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2.1 – L’ISTITUTO 
L’Istituto Professionale Servizi dell’Enogastronomia e della Ospitalità Alberghiera “Amerigo Vespucci” nasce a Milano nel 1962, primo istituto superiore della città nel settore turistico-alberghiero.

Obiettivo fondamentale dell’Istituto è quello di offrire una formazione culturale e professionale adeguata alle esigenze della società e del mondo del lavoro.

Con l’anno scolastico 2010/2011 ha preso avvio il riordino degli Istituti professionali a partire dalle classi prime. La nuova istruzione professionale prevede un curricolo quinquennale che termina con l’Esame di Stato e il rilascio del Diploma di Maturità professionale. 

Tale percorso quinquennale si sviluppa in un primo biennio orientativo comune a tutti gli indirizzi e in un triennio (secondo biennio e monoennio) articolato per indirizzi di specializzazione.
Gli indirizzi previsti si articolano in: Servizi di Enogastronomia, Servizi di Sala e Vendita e Servizi di Accoglienza Turistica. 
L’offerta formativa dell’Istituto prevede una omogenea articolazione degli indirizzi pertanto dovrà sempre essere garantito un numero adeguato di classi per ciascuna specializzazione. Agli allievi e alle famiglie sarà chiesto di indicare, al termine del primo biennio, la specializzazione prescelta e una seconda opzione obbligatoria. Al fine di supportare gli allievi nella scelta l’Istituto si impegna a offrire servizi di orientamento e moduli orientativi da realizzarsi nell’ambito della didattica disciplinare dell’alternanza scuola/lavoro. Per rispondere comunque alla domanda di percorsi formativi più brevi e indirizzati ad un più veloce inserimento nel mondo del lavoro l’istituto propone, in accordo con la Regione Lombardia, percorsi di Istruzione e Formazione Professionale di durata triennale che rilasciano un diploma di qualifica professionale regionale. 

Le competenze acquisite permettono ai nostri studenti di raggiungere diversi traguardi professionali: chef, maître, barman e addetto al ricevimento; esperto in catering e banqueting, food & beverage manager, room division manager, direttore di hotel, organizzatore congressuale con il biennio post-qualifica.  

L’offerta formativa dell’istituto viene annualmente aggiornata nel POF cui il presente documento fa riferimento. 
2.2 - I SERVIZI DELL’ISTITUTO

L’organizzazione, il funzionamento dell’Istituto, i servizi relativi al cliente, all’offerta formativa fondamentale e aggiuntiva, i servizi di supporto sono descritti nei documenti Piano dell’Offerta Formativa (P.O.F.) e Regolamento di Istituto. Essi costituiscono documenti del Sistema di Gestione per la Qualità e sono il riferimento per la Politica della Qualità riportata nella Sezione 5.

Tali documenti sono altresì pubblicati in aree dedicate del sito dell’Istituto.
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