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L’ISTITUTO
L’IPSAR-IPSSEOA “Via A. De Gasperi, 8” nasce nel cuore della Sabina Romana, proponendosi come modello nel settore 
Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera nei territori dei comuni di Tivoli, Guidonia, Monterotondo, oltre a quello di Passo 
Corese nella provincia di Rieti. Tale presenza consente a Palombara e alla Sabina Romana di avere una struttura autonoma che 
favorisce sia lo sviluppo del territorio, attraverso la formazione di nuovi esperti, e sia le relazioni con le aziende del settore 
Agroalimentare, della Ristorazione, del Turismo in ambito locale e nazionale.

L’istituto,  articolato su un unico plesso, prevede un piano di studi con un biennio comune al termine del quale lo studente potrà 
scegliere tra i seguenti profili:

PROMOZIONE E ACCOGLIENZA TURISTICA

ENOGASTRONOMIA CUCINA

ENOGASTRONOMIA /ARTE BIANCA E PASTICCERIA

SERVIZI DI SALA E VENDITA



PIANO DI STUDI

• ITALIANO
• STORIA
• GEOGRAFIA
• INGLESE
• FRANCESE
• RELIGIONE

UMANISTICO

• MATEMATICA
• SCIENZE 
DELL’ALIMENTAZIONE

• SCIENZE INTEGRATE
• SCIENZE MOTORIE
• DIRITTO
• T.I.C.

SCIENTIFICO

• LAB. DI ACCOGLIENZA 
TURISTICA

• LAB. DEI SERVIZI DI 
SALA E VENDITA

• LAB. DI CUCINA
• LAB. DI PASTICCERIA

TECNICO - 
PRATICO

Nel primo biennio comune, l’Istituto si prefigge l’insegnamento di diverse discipline riconducibili ai tre ambiti 
fondamentali (umanistico, scientifico e tecnico – pratico):

MONDO DEL LAVORO UNIVERSITÀ 

Nel triennio finale lo studente sceglierà un indirizzo di studi in cui specializzarsi all’interno dei seguenti profili: Promozione e 
Accoglienza Turistica, Servizi di Sala e Vendita, Enogastronomia Cucina, 

Enogastronomia / Arte Bianca e Pasticceria. 

Al termine del percorso quinquennale, lo studente avrà la possibilità di scegliere tra:

 



LABORATORIO DI ACCOGLIENZA TURISTICA
Il percorso di studi prepara professionisti in grado di  gestire le 

tecniche di promozione, vendita, assistenza dei servizi di 

accoglienza turistico-alberghieri. L’esperto in accoglienza 

progetta pacchetti turistici che valorizzano il territorio e 

rispondono alle diverse esigenze della domanda turistica, cura le 

fasi del ciclo cliente in albergo, applicando tecniche di 

comunicazione efficaci nel rispetto delle diverse culture.

Al termine del quinto anno lo studente trova collocazione nel 

settore alberghiero (receptionist, portiere, front office manager, 

direttore d’albergo), turistico (direttore di agenzia di viaggio, guida 

turistica, interprete), in quello relativo all’organizzazione di eventi 

e congressi (Professional Congress Organizer) e trasporti 

(hostess e steward).



LABORATORIO DEI SERVIZI DI SALA E VENDITA

L’ esperto nei servizi di sala e vendita (bartender, 

maître, sommelier) è una figura professionale molto 

richiesta nel settore ristorativo e ricettivo (alberghi, 

sala ristoranti, sala ricevimenti, villaggi turistici, bar, 

imprese di catering e banqueting). Le competenze e le 

abilità acquisite durante il percorso di studi 

permettono di svolgere attività di carattere 

operativo, gestionale e della consulenza, 

nell’ambito della produzione, dell’organizzazione e 

della vendita di prodotti e servizi enogastronomici.



LABORATORIO DI CUCINA
L’articolazione Laboratorio di Cucina forma figure 

professionali addette alla produzione, trasformazione e 

conservazione dei prodotti enogastronomici locali, 

nazionali ed internazionali. Lo studio delle nuove tendenze 

nella preparazione e nella presentazione dei piatti,  si 

coniuga al rispetto per le tradizioni e per le culture 

locali. L’esperto trova facile collocazione lavorativa 

nell’ampio settore della ristorazione commerciale 

(ristoranti, cucine d’albergo, imprese di catering e 

banqueting), industriale (mense aziendali, scolastiche e 

ristorazione a bordo di aerei e navi da crociera), potendo 

altresì contare sulle competenze manageriali e gestionali 

per l’avvio di una propria azienda ristorativa.



LABORATORIO DI PASTICCERIA
L’indirizzo enogastronomia /arte bianca e pasticceria consente 

agli studenti di specializzarsi nella preparazione di prodotti da 

forno, della pasticceria e della gelateria. Lo studio delle nuove 

tecniche nell’ambito della pasticceria e l’uso di materie prime 

innovative, si coniuga con la scoperta e con la valorizzazione 

delle tradizioni locali. Le competenze di carattere professionale 

e manageriale acquisite al termine del percorso di studi 

consentiranno all’esperto di operare sia nella bottega 

artigiana (dalla pasticceria, al ristorante, alla gelateria), sia nelle 

aziende dolciarie industriali. Attraverso il connubio di capacità 

creative ed innovative e di competenze del controllo di qualità e 

della sicurezza e salute nei luoghi di lavoro.



L’ISTITUTO DISPONE DELLE SEGUENTI STRUTTURE

� Laboratorio mobile collaborativo per il 

potenziamento delle lingue straniere

� Un ampio auditorium interno polivalente

� Un campo sportivo polifunzionale

� Una palestra attrezzata

� 3 laboratori di cucina (con forno per pizzeria e 

pasticceria)

� 3 laboratori di Sala- bar

� 2 laboratori di Accoglienza turistica (con 

bancone front desk)

� 2 laboratori multimediali

� Tutte le aule sono dotate di LIM



P.C.T.O. E PROGETTI EUROPEI 
Il nostro Istituto considera ormai da anni il percorso di Alternanza una 
tappa fondamentale della crescita umana e professionale degli 
studenti. Si offre  a partire dalle classi terze l’opportunità di svolgere 
480 ore annuali di stage presso aziende dei settori 
specialistici d’Istituto: Enogastronomia e Pasticceria, 
Sala e Vendita, Accoglienza Turistica. 

L’obiettivo è quello di accrescere la motivazione allo studio e di 
orientare gli alunni alla scoperta delle loro attitudini e dei loro 
interessi, affinché la formazione scolastica riesca a far acquisire 
le competenze richieste dal mondo del lavoro dinamico e 
rispondente alle sempre nuove e continue esigenze di 
specializzazione nei vari campi. Inoltre la cooperazione stretta tra 
scuola e mondo del lavoro ci permette di valorizzare le eccellenze, 
creando un trampolino privilegiato per un inserimento futuro nel 
lavoro.

Grazie all’attivazione di progetti Erasmus e ai PON nelle principali realtà 

europee come Londra, Madrid e Berlino, offriamo ai nostri studenti 

l’opportunità di vivere esperienze stage, in grado di accrescere le loro 

competenze professionali, linguistiche e personali.



CONTATTI
Istituto Servizi Alberghieri e Ristorativi

Via  Alcide De Gasperi, 8

Palombara Sabina (Rm)

Tel:06-12115195 – Fax:0774-6374411

www.alberghieropalombarasabina.edu.it

e-mail: rmrh080004@istruzione.it

PEC: rmrh080004@pec.istruzione.it

COME RAGGIUNGERCI 
• Servizio CO.TRA.L

Via Tiburtina- Via Palombarese- Via Salaria

• Linea Ferroviaria

Stazione Pianabella Di Montelibretti dalla stazione l’istituto si 

raggiunge con la navetta S.A.P. per Palombara Sabina

IPSSEOA «Via A. 
De Gasperi»

SCAN ME

SCAN ME

http://www.alberghieropalombarasabina.edu.it/
mailto:rmrh080004@istruzione.it
mailto:rmrh080004@pec.istruzione.it


OPEN DAY

• 18 DICEMBRE DALLE 15:00 ALLE 18:00
                          

• 12 DICEMBRE  DALLE 10:00 ALLE 13:00

• 15 GENNAIO DALLE 15:00 ALLE 18:00
                          

• 23 GENNAIO DALLE 10:00 ALLE 13:00
                           

L’istituto "Via Alcide de Gasperi, 8" propone per il corrente anno scolastico, attività di orientamento per 
gli studenti delle classi terze delle scuole secondarie di primo grado, con incontri nelle seguenti date: 



OPEN DAY A DISTANZA

• 13 GENNAIO DALLE 16:00 ALLE 17:00
                          

• 9 DICEMBRE  DALLE 16:00 ALLE 17:00

L’istituto "Via Alcide de Gasperi, 8" propone per il corrente anno scolastico, attività di orientamento per 
gli studenti delle classi terze delle scuole secondarie di primo grado, anche con incontri virtuali nelle 

seguenti date: 



PORTE APERTE

• Lunedì ore 11:00 - 13:00
• Martedì ore 11:30 - 13:00
• Mercoledì ore 9:00 - 11:00
• Giovedì ore 10:00 - 12:00

A partire dal 06/12/2021:


