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Percorsi di Istruzione e
Formazione Professionale rivolt
ai giovani in obbligo scolastico
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il sistema Le

Dall'anno scolastico 2010/2011 e entratain vigorela
riforma complessiva del secondo ciclo di istruzione
e formazione, che si articola in percorsi diistruzione
di durata quinquennale (licei, istituti tecnici, istituti
professionali) e percorsi di istruzione e formazione
professionale, di competenza regionale.

Lobbligo di istruzione pud essere assolto sia nei
percorsi di istruzione che nei percorsi di istruzione
e formazione professionale, cosi come l'esercizio
del diritto-dovere all’istruzione e alla formazione.

Il sistema di istruzione e formazione professionale
si articola in percorsi di durata triennale e
guadriennale, finalizzati al conseguimento di titoli di
gualifica professionale e di diploma professionale.

Le qualifiche eidiplomiprofessionali, dicompetenza
regionale, sono riconosciuti e spendibili a livello
nazionale e comunitario, in quanto compresi
nell’apposito Repertorio Nazionale, condiviso tra
Stato e Regioni con I'Accordo del 29 aprile 2010.

Al termine dei primi due anni, inoltre, viene
rilasciato, su richiesta dello studente, il
certificato delle competenze di base, acquisite
nell’assolvimento dell’obbligo di istruzione.

Le modalita organizzative e le metodologie di
realizzazione dei percorsi prevedono attivita di
laboratorio e di stage, e si caratterizzano per
flessibilita e personalizzazione.

| percorsi sono realizzati da strutture formative
accreditate dalle regioni, secondo criteri condivisi
a livello nazionale. Gli istituti professionali, se
previsto dalla programmazione regionale, possono
svolgere un ruolo integrativo e complementare per
la realizzazione di tali percorsi.

Al termine del terzo anno, dopo il conseguimento
dell’attestato di qualifica professionale relativo
alla figura scelta, & previsto un quarto anno
finalizzato al conseguimento del diploma di tecnico
professionale.

Per gli studenti che avranno conseguito il diploma di
tecnico (quadriennale) e che intendono proseguire
nel percorso di istruzione per il conseguimento
del diploma quinquennale di istruzione superiore,
la Regione Sicilia, d’'intesa con I'Ufficio Scolastico
Regionale, definisce forme di collaborazione tra
istituti professionali ed enti di formazione finalizzate
alla realizzazione di corsi annuali per l'accesso
all'esame di stato.

Campagna di orientamento del Ministero dell'Istruzione



utura

Denominazione Sociale:
Sede Legale:

Sito Internet:

e-mail:

Telefono:

Futura “Scuola di Arti e Mestieri” opera da anni
nel settore dell'istruzione e della formazione
professionale, sviluppando e potenziando conoscenze
e abilita finalizzate all'inserimento nel mondo del
lavoro.

Futura é iscritta all’Albo Informatico delle Agenzie
per il Lavoro del Ministero del Lavoro e delle
Politiche Sociali per le attivita di intermediazione
e orientamento ai sensi del D.lgs. n.276/2003.
Inoltre, & certificata da “Kiwa Cermet Italia S.p.A”
nel Sistema di Gestione per la Qualita UNI EN
ISO 9001:2015 per il servizio di progettazione ed
erogazione di corsi di formazione professionale e
servizi di orientamento.

Futura, Istituto accreditato ad azioni di leFP
(Istruzione e Formazione Professionale), propone
attivita scolastiche che indirizzano i giovani,
provenienti dalla scuola media o fuoriusciti dal
sistema, verso un ciclo di istruzione e formazione
professionale, tale da introdurli nel mondo del
lavoro.

Le proposte corsuali, integrazione tra materie
teoriche legate all'istruzione e materie della
formazione professionale, prediligono un approccio
di tipo pratico, funzionale alla crescita dell’alunno
in merito al settore lavorativo prescelto.

Futura

Via Alcamo, 84 - Trapani
www.futuraformazione.eu
segreteria.tp@futuraformazione.eu
0923 28006/26683

Futura pianifica percorsi rispondenti alle esigenze
dell’'utenza e ai fabbisogni del sistema produttivo
locale ed € in linea con le evoluzioni di mercato, in
materia di domanda e offerta di lavoro. In fase di
Orientamento, offre un aiuto personalizzato che
consente di conoscere il potenziale formando,
scoprirne le aspettative e le abilita personali per
poi supportarlo nella scelta formativa, finalizzata
alla riuscita occupazionale.

Futura utilizza metodologie didattiche innovative
e laboratoriali. Docenti esperti del settore
permettono agli alunni di realizzare gradualmente
prodotti e servizi, utilizzando apparecchiature e
metodiche conformi al mondo del lavoro. Inoltre,
organizza stage esperienziali in azienda fin dal
2° anno, in grado di far conoscere il contesto
lavorativo e testare le abilita dell’alunno. Gli esami
di qualifica professionale, al 3° anno, conferiscono
un certificato spendibile nel mercato del lavoro,
mentre al 4° il diploma tecnico consente di creare
un’attivita tutta propria e acquisirne la titolarita.

L'approccio al sistema dell’istruzione e formazione
professionale permette ai soggetti in obbligo
scolastico il completamento degli studi e soluzioni
pratiche mirate all'acquisizione di competenze
finalizzate all’inserimento nel mondo del lavoro.



0fferta formativa

Istruzione e Formazione Professionale:
e percorsi di Istruzione e Formazione Professionale

rivolti ai giovani in obbligo scolastico.

tore del benessere - Acconciatura
tore del benessere - [stetica

tore della ristorazione - Preparazione pasti

tore della trasformazione agroalimentare
T0re Meccanico

tore elettrico

tore di impianti termoidraulici

tore ai servizi di vendita

tore grafico

tore ai servizi di promozione e accoglienza
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Titolo corso:
Ore Corso:
Stage:

Numero allievi:
Destinatari:

Requisiti:
Area:

Certificazione:

occhikovoradin

Gli sbocchi lavorativi per l'operatore qualificato in
gquesto settore sono tradizionalmente parruccherie o
barberie, ma attualmente il mercato del lavoro richiede

Dperatore del Benessere - Acconciatura

Operatore del Benessere - Indirizzo acconciatura
1.056 per ogni anno

Per il 2° e 3° anno ¢ previsto uno stage formativo
presso aziende del settore

22-27

Giovani in obbligo scolastico e formativo di eta
compresatraildeil7 anni

Diploma di Scuola Media Inferiore

Servizi alla persona

Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno
Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

guesta figura anche in ambiti come: spettacolo, turismo
(SPA, alberghi, villaggi turistici, navi da crociera), teatri,
media, congressi, fiere ed eventi.



Chie:l'operatoredelbenessereadindirizzoacconciatura,
interviene nel processo di trattamento dell’aspetto della
persona. La qualificazione nell’applicazione/utilizzo
di metodologie di base, di strumenti e di informazioni
gli consentono di svolgere attivita di trattamento
relative al benessere psico-fisico che non implicano
prestazioni di carattere medico, curativo o sanitario,
ma che favoriscono il mantenimento, il miglioramento
e la protezione dell’'aspetto della persona, con
competenze negli ambiti dell’accoglienza, dell’analisi
dei bisogni, dell’acconciatura e del trattamento estetico
di base. Collabora al funzionamento e alla promozione
dell’esercizio.

Il corso e finalizzato a creare figure professionali che sono
funzionali all’'operativita nel settore dell’acconciatura,
nello specifico sostengono lo svolgimento di attivita
attinenti all’applicazione di linee cosmetiche e
tricologiche funzionali ai trattamenti del capello, alle
attivita di detersione, di taglio e acconciatura di base.

Conoscenze: l'operatore del benessere ad indirizzo
acconciatura deve conoscere i principi fondamentali
di tricologia, gli strumenti e le tecniche di taglio, la
struttura anatomica del capello e della cute, le tecniche
di detersione, colorazione e decolorazione dei capelli,
tipologia e funzionalita dei prodotti detergenti e
tipologie e tecniche di acconciatura.

Sa ascoltare e mettere a proprio agio i clienti,
mantenendo al contempo il necessario distacco che
I'etica professionale impone. Ha una buona manualita,
colpo d’occhio e sa come valorizzare al meglio i tratti
somatici delle persone.

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- eseguire detersione, trattamenti, tagli e acconciature
di base;

- eseguire i trattamenti di base, individuando i prodotti
cosmetici in funzione del trattamento da realizzare;

- definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere
sulla base delle istruzioni ricevute;

- approntare strumenti e attrezzature necessari alle
diverse fasi di attivita sulla base della tipologia di
materiali da impiegare, delle indicazioni/procedure
previste;
-monitorareilfunzionamento distrumenti e attrezzature,
curando le attivita di manutenzione ordinaria;

- predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di
assicurare il rispetto delle norme igieniche e di
contrastare affaticamento e malattie professionali;

- effettuare l'accoglienza e [‘assistenza adottando
adeguate modalita di approccio e orientamento al
cliente;

- collaborare alla gestione e promozione dell’esercizio.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura Italiana

Informatica

Lingua Inglese

Diritto e Legislazione di settore

Matematica

Scienze Integrate - Fisica

Scienze Motorie

Scienze Integrate Chimica - Cosmetologia

Geografia Generale ed Economica

Anatomia e Fisiologia

Scienze della Terra - Biologia

Dermatologia e Tricologia

Storia

Laboratorio Acconciatura

Diritto ed Educazione Civica

Laboratorio di Trattamenti

Economia

Laboratorio di Estetica




Titolo corso:
Ore Corso:
Stage:

Numero allievi:
Destinatari:

Requisiti:

Area:
Certificazione:

Gli sbocchilavorativi per 'operatore qualificato in questo
settore sono centri estetici e benessere, beauty-farm,
parruccherie e barberie, profumerie, strutture ricettive
e centri termali o dermatologici che forniscono servizi di
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Dperatore del Benessere - Estetica

Operatore del Benessere - Indirizzo estetica
1.056 per ogni anno

Per il 2° e 3° anno ¢ previsto uno stage formativo
presso aziende del settore

22-27

Giovani in obbligo scolastico e formativo di eta
compresatraildeil7 anni

Diploma di Scuola Media Inferiore

Servizi alla persona

Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno
Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

estetica e benessere. Attualmente il mercato del lavoro
richiede questa figura anche in ambiti come: spettacolo,
turismo (SPA, hotels, alberghi, villaggi turistici, navi da
crociera), teatri, media, congressi, fiere ed eventi.



profilo professionale

Chi e: I'operatore del benessere ad indirizzo estetica,
interviene nel processo di trattamento dell’aspetto della
persona. La qualificazione nell’applicazione/utilizzo di
metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli
consentono di svolgere, attivita di trattamento e servizio
relative al benessere psico-fisico che non implicano
prestazioni di carattere medico, curativo o sanitario, ma
che favoriscono il mantenimento, il miglioramento e la
protezione dell’aspetto della persona, con competenze
negli ambiti dell'accoglienza, dell’analisi dei bisogni
e del trattamento estetico di base. Collabora al
funzionamento e alla promozione dell’esercizio.

Conoscenze: l'operatore del benessere ad indirizzo
estetica deve conoscere i trattamenti estetici di viso,
mani e corpo ed in generale tutte le tecniche che
vengono comunemente utilizzate nei centri di bellezza
e cura del corpo. Applica tecniche di base del massaggio
del corpo ed ha conoscenza dell’anatomia del sistema
muscolare e osseo umano.

Sa identificare i tipi cutanei e lo stato della pelle
utilizzando in modo adeguato attrezzature meccaniche
ed elettriche. Sa ascoltare e mettere a proprio agio i
clienti, mantenendo al contempo il necessario distacco
che l'etica professionale impone.

E pulito e attento all’igiene e alla sicurezza; & ordinato,
preciso e creativo.

cenni sul programma didattico

Ha una buona manualita, colpo d’occhio e sa come
valorizzare al meglio i tratti somatici delle persone,
attraverso tecniche specifiche.

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- eseguire i trattamenti di base, individuando i prodotti
cosmetici in funzione del trattamento da realizzare;

- eseguire trucco, depilazione, manicure e massaggio
estetico;

- definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere
sulla base delle istruzioni ricevute;

- approntare strumenti e attrezzature necessari alle
diverse fasi di attivita sulla base della tipologia di
materiali da impiegare, delle indicazioni/procedure
previste;
-monitorareilfunzionamento distrumenti e attrezzature,
curando le attivita di manutenzione ordinaria;

- predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di
assicurare il rispetto delle norme igieniche e di
contrastare affaticamento e malattie professionali;

- effettuare l'accoglienza e I‘assistenza adottando
adeguate modalita di approccio e orientamento al
cliente;

- collaborare alla gestione e promozione dell’esercizio.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura Italiana

Informatica

Lingua Inglese

Diritto e Legislazione di settore

Matematica

Scienze Integrate - Fisica

Scienze Motorie

Scienze Integrate Chimica - Cosmetologia

Geografia Generale ed Economica

Anatomia e Fisiologia

Scienze della Terra - Biologia

Dermatologia e Tricologia

Storia

Laboratorio Acconciatura

Diritto ed Educazione Civica

Laboratorio di Massaggio

Economia

Laboratorio di Estetica




3 Operatore della ristorazione - Preparazione past

dati tecnici

Titolo corso: Operatore della Ristorazione

Indirizzo preparazione pasti
Ore Corso: 1.056 per ogni anno
Stage: Per il 2° e 3° anno ¢ previsto uno stage formativo
presso aziende del settore
Numero allievi: 22-27
Destinatari: Giovani in obbligo scolastico e formativo di eta

compresatraildeil7 anni

Requisiti: Diploma di Scuola Media Inferiore
Area: Servizi turistici
Certificazione: Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno

Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

shocchi lavorativi

Gli sbocchilavorativi per I'operatore qualificato in questo Inoltre lavora nel processo della ristorazione, nella
settore sono ristoranti, alberghi, pizzerie e strutture preparazione, conservazione e stoccaggio delle materie
assimilate, nei servizi di catering, mensa, tavola calda, prime.

bar, caffetteria, pasticceria, pub, birreria e simili.



profilo professionale

Chi e: l'operatore della ristorazione ad indirizzo
preparazione pasti interviene, a livello esecutivo,
nel processo della ristorazione con autonomia e
responsabilita utilizzando metodologie di base,
strumenti e informazioni che gli consentono di svolgere
attivita relative alla preparazione degli alimenti e
dei pasti con competenze nella scelta, preparazione,
conservazione e stoccaggio di materie prime e
semilavorati. Predispone e cura gli spazi di lavoro
verificando e facendo manutenzione ordinaria di
strumenti, attrezzature e macchine.

Conoscenze: |'operatore della ristorazione ad indirizzo
preparazione possiede nozioni riguardo ai principi
generali del’lHACCP, in particolare i dispositivi igienico-
sanitari nei processi di preparazione e distribuzione
pasti, nonché la normativa di sicurezza, igiene e
salvaguardia ambientale di settore.

Conosce le tecniche di cottura, le attrezzature di
servizio, le principali terminologie tecniche di settore,
i processi ed i cicli di lavoro del processo ristorativo, i
metodi di preparazione e distribuzione dei prodotti di
caffetteria e diristorazione, le tecniche di comunicazione
organizzativa e di pianificazione.

Possiede un bagaglio di competenze e saperi che gli
permettono di comunicare e rapportarsi con lo staff
di cucina e di sala, utilizzando anche codici linguistici
diversi ed ottemperando al servizio richiesto.

cenni sul programma didattico

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- utilizzare le principali tecniche di cottura per la
preparazione dei cibi;

- realizzare la preparazione di piatti semplici;

- dividere in porzioni i cibi da allestire direttamente in
cucina;

- allestire i piatti in base alle comande ricevute e sotto
indicazione dello chef;

- predisporre la comanda/ordine, secondo lo standard
aziendale richiesto;

- definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere
sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di
relazioni;

- approntare strumenti, attrezzature e macchine
necessari alle diverse fasi di attivita sulla base delle
procedure previste e del risultato atteso;

- monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature
e macchine, curando le attivita di manutenzione
ordinaria;

- predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo
le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto
delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e
malattie professionali;

- effettuare le operazioni di preparazione per la
conservazione e lo stoccaggio di materie prime e
semilavorati alimentari in conformita alle norme
igienico-sanitarie.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura ltaliana

Accoglienza e Orientamento

Lingua Inglese

Diritto e Legislazione di settore

Matematica

Scienze Integrate - Fisica

Scienze Motorie

Scienze degli Alimenti HACCP

Geografia Generale ed Economica

Lingua Francese

Scienze della Terra - Biologia

Elementi di Primo Soccorso

Storia

Laboratorio di Cucina

Diritto ed Educazione Civica

Laboratorio di Sala e Bar

Economia

Laboratorio di Accoglienza

Informatica

Tecniche Amministrative settoreristorazione




 Operatore della trasformazione agroalimentare

dati tecnici

Titolo corso:
Ore Corso:
Stage:

Numero allievi:
Destinatari:

Requisiti:
Area:
Certificazione:

shocchi lavorativi

Gli sbocchilavorativi per I'operatore qualificato in questo
settore sono industrie alimentari della trasformazione
delle materie prime e di distribuzione dei prodotti finiti
o semi-lavorati (gastronomie, supermercati). Puo anche
occuparsi della gestione di imprese agroalimentari e
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Operatore della Trasformazione Agroalimentare
1.056 per ogni anno

Per il 2° e 3° anno ¢ previsto uno stage formativo
presso aziende del settore

22-27

Giovani in obbligo scolastico e formativo

di eta compresatrail4eil7 anni

Diploma di Scuola Media Inferiore

Produzioni alimentari

Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno
Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

lavorare nel settore della produzione della pasticceria
(sia dolce che salata) e nella panificazione/pizzeria.
Inoltre pud trovare occupazione nel processo della
trasformazione alimentare, nella preparazione,
conservazione e stoccaggio delle materie prime.



profilo professionale

Chi é: 'operatore della trasformazione agroalimentare
si occupa della realizzazione e confezionamento di
prodotti di panetteria (pane, grissini, bocconcini,
pizza, cracker) e di pasticceria (torte, paste artigianali,
biscotti). Interviene, a livello esecutivo, nel processo
lavorativo di trasformazione alimentare con autonomia
e responsabilita.

La qualificazione nell’applicazione/utilizzo di
metodologie di base, di strumenti e di informazioni
gli consentono di svolgere attivita relative alla
trasformazione alimentare con competenze nello
svolgimento delle operazioni fondamentali del ciclo
di trasformazione, conservazione, confezionamento e
stoccaggio dei prodotti alimentari.

Conoscenze: l'operatore della  trasformazione
agroalimentare possiede molteplici conoscenze; dai
processi e cicli dilavoro della trasformazione alimentare,
alle normative sulla sicurezza, igiene e salvaguardia
ambientale di settore.

Sa come utilizzare correttamente i macchinari
e le apparecchiature per la produzione e
trasformazione di prodotti dolciari e da forno;
conosce tipologie e caratteristiche dei principali
materiali usati  durante la  trasformazione.
Ha nozione degli aspetti fisico-chimico-organolettici
delle materie prime e dei prodotti primari da

cenni sul programma didattico

trasformare, delle tecniche di controllo e di analisi, delle
tipologie di conservanti, delle tecniche di stoccaggio e
conservazione e delle tipologie di confezionamento.

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- definire e pianificare fasi delle operazioni da
compiere sulla base delle istruzioni ricevute e/o della
documentazione di appoggio;

- conoscere le caratteristiche degli ingredienti (farine,
lieviti ecc.) e le tecniche per realizzare gli impasti;

- impastare gli ingredienti seguendo le ricette;

- preparare i principali prodotti da forno di panetteria e
pasticceria;

- confezionare e presentare preparazioni di panetteria e
pasticceria;

- utilizzare impastatrici, forni elettrici, sbattitrici, stampi
e teglie di varie dimensioni;

- occuparsi della manutenzione ordinaria di strumenti,
attrezzature e macchinari;

- curare la cottura e la conservazione dei prodotti finali;
-realizzare decorazioni e creazioni artistiche di panetteria
e pasticceria;

- adeguare i prodotti alle richieste del cliente;

- promuovere i prodotti di panificazione e pasticceria;

- applicare le norme igieniche ed antinfortunistiche relative
alle attrezzature, alle sostanze e all'ambiente di lavoro.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura Italiana

Accoglienza e Orientamento

Lingua Inglese

Diritto e Legislazione di settore

Matematica

Scienze Integrate - Fisica

Scienze Motorie

Scienze degli Alimenti HACCP

Geografia Generale ed Economica

Lingua Francese

Scienze della Terra - Biologia

Elementi di Primo Soccorso

Storia Laboratorio di Panificazione

Diritto ed Educazione Civica

Laboratorio di Pasticceria

Economia

Tecniche Amministrative settore ristorazione

Informatica

Trasformazione, confezionamento e conservazione dei prodotti

11
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peratore meccanico

hidoanic

Titolo corso:
Ore Corso:
Stage:

Numero allievi:

Destinatari:

Requisiti:
Area:
Certificazione:

Gli sbocchi lavorativi per l'operatore qualificato in
guesto settore sono industrie metalmeccaniche e della
distribuzione commerciale dei macchinari a CNC.

Inoltre pud trovare occupazione come lavoratore
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Operatore meccanico

1.056 per ogni anno

Per il 2° e 3° anno e previsto uno stage formativo
presso aziende del settore

22-27

Giovani in obbligo scolastico e formativo

di eta compresatrail4eil7 anni

Diploma di Scuola Media Inferiore
Meccanica, impianti e costruzioni

Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno
Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

dipendente all'interno di grandi, medie e piccole
imprese sia del settore meccanico civile che industriale,
fabbriche, officine e in proprio.



profilo professionale

Chi eé: [loperatore meccanico si occupa della
realizzazione, del montaggio, dell'assemblaggio e della
riparazione di pezzi e/o gruppi meccanici.

Interviene, a livello esecutivo, nel processo di
produzione meccanica con autonomia e responsabilita.
La qualificazione nell’applicazione/utilizzo di
metodologie di base, di strumenti e di informazioni
gli consentono di svolgere attivita relative alle
lavorazioni di pezzi e complessivi meccanici, al
montaggio e all'adattamento in opera di gruppi,
sottogruppi e particolari meccanici, con competenze
nell'approntamento e conduzione delle macchine e
delle attrezzature, nel controllo e verifica di conformita
delle lavorazioni assegnate, proprie della produzione
meccanica.

Conoscenze: |'operatore meccanico  possiede
molteplici conoscenze; dai processi e cicli di lavoro
della produzione meccanica, alle normative sulla
sicurezza, igiene e salvaguardia personale e ambientale
di settore. Sa come utilizzare correttamente strumenti,
apparecchiature, macchine utensili tradizionali e
CNC per la realizzazione, riparazione, assemblaggio
e collaudo di singoli pezzi e complessivi meccanici;
conosce tipologie e caratteristiche dei principali
materiali e della relativa trasformazione.

cenni sul programma didattico

Ha nozioni di informatica, dei linguaggi di

programmazione, di elettrotecnica.

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- definire e pianificare fasi delle operazioni da
compiere sulla base delle istruzioni ricevute e/o della
documentazione di appoggio e del sistema di relazioni;
- verificare la rispondenza delle fasi di lavoro, dei
materiali e dei prodotti agli standard qualitativi previsti
dalle specifiche di progettazione;

- eseguire le lavorazioni di pezzi e complessivi meccanici
secondo le specifiche progettuali;

- montare e assemblare prodotti meccanici secondo le
specifiche progettuali;

- applicare metodiche e tecniche per la gestione dei
tempi di lavoro;

- utilizzare diversi materiali, attrezzature e strumenti per
le diverse fasi del lavoro;

- occuparsi della manutenzione ordinaria di strumenti,
attrezzature e macchinari;

- leggere disegni tecnici di particolari o complessivi;

- controllare e collaudare i prodotti finali;

- applicare procedure, protocolli e tecniche di igiene,
pulizia e riordino degli spazi di lavoro.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura Italiana

Scienze integrate - Fisica

Lingua Inglese

Diritto e legislazione di settore

Matematica

Tecniche di comunicazione

Scienze Motorie

Tecnologia meccanica/oleodinamica e pneumatica

Informatica

Organi meccanici del veicolo

Scienze della Terra - Biologia

Terminologie tecniche di settore

Storia Disegno tecnico

Diritto ed Educazione Civica
meccanici

Strumenti di misura e caratteristiche fisico-chimiche dei materiali

Economia

Collaudo, montaggio e manutenzione di strumenti e attrezzature

aggiustaggio

Geografia Generale ed Economica | Laboratorio di tecniche e procedure di attrezzaggio e principali metodi di

Scienze integrate - Chimica

Laboratorio di lavorazione e tecniche di montaggio/assemblaggio di
componenti meccaniche 13




0 Operatore eletrico

dati tecnici

Titolo corso: Operatore Elettrico
Ore Corso: 1.056 per ogni anno

Stage: Per il 2° e 3° anno ¢ previsto uno stage formativo

presso aziende del settore
Numero allievi: 22-27
Destinatari: Giovani in obbligo scolastico e formativo di eta
compresatraildeil7 anni
Requisiti: Diploma di Scuola Media Inferiore
Area: Meccanica; produzione e manutenzione

di macchine; impiantistica
Certificazione: Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno
Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

shocchi lavorativ

Gli sbocchi lavorativi per l'operatore qualificato in degli accessi: apri cancelli, TV, automatismi in genere;
guesto settore sono piccole-medie imprese o artigiani nel settore della gestione intelligente della sicurezza
che operano nel settore dell'impiantistica elettrica degli edifici (antintrusione, risparmio energetico,
nelle abitazioni, nelle attivita commerciali, negli rilevazione incendi); nel settore dell’installazione di reti
ambienti industriali, nel settore dell’installazione e informatiche e telefoniche; nel settore della ricezione e
manutenzione di impianti per la gestione ed il controllo distribuzione commerciale degli articoli elettrici.
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profilo professionale

Chi e: 'operatore elettrico interviene, a livello esecutivo,
nel processo di realizzazione dell’impianto elettrico con
autonomia e responsabilita limitate a cio che prevedono
le procedure e le metodiche della sua operativita. La
qualificazione nell’applicazione di metodologie di base,
di strumenti e di informazioni gli consentono di svolgere
attivita con competenze relative all’installazione e
manutenzione di impianti elettrici nelle abitazioni
residenziali, negli uffici e negli ambienti produttivi
artigianali ed industriali nel rispetto delle norme
relative alla sicurezza degli impianti elettrici; pianifica
e organizza il proprio lavoro seguendo le specifiche
progettuali, occupandosi della posa delle canalizzazioni,
del cablaggio, della preparazione del quadro elettrico,
della verifica e della manutenzione dell'impianto.

Conoscenze: I'operatore elettrico possiede nozioni sulle
funzioni principali dei software per la progettazione
di impianti elettrici e relative normative di sicurezza.
Conosce la simbologia elettrica e le tipologie di
impianti. Sa distinguere i materiali, gli strumenti e le
caratteristiche di ogni impianto elettrico oltre che alle
procedure di monitoraggio e relativa valutazione di
malfunzionamento.

cenni sul programma didattico

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- definire e pianificare fasi/successione delle operazioni
da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del
progetto dell'impianto elettrico;

- approntare strumenti e attrezzature necessari alle
diverse fasi di attivita sulla base del progetto, della
tipologia di materiali da impiegare, del risultato atteso;

-monitorareilfunzionamento distrumenti e attrezzature,
curando le attivita di manutenzione ordinaria;

- predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di
assicurare il rispetto delle norme igieniche e di
contrastare affaticamento e malattie professionali;

- effettuare la posa delle canalizzazioni, seguendo le
specifiche progettuali;

- predisporre e cablare I'impianto elettrico nei suoi
diversi componenti, nel rispetto delle norme di sicurezza
e sulla base delle specifiche progettuali e delle schede
tecniche;

- effettuare le verifiche di funzionamento dell’'impianto
elettrico in coerenza con le specifiche progettuali;

- effettuare la manutenzione ordinaria e straordinaria
di impianti elettrici, individuando eventuali anomalie e
problemi di funzionamento e conseguenti interventi di
ripristino.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura Italiana

Monitoraggio e manutenzione di strumenti e attrezzature

Lingua Inglese

Diritto e legislazione di settore

Matematica

Elementi di meccanica

Scienze Motorie

Schemi e misure elettriche

Informatica

Tecniche di comunicazione

Scienze della Terra - Biologia

Software di progettazione impianti elettrici - Funzioni principali

Storia Cablaggio dell'impianto e del quadro elettrico

Diritto ed Educazione Civica

Terminologie/simbologie impianti elettrici

Economia

Strumenti e caratteristiche di cavi, canalizzazioni, conduttori e sistemi elettrici

dell'impianto

Geografia Generale ed Economica | Laboratorio di tecniche di installazione e adattamento delle componenti

Scienze integrate - Chimica
canalizzazioni

Laboratorio di tecniche di taglio, tracciatura, posizionamento e fissaggio
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hidoanid

Titolo corso:
Ore Corso:
Stage:

Numero allievi:
Destinatari:

Requisiti:
Area:

Certificazione:

Gli sbocchilavorativi per I'operatore qualificato in questo
settore sono piccole-medie imprese o artigiani che
operano nel settore dell’'impiantistica elettrica, idraulica,
di riscaldamento e di condizionamento dell’aria.

Puo lavorare come installatore e manutentore di

16

Operatore di impianti termoidraulici

Operatore di Impianti Termoidraulici

1.056 per ogni anno

Per il 2° e 3° anno e previsto uno stage formativo
presso aziende del settore

22-27

Giovani in obbligo scolastico e formativo di eta
compresatraildeil7 anni

Diploma di Scuola Media Inferiore

Meccanica; produzione e manutenzione

di macchine; impiantistica

Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno
Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

impianti di condizionamento e riscaldamento civili
ed industriali, magazzini di forniture materiali termo-
idraulici, installatori di impianti igienico-sanitari, tubisti,
addetto all’installazione di termosifoni e caldaie.



Chi e: l'operatore di impianti termoidraulici interviene,
a livello esecutivo, nel processo di impiantistica
termoidraulica con autonomia e responsabilita limitate
a cio che prevedono le procedure e le metodiche della
sua operativita. La qualificazione nell'applicazione/
utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di
informazioni gli consentono di svolgere attivita relative
alla posa in opera di impianti termici, idraulici, di
condizionamento e di apparecchiature idrosanitarie,
con competenze nell’installazione, nel collaudo,
manutenzione e riparazione degli impianti stessi.

Conoscenze: |'operatore di impianti termoidraulici
possiede le conoscenze per gestire, organizzare ed
effettuare interventi di installazione, manutenzione,
collaudo e riparazione di sistemi, impianti e apparati
termici, idraulici, idrosanitari e di condizionamento.

Sa distinguere tra le principali tipologie di impianti
termo-idraulici e idro-sanitari, tipologie di impianti
termici a fonti rinnovabili e le loro componenti, oltre che
strumenti e attrezzature per svolgere il proprio lavoro
nel rispetto delle normative di sicurezza ed igiene.
Conosce i principi di disegno tecnico, di informatica per i
sistemi di controllo e collaudo diimpianti termoidraulici,
caratteristiche dei materiali dei componenti costituenti

gliimpianti, sistemi di distribuzione e controllo dei fluidi,
tecniche di montaggio, adattamento ed assemblaggio
dei materiali.

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- progettare impianti termici e idraulici;

- approntare strumenti, attrezzature e macchinari
necessari alle diverse fasi di lavorazione sulla base delle
operazioni da compiere, delle procedure previste, del
risultato atteso;

- monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature
e macchinari, curando le attivita di manutenzione
ordinaria;

- predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di
assicurare il rispetto delle norme igieniche e di
contrastare affaticamento e malattie professionali;

- effettuare la posa in opera degli impianti termoidraulici;
- collaudare gli impianti termoidraulici nel rispetto degli
standard di efficienza e sicurezza;

- effettuare interventi di manutenzione ordinaria
e straordinaria, necessari per il rilascio della
documentazione di legge per mantenere gli impianti in
condizioni di sicurezza e efficienza in esercizio.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura Italiana

Scienze integrate - Fisica

Lingua Inglese

Diritto e legislazione di settore

Matematica

Elementi di impiantistica meccanica, termoidraulica e oleodinamica

Scienze Motorie

Elementi di disegno tecnico

Informatica

Tecniche di comunicazione

Scienze della Terra - Biologia

Metodi e tecniche di approntamento/invio

Storia Strumenti e terminologie tecniche di settore

Diritto ed Educazione Civica

Monitoraggio e diagnostica di apparecchiature e macchinari

Economia

Cicli di lavoro dell’installazione e manutenzione di impianti termoidraulici

Geografia Generale ed Economica | Laboratorio di tecniche di montaggio di apparecchiature termiche

Scienze integrate - Chimica

Laboratorio di tecniche di posa e collaudo degli impianti termoidraulici
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8 Operatore ai servizi di vendite

dati tecnici

shocchi lavorativ

Gli sbocchi lavorativi per l'operatore qualificato in
questo settore riguardano tutti i settori merceologici,
food e non. Puo lavorare come addetto alle vendite,
responsabile o titolare (al conseguimento del Diploma
di Tecnico) di qualsiasi attivita commerciale della piccola

e grande distribuzione organizzata.
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Titolo corso:
Ore Corso:
Stage:

Numero allievi:
Destinatari:

Requisiti:
Area:
Certificazione:

Operatore ai servizi di vendita

1.056 per ogni anno

Per il 2° e 3° anno € previsto uno stage formativo
presso aziende del settore

22-27

Giovani in obbligo scolastico e formativo

di eta compresatrail4eil7 anni

Diploma di Scuola Media Inferiore

Servizi di distribuzione commerciale
Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno
Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

Puo lavorare come responsabile di reparto e di punto
vendita, vetrinista, visual merchandising, agente di
commercio e addetto ufficio commerciale aziendale.
Cura il rapporto con i clienti e gestisce I'organizzazione
ed il funzionamento dei reparti e/o del punto vendita.



profilo professionale

Chi e: I'operatore ai servizi di vendita interviene nel
processo della distribuzione commerciale, food e
non, con autonomia e responsabilita limitate a cio
che prevedono le procedure e le metodiche della sua
operativita.

La qualificazione nell'applicazione ed utilizzo di
metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli
consentonodisvolgere attivitarelative all'organizzazione
del punto vendita, alla cura del servizio di vendita e
post vendita, con competenze nella realizzazione degli
adempimentiamministrativi basilari, nell’'organizzazione
di ambienti e degli spazi espositivi nella predisposizione
di iniziative promozionali.

Conoscenze: l'operatore ai servizi di vendita ha
sviluppato tecniche di comunicazione, organizzativa e
non, e di pianificazione. Sa quali sono i processi ed i cicli
di lavoro del servizio di vendita, elementi di marketing
operativo, di promozione e di prezzo, le procedure
di effettuazione degli ordini, strumenti e modalita
di pezzatura e codifica, tecniche di imballaggio e
packaging, tecniche di trattamento e archiviazione dati
e informazioni. Sa quali sono gli strumenti e le modalita
di pagamento, le procedure per resi e sostituzioni, i
principi di fidelizzazione del cliente.

cenni sul programma didattico

E anche in grado di gestire a livello base i documenti
amministrativi contabili ed emettere, registrare ed
archiviare fatture.

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- definire e pianificare la successione delle operazioni da
compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema
di relazioni e/o della documentazione di appoggio;

- approntare strumenti e attrezzature necessari alle
diverse fasi di attivita sulla base della tipologia delle
indicazioni e procedure previste e del risultato atteso;
-monitorareilfunzionamento distrumenti e attrezzature,
curando le attivita di manutenzione ordinaria;

- predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di
assicurare il rispetto delle norme igieniche e di
contrastare affaticamento e malattie professionali;

- curare il servizio vendita sulla base delle specifiche
assegnate, attuando la promozione, il riordino e
I'esposizione;

- supportare le diverse fasi dell’acquisto, offrendo un
prodotto/servizio rispondente alle esigenze del cliente;
- fornire assistenza al cliente, collaborando all’evasione
dei reclami;

- effettuare semplici adempimenti amministrativi, fiscali
e contabili, applicando la normativa di riferimento.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura Italiana

Processi e cicli di lavoro del servizio vendita

Lingua Inglese

Diritto e Legislazione di settore

Matematica

Effettuazione ordini e gestione del magazzino

Scienze Motorie

Tecniche di comunicazione e problem solving

Scienze della terra - Biologia

Principi igienici normativa HACCP

Storia Sicurezza, prevenzione e igiene sul lavoro

Diritto ed Educazione Civica

Strumentazione e terminologie tecniche di settore

Economia

Attivita di cassa e metodi di pagamento

Geografia Generale ed Economica

Software di gestione amministrativo-contabile

Informatica

Normativa di settore e disposizioni igienico sanitarie

Scienze integrate - Fisica

Laboratorio di front office e customer care

Scienze integrate - Chimica

Laboratorio di marketing e merchandising
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peratore gratico

shidoanic

Titolo corso:
Ore Corso:
Stage:

Numero allievi:
Destinatari:

Requisiti:
Area:
Certificazione:

occhikavoratin

Gli sbocchilavorativi per I'operatore qualificato in questo
settore sono imprese tipografiche, studi di grafica,
grafici, case editrici, redazioni giornalistiche, agenzie
pubblicitarie e multimediali, studi cinematografici
e televisivi, agenzie informatiche e qualsiasi attivita
nella quale vi sia necessita di produzioni grafiche e
pubblicitarie.

20

Operatore Grafico

1.056 per ogni anno

Per il 2° e 3° anno e previsto uno stage formativo
presso aziende del settore

22-27

Giovani in obbligo scolastico e formativo

di eta compresatrail4 eil7 anni

Diploma di Scuola Media Inferiore

Stampa ed editoria

Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno
Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

Questa figura professionale e oggi pili che mai spendibile
e trova lavoro non solo all'interno di web agency
ma anche di piccole e medie aziende che intendono
gestire in autonomia la propria comunicazione on line
sfruttando i pit moderni mezzi di comunicazione come
ad esempio i social network.



Chi e: I'operatore grafico & una figura al passo con
i tempi che trova una sua collocazione congeniale
nell'lambito della comunicazione on line e della
grafica pubblicitaria. Interviene, a livello esecutivo,
nel processo di produzione grafica con autonomia e
responsabilita limitate a cio che prevedono le procedure
e le metodiche della sua operativita. La qualificazione
nell'applicazione ed utilizzo di metodologie di base, di
strumenti e di informazioni gli consentono di svolgere
attivita relative alla realizzazione del prodotto grafico e
alla produzione dei file per la pubblicazione su supporto
cartaceo e multimediale. Utilizza competenze di
elaborazione grafica impiegando software professionali
per la realizzazione di prodotti multimediali.

Conoscenze: nella pianificazione delle proprie attivita,
l'operatore grafico deve conoscere le principali
terminologie tecniche, i cicli della lavorazione grafica,
le caratteristiche tecniche delle forme di stampa,
le periferiche di input/output, i sistemi di stampa,
le tipologie dei principali strumenti di grafica (loro
funzionamento e manutenzione), la tecnologia e i
formati dei supporti digitali, le nozioni di copyright
e norme su licenze d’uso, la progettazione grafica
(schizzo, bozzetto, modellino quotato, menabo), la
composizione/impaginazione e utilizzo del software

per I'elaborazione di immagini. Ha appreso le normative
sulla sicurezza, l'igiene e la salvaguardia ambientale di
settore.

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- acquisire ed elaborare immagini, video e grafici per la
pubblicazione su supporti multimediali;

- definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere
sulla base delle istruzioni ricevute e/o delle indicazioni di
appoggio del progetto grafico e del sistema di relazioni;
- approntare strumenti, attrezzature e macchinari
necessari alle diverse fasi di attivita sulla base delle
istruzioni/indicazioni ricevute, del risultato atteso;

- monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature
e macchinari, curando le attivita di manutenzione
ordinaria;

- predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di
assicurare il rispetto delle norme igieniche e di
contrastare affaticamento e malattie professionali;

- elaborare un prodotto grafico sulla base delle
istruzioni ricevute e della documentazione del progetto,
tenendo conto delle diverse tipologie di supporto di
pubblicazione;

- produrreifile graficiinformato adatto alla pubblicazione
su diversi supporti.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura Italiana

Copyright e normativa

Lingua Inglese

Diritto e Legislazione di settore

Matematica

Strumenti e sistemi di produzione

Scienze Motorie

Tecniche di comunicazione e marketing

Scienze della terra - Biologia

Storia della stampa e dell’editoria

Storia

Tecniche di rappresentazione grafica

Diritto ed Educazione Civica

Grafica vettoriale e impaginazione

Economia

Tecnica fotografica e di fotoritocco

Geografia Generale ed Economica

Tecniche di stampa

Scienze integrate - Fisica

Laboratorio di grafica digitale

Informatica

Laboratorio di progettazione e programmazione per il web
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10 Operatore ai seruizi di promozione e accoglienze

dati tecnici

Titolo corso: Operatore ai Sevizi di Promozione e Accoglienza
Indirizzo strutture ricettive
Ore Corso: 1.056 per ogni anno
Stage: Per il 2° e 3° anno ¢ previsto uno stage formativo
presso aziende del settore
Numero allievi: 22 -27
Destinatari: Giovani in obbligo scolastico e formativo
di eta compresatrail4eil7 anni

Requisiti: Diploma di Scuola Media Inferiore
Area: Servizi turistici
Certificazione: Attestato di Qualifica Professionale al 3° anno

Diploma di Tecnico Professionale al 4° anno

shocchi lavorativ

Gli sbocchi lavorativi per l'operatore qualificato in Puo trovare occupazione anche presso strutture di
guesto settore sono strutture ricettive di varia natura servizio al turismo quali agenzie di viaggio, enti di
come alberghi, villaggi, camping, agriturismo, bed & promozione, servizi di informazione.

breakfast, ostelli.
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profilo professionale

Chi e: 'operatore ai servizi di promozione e accoglienza
ad indirizzo strutture ricettive interviene nel processo
di erogazione dei servizi di promozione ed accoglienza.
La qualificazione nell'applicazione ed utilizzo di
metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli
consentono di svolgere attivita relative all'accoglienza,
informazione e promozione in rapporto alle esigenze
del cliente, con competenze nella prenotazione (attivita
di check in e check out) e assistenza, e nell’evasione
delle relative pratiche amministrativo contabili.

Conoscenze: l'operatore ai servizi di promozione e
accoglienza ad indirizzo strutture ricettive, ha una
conoscenza del territorio che gli permette di indirizzare
I'ospite verso le localita di interesse turistico, culturale,
balneare e di intrattenimento; sa utilizzare i principali
servizi internet, i software per la gestione dei flussi
informativi, le tecniche prenotazione, di archiviazione e
classificazione manuale e digitale delle informazioni e
della documentazione, nonché la terminologia tecnica
specifica del settore, anche in lingua comunitaria.
Conosce e utilizza documenti amministrativi e contabili,
la normativa in materia di tutela della privacy, le
tecniche di prenotazione e di comunicazione.

cenni sul programma didattico

Possiede un bagaglio di competenze e saperi che gli
permettono di comunicare e rapportarsi con gli ospiti
per comprenderne e soddisfarne richieste ed esigenze.

Competenze

Al termine del corso sara in grado di:

- acquisire ed archiviare informazioni sul prodotto/
servizio offerto, secondo criteri dati di fruibilita e
aggiornamento;

- effettuare procedure di prenotazione, check-in e check-
out;

- evadere le pratiche amministrativo-contabili relative al
prodotto / servizio offerto;

- definire e pianificare la successione delle operazioni
da compiere, sulla base delle istruzioni ricevute e del
sistema di relazioni;

- approntare materiali, strumenti e macchine necessari
alle diverse fasi di attivita, sulla base della tipologia delle
indicazioni e procedure previste e del risultato atteso;

- monitorare il funzionamento degli strumenti e delle
macchine;

- predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di
assicurare il rispetto delle norme igieniche e di
contrastare affaticamento e malattie professionali.

Moduli di base

Moduli tecnico-professionali

Lingua e Letteratura ltaliana

Diritto e legislazione di settore

Lingua Inglese

Lingua spagnola

Matematica

Geografia turistica

Scienze Motorie

Arte, territorio e marketing territoriale

Scienze della terra - Biologia

Terminologie e tecniche di settore

Storia Processi e cicli di lavoro del servizio di promozione e accoglienza

Diritto ed Educazione Civica

Elementi di ergonomia

Economia

Strumenti e macchine del servizio di promozione e accoglienza -
monitoraggio e manutenzione

Geografia Generale ed Economica

Laboratorio di tecniche di accoglienza della clientela

Scienze integrate - Fisica

Laboratorio di tecniche di archiviazione, classificazione e
trasmissione manuale e digitale di dati

Informatica

Laboratorio software di gestione: prenotazione, check-in e
check-out
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Moderne metodologie didattiche

Gli sviluppi sempre piu rapidi delle tecnologie
della comunicazione rappresentano, anche per la
formazione, uno stimolo all’innovazione nell’utilizzo
delle metodologie da adottare, ampliando il raggio
delle attivita e delle interazioni possibili.

La formazione tradizionale in aula & supportata
oltre che dalla produzione di materiale cartaceo,
video, CD Rom, anche da attivita laboratoriali e
moderne metodologie.
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La crescente diffusione di strumenti multimediali
delle piu svariate tipologie a livello mondiale
ha aperto scenari innovativi per la didattica,
imponendo al contempo molte riflessioni sul futuro
della formazione.

Gli strumenti multimediali, associati a moderni
laboratori all’interno della scuola diventano un
vantaggio notevole per gli studenti.

Infatti, imparare a familiarizzare gia dal primo
anno con gli strumenti di lavoro, in un ambiente
altamente professionale e di fondamentale



Modalita' di iscrizione

A decorrere dall'anno scolastico 2012-2013,
le iscrizioni alle prime classi delle istituzioni
scolastiche statali di ogni ordine e grado avvengono
esclusivamente in modalita on line.

Per accedere al servizio delle iscrizioni on line
€ necessario prima registrarsi sul sito Ministero
dell’lstruzione all’indirizzo:
www.iscrizioni.istruzione.it

raggiungibile anche dalla Home Page del MIUR.

La registrazione avviene in due tempi:

1 - Occorre prima compilare una breve scheda
indicando un indirizzo e-mail. A tale indirizzo
viene inviato un link sul quale occorre cliccare per
confermare la registrazione ed inserire la password
scelta. Per motivi di sicurezza, la password deve
essere di almeno 8 caratteri e non piu lunga di 14
e deve includere almeno un numero, una lettera
maiuscola ed una lettera minuscola.

Attenzione: e necessario cliccare sul link entro 24 ore!
Scadute le 24 ore, la registrazione verra annullata
e si dovra procedere ad una nuova registrazione.

2 - Dopo l'inserimento della password arrivera una
seconda e-mail con il codice utente che consente
di accedere alle Iscrizioni on line e compilare la
domanda d’iscrizione.

Le utenze generate negli anni precedenti non sono
piu valide.

Trovare Futura
Perindividuarelescuole/CFPchemegliorispondono
alle esigenze e alle inclinazioni dei ragazzi & utile
il portale “Scuola in chiaro”, che consente di
cercare una scuola o un Centro di Formazione
Professionale regionale sul territorio nazionale, di
conoscere tutte le informazioni disponibili sugli
istituti scolastici di ogni ordine e grado e di mettere
a confronto 'offerta formativa delle scuole.

Come compilare la domanda

La domanda puo0 essere compilata lavorando anche
in diversi momenti, senza perdere le informazioni di
volta in volta inserite.

I modello della domanda di iscrizione on line e
composto da due sezioni.

1 - Nella prima vanno inseriti i dati anagrafici dello
studente e della scuola scelta per I'iscrizione.

2 - Nella seconda vengono chieste informazioni
di specifico interesse della scuola prescelta (utili
all'accoglimento delle domande e alla formazione
delle classi o per conoscere 'interesse delle famiglie
su eventuali servizi offerti dalla scuola).

Una volta inserite tutte le informazioni richieste,
il modulo puo essere inoltrato on line alla scuola,
cliccando sul pulsante “Invia la domanda”.
Immediatamente si riceve, sulla casella di
posta elettronica gia comunicata all'atto della
registrazione, un messaggio relativo alla corretta
acquisizione della domanda. Da questo momento,
si puo eseguire l'iter della domanda attraverso lo
stesso servizio di Iscrizioni on line.

Serve aiuto?

Per qualunque difficolta & possibile rivolgersi sia
alla segreteria dell’lstituto di provenienza, che
direttamente presso le sedi Futura che vi aiuteranno
nella compilazione della domanda on line.

www.iscrizioni.istruzione.it
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Ministero dell’Istruzione
dell’Universita e della Ricerca

Regione Sicilia
ASSESSORATO REGIONALE
DELLISTRUZIONE E DELLA

FORMAZIONE PROFESSIONALE

[E NOSTRE SED!

Direzione e Sede Legale:

Trapani

Via Alcamo, 84

Tel. 0923.28006/26683

email segreteria.tp@futuraformazione.eu

in provincia di Trapani:
Alcamo

Via Madonna del Riposo, 151/b
Tel. 0924.25432

Castelvetrano

Via Ruggero Settimo, 55

Tel. 0924.89798

Mazara del Vallo

Via G. Toniolo, 44/b

Tel. 0923.946481

in provincia di Catania:
Misterbianco

Via Portella della Ginestra, 36/38
Tel. 095.524259

in provincia di Palermo:
Palermo

Via Amodeo D’Aosta, 22
Tel. 333.4781270

Lercara Friddi

Via Papa Giovanni XXIlI, 24
Tel. 091.8251553

in provincia di Agrigento:
Agrigento

Via Dante, 111

Tel. 0922.1886875

in provincia di Caltanissetta:
Niscemi

Viale Mario Gori, 572

Tel. 0933.064493

Gela

Via Umberto Saba, 5

(traversa Via G. Meli)

Tel. 0933.821410 - 393.2822514



