L'Istituto offre la possibilita di

partecipare a molteplici attivita, tra cui:

- Progetti PO.N. g

- Valorizzazione delle eccellenze con partecipazione a gare e concorsi

- Corsi L.T.S. come sede associata della fondazione “Albatros” di Messina

- Percorsi per le Competenze Trasversali e per I'Orientamento

- Impresa formativa simulata = = =

- Piano di internazionalizzazione: Arte Blanca e PaStlccerla
* Progetti di mobilita transnazionale del Programma Erasmus +, eTwinning |
* AFS Intercultura Programmi di studio all’estero
= Soggiorni linguistici, culturali e professionali all’estero
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Accoglienza Turistica

Enogastronomia
Bar, Sala e Vendita

Sede di GIARRE
Via Veneto n. 4, 95014 Giarre (CT)
Tel. 095 613 6515
E-mail: ¢trh010007 @istruzione.it

Sede di RIPOSTO
Corso Sicilia s.n.c., 95018 Riposto (CT)
Tel. 095 613 6523

Sede Coordinata MANIACE
Corso Cavallaro n. 7, 95030 Maniace (CT)
Tel. 095 613 6838

Istituto Professionale di Stato
per i Servizi di Enogastronomia
e Ospitalita Alberghiera

wwmalberghiérogiarre.édu.it
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Il diplomato & in grado di intervenire nella valorizzazione,
produzione, trasformazione, conservazione e
presentazione dei prodotti enogastronomici dolciari e da
forno; ha competenze specifiche sugli impianti, sui
processi industriali di produzione e sul controllo di

qualita del prodotto alimentare. \ R L V§
Laboratorio di Micro birreria




