTINCENDIO

SICUREZZA

COMUNICAZIONE

ATTESTATI
FINALI




H. MONACO GRAND H. BOUER VENEZIA H METROPOLE H.BRISTOL

CANAL VENEZIA VENEZIA SOTTOMARINA
H. LE TEGNUE H. GRAND ITALIA H. CIPRIANI H.AIRONE
SOTTOMARINA SOTTOMARINA VENEZIA SOTTOMARINA

COLLABORAZIONE CON PRESTIGIOSI HOTEL



BUON PESCE ANTICA OSTERIA AL MANO AMICA AL BERSAGLIERE

CHIOGGIA CAVALLO CHIOGGIA CHIOGGIA
CHIOGGIA
TIFFANY PASTICCERIA PASTICCERIA
CHIOGGIA SCAPINELLI FREZZATO
CHIOGGIA SOTTOMARINA

COLLABORAZIONE CON RISTORANTI E PASTICCERIE



AGRITURISMO
CASEIFICIO FICO
VENEZIA JESOLO PROSCIUTTIFICIO BOLOGNA

EVENTI, VISITE DIDATTICHE E PROGETTI



- Certificazioni in Lingua

- Collaborazioni Azienda - Scuola

- Collaborazione con Enti e Aziende del territorio
- Attivita di educazione alla salute e all’ambiente
- Corso “Fotografia in cucina”

- Attivita di orientamento in entrata e uscita

- Visite e viaggi di istruzione in Italia e all’estero

- Giochi sportivi studenteschi

- Attivita per acquisire brevetti sportivi

- Attivita di accoglienza

- Attivita di accoglienza per stranieri
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Attivita di recupero e potenziamento

- Progetto Tutor-Peer Education
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- Brevetto assistente bagnante

- Brevetto istruttore nuoto

- Brevetto di sub



SBOCCHI LAVORATIVI

e ristoranti

e bar

e alberghi

e navi da crociera

* mense

e attivita produttive per 'amministrazione

e produzione e vendita dei prodotti enogastronomici

e villaggi turistici

e attivita ricettive e turistiche nazionali ed internazionali

e tutte le facolta universitarie



RISTORAZIONE
COMMERCIALE

- Cucina d'albergo

- Ristorante

- Trattoria - Osteria

- Pizzeria - Pub

- Bistrot - Brasserie

- Spaghetterie

- Grill-room - Steak-house
- Ristorazione d'asporto

- Self-service

- Centri della salute

RISTORAZIONE
INDUSTRIALE:

- Mensa aziendale

- Mensa scolastica e universitaria

- Ristorazione ospedaliera

- Ristorazione militare e carceraria

- Ristorazione assistenziale

- Centri di preparazione pasti

- Ristorazione su aerei, navi e treni

- Organizzazione e preparazione banchetti
- Gestione di ville per ricevimenti

INSEGNAMENTO

CONSULENZE

|.P.S.E.O.A.

Centri di formazione professionale

Corsi di cucina privati

Presentazioni di nuovi prodotti alimentari
Dimostrazioni di huove attrezzature di
cucina

Alberghi

Ristoranti

Industrie alimentari
Industrie di attrezzature
Food and beverage manager
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RISTORAZIONE
INDUSTRIALE

-Ristorante -Trattoria - Ristorazione su aerei, havi e treni
-Osteria -Pizzeria - Orgahnizzazione e preparazione banchetti
-Pub -Bistrot -Brasserie - - Gestione di ville per ricevimenti
Spaghetterie

-Grill - room - Steak house

RISTORAZIONE
COMMERCIALE

-Ristorazione d'asporto
- Self-service
-Centri della salute

CONSULENZE

INSEGNAMENTO

Alberghi
Ristoranti

|.P.S.E.O.A.

, , , Centri di formazione professionale
Industrie alimentari Corsi di cucina privati

Industrie di attrezzature Presentazioni di nuovi prodotti alimentari

Food and beverage manager - Dimostrazioni di nuove attrezzature di
cucina
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