
TRIENNIO

Area generale comune a tutti gli indirizzi 
(462 ore annuali corrispondenti a 14 ore settimanali)
AREA GENERALE  N° ore annuo per classe
Assi culturali Insegnamenti III IV V
Asse dei linguaggi Lingua italiana  132 132 132
 Lingua inglese 66 66 66
Asse storico sociale Storia 66 66 66
Asse matematico Matematica 99 99 99
 Scienza motorie 66 66 66
 IRC o attività alternativa 33 33 33
 Totale area generale 462 462 462

I nostri LABORATORI
I docenti, attraverso il laboratorio, 
hanno la possibilità di guidare l’a-
zione didattica per “situazioni-pro-
blema” e di utilizzare strumenti per 
orientare e negoziare il progetto for-
mativo individuale con gli studenti, 
che consente loro di acquisire con-
sapevolezza dei propri punti di forza 
e debolezza.
I Laboratori di CUCINA e PASTICCE-
RIA sono dotati di tutte le più mo-
derne attrezzature e consentono lo 
svolgimento di esercitazioni pratiche 
motivanti e coinvolgenti.
Nei laboratori di SALA e BAR, si svol-
gono simulazioni di situazioni reali, 
sia al bar sia in sala, che favoriscono 
un apprendimento basato sullo “ap-
prendere facendo”. 
Nei laboratori di ACCOGLIENZA TU-
RISTICA, gli allievi si calano in modo 
realistico nei diversi ruoli professiona-
li nell’ambito di: uffici turistici, agen-
zie di viaggio e strutture ricettive.
Ben due Laboratori di INFORMATI-
CA e un‘AULA 3.0 permettono agli 
studenti di svolgere molte e diverse 
attività didattiche, sempre sotto la 
guida del docente.
Nel laboratorio di LINGUE STRANIERE 
gli studenti svolgono, in un ambiente 
stimolante e interattivo, molte impor-
tanti attività come ascolto di bra-
ni in cuffia, visione di brevi filmati e 
svolgono esercizi auto-correttivi con 
i software della scuola.
L’Istituto dispone anche di laborato-
ri per le SCIENZE INTEGRATE dove è 
possibile letteralmente “toccare con 
mano” quanto appreso in teoria.

Nel Percorso Accoglienza turisti-
ca vengono acquisite le com-
petenze per intervenire nell’or-
ganizzazione e nella gestione 
delle attività di ricevimento del-
le strutture turistico-alberghiere, 
in relazione alla domanda sta-
gionale e alle diverse esigen-
ze della clientela. Particolare 
attenzione è riservata alle stra-
tegie di commercializzazione 
dei servizi e di promozione di 
prodotti enogastronomici che 
valorizzino le risorse e la cul-
tura del territorio nel mercato 
internazionale, attraverso l’uso 
delle nuove tecnologie dell’in-
formazione e della comunica-
zione.

Percorso 

Bar, Sala e Vendita

Percorso

Accoglienza Turistica

Assi culturali Insegnamenti Monte ore III IV V
Asse dei linguaggi Seconda lingua straniera  99 99 99/132
Asse scientifico Scienza e cultura dell’alimentazione  0/165 0/132 0/165
tecnologico Laboratorio di accoglienza turistica  0/231 0/198 0/165
e professionale* Diritto e tecniche amministrative  99/132 99/132 99/132
 Tecniche di comunicazione  0/66 0/66 0/66
 Arte e territorio  0/99 0/99 0/99
Totale area di indirizzo  594 594 594
di cui in compresenza  132

(594 ore annuali corrispondenti a 18 ore settimanali

Assi culturali Insegnamenti Monte ore III IV V
Asse dei linguaggi Seconda lingua straniera  99 99 99/132
Asse scientifico  Scienza e cultura dell’alimentazione  0/165 0/132 0/165
tecnologico Laboratorio enogastronomico Bar-Sala e vendita 0/231 0/198 0/165
e professionale* Diritto e tecniche amministrative  99/132 99/132 99/132
Totale area di indirizzo   594 594 594
di cui in compresenza    132

594 ore annuali corrispondenti a 18 ore settimanali

Percorso

Pasticceria 

e Gelateria

Assi culturali Insegnamenti Monte ore III IV V
Asse dei linguaggi Seconda lingua straniera 99 99 99/132
Asse scientifico  Scienza e cultura dell’alimentazione 0/165 0/132 0/165
tecnologico  Laboratorio enogastronomico cucina 0/231 0/231 0/198
e professionale* Diritto e tecniche amministrative 99/132 99/132 99/132
Totale area di indirizzo  594 594 594
di cui in compresenza   132 

594 ore annuali corrispondenti a 18 ore settimanali

Percorso 

Enogastronomia
Nel Percorso Enogastronomia gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di inter-
venire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti 
enogastronomici; di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicità delle tradizioni locali, 
nazionali e internazionali applicando le normative su si cu rez za, trasparen za e tracciabilità; di indivi-
duare le nuove tendenze enogastronomiche. 
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AREA GENERALE  N° ore settimanali per classe
Assi culturali  Discipline I II
Linguaggi Italiano 4  4
 Inglese 3 3
Matematico Matematica 3 4
Sstorico sociale Storia 1 1
 Geografia 1 1
 Diritto ed economia 2 2
Scienze motorie  2 2
RC  1 1
AREA DI INDIRIZZO    
Linguaggi Seconda lingua straniera 2 2
Scientifico,  Scienze integrate Biologia 2 2
tecnologico e Scienza degli alimenti 2 2
professionale TIC 2 1 
 Lab. Cucina 2 2*
 Lab. sala e vendita 3 3 (2**)
 Lab. accoglienza turistica 2 2 (3**)
* più le ore in compresenza
**1 ora in più a sala sulle classi prime di cucina e sala per qua-
lifica; un’ora in più ad accoglienza turistica sulla classe prima di 
accoglienza per qualifica
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nn
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Nel Percorso Servizi di sala e di ven-
dita gli studenti acquisiscono com-
petenze che li mettono in grado di 
svolgere attività operative e gestio-
nali in relazione all’amministrazione, 
produzione, organizzazione, eroga-
zione e vendita di prodotti e servizi 
enogastronomici; di interpretare lo 
sviluppo delle filiere enogastronomi-
che per adeguare la produzione e 
la vendita in relazione alla richiesta 
dei mercati e della clientela; di va-
lorizzare i prodotti tipici locali, intera-
gendo con il cliente per trasformare 
il momento della ristorazione e della 
degustazione in un evento culturale.

Assi culturali Insegnamenti Monte ore III IV V
Asse dei linguaggi Seconda lingua straniera  99 99 99/132
Asse scientifico  Scienza e cultura dell’alimentazione  0/165 0/132 0/165
tecnologico Laboratorio di Arte bianca e pasticceria  0/231 0/165 0/165
e professionale* Diritto e tecniche amministrative  99/132 99/132 99/132
 Tecniche di organizzazione e gestione  
 dei processi produttivi   0/66 0/66
Totale area di indirizzo   594 594 594
di cui in compresenza    132

594 ore annuali corrispondenti a 18 ore settimanali

Nel Percorso Pasticceria gli studenti 
acquisiscono competenze che con-
sentono loro di intervenire nella valo-
rizzazione, produzione, trasformazione, 
conservazione e presentazione dei 
prodotti dolciari e da forno. Al termine, 
il diplomato sarà in grado di operare 
nel sistema di qualità per la lavora-
zione, conservazione, promozione dei 
prodotti enogastronomici di pastic-
ceria e panetteria, valorizzare le tra-
dizioni locali e riconoscere le nuove 
direzioni del settore dolciario.



Via Carlo Merlo, 2/4 – PINEROLO (TO) 
Tel. 0121.72402 – 0121.74122 – Fax 0121.322043 

www.iisprever.edu.it  e-mail: prever@prever.edu.it
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ADESIONE A RETI O ASSOCIAZIONI TERRITORIALI ED EUROPEE 

ARIAR – Associazione Regionale Istituti Alberghieri e della Ristorazione  
(del Piemonte e della Valle D’Aosta) 

Re.Na.I.A. – Rete Nazionale Istituti Alberghieri 

AEHT - Association Européene des écoles d’hotellerie et de tourisme 

RetePin 

Polo CTI - Centro Territoriale per l’Inclusione

Codice meccanografico per l’iscrizione: TORH04401D

Istituto per l’Enogastronomia
e l’Ospitalità Alberghiera

“Arturo Prever”
Pinerolo
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Accoglienzaccoglienza

L’Istituto alberghiero “Arturo Prever” di Pinerolo ha compiuto cinquant’anni nel 2018. Ha formato gene-
razioni di chef, pasticceri, maître, direttori di hotel,  che hanno onorato la professionalità ricevuta. L’Isti-
tuto  ha dunque una tradizione consolidata e prestigiosa in Piemonte e in Italia. Da circa vent’ anni è 
situato in una cornice verde e spaziosa, adiacente al centro studi della città e alla stazione ferroviaria 
olimpica, appositamente costruito per ospitare laboratori capienti e attrezzati professionalmente  e 
per  accogliere i numerosi alunni provenienti dalle valli Chisone, Pellice, Sangone, dal torinese e dai 
limitrofi comuni cuneesi. 
Molti diplomati del Prever hanno sviluppato e perfezionato la loro professionalità in varie parti del 
mondo, inseguendo le loro aspirazioni e i loro sogni. Spesso sono tornati al paese d’origine, portando 
con sé le esperienze e le competenze acquisite nel  settore professionale. Questo per aver usufruito di 
un’offerta formativa articolata, basata sullo studio di materie teoriche, esercitazioni pratiche, periodi 
di alternanza scuola lavoro presso aziende del settore turistico-alberghiero, oltre che su numerosi 
progetti di formazione, anche internazionale, come il gemellaggio con L’Emmaus college di Melbour-
ne in Australia, l’ Erasmus +, il Master dei Talenti, lo stage a Dublino e di potenziamento nelle lingue 
straniere (Pet, Delf). 
Il  Prever si distingue, da sempre, per una spiccata vocazione inclusiva, atta a promuovere azioni di 
solidarietà, cittadinanza attiva e di integrazione sociale. L’Istituto è attento alla disciplina dei suoi alun-
ni e ne auspica, attraverso il lavoro quotidiano degli insegnanti e grazie a progetti mirati riguardanti 
cittadinanza e legalità, lo sviluppo in qualità di futuri soggetti responsabili.
Il percorso professionale alberghiero ha una durata di cinque anni e consente, dopo l’Esame di Stato, 
l’accesso a tutte le facoltà universitarie, con particolare orientamento verso gli studi in Scienze degli 
alimenti, Dietologia, Lingue straniere, Economia oppure di entrare direttamente nel mondo del lavoro.
Nei primi due anni gli studenti hanno la possibilità di acquisire competenze nei diversi settori di Cu-
cina, Sala e vendita, Accoglienza turistica. Dal terzo anno gli allievi seguono un percorso formativo 
professionale specifico, che li porterà al Diplomadi Stato, da loro scelto tra una delle seguenti ma-
cro-aree:
• ENOGASTRONOMIA
• PASTICCERIA E GELATERIA
• SERVIZI DI SALA E VENDITA
• ACCOGLIENZA TURISTICA
• Qualifica professionale
Il programma di studi consente, al termine del terzo anno, di accedere all’Esame di Qualifica profes-
sionale.
Orario di lezione per ogni classe:
32 ore settimanali, dal lunedì al venerdì 8.20 -14.20, + un pomeriggio fino alle 16.50. 


