PERCORSI
PERSONALIZZATI:

in collaborazione con la
famiglia e gli operatori sociali
realizziamo percorsi basati
sui bisogni reali dell’allievo,
mirati al miglioramento delle
capacita, alla crescita globale
della persona, alla maturazione
in vista dell’adultita, alla
responsabilizzazione e alla
assunzione di un comportamento ﬁ
socialmente corretto e positivo.
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Corsi di Cucina

¥l 15 || e QUALIFICA TRIENNALE:

Addetto alla

CRESCITA
PERSONALE:

ogni settimana i
ragazzi si riuniscono

b R

in gruppo e guidati Sede Operativa: Sede Operativa: ° °
CORRUBBIO DI NEGARINE (VR) MOZZECANE (VR) R sto a one
dfa' = educa,tgre Via Claudia Augusta, 44 Via Duca degli Abruzzi, 5 l r ZI
riflettono e discutono Tel. 045.7725835 - Fax 045.6858189 Tel. 045.7975382 - Fax 045.6333084
delle loro esperienze cfpcorrubbio@casanazareth.it cfpmozzecane@casanazareth.it
per informazioni: Paolo Visona per informazioni: Alessandra Carcereri

di scuola e di vita.
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Dal 1973 il CFP CASA NAZARETH offre percorsi obbligo formativo
e/o minorenni certificati. Il nostro obiettivo & 'integrazione sociale
e lavorativa di tutti gli allievi iscritti.

I nostri percorsi formativi presentano

un alto grado di personalizzazione.

Si rivolgono non solo alla sfera professionale
del ragazzo iscritto, bensi all’intera persona,
alla crescita affettiva e relazionale,

alla consapevolezza il contesto famigliare,
relazionale, lavorativo e territoriale

di appartenenza.

Corsi Professionali

ORARIO LEZIONTI:
da lunedi a giovedi 9.00-15.00
venerdi 9.00-13.30

SERVIZIO TRASPORTO:
concordato tra famiglie, CFP,
servizi sociali

SERVIZIO MENSA INTERNA:
tutti i giorni
da lunedi a venerdi

Orientamento

ATTIVITA DI ORIENTAMENTO:

TRIENNALI A QUALIFICA
PER OPERATORI ALLA RISTORAZIONE
INDIRIZZO PROFESSIONALE “CU0CO”:
e realizzare menu completi dall’antipasto
al dessert;
* tagliare, mondare, preparare, cuocere
e realizzare carne, pasta, pesce, verdura,
condimenti, minestre, salse e creme; oA
e padroneggiare le materie prime,
gli strumenti, gli spazi di una cucina;
e conoscere le basi della pasticceria; w
e allestire e servire al tavolo,
al buffet, in mensa.

¢ all’interno della scuola di .

appartenenza (media o superiore); [g ;
 all’interno del CFP concordando ‘
visite 0 esperienze pratiche.



