1967 - 2007
40° ANNIVERSARIO

della fondazione
dell’lstituto Alberghiero
di Adria

Intitolazione ufficiale
dell’Istituto Alberghiero

di Adria a:

GIUSEPPE CIPRIANI

Fondatore dell’Harry’s Bar di Venezia e uno del

personaggi chiave del rinnovamento della cucina

Italiana nel secondo dopoguerra. A lui si devono

Il famoso “Carpaccio” e il cocktail ”Bellini”
specialita imitate ovungue.

domenica 2 dicembre 2007 ore 10 - 17
Scuola Aperta

per visitare le aule e 1 laboratori dell’lstituto
e per degustare | prodotti tipici del Polesine.

ISTITUTO ALBERGHIERO “G. CIPRIANI”
Adria (Ro) via A. Moro - tel. 0426 900220-221
www.alberghieroadria.it
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nuova sede

SCUOLA APERTA
dom. 2 dic. ‘07 ore 10.00-17.00
sab. 15 dic. ‘07 ore 14.30-17.30

dom. 16 dic. ‘07
ore 10.00-12.00 e 14.30-17.30

sab. 12 gen. ‘08 ore 14.30-17.30

dom. 13 gen. ‘08
ore 10.00-12.00 e 14.30-17.30

In queste date gli studenti possono
visitare le aule, i laboratori
dell’lstituto e degustare i prodotti
tipici del Polesine.

Istituto Alberghiero “G.Cipriani”

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO

PER | SERVIZI ALBERGHIERI E DELLA RISTORAZIONE
“GIUSEPPE CIPRIANI ADRIA

L’alberghiero di Adria intitolato a Giuseppe Cipriani

Giuseppe Cipriani nasce a Verona nel 1900 e
muore a Venezia nel 1980, & uno dei personaggi
chiave del rinnovamento della cucina italiana nel
secondo dopoguerra. Dopo la guerra entra nel
giro della grande industria alberghiera europea e
dopo essersi cimentato in tutte le qualifiche pro-
fessionali, diviene Maitre d’hotel e poi barman
negli alberghi di Monaco ed Europa di Venezia.

Nel 1929 nasce I'Harry’s Bar di Venezia, concepito
come un bar d’albergo ma a sé stante, che diven-
ta ben presto il ritrovo dell’aristocrazia europea
in vacanza a Venezia.

Nel 1960 I’'Harry’s Bar si allarga a risto-
rante, diventando subito un punto di
riferimento della gastronomia italiana
con una cucina gia sperimentata nel

Piano di studio anno 2007- 2008

BIENNIO

area comune 1 2
Italiano 5 5 s.o.
Storia 2 2 o.
I* Lingua straniera: inglese 3 3 s.o.
Diritto ed economia 2 2 o.
Matematica ed Informatica 4 4 s.0.
Scienze della terra e biologia 3 3 o.
Educazione fisica 2 2 p
Religione 1 1
(per coloro che se ne avvalgono)
legenda:
s. scritto 0. orale p. pratica

Il ANNO
area comune 3
Italiano 3 s.o.
Storia 2 o.
|2 Lingua straniera: inglese 3 s.o.
Matematica ed Informatica 2 s.0.
Educazione fisica 2 p.
Religione (per coloro che se ne awalgono) 1

area di indirizzo 3
SETTORE SALA BAR

2% Lingua straniera 2 s.o.
Alimenti ed alimentazione 3* o.
Elementi di gestione aziendale 2 o.
Lab. servizi di ristorazione 16 p.
Approfondimento 4

1946 nella locanda di Torcello.

Nel 1958 Cipriani apre, in societa con la famiglia
Guinnes, I'Hotel Cipriani alla Giudecca, coronan-
do cosi il suo sogno di creare un albergo di lusso.

Giuseppe Cipriani € stato soprattutto il creatore
di uno stile: quello della semplicita raffinata. |
suoi menu ripropongono il meglio della cucina
veneziana e veneta, rendendola ancora piu essen-
ziale e delicata al vaglio della sua esperienza
europea. Cosi certi piatti tradizionali, come il bac-
cala mantecato, il fegato alla veneziana, i risotti
di verdure o di scampi, diventano dei
piccoli classici noti in tutto il mondo.
Ma Cipriani & stato anche geniale
inventore, a lui si devono il famoso
“Carpaccio” e il cocktail Bellini, due
specialita oggi imitate ovunque.

area di indirizzo 1 2

27 Lingua straniera 3 3 s.o.
opzione fra francese, spagnolo, tedesco

Principi di alimentazione 2 2 o.
Lab. servizi di ristorazione

settore cucina 3* 3* p.
Lab. servizi di ristorazione

settore sala bar 3* 3* p.
Lab. servizi di ricevimento 3 3 p

*la classe e divisa in due squadre (Cucina e Sala)
ciascuna con il rispettivo docente di pratica operativa

area di indirizzo 3
SETTORE CUCINA

2?2 Lingua straniera 2 s.0.
Alimenti ed alimentazione 3* o.
Elementi di gestione aziendale 2 o.
Lab. servizi di ristorazione 16 p.
Approfondimento 4
area di indirizzo 3
SETTORE TURISTICO

27 Lingua straniera 3 s.o.
Amministrazione alberghiera 3 o
Lab. tratt. testi e appl. gestionali 2 o.
Geografia risorse cult. e turistiche 3 o.
Lab. servizi di ricevimento 12 p.
Approfondimento 4

* di cui 2 ore in codocenza con I'insegnante di pratica operativa del settore.

Durante il terzo anno & previsto un periodo di “Alternanza scuola-lavoro” in strutture qualificate.

(AVARRVAVAY\\[0)
TECNICO DEI SERVIZI
TURISTICI
area comune 4 5
Italiano 4 4 s.o.
Storia 2 2 o
I* Lingua straniera: inglese 3 3 s.o.
Matematica 3 3 s.o.
Educazione fisica 2 2 p
Religione percolorocheseneawalgono 1 1
area di indirizzo 4 5
Economia e tecnica
dell’azienda turistica 6@ 6@'s.0.
2% Lingua straniera 3 3 s.o.
Geografia Turistica 2 2 o
Storia dell’arte e dei beni
culturali 2 2 o.
Tecnica di comunicazione
e relazione 20 20r p,

*ore in codocenza con I'insegnante di pratica operativa
di settore.

TECNICO DEI SERVIZI
DELLA RISTORAZIONE

area comune 4 5
Italiano 4 4 s.o.
Storia 2 2 o
I* Lingua straniera: inglese 3 3 s.o.
Matematica 3 3 s.o.
Educazione fisica 2 2 p
Religione percolorocheseneawalgono 1 1
area di indirizzo 4 5
Economia e gestioni

delle aziende ristorative 4 4 s.o.
27 Lingua straniera 3 3 s.o.
Legislazione 2 2 o
Alimenti e Alimentazione 3 3 s.o.
Laboratorio di organizzazione

e gestione dei servizi

ristorativi 3 3 p

QUALIFICA REGIONALE DI Il LIVELLO - 3* AREA

Area professionalizzante integrata nel percorso
formativo del quarto e quinto anno: 600 ore di
attivita didattica e pratica, di cui almeno 240 di
stages, ripartite nei due anni.

Al termine del quinto anno gli studenti conse-
guono, dopo aver sostenuto un esame regiona-
le, la Qualifica di IlI° Livello della Regione
Veneto

TECNICO ENOGASTRONOMO

TECNICO BARISTA GASTRONOMO

TECNICO DELL’ASSISTENZA
LOCALE ALL'OSPITE

Adria (Ro) via A.Moro

tel. 0426 900220 = 0426 900221
fax 0426 900866
www.alberghieroadria.it

ipssardidattica@libero.it

Ras® SINSERT

UNI EN ISO 9001:2000 Cert.
CISQ/CERTIQUALITY
n.° 8835 EA 37

SISTEMA DI GESTIONE
QUALITA CERTIFICATA

Facolta universitarie che permettono un coerente proseguimento

degli studi relativi ai settori Ristorazione e Turismo

settore ristorazione

= Scienze e tecnologie alimentari

= Scienze e cultura della gastronomia e
della ristorazione

= Scienze e tecnologie viticole
ed enologiche

Dopo la laurea I'inserimento professionale é
previsto nei seguenti settori:

Turismo enogastronomico - settore in grande
espansione che puo fornire sbocchi professiona-
li in imprese, enti locali o societa.

Produzione e commercio di alimenti e bevande -
settore della produzione e distribuzione dei pro-
dotti tipici e della gastronomia:

Settore della comunicazione - settore funziona-

le allo sviluppo delle attivita turistico-enogastro-
nomiche.

settore turismo

* Economia e gestione dei servizi turistici

Dopo la laurea I'inserimento professionale € pre-
visto nei seguenti settori:

manager e direttore di azienda o catena alber-
ghiera; direttore amministrativo di azienda turi-
stica; controller in azienda turistica; direttore
commerciale in azienda turistica; responsabile
dei servizi alla clientela in azienda ricettiva; diri-
gente nelle amministrazioni pubbliche in ambito
turistico; consulente aziendale nel settore turisti-
co; imprenditore nel settore turistico; responsa-
bile dell’organizzazione del personale in azien-
de turistiche; responsabile ricerce negli uffici
studi, in ambito turistico di aziende o di istituzio-
ni pubbliche.

1 Promo Studio Rovigo



