
Istituto Politecnico di Fondazione Ikaros è una Scuola
Superiore situata a Grumello del Monte (BG) accredi-
tata da Regione Lombardia.
È un’opera senza scopo di lucro, nata nei primi anni 
2000, e offre percorsi di 5 anni collegati al mondo 
TECNO e FOOD.
L’offerta formativa è modellata sulle reali esigenze 

“Scopo della fondazione è promuovere la realizzazione 
integrale della persona, accompagnandone e sostenendone, 
attraverso l’acquisizione piena dei criteri per l’azione personale, 
la naturale propensione al compimento di sé, il cui vertice è la 
libertà intesa come piena soddisfazione dei propri desideri.” 
(Art. 2 dello Statuto di Istituto Politecnico – Fondazione Ikaros)

del mercato professionale, introducendo già dal 
2° anno gli stage in aziende selezionate.
Laboratori all’avanguardia, didattica digitale, 
formatori altamente selezionati e un percorso 
concreto di Internazionalizzazione rendono 
Istituto Politecnico promotore di ECCELLENZA e 
CONCRETEZZA.

 

CHI siamo?



“ In quanto opera educativa, Istituto Politecnico
è continuamente alla ricerca di nuove forme
di educazione non convenzionali secondo le 
necessità dei luoghi, dei tempi e delle persone”.

Istituto Politecnico propone un metodo educati-
vo che valorizza le capacità dell’allievo, 
assecondandone il talento e dando rilievo 
all’esperienza della bellezza come introduzione 
al vero. Al centro della proposta educativa c’è il 
ragazzo, volutamente al singolare, con il suo 
desiderio, la sua storia, le sue fatiche, le sue 
abilità, insomma, lui.

La missione è quella di ripensare l’istituzione 
scolastica, creando spazi, progetti e tentativi di 
andare oltre il banco e la cattedra.
Nasce da questo stimolo tutta la proposta 
educativa che sorpassa, riscrive e ripensa lo 
spazio scolastico: progetti pomeridiani, progetti 
speciali, uscite, incontri.

Ogni ragazzo può trovare la sua dimensione, 
ogni formatore il modo di esprimere le sue 
passioni. Vivere un’esperienza. Sempre.

Via San Siro, 40 - Grumello del Monte (BG)
Tel. 035 4421082 - segreteria@istitutopolitecnico.org
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www.istitutopolitecnico.org
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Area TECNO

ELETTRONICA
Meccatronica, Robotica & IOT

MATURITÀ IN:
Apparati, impianti
e servizi tecnico industriali e civili

5
anni

Il percorso ha lo scopo 
di far acquisire le 
competenze necessarie 
per unire, far 
comunicare ed 
interagire tra loro i 
sistemi elettronici, i 
sistemi informatici ed i 
sistemi meccanici.

Inoltre offre agli 
studenti le basi 
tecniche e didattiche 
per programmare in 
PLC, per installare 
robot e manipolatori e 
per sviluppare 
progetti IOT.



www.istitutopolitecnico.org

Per scoprire in dettaglio le materie del percorso didattico: www.istitutopolitecnico.org

PERCORSO DIDATTICO

STAGE DAL 2°ANNO

AREA DI BASE

AREA TECNICA

COMPETENZE TECNICHE:
Conoscenza e gestione di impianti elettrici e domotici
Installazione e manutenzione di punti rete e dati, robot industriali e manipolatori
Padronanza programmazione PLC e dispositivi IOT
Conoscenza progettazione in Arduino e Raspberry Pi

OPPORTUNITÀ:
Programmatore PLC e IOT
Installatore e manutentore impianti elettrici e di video-sorveglianza
Installatore Robot e Manipolatori
Elettricista
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Elettrotecnica

Elettronica

Microcontrollori IOT/Sistemi

 Laboratorio E-Sports

 Building Automation

 Automazione PLC / Industria 4.0



Area TECNO

DESIGN DELLA COMUNICAZIONE
Grafica, Video Making &Web Design

MATURITÀ IN:
Servizi commerciali:
promozione commerciale e pubblicitaria

5
anni

Il percorso ha lo scopo 
di far acquisire le 
competenze necessarie 
per sviluppare e 
realizzare in modo 
autonomo progetti di 
comunicazione: che si 
tratti di progettare siti 
web, creare locandine 
e loghi o montare 
video, il Designer della 
Comunicazione fa 
convogliare il mondo 
dell’arte e del gusto 
estetico con quello del 
marketing, creando 
elaborati grafici 
d’impatto e adatti al 
mercato di riferimento.



www.istitutopolitecnico.org

Per scoprire in dettaglio le materie del percorso didattico: www.istitutopolitecnico.org

PERCORSO DIDATTICO

STAGE DAL 2°ANNO

AREA DI BASE

AREA TECNICA

COMPETENZE TECNICHE:
Padronanza della suite Adobe CC
Conoscenza e gestione dei progetti grafici online e cartacei
Conoscenza teorica e tecnica della fotografia e del video-making
Web Design

OPPORTUNITÀ:
Agenzie di pubblicità 
Web agency
Marketing e comunicazione
Studi di fotografia
Studi di post-produzione e video montaggio

Laboratorio E-SportsTecnologia e Computer Grafica 

Illustrazione e Progettazione Grafica

Video Making & Web Design Marketing e Comunicazione

Laboratorio di Fotografia
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Area TECNO

INFORMATICA
Tecnologia Digitale & Applicazioni Web

MATURITÀ IN:
Informatica5

anni

Il percorso ha lo scopo 
di far acquisire le 
competenze digitali 
necessarie per gestire 
in autonomia 
l’infrastruttura di rete 
di un’azienda, fornire 
assistenza tecnica 
hardware e software e 
gestire i dati in 
completa sicurezza.

Inoltre verranno 
fornite agli studenti le 
basi per installare e 
utilizzare Applicativi 
gestionali 
Amministrativi e di 
Produzione.



www.istitutopolitecnico.org

Per scoprire in dettaglio le materie del percorso didattico: www.istitutopolitecnico.org

PERCORSO DIDATTICO

STAGE DAL 2°ANNO

AREA DI BASE

AREA TECNICA

COMPETENZE TECNICHE:
Competenze avanzate Office Automation ed elaborazione di soluzioni gestionali in azienda
Progettazione, amministrazione di Database, analisi e portabilità delle informazioni
Linguaggi di programmazione orientati al Web e sviluppo di portali dinamici
Management di Infrastrutture di Rete e Sistemi Operativi Server
Competenze ICT hardware e software, gestione del trouble shooting

OPPORTUNITÀ:
Database e Data management
Web Engineering e Development
IT Administrator
Tecnico informatico
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Database SQL

Office Automation Digital Coach

Laboratorio E-Sports



Area FOOD

ARTE BIANCA
Pasticceria, Panificazione, Gelateria, Cioccolateria

MATURITÀ IN:
Servizi per l’enogastronomia e ospitalità
alberghiera: prodotti dolciari artigianali e industriali

5
anni

Il percorso ha lo scopo
di far acquisire allo studente 
le abilità manuali, le tecniche 
professionali, il senso 
d’organizzazione del lavoro, 
le conoscenze sulla 
pasticceria e sui panificati.
Inoltre gli studenti avranno la 
possibilità di effettuare 
lavorazioni di cake design, 
torte moderne, cioccolateria, 
piece di zucchero e di 
partecipare a concorsi del 
settore, oltre a poter vivere i 
laboratori come una vera e 
propria impresa.



www.istitutopolitecnico.org

Per scoprire in dettaglio le materie del percorso didattico: www.istitutopolitecnico.org

PERCORSO DIDATTICO

STAGE DAL 2°ANNO

AREA DI BASE

AREA TECNICA

COMPETENZE TECNICHE:
Produzione di pane e prodotti da forno, prodotti di pasticceria 
e prodotti dolciari in genere
Partecipazione al ciclo produttivo di aziende di pasticceria
e di panificazione sia artigianali che industriali
Opera nelle diverse fasi della preparazione dei prodotti
(dosaggio, impasto, lavorazione, cottura), eseguendo decorazioni e finiture

OPPORTUNITÀ:
Strutture ricettive, ristoranti e alberghi
Pasticceria Italia e estero
Industria alimentare
Consulenza Food & Beverage
Consulenza Grande Distribuzione
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Scienze e Cultura dell’Alimentazione Laboratorio Arte Bianca
(Pasticceria, Panificazione,
Gelateria, Cioccolateria)

Laboratorio di Fotografia

Gestione Processi Produttivi

Chimica dei Prodotti Alimentari 



Area FOOD

ENOGASTRONOMIA
Chef, Accoglienza, Ristorazione, Ospitalità

MATURITÀ IN:
Servizi per l’enogastronomia
e ospitalità alberghiera: enogastronomia

5
anni

Il percorso ha lo scopo 
di far acquisire le 
competenze necessarie 
per preparare un menu 
completo (antipasto, 
primo, secondo, dolce) 
in autonomia e 
responsabilità.

Il percorso inoltre offre 
le basi tecniche
e didattiche per 
comprendere una 
struttura ricettiva 
relativamente 
complessa e per fornire 
in modo professionale 
servizi di accoglienza
e sala.



www.istitutopolitecnico.org

Per scoprire in dettaglio le materie del percorso didattico: www.istitutopolitecnico.org

PERCORSO DIDATTICO

STAGE DAL 2°ANNO

AREA DI BASE

AREA TECNICA

COMPETENZE TECNICHE:
Padronanza tecniche per la gestione dei servizi eno-gastronomici,
di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità
Conoscenza approfondita degli alimenti e delle bevande sotto il profilo organolettico,
merceologico, nutrizionale e gastronomico
Conoscenza delle normative vigenti relative alla sicurezza e tracciabilità dei prodotti

OPPORTUNITÀ:
Strutture ricettive, ristoranti e alberghi
Pasticceria Italia e estero
Industria alimentare
Consulenza Food & Beverage
Consulenza Grande Distribuzione
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Scienze ApplicateLaboratorio di Cucina

Laboratorio Sala e Bar Educazione al Gusto



Area FOOD

SALA & BAR
Maître di Sala & Bar Manager

MATURITÀ IN:
Servizi per l’enogastronomia e ospitalità
alberghiera: servizi di sala e vendita

5
anni

Il percorso ha lo scopo di far 
acquisire tutte le competenze 
per svolgere in autonomia le 
attività legate al servizio di 
sala all’interno di strutture 
ristorative (alberghiere ed 
extralberghiere) nonché al 
servizio di bar all’interno di 
aziende di ristorazione di 
pubblici servizi e strutture 
alberghiere.

Gestisce in autonomia la 
preparazione giornaliera 
della sala e del bar, cura il 
rapporto con la clientela 
nelle fasi di accoglienza, di 
servizio al tavolo o al bar
e di commiato.



www.istitutopolitecnico.org

Per scoprire in dettaglio le materie del percorso didattico: www.istitutopolitecnico.org

PERCORSO DIDATTICO

STAGE DAL 2°ANNO

AREA DI BASE

AREA TECNICA

COMPETENZE TECNICHE:
Conoscenza delle tecniche per la gestione dei servizi eno-gastronomici,
dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità
Padronanza nello svolgere attività operative e gestionali in relazione alla produzione,
amministrazione, organizzazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici
Conoscenza e applicazione delle normative vigenti relative alla sicurezza
e tracciabilità dei prodotti

OPPORTUNITÀ:
Strutture ricettive, ristoranti e alberghi
Industria alimentare
Consulenza Food & Beverage
Consulenza Grande Distribuzione
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Scienze ApplicateLaboratorio di Sala e Bar

Laboratorio di Cucina Educazione al Gusto


