
 
 
              

  

 
 

 

STRUMENTI PLURILINGUE PER L’ORIENTAMENTO 

Guida alla comprensione degli indirizzi scolastici superiori  

per il territorio di Legnano 

 

 
IAL LOMBARDIA -LEGNANO 

 



 
 
              

  

 
1. Lingua italiana  

2. Lingua inglese  
3. Lingua francese  
4. Lingua spagnola  
5. Lingua albanese    
6. Lingua ucraina   Українська 

7. Lingua cinese  
8. Lingua araba  
9. Lingua bangla  
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IAL LOMBARDIA -LEGNANO 
 Via Renato Cuttica, 1 20025 LEGNANO (MI) 

 sede.legnano@ialombardia.it 
 +39 0331 42.80.11 

 @IALdiLegnano 
 

Il Centro di Formazione Professionale offre agli studenti un percorso di studi basato sull’esperienza tecnica e di laboratorio. 
Nei corsi di formazione professionale si studiano soprattutto materie tecniche legate al lavoro. Questi corsi prevedono molte ore di attività pratiche nei 

laboratori e di stage/ tirocinio  nei luoghi di lavoro. La formazione professionale permette di avere conoscenze e capacità per entrare nel mondo del lavoro. 
Lo studente che sceglie questo tipo di scuola deve essere orientato e predisposto  al mondo del lavoro ed essere motivato e appassionato alla professione di 

indirizzo. 
 

ATTIVITA’ DI STUDIO IN CLASSE 
le materie di base comuni a tutti le tipologie di scuola sono indispensabili per 

assolvere l’obbligo scolastico. Al centro di formazione professionale sono 
proposte in modo più pratico.  

ATTIVITA’ DI STAGE 
Lo STAGE è parte integrante del percorso formativo è ”scuola in 

Azienda”. lo stage o tirocinio deve essere un’esperienza attiva per 
imparare la professione. 

ITALIANO E COMUNICAZIONE, 
INGLESE,  STORIA, MATEMATICA E SCIENZE, 

 INFORMATICA,ORIENTAMENTO, 
ATTIVITÀ FISICHE E MOTORIE,ETICA,  

SCIENZE DEGLI ALIMENTI. 

Primo anno 2 giorni  a settimana di laboratorio a scuola 

Secondo anno laboratorio a scuola + 425 ore in azienda 

Terzo anno laboratorio a scuola + 495 ore in azienda 

Quarto anno laboratorio a scuola + 450 ore in azienda 
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RISTORAZIONE CUCINA 

              Al termine del 
percorso lo studente avrà 
competenze ed esperienza 
-  per realizzare ogni 
tipologia di preparazione 
culinarie; 
- competenze relative 
all’intero processo 
produttivo della ristorazione 
ed alle normative vigenti nel 
settore. 
 

 RISTORAZIONE SALA BAR 
 

Al termine del percorso lo 
studente avrà competenze ed 
esperienza 
- per svolgere, 
individualmente e/o in 
collaborazione con altri, la 
somministrazione e la vendita 
di alimenti e bevande; 

- realizzare i 
diversi tipi di servizio di sala 
(dal ristorante al Grand Hotel) e 
le principali preparazioni di bar.  
 

 RISTORAZIONE PANIFICAZIONE E PASTICCERIA 
 

 Al termine del percorso lo studente 
avrà competenze ed esperienza 
- per realizzare ogni tipologia di 
prodotto di panetteria e pasticceria, 
attraverso l’impiego di tecniche 
adeguate; 
- e  la conoscenza delle 
normative vigenti in materia di igiene 
e sicurezza.  
 
I contenuti professionali e gli stages 
sono realizzati in collaborazione con 
L’Associazione Panificatori della 
Provincia di Varese. 

SBOCCHI PROFESSIONALI 
L’aiuto cuoco può lavorare in tutte le aziende del 
settore ristorazione (ristoranti, mense, self-
service) e della grande distribuzione (reparti 
gastronomici).  
 

 SBOCCHI PROFESSIONALI 
L’allievo diplomato si inserisce in aziende di 
ristorazione, ristoranti tradizionali, ristoranti 
gourmet, ristoranti per banchetti, ristoranti 
d’albergo e Grand Hotel, ecc.) e in esercizi pubblici 
di vendita (bar, pub, enoteche). 

 SBOCCHI PROFESSIONALI 
Al termine del corso di formazione i diplomati potranno 
trovare impiego in aziende artigiane ed industriali del 
settore panificazione e pasticceria e della grande 
distribuzione.  
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MATERIE TECNICO- PROFESSIONALI 
● Scienze dell’alimentazione  
● Sicurezza e Igiene  
● Laboratorio professionale (Cucina, 

curvatura di Paste fresche e pasticceria da 
piatto, macelleria) 

 MATERIE TECNICO- PROFESSIONALI 
● Scienze dell’alimentazione  
● Sicurezza e Igiene 
● Laboratorio professionale (Sala Bar, 

curvatura cucina e Pasticceria)  

 MATERIE TECNICO- PROFESSIONALI 
● Scienze dell’alimentazione  
● Sicurezza e Igiene 
● Laboratorio professionale (Panaria, Pasticceria, 

curvatura Sala bar, gastronomia e 
confezionamento)  

 3 ANNI DI STUDIO 
3 ANNI →QUALIFICA PROFESSIONALE 
QUARTO ANNO → DIPLOMA TECNICO  

 
 

Sede di Legnano Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria 

Sede di Saronno  
Via Carlo Marx, 1, 21047 Saronno VA 

Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria - Meccanica - Estetica e Acconciatura 
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Lingua inglese 

  
IAL LOMBARDIA -LEGNANO 

 Via Renato Cuttica, 1 20025 LEGNANO (MI) 
 sede.legnano@ialombardia.it 

 +39 0331 42.80.11 
 @IALdiLegnano 

 

 

 

 

 

 

 

 

The Centro di Formazione Professionale offers students a curriculum based on technical and workshop experience. 

In vocational training courses, students will focus on work-related technical subjects. These courses include many hours of practical activities in 

workshops and internships in real work places. Vocational training provides knowledge and skills to enter the workforce. 

The student who chooses this type of school must be oriented and prepared for entering theforce work and be motivated and passionate about 

their target profession. 

 

 

 

 

 

 

 

http://maps.google.com/?daddr=45.592824,8.922702
https://www.facebook.com/IALdiLegnano/
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Lingua inglese 

  

CLASSROOM STUDY ACTIVITIES 
At the vocational training centre, basic subjects (mathematics, Italian, 

English...) are handled in a more practical way.  
All students have a Tablet at their disposal. 

INTERNSHIP ACTIVITIES 
The internship is an integral part of the training course. It takes place 

in a company and it is a practical experience aimed at learning the 
target profession 

ITALIAN AND COMMUNICATION, 
ENGLISH, HISTORY, MATHEMATICS AND SCIENCE, 

 INFORMATION TECHNOLOGY,ORIENTATION, 
P.E., ETHICS,  

FOOD SCIENCE. 

First year 2 days a week in the school workshop 

Second year 425 hours 

Third year 495 hours 

Fourth year 450 hours 

 

 

Legnano Institute Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria 

Saronno Institute  
Via Carlo Marx, 1, 21047 Saronno VA 

Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria - Meccanica - Estetica e Acconciatura 
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RISTORAZIONE CUCINA 

              At the end of the 
course the student will have 
skills and experience necessary 
- to carry out all kinds of 
culinary preparations; 
- to know and handle the 
entire production process in 
the catering industry and the 
laws and regulations specific to 
the sector. 
 

 RISTORAZIONE SALA BAR 

 
At the end of the course the 
student will have the skills and 
experience necessary 
- to perform, individually 
and/or in team the serving and 
selling of food and beverages; 
- to carry out different types 
of Front of house service (from 
restaurants to grand hotels) 
and the main bar preparations.  
 

 RISTORAZIONE PANIFICAZIONE E PASTICCERIA 

 
 At the end of the course the 
student will have the skills and 
experience necessary 
- to make all types of bakery and 
pastry products, through the use of 
appropriate techniques;  
- to know and handle current 
hygiene and safety regulations.  

WORK POSSIBILITIES 
The kitchen assistant will be able to work in all 
the companies of the catering sector (restaurants, 
canteens, self-service) and in large-scale 
distribution (gastronomy departments). 

 WORK POSSIBILITIES 
The graduated student will be able to work in 
catering companies, traditional restaurants, 
gourmet restaurants, banquet restaurants, hotel 
restaurants and grand hotels, etc. and in public 
sales establishments (bars, pubs, wine bars). 

 WORK POSSIBILITIES 
At the end of the course, graduates will be able to find 
employment in artisan and industrial companies in the 
bakery and confectionery sector and in the large-scale 
retail trade. 
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TECHNICAL AND VOCATIONAL SUBJECTS 
● Food science  
● Safety and hygiene  
● Practical workshops (cooking, making fresh 
pasta and plate dessert, butchery) 

 TECHNICAL AND VOCATIONAL SUBJECTS 
● Food science  
● Safety and hygiene 
● Practical workshops (bar, kitchen and pastry) 

 TECHNICAL AND VOCATIONAL SUBJECTS 
● Food science  
● Safety and hygiene 
● Practical workshops (bakery, pastry, bar, gastronomy 
and packaging) 

 3 YEARS OF STUDY 
3 YEARS → PROFESSIONAL QUALIFICATION 

FOURTH YEAR → TECHNICAL DIPLOMA 
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IAL LOMBARDIA -LEGNANO 
 Via Renato Cuttica, 1 20025 LEGNANO (MI) 

 sede.legnano@ialombardia.it 
 +39 0331 42.80.11 

 @IALdiLegnano 
 

Le centre de formation professionnelle offre aux étudiants un programme d'études basé sur l’expérience technique et de laboratoire. 
Dans les cours de formation professionnelle, on étudie principalement des sujets techniques liés au travail. Ces cours comprennent de nombreuses heures 
d’activités pratiques en laboratoire et des stages/ apprentissages en entreprise. La formation professionnelle permet d'acquérir des connaissances et des 

compétences pour entrer dans le monde du travail. 
L'étudiant qui choisit ce type d'école doit être orienté et préparé au monde du travail et être motivé et passionné par la profession d'adresse. 
 

ACTIVITÉS D'ÉTUDE EN CLASSE 
Au centre de formation professionnelle, les sujets de base (mathématiques, 

italien, anglais...) sont proposées de manière plus pratique.  
Tous les élèves sont équipés d'une tablette. 

ACTIVITÉS DE STAGE 
Le STAGE fait partie intégrante de la formation qui se déroule en 

entreprise, en tant qu'expérience pratique pour apprendre le métier. 

ITALIEN ET COMMUNICATION, 
ANGLAIS, HISTOIRE, MATHÉMATIQUES ET SCIENCES, 

INFORMATIQUE, ORIENTATION, 
ACTIVITÉS PHYSIQUES ET MOTRICES, ÉTHIQUE, 

SCIENCES ALIMENTAIRES. 

Première année  
 

2 jours par semaine d'atelier à l'école 

Deuxième année 425 heures 
 

Troisième année 495 heures 
 

Quatrième année 450 heures 
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RISTORAZIONE CUCINA 

 À la fin du cours, l'étudiant 
aura les compétences et 
l'expérience suivantes 
• les compétences pour 
réaliser toutes sortes de 
préparations culinaires; 
• les compétences relatives 
à l'ensemble du processus de 
production de la restauration 
et à la réglementation en 
vigueur dans le secteur. 
 
 

 RISTORAZIONE SALA BAR 
 

 
À la fin du cours, l'étudiant aura 
les compétences et l'expérience 
suivantes 
• servir et vendre aliments et 
boissons individuellement et/ou 
en coopération avec d'autres; 
• réaliser les différents types 
de service de salle (du restaurant 
au Grand Hôtel) et les principales 
préparations du bar.  
 

- .  
 

 RISTORAZIONE PANIFICAZIONE E PASTICCERIA 
 

  
À la fin du cours, l'étudiant aura les 
compétences et l'expérience 
suivantes 
• de réaliser tous types de 
produits de boulangerie et de 
pâtisserie, grâce à l’utilisation de 
techniques appropriées; 
la connaissance des réglementations 
en vigueur en matière d'hygiène et 
de sécurité.  
 

LES DÉBOUCHÉS PROFESSIONNELS 
Le commis de cuisine peut travailler dans toutes 
les entreprises du secteur de la restauration 
(restaurants, cantines, self-services) et de la 
grande distribution (services de gastronomie).  
 

 LES DÉBOUCHÉS PROFESSIONNELS 
L'étudiant diplômé travaille dans des entreprises de 
restauration, des restaurants traditionnels, des 
restaurants gastronomiques, des restaurants de 
banquet, des restaurants d’hôtels et des grands 
hôtels, etc.) et dans des établissements de vente au 
public (bars, pubs, bars à vin). 

 LES DÉBOUCHÉS PROFESSIONNELS 
À la fin du cours, les diplômés pourront trouver un 
emploi dans les entreprises artisanales et industrielles 
du secteur de la boulangerie-pâtisserie et dans la 
grande distribution.  
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MATIÈRES TECHNIQUES PROFESSIONNELLES 
• Science des aliments  
• Sécurité et hygiène  
● Laboratoire professionnel (cuisine, 

preparation de pâtisseries fraîches, 
boucherie) 

 MATIÈRES TECHNIQUES PROFESSIONNELLES 
• Science des aliments  
• Sécurité et hygiène 
● Laboratoire professionnel (bar, cuisine et 

pâtisserie)  

 MATIÈRES TECHNIQUES PROFESSIONNELLES 
• Science des aliments  
• Sécurité et hygiène 
● Laboratoire professionnel (boulangerie, 

pâtisserie, bar, gastronomie et emballage)  

3 ANNÉES D'ÉTUDE  
3 ANS → QUALIFICATION PROFESSIONNELLE 
QUATRIÈME ANNÉE → DIPLÔME TECHNIQUE 

 
 

école de Legnano Restauration: Commis de Cuisine – Restauration: Bar-Salon – Restauration: 
Boulangerie et Pâtisserie 

école de Saronno  
addresse: Via Carlo Marx, 1, 21047 

Saronno VA 

Restauration: Commis de Cuisine – Restauration: Bar-Salon – Restauration: 
Boulangerie et Pâtisserie - Mécanique - Esthétique et Coiffure 
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Lingua spagnola 

  
IAL LOMBARDIA -LEGNANO 

 Via Renato Cuttica, 1 20025 LEGNANO (MI) 
 sede.legnano@ialombardia.it 

 +39 0331 42.80.11 
 @IALdiLegnano 

 

 

 

 

 

 

 

 

El Centro di Formazione Professionale ofrece a los estudiantes un plan de estudios basado en la experiencia técnica y de laboratorio. 

En los cursos de formación profesional se estudian principalmente materias técnicas relacionadas con el trabajo. Estos cursos incluyen muchas horas de 

actividades prácticas en talleres y prácticas. La formación profesional proporciona conocimientos y habilidades para entrar en el mundo laboral. 

El estudiante que elija este tipo de escuela debe estar orientado y preparado para el mundo laboral y estar motivado y apasionado por la profesión elegida. 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://maps.google.com/?daddr=45.592824,8.922702
https://www.facebook.com/IALdiLegnano/
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ESTUDIO DURANTE LAS CLASES 
 

En el centro de formación profesional, las asignaturas básicas (matemáticas, 
italiano, inglés...) se proporcionan de forma más práctica.  

 

ACTIVIDADES DE PRÁCTICAS 
Los periodos de prácticas son parte integral del curso de formación 

que se realiza en una empresa, como experiencia práctica para 
aprender la profesión. 

ITALIANO Y COMUNICACIÓN, 
INGLÉS, HISTORIA, MATEMÁTICAS Y CIENCIAS, 

 TECNOLOGÍA DE LA INFORMACIÓN, ORIENTACIÓN, 
EDUCACIÓN FÍSICA, ÉTICA,  

CIENCIA DE LA ALIMENTACIÓN. 

Primer año 2 días a la semana prácticas en la escuela 

Segundo año 425 horas 

Tercer año 495 horas 

Cuarto año 450 horas 

 

Instituto de Legnano Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria 

Instituto de Saronno  
Via Carlo Marx, 1, 21047 Saronno VA 

Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria - Meccanica - Estetica e Acconciatura 
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RISTORAZIONE CUCINA 

             A final del curso el 
estudiante tendrá 
habilidades y experiencia 
- para realizar todo tipo de 
preparaciones culinarias; 
- competencias relacionadas 
con todo el proceso de 
producción en la industria 
de la restauración y la 
normativa vigente en el 
sector. 

 RISTORAZIONE SALA BAR 

 
A final del curso el estudiante 
tendrá las habilidades y la 
experiencia 
- llevar a cabo, individualmente 
y/o en equipo, el servicio y la 
venta de alimentos y bebidas; 
- llevar a cabo diferentes tipos 
de servicio de atención al 
cliente (desde restaurantes 
hasta grandes hoteles) y los 
principales preparativos del bar 
 

 RISTORAZIONE PANIFICAZIONE E PASTICCERIA 

 
 A final del curso el estudiante tendrá 
las habilidades y la experiencia 
-  para elaborar todo tipo de 
productos de panadería y pastelería, 
mediante la utilización de las técnicas 
adecuadas 
- y el conocimiento de las normas de 
higiene y seguridad vigentes.  
 

POSIBILIDADES DE TRABAJO 
El ayudante de cocina puede trabajar en todas las 
empresas del sector de la restauración 
(restaurantes, comedores, autoservicio) y en la 
gran distribución (departamentos de 
gastronomía). 

 POSIBILIDADES DE TRABAJO 
El estudiante graduado trabaja en empresas de 
catering, restaurantes tradicionales, restaurantes 
gourmet, restaurantes de banquetes, restaurantes 
de hoteles y grandes hoteles, etc.) y en 
establecimientos de venta al público (bares, pubs, 
vinotecas). 

 POSIBILIDADES DE TRABAJO 
Al finalizar la formación, los estudiantes diplomados 
podrán encontrar empleo en empresas artesanales e 
industriales del sector de la panadería y la pastelería y 
en la gran distribución. 
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ASIGNATURAS ESPECÍFICAS 
● Ciencia de los alimentos  
● Seguridad e higiene  
● Laboratorio profesional (cocina, pasta fresca y 
pastelería, carnicería) 

 ASIGNATURAS ESPECÍFICAS 
● Ciencia de los alimentos  
● Seguridad e higiene 
● Laboratorio profesional (bar, cocina y pastelería)   

 ASIGNATURAS ESPECÍFICAS 
● Ciencia de los alimentos  
● Seguridad e higiene 
● Laboratorio profesional (panadería, pastelería, bar, 
gastronomía y envasado)   

 3 AÑOS DE ESTUDIO 
3 AÑOS → CUALIFICACIÓN PROFESIONAL 

CUARTO AÑO → DIPLOMA TÉCNICO 
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Lingua albanese 
 

IAL LOMBARDIA -LEGNANO 
 Via Renato Cuttica, 1 20025 LEGNANO (MI) 

 sede.legnano@ialombardia.it 
 +39 0331 42.80.11 

 @IALdiLegnano 
 
Qendra e Formimit Profesjonal ofron studenteve nje drejtim shkollor i bazuar ne eksperiencen teknike dhe te laboratorit. 
Ne kurset e performimit profesjonal studjohet mbi te gjitha lende teknike te lidhura me fushen e punes. Keto kurse parashikojne shume ore aktivitete praktike 
ne laboratore dhe stage/praktike ne vende pune. Performimi profesjonal lejon te kene njohuri dhe kapacitet per te hyre ne fushen e punes. 
Studenti qe zgjedh kete lloj shkolle duhet te jete i predisponuar ne boten e punes, te jete i motivuar  dhe i apasjonuar me degen qe ka zgjedhur. 
 

AKTIVITETE  STUDIMI NE KLASE 
 

Ne qender te formimit profesjonal lendet baze (matematika, italiano, 
anglisht…) propozohen ne menyre praktike. 

 

AKTIVITETET E PRAKTIKES 
PRAKTIKA èshte nje pjese integruse e rruges se formimit qe zhvillohet  ne 

nje ndermarje, si eksperience praktike per te mesuar profesjonin  

 
ITALIANE DHE KOMUNIKIM, 

ANGLISHT, HISTORI, MATEMATIKA DHE SHKENCA, 
SHKENCA KOMPJUTERIKE, ORIENTIMI, 

AKTIVITETET FIZIKE DHE MOTORIKE, ETIKA, 
SHKENCA USHQIMORE. 

Viti i parë 2 ditë në javë punëtori në shkollë 
 

Viti i dytë 425 orë 
 

Viti i tretë 495 orë 
 

Viti i katërt 450 orë 
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GUZHINA 
 

 
 
Ne perfundimin e ketij kursi 
studentet duhet te kene 
kompetenca dhe eksperience  
●per te realizuar cdo lloj 
ushqimi; 
●Kompetenca ne lidhje me te 
gjithe procesin produktiv dhe 
te normativave ne regjim 
 

 

 SALLA BAR 
 

 
 
Ne perfundimin e ketij kursi 
studentet duhet te kene 
kompetenca dhe eksperience 
●Te kryeje ne 
menyre           individuale ose ne 
kolaborim me te tjeret, 
sherbimin dhe shitjen e 
ushqimeve dhe pijeve; 
●Te realizoje sherbime te 
ndryshme ne salle(nga ristoranti 
tek Grand Hotel) dhe pregatitjet 
me te rendesishme ne bar. 
 

 

 FURRE BUKE DHE PASTICERI 
 

  
Ne perfundimin e ketij kursi 
studentet duhet te kene kompetenca 
dhe eksperience 
●Te realizojne cdo lloj prodhimi te 
bukes dhe pasticerise, me ane te 
perdorimit te teknikave te duhura 
dhe njohja e normativave ne fushen e 
higjenes dhe sigureses. 
 

 
 

MUNDESI PUNIMI 
Ndihmes guzhinier mund te punoje ne 
cfaredolloj  (restoranti, mense, vete-sherbim) dhe 
ne magazina ushqimore 

 MUNDESI PUNIMI 
Nxenesi i diplomuar mund te regjistrohet ne 
ndermarje ushqimore, restorante tradicjonal, 
restorante gourmet, restorante per bankete, 
restorante hoteli, ne bar, pub ) 

 MUNDESI PUNIMI 
Ne perfundim te kursit, te diplomuarit mund te gjejne 
vende pune ne ndermarje artizanale dhe industriale ne 
sektorin e furrave te bukes ose pasticerive edhe ne 
magazinat e medha. 
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LENDET TEKNIKO- PROFESJONALE 
● Shkence ushqimore 
●Sigurim dhe Higjene 
● Laborator profesjonal ( guzhine, pregatitja e 
pastes se fresket dhe embelsirave per qerasje, 
kasap) 

 LENDET TEKNIKO- PROFESJONALE 
● Shkence ushqimore 
●Sigurim dhe Higjene 
● Laborator profesjonal (Salla bar, guzhine, 
pasticeri) 

 LENDET TEKNIKO- PROFESJONALE 
● Shkence ushqimore 
●Sigurim dhe Higjene 
● Laborator profesjonal ( guzhine, Pasticeri, salla bar, 
gastronomi dhe paketim) 

 3 VITET E STUDIMIT 
 3 VJET  KUALIFIKIM PROFESJONAL 
VITI I KATERT  DIPLOME TEKNIKE 

 
 

Selia ne Legnano Restorant  Ndihmes guzhinier- Restorant salle Bar- Furre buke dhe Pasticeri 

Selia ne Saronno  
Via Carlo Marx, 1, 21047 Saronno VA 

Restorant  Ndihmes guzhinier- Restorant salle Bar- Furre buke dhe Pasticeri –
Mekanik – Estetiste dhe Parukjere 
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IAL LOMBARDIA -LEGNANO 
 Via Renato Cuttica, 1 20025 LEGNANO (MI) 

 sede.legnano@ialombardia.it 
 +39 0331 42.80.11 

 @IALdiLegnano 
 
Центр	професійно-технічного	навчання	пропонує	студентам	курс	навчання	на	основі	технічного	та	лабораторного	досвіду.	
На	 курсах	 професійної	 підготовки	 в	 основному	 вивчаються	 технічні	 предмети,	 пов'язані	 з	 роботою.	 Ці	 курси	 включають	 багато	 годин	
практичної	діяльності	в	лабораторіях	і	стажування,	тoбтo	навчання	на	робочому	місці.	Професійна	підготовка	дозволяє	мати	знання	та	навички,	
щоб	увійти	на ринок праці.	
Студент, який обирає цей тип школи, повинен бути орієнтованим на ринок праці, а також бути мотивованим і захопленим дaнoю професією. 
 

НАВЧАЛЬНА ДІЯЛЬНІСТЬ B КЛАСІ 
У професійномy центрі базові предмети (математика, італійська, англійська…) 
пропонуються більш практичними. 

ДІЯЛЬНІСТЬ СТАЖУВАННЯ 
СТАЖУВАННЯ є невід’ємною частиною навчального курсу, який 
проходить нa пiдпpиємcтві, як практичний досвід для вивчення 
професії. 

 
ІТАЛІЙСЬКА ТА СПІЛКУВАННЯ, 

АНГЛІЙСЬКА, ІСТОРІЯ, МАТЕМАТИКА ТА НАУКИ, 
ІНФОРМАТИКА, ОРІЄНТАЦІЯ, 

ФІЗИЧНА ТА РУХОВА АКТИВНІСТЬ, ЕТИКА, 
ХАРЧОВІ НАУКИ. 

Перший рік 2 дні на тиждень семінари в школі 
 

Другий рік 425 год 
 

Третій рік 495 год 
 

Четвертий курс 450 год 
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Наприкінці курсу учень 
матиме навики та досвід  
• виготовлення будь-яких 
видів кулінарних виробів;  
• навики, пов'язані з усім 
виробничим процесом 
громадського харчування 
та діючими правилами в 
галузі. 
 

 RISTORAZIONE SALA BAR 
 

 
Наприкінці курсу учень матиме 
навики та досвід 
• здійснювати, індивідуально 
або у співпраці з іншими, 
управління та продаж їжі та 
напоїв; 
• здійснювати різні види 
обслуговування номерів (від 
ресторану до Гранд Готелю) і 
оновні приготування для бару. 
  

 RISTORAZIONE PANIFICAZIONE E PASTICCERIA 
 

  
Наприкінці курсу учень матиме 
навики та досвід 
• виготовляти будь-які види 
хлібобулочних та кондитерських 
виробів, використовуючи 
відповідну техніку; а також знання 
чинних правил охорони праці. 
 

ПРОФЕСІЙНІ МОЖЛИВОСТІ  
Помічник кухаря може працювати на всіх 
підприємствах сфери громадського харчування 
(ресторани, їдальні, самообслуговування) та 
великого розподілу (гастрономічні відділи). 

 ПРОФЕСІЙНІ МОЖЛИВОСТІ  
Студент може працювати на підприємствах 
громадського харчування, традиційних 
ресторанах, ресторанах для гурманів, банкетних 
ресторанах, готельних ресторанах і гранд-готелях 
тощо), а також у громадських закладах 
роздрібної торгівлі (бари, паби, винні бари). 
 

 ПРОФЕСІЙНІ МОЖЛИВОСТІ  
Після закінчення навчального курсу випускники 
зможуть знайти роботу в ремісничих і промислових 
компаніях, у пекарському та кондитерському 
секторі, а також у великомасштабному розподілі. 
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ТЕХНІКО-ПРОФЕСІЙНІ ПРЕДМЕТИ 
• Харчова наука 
• Безпека та гігієна 
• Професійна лабораторія (варка, закрутка 
свіжої пасти та кондитерських виробів, м'ясний 
цех) 
 

 ТЕХНІКО-ПРОФЕСІЙНІ ПРЕДМЕТИ 
• Харчова наука 
• Безпека та гігієна 
• Професійна лабораторія (бар, кухня, 
кондитерська) 

 

 ТЕХНІКО-ПРОФЕСІЙНІ ПРЕДМЕТИ 
• Харчова наука 
• Безпека та гігієна 
• Професійна лабораторія (хлібно-булочна 
промисловість, кондитерські вироби, бар, 
гастрономія та упакування) 

 

3 РОКИ НАВЧАННЯ 
 

3 РОКИ → ПРОФЕСІЙНА КВАЛІФІКАЦІЯ 
ЧЕТВЕРТИЙ КУРС → ТЕХНІЧНИЙ ДИПЛОМ 

 

 
 

	
Філіал	в	Леньяно	

 
Ресторанна	справа:	Допомога	кухарю	-	Бар	-	Пекарня	та	кондитерські	

вироби	
 

Філіал	в	Саронно  
Via Carlo Marx, 1, 21047 Saronno VA Ресторанна	справа:	Допомога	кухарю	-	Бар	-	Пекарня	та	кондитерські	

вироби	
-	Механіка	-	Естетика	та	Перукарська	справа	
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 +39 0331 42.80.11 

 @IALdiLegnano 
 

职业培训中心为就读学生提供以技术经验和实验室为基础的学习课程。 

职业培训课程以学习与实际工作相关的技术课题。 

这些课程包括许多时间在实验室的实践教育和实际工作单位的实习/培训。职业培训教育可以为进入实际职场的学生提供知识和技能。 

选择这类学校就读的学生，应该具有面临工作就业的向导和心理准备，并对职业培训课程教育充满动力和热情。 

课堂学习内容 
 

职业培训中心的基础课程（数学，意大利语，英语…）以更实
用的内容授课。 

所有的学生都应有一台平板电脑。 

工作实习 
 

实习是职业培训教育课程的一部分，将进入公司实地实

习，作为学习该专业的实践经验。 

意大利语和通信， 

英语、历史、数学和科学， 

计算机科学，方向， 

身体和运动活动、道德、 

食品科学。 

第一年每周  2 天的学校研讨会 

第二年 425 小时 

第三年 495 小时 

第四年 450 小时 
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RISTORAZIONE CUCINA 
 

毕业后，学生将具备从事

职业的技能和经验 

• 进行任何类型的烹饪准

备； 

按照该行业的现行法规完

成整个餐饮生产流程的技

能。 
 

 RISTORAZIONE SALA BAR 
 

 
毕业后，学生将具备从事职业

的技能和经验 

• 单独和/或与他人合作管理

和销售食品和饮料； 

实施不同类型的餐厅服务（从

餐馆到大酒店）和酒吧的主要

准备工作技能。 

 RISTORAZIONE PANIFICAZIONE E PASTICCERIA 
 

  
毕业后，学生将具备从事职业的技

能和经验 

• 通过使用适当的技术制作任

何种类的烘培面包和甜点产品； 

• 认知现行的卫生和安全法

规。 
 
  

就职专业 
厨师助理，可以从事所有餐饮行业（餐厅，食

堂，自助餐厅）和大型（食品）配送公司工

作。 

 就职专业 
毕业生可以从事餐饮公司，传统餐厅，美食餐

厅，宴会餐厅，酒店餐厅和大酒店等等）和公共

场所零售点（酒吧，酒馆，葡萄酒吧）工作。 

 就职专业 
毕业后，可以从事面包和甜点制作行业的商店，工

厂和大规模的分销公司工作。 
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专业技术课程 
• 食物科学 
• 安全与卫生 
• 专业实验室（烹饪，新鲜意面和甜点制
作，肉类加工） 
 

 专业技术课程 
• 食物科学 
• 安全与卫生 
• 专业实验室（餐厅，酒吧烹饪，厨房和甜
品店） 
 

 专业技术课程 
• 食物科学 
• 安全与卫生 
• 专业实验室（面包房，甜品屋，餐厅，酒
吧，美食和包装） 
 

三年学历 
三年→ 专业资质 
第四年→ 技术文凭 

 

 
 

Sede di Legnano Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria 

Sede di Saronno  
Via Carlo Marx, 1, 21047 Saronno VA 

Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria - Meccanica - Estetica e Acconciatura 
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.ة;RSخملاو ةKنقتلا ةRSخلا Pع دمتعت ةKسارد ةرود بلاطلل A@?هملا ن;:كتلا زكرم مدق.   
@k ةKلمعلا ةطشjلأا نم تاعاس ةدع تارودلا ەذه لمشe .لمعلاd ةقلعتملا ةKنقتلا داوملا سaردت Àاسا ل[ش] متي A@?هملا ن;:كتلا تارود للاخ

A تخملاRSتا 
@k ب;ردتلا PA mخادلا ب;ردتلاو

A لمعلا نا[م.   
.لمعلا ملاع لوخدل تاراهملاو ةفرعملا Pع لوصحلا A@?هملا ن;:كتلا كل حيoي  
فوغشو اسًمحتم نوك. نأو لمعلا ملاعل ائًيهمو اهًجوم سرادملا نم ع:نلا اذه راتخ. يذلا بلاطلا نوك. نأ بج.

ً
.ةراتخملا ةنهملاd ا  

 

-, ةساردلا ةطش"أ
مسقلا .  

!"
 ،ة?لاط9لإا ،تا?ضا.Bلا( ة?ساسلأا داوملا م9دقت متي ،#"2هملا ن.-كتلا زكرم #
.QJRأ ة?لمع ةق.BطN )...ة."JKلجنلإا  

ب3ردتلا ةطش"ا  
"! متي و ن.-كتلا ةرود نم مهم ءزج وه ب.ردتلا

 ة[Bجتك ،تلاواقملا ىدحا #
.ةنهملا ملعتل ة?لمع  

، لصاوتلاو ةBلاط<لإا  
، رتويبم]لا مولعو مولعلاو تاBضاUQلاو خــــQراتلاو ةNOPQلجنلإا ةغللا  

ءاذغلا مولعو ةBندdلا ةطشbلأا . 

/0 /.-موي (ولأا ةنسلا
/0 لمعلا ةشرو نم ع4بسلأا 1

ةسردملا 1  
 

ةعاس 425  ة@ناثلا ةنسلا  

ةعاس 495  ةثلاثلا ةنسلا  

ةعGارلا ةنسلا ةعاس 450   
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RISTORAZIONE CUCINA 
 

 
 

معاطملا خبط  
 

*+
 بلاطلا ىدل نوك9س ةرودلا ة0اهن ,
ةCDخلاو تاراهملا  
 
  ,Oطلا عاونأ نم عKن يأ CHضحتل
 
 جاتنإ ة9لمع لماST ةقلعتملا تاراهملا
+* اهب لومعملا ةمظنلأاو معاطملا

, 
عاطقلا   

 RISTORAZIONE SALA BAR 
 

 
 

<قملا ةمدخ  
 

*+
 بلاطلا ىدل نوك9س ةرودلا ة0اهن ,
  ةCDخلاو تاراهملا
 عم نواعتلاS وأ e و يدرف لTش` ،ما9قلل   
؛تاlوopملاو ةمعطلأا عيlو ةرادkب ،نijخآ  
 فرغلا ةمدخ نم ةفلتخم عاونأS ما9قلا
 تادادع{و )CHبzلا قدنفلا wإ معطملا نم(
ة9س�ئرلا تاناحلا   

 RISTORAZIONE PANIFICAZIONE E PASTICCERIA 
 

  
تاGHلحلا و زباخملا ةمدخ  

 
*+
 تاراهملا بلاطلا ىدل نوك9س ةرودلا ة0اهن ,
ةCDخلاو  

 ، تانجعملاو زباخملا تاجتنم نم عKن يأ عنص
 ةفرعمو .ة�سانملا تا9نقتلا مادختسا للاخ نم
اهب لومعملا ةملاسلاو ةحصلا حئاول  

ة9نهملا صرفلا  
+* لمعلا دعاسملا ,�اطلل نكم0

+* تا�opلا عيمج ,
 م0دقت عاطق ,

 �ع عــــjزوتلاو )ة9تاذلا ةمدخلاو فصاقملاو معاطملا( ماعطلا
),Oطلا ماسقأ( عساو قاطن  
 

ة9نهملا صرفلا   
+*  جiختملا بلاطلا لمع0

, �pمعاطملاو ، ماعطلا م0دقت تا� 
 معاطملاو ، مئلاولا معاطمو ، ةقاوذلا معاطملاو ، ة0د9لقتلا
+*و )كلذ wإ امو ، ىzCDلا قدانفلاو ، ة9قدنفلا

 عيبلا تاسسؤم ,
Sذ�9نلا تاناحو ،,�لاملاو ، تاناحلا( ةماعلا ةئزجتلا(  
 

ة9نهملا صرفلا   
*+
+* لمع �ع روثعلا نم نوجijخلا نكمت�س ، ةj�9ردتلا ةرودلا ة0اهن ,

, 
+* ة9عانصلاو ة9فرحلا تا�opلا

 �ع عــــjزوتلاو تانجعملاو زباخملا عاطق ,
.عساو قاطن  
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ة9نهملا ة9نقتلا داوملا  
 

ماعطلا ملع  •     
ةفاظنلاو ةملاسلا   •              
+*ا�Cحا لمعم  • 

ةنوركعملا س Kقت ، خبطلا( ,  
)ةرازجلا لحم ، تاKjلحلا نوحصو ةجزاطلا   

ة9نهملا ة9نقتلا داوملا   
 

ماعطلا ملع   • 
ةفاظنلاو ةملاسلا•             

+*ا�Cحا لمعم   •     
 ةجزاطلا ةنوركعملا س Kقت ، خبطلا( ,

   )ةرازجلا لحم ، تاKjلحلا نوحصو
 

 

ة9نهملا ة9نقتلا داوملا   
ماعطلا ملع   • 

ةفاظنلاو ةملاسلا • 
+*ا�Cحا لمعم 

 • تاKjلحلا و زباخملا (,
)ف9لغتلاو ةئبعتلاو وهطلا نف ، را�لا ةرجح  

 
ةساردلا نم تاونس  3 
,+¦هملا ل9هأتلا ← تاونس  3 

,+¦قت مولSد ← ةعSارلا ةنسلا  

 
 

Sede di Legnano Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria 

Sede di Saronno  
Via Carlo Marx, 1, 21047 Saronno VA 

Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria - Meccanica - Estetica e Acconciatura 
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!ভােকশনাল !*িনং !স.ার িশ0াথ2েদর 4যু78গত এবং পরী0াগার অিভ@তার উপর িভিB কের অধDয়েনর !কাস F 4দান কের। বিৃতমূলক 4িশ0ন !কাস FKিল 
মূলত কােজর সােথ সMিকFত 4যু78গত িবষয়Kিল অধDয়ন কের। এই !কাস FKিলর মেধD রেয়েছ লDাবেরটিরেত অেনক ঘ.ার বDবহািরক কায FTম এবং 
কম Fে0েU ই.ািন Fিশপ/ 4িশ0ণ। !পশাগত 4িশ0ণ একজন িশ0াথ2েক কােজর জগেত 4েবশ করার জনD দ0তা এবং @ান অজFেন সাহাযD কের। !য িশ0াথ2 
এই ধরেণর Xুল !বেছ !নয় তােক অবশDই কােজর জগেতর 4িত এবং িনব Fািচত িবষেয়র 4িত আ[হী এবং উৎসাহী হেত হেব। 
 

!"ণীকে' অধ+য়ন কয /0ম 
বিৃতমূলক 4িশ0ণ !কে] !মৗিলক িবষয়Kিল (  গিণত, ইতািলয়ান, ইংের7জ…) 

যেথa 4ািbকDাল উপােয় !দয়া হয়। সমc িশ0াথ2েদরেক একdট কের 
টDাবেলট কeMউটার !দয়া হয়।   

ই3ান /িশপ কায /0ম 
ই.ান Fিশপ হল 4িশ0ন !কােস Fর একdট অিবেfদD অংশ যা একdট 

!কাMািনেত পিরচািলত হেয় থােক, এবং তা হেয় থােক কাজ !শখার 
বাcব অিভ@তা িহেসেব।  

ইতালীয় এবং +যাগােযাগ, 
ইংেরিজ, ইিতহাস, গিণত এবং িব5ান, 

তথ8 9যুি;, ওিরেয়ে=শন, 
শারীিরক এবং +মাটর কাযBকলাপ, Dনিতকতা, 

খাদ8 িব5ান. 

!থম বছর (ুেল স-ােহ 2 িদন কম4শালা 

ি6তীয় বছর  
 

425 ঘ;া 

তৃতীয় বছর  
 

495 ঘ;া 

চতুথ4 বছর 450 ঘ;া 
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RISTORAZIONE CUCINA 

            
!কাস F !শেষ একজন িশ0াথ2র 
দ0তা এবং অিভ@তা 
থাকেব।  
-  !য !কানও ধরেণর 
রiনসMক2য় 4jিত kতির 
করেত ; 
- সম[ কDাটািরং উৎপাদন 
47Tয়া এবং এই সMক2য় 
!সbের কায Fকর িবধান 
সMিকFত দ0তা।    

 RISTORAZIONE SALA BAR 
 

 
!কাস F !শেষ একজন িশ0াথ2র 
দ0তা এবং অিভ@তা থাকেব।  
• এককভােব এবং/অথবা 
অনDেদর সােথ এবং 
সহেযািগতায় , খাদD ও পানীেয়র 
4শাসন এবং িবTয় পিরচালনা 
করা; 
• িবিভl ধরেনর mম সািভFস 
(  !রেcারা !থেক [াn !হােটল 
পয Fo ) বােরর 4ধান 4jিত 
সMুন F করার !0েU ।  

 RISTORAZIONE PANIFICAZIONE E PASTICCERIA 
 

   
!কাস F !শেষ একজন িশ0াথ2র দ0তা 
এবং অিভ@তা থাকেব।  
• উপযু8 !কৗশল বDবহােরর 
মাধDেম !যেকান ধরেনর !বকাির এবং 
!পিq পণD kতির করা ; এবং বলবত 
rাsD ও  িনরাপBা িবধােনর @ান। 

!পশাগত সুেযাগ  
সহকারী বাবুিচF কDাটািরং !সbের (  !রtূের., 
কDাি.ন,েসলফ-সািভFস ) এবং বড় আকােরর 
িবতণন পিরেষবা (খাদD িবভাগ) এই ধরেণর সমc 
!কাMািনেত কাজ করেত পাের।   

 !পশাগত সুেযাগ  
একজন িড[ী ধারী িশ0াথ2 কDাটািরং !কাMািন, 
ঐিতযDবাহী !রেcারা, Kরেমট !রেcারা, !ভাজ 
!রেcারা !হােটল !রেcারা এবং [াn !হােটল ইতDািদ 
এবং পাবিলক একক 4িতzােন (বার,পাব,ওয়াইন 
বার ) কাজ করেত পাের।  

 !পশাগত সুেযাগ  
4িশ0ণ !কাস F !শেষ, িড[ীধারী িশ0াথ2রা !বকাির ও 
!পিq !সbের কািরগির এবং িশ{ !কাMািনেত এবং 
বহৃৎ আকাের িবতরণ িবভােগ চাকির !পেত স0ম হেব।  
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কািরগির- !পশাগত িবষয়  
• খাদD িব@ান। 
• rাsDিবিধ এবং িনরাপBা।  
● !পশাদার পরী0াগার (  রাlা,তাজা 

পাcা,িমtাl, মাংেসর !দাকান )  

 কািরগির- !পশাগত িবষয়  
• খাদD িব@ান। 
• rাsDিবিধ এবং িনরাপBা।  
● !পশাদার পরী0াগার (বার mম,রাlাঘর 

কািভFং এবং !পিqর !দাকান ) 

 কািরগির- !পশাগত িবষয়  
• খাদD িব@ান। 
• rাsDিবিধ এবং িনরাপBা।  
● !পশাদার পরী0াগার (পDানািরয়া,েপিq, কািভFং 

বার mম, খাদD িবভাগ এবং পDােক7জং )  

৩ বছর অধ7য়ন  
৩ বছর → !পশাগত !যাগ)তা।  

৪ বছর → !টকিনক)াল িডে2ামা। 

 
 

Sede di Legnano Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria 

Sede di Saronno  
Via Carlo Marx, 1, 21047 Saronno VA 

Ristorazione Aiuto Cuoco - Ristorazione Sala Bar - Ristorazione Panificazione e 
Pasticceria - Meccanica - Estetica e Acconciatura 

 



 
 
              

  

 
 

 

 

 
Materiale realizzato dall’équipe di facilitatrici e mediatori linguistico culturali della coop. sociale Stripes,  

in collaborazione con la Rete RELÈ e gli istituti scolastici superiori di Legnano 

 

Giornata Internazionale
della Lingua Madre

 21 febbraio

I bambini che abitano le nostre città oggi, vivono spesso in contesti familiari
plurilingue in una società sempre più multicultirale. È possibile diventare adulti
competenti in più lingue contemporaneamente? La risposta è... certamente sì!

Ecco alcuni consigli per famiglie, educatori e insegnanti per valorizzare e
stimolare il potenziale bagaglio linguistico di ciascuno  con particolare

attenzione a chi si trova ad apprendere una lingua seconda in contesto
migratorio

Ogni lingua è Importante


