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REALIZZATO CON IL SOSTEGNO DI

SEDE DI SARONNO

necessarie per eseguire in autonomia 
trattamenti e servizi volti a modificare, 
migliorare, mantenere e proteggere l'aspetto 
estetico dei capelli,  ivi compresi i trattamenti 
tricologici  nonché il taglio e il trattamento estetico 
della barba e ogni altro servizio inerente o 
complementare. Propone  e realizza per la clientela 
prestazioni conformi e funzionali alle caratteristiche 
e all’aspetto della persona secondo i canoni delle 
mode e dei costumi riconosciuti nelle diverse culture.

Il corso fornisce le competenze

L'allievo diplomato esercita la professione come dipendente
di istituti di bellezza ,imprese di acconciatura e aziende specializzate del settore.
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IAL LOMBARDIA - Sede di SARONNO

operatore del benessere - acconciatura

I percorsi offrono agli allievi la 
possibilità di sviluppare ed incrementare 
autonomie, acquisire reali  e  specifiche 
capacità personali e competenze professionali, 
promuovendo l'integrazione sociale e 
l'inserimento lavorativo. Sono previste 835 ore 
annue, con l'attivazione dello stage per un monte ore 
propedeutico all’inserimento lavorativo. Il gruppo 
classe è composto da un numero di 12 allievi max.

triennale

Il Percorso si caratterizza  nel prevedere una programmazione individualizzata: 
per ogni corsista si stabiliscono obiettivi educativi e didattici legati ad un più ampio 
progetto di vita condiviso con l'allievo, con la famiglia ed i Servizi del territorio.

Utenti: Il progetto si rivolge ad allievi con 
disabilità  certificata (verbale di accertamento) che 
hanno concluso la scuola secondaria di primo 
grado.

PERCORSI PERSONALIZZATI PER ALLIEVI DISABILI
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Corsi di: OPERATORE della TRASFORMAZIONE AGRO-ALIMENTARE PANIFICATORE PASTICCERE
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Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantova, Milano, Varese. 
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istruzione e formazione.

SEDE DI SARONNO

Via Carlo Marx, 1 - 21047 Saronno (VA)
Tel. 02 96702399 - Fax 02 9605138 - E-mail: segreteria@ialsaronno.it - www.ialombardia.it
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PERCORSI PERSONALIZZATI RIVOLTI 
AD ALLIEVI DISABILI

OPEN DAY
sabato 17 novembre 2018 dalle ore 9.00 alle ore 12.00
sabato 15 dicembre 2018 dalle ore 9.00 alle ore 12.00  
sabato 12 gennaio 2019 dalle ore 9.00 alle ore 12.00 

OPEN LAB
(possibilità di sperimentare le attività professionali in laboratorio)
Martedì 20 novembre 2018 dalle 15.00 alle 16.30
Martedì 19 dicembre dalle 15.00 alle 16.30
Martedì 15 gennaio 2019 15.00 alle 16.30 

da prenotare allo 02 96702399



operatore della trasformazione agro-alimentare  
panificazione e pasticceria

operatore alla riparazione dei veicoli a motore
riparazione di sistemi del veicolo

Durata del corso: triennale (2970 ore totali)

Obiettivi: Il corso forma figure professionali in 
grado di svolgere, individualmente e/o in 
collaborazione con altri, la somministrazione e 
la vendita di alimenti e bevande, 
realizzando i diversi tipi di servizio di sala 
(dal ristorante al Grand Hotel) e le principali 
preparazioni di bar. Al termine del corso 
l'allievo sarà in grado di gestire in autonomia la 
preparazione giornaliera della sala da 
ristorazione e del bar, il rapporto con la clientela, 
e, su indicazione del responsabile aziendale, 
saprà portare a termine commesse più elaborate, 
lavorando a un livello operativo-esecutivo.

Sbocchi occupazionali: 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…).

Il percorso formativo è ripartito al 50% tra attività scolastica e tirocinio 
curriculare presso l’azienda, con la quale viene preventivamente concordato il 
piano formativo individuale e i tempi di presenza in azienda.

Il tirocinio curriculare non ha nessun costo a carico dell’azienda.

Inoltre, al termine del percorso scolastico IAL Lombardia può garantire la 
continuazione dell’esperienza lavorativa anche presso la stessa azienda, 
attivando un tirocinio con il programma Garanzia Giovani.

L’ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO

operatore della ristorazione - servizi di sala bar

operatore della ristorazione - preparazione pasti

Durata del corso: triennale (2970 ore totali)

Obiettivi: Il corso si pone l’obbiettivo di formare 
figure professionali in grado di realizzare ogni 
tipologia di preparazione culinaria, fornendo le 
competenze relative all’intero processo produttivo 
della ristorazione ed alle normative vigenti nel 
settore.

Sbocchi occupazionali: L'aiuto cuoco trova 
collocazione in ogni tipologia di azienda del settore 
ristorazione (ristoranti, mense, self-service) e 
de l la  grande dis tr ibuzione (repart i  
gastoronomia).

Le modalità formative dell’alternanza possono essere utilizzate anche per 
giovani assunti con contratto di apprendistato. Le cui modalità sono di seguito 
descritte:

L’assunzione in apprendistato può avvenire in qualunque momento, anche 
durante l’anno formativo e permette all’allievo assunto, di continuare il 

percorso di qualifica o 
diploma professionale con le 
s t e s s e  m o d a l i t à  
dell’alternanza.

L’assunzione in apprendistato 
permette viceversa all’azienda 
di poter utilizzare il giovane a 
t e m p o  p i e n o  ( a  
completamento del monte ore 
formativo) e nei periodi di 
inattività didattica (vacanze 
scolastiche, mesi estivi, ecc.)

ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO IN APPRENDISTATO

PER GLI ALLIEVI ISCRITTI AI PERCORSI TRIENNALI DI QUALIFICA
PROFESSIONALE E AL QUARTO ANNO DI DIPLOMA PROFESSIONALE

,
NUOVE MODALITА FORMATIVE


