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Qualifica 
in 3 anni

Via del Morellone, 1 - 53042 Chianciano Terme (SI) 

0578 63674 - segreteria@alberghierochianciano.it 

www.alberghierochianciano.it

Campagna realizzata con il contributo di



I percorsi complementari di istruzione e formazione professionale (I.e F.P.) consentono agli 
studenti di accedere agli esami per la qualifica triennale regionale nel settore scelto tra 
quelli proposti dall’Istituto. È un’opportunità alternativa al diploma quinquennale che la 
scuola offre: ottenere in tre anni un titolo qualificante che rispetta gli standard europei di 
competenze professionali.
Alla fine del secondo anno il percorso didattico deve essere integrato con almeno 360 ore 
di stage, tutte rigorosamente svolte nell’ambito della professione scelta.

È possibile completare il percorso di studi e 
prendere il diploma, unico titolo che dà acces-
so all’università, frequentando un congruo nu-
mero di ore di recupero e superando un esame 
integrativo, per accertare la conoscenza delle 
materie con programma ridotto o escluse dal 
quadro orario del corso complementare trien-
nale: Scienze Integrate-Fisica; Scienze integra-
te-Chimica; Italiano, Matematica e Inglese.

Gli alunni svolgeranno esperienze lavorative in strutture 
selezionate, aziende di eccellenza contattate dalla scuola; 
qualora la famiglia voglia suggerire un’azienda di suo gra-
dimento, la scuola sarà disponibile a prenderla in conside-
razione. 

Cosa sono gli I.eF.P.?

Hai gia’ scelto cosa vuoi fare 
da GRANDE?

Dove svolgere 
le esperienze lavorative?

E dopo?

PERCORSI COMPLEMENTARI DI ISTRUZIONE 
E FORMAZIONE PROFESSIONALE

PRENDI UNA QUALIFICA IN 3 ANNI!
Questo Istituto è abilitato a rilasciare le qualifiche regionali al termine di tre anni di studi.

Tante ore di attività pratica in laboratorio e presso le aziende.
Lezioni teoriche quanto basta a formare un professionista consapevole.

Addetto all’approvvigio-
namento della cucina, con-
servazione e trattamento 
delle materie prime e alla 
preparazione dei pasti. 

Vuoi entrare nel mondo del 
lavoro attraverso un percorso 
PIU’ BREVE?

accoglienza
turistica

enogastronomia sala e 
vendita

Addetto all’approvvigiona-
mento della cucina, con-
servazione e trattamento 
delle materie prime e alla 
preparazione e distribuzio-
ne di pietanze e bevande.

Addetto al servizio di acco-
glienza, all’acquisizione di 
prenotazioni, alla gestione 
dei reclami ed all’esple-
tamento delle attività di 
segreteria amministrativa. 

Al termine puoi entrare direttamente nel mondo del lavoro o decidere di recuperare le materie 
trascurate e rientrare al quarto anno dell’Istruzione per prendere un diploma in due anni.

Informati sui quadri orari presso di noi durante l’open day o su appuntamento.

La convenzione che l’Istituto stipula con le 
aziende garantisce la copertura assicurativa e 
nel contempo certifica e valuta l’operato dello 
studente.


