
ALLEGATO 8  
PROTOCOLLO DI VALUTAZIONE 

Scuola secondaria di secondo grado 
 

A.S. 2022/23 
 

1. COLLEGIALITA’: tutte le decisioni assunte in sede di scrutinio dovranno scaturire da giudizio collegiale che 
verificherà l’attuazione di quanto deciso nei consigli di classe in relazione alla valutazione degli alunni e 
motiverà opportunamente gli eventuali scostamenti e i loro effetti sul profitto. 

 
2. VALIDAZIONE : nella scuola secondaria di 2° grado, ai fini della validità dell'anno scolastico, per la 

valutazione degli allievi è richiesta la frequenza di almeno tre quarti dell'orario annuale di ogni materia 
concorrente alla formazione della media. 

 

con le seguenti deroghe : 
1. Assenze giustificate per gravi patologie 
2. Assenze giustificate per ricoveri ospedalieri prolungati e/o frequenti 
3. Assenze per malattie contagiose, con allontanamento dalla comunità scolastica sancito dai servizi di medici- 

na di comunità 
4. Assenze giustificate per gravi motivi di famiglia 
5. Assenze per malattia, su motivata certificazione del medico curante e/o di un medico specialista 
6. Alunni nomadi e/o giostrai qualora non sia possibile un controllo preciso delle frequenze/assenze, in mancan- 

za di un fascicolo personale o di un elenco di assenze/presenze che segua l’alunno negli spostamenti da una 
scuola all’altra 

7. Assenze per motivi “sociali”, su certificazione analitica dei servizi che hanno in carico gli alunni interessati 
 
 

3. COMPORTAMENTO : oltre alle competenze e conoscenze disciplinari acquisite, verranno valutati in fase di 
scrutinio: 

 frequenza 
 rispetto delle strutture scolastiche 
 rispetto del regolamento disciplinare 
 rispetto degli impegni scolastici - partecipazione 
 collaborazione con gli insegnanti, compagni e tutto il personale scolastico 
 richiami e/o sanzioni disciplinari 

queste voci andranno a determinare il voto finale del COMPORTAMENTO attraverso l’attribuzione da parte 
del Consiglio di Classe di una scala di valori che vanno da 1 a 6 (vedi griglia allegata) . 



GRIGLIA PER LA VALUTAZIONE DEL COMPORTAMENTO 
 

 
 

Punteggi 1 2 3 4 5 6 
 

 
 
 
 

 
1 

 
 
 
 
 

FRE- 
QUENZA 

Numerose assenze, 
continui ritardi e/o 
uscite anticipate, 
assenze/ ritardi non 
giustificati, parteci- 
pazione ad asten- 
sioni collettive dalle 
lezioni o giustifica- 
te dopo ripetute 
annotazioni 
La valutazione do- 
vrà tenere conto 
delle deroghe 

Frequenza irregola- 
re con frequenti 
assenze,ritardi e/o 
uscite anticipate, 
assenze/ritardi non 
giustificati o giusti- 
ficati dopo ripetute 
annotazioni, parte- 
cipazione ad asten- 
sioni collettive dalle 
lezioni 

Frequenza non 
sempre regolare con 
ricorrenti assenze 
e/o ritardi e/o usci- 
te anticipate, giusti- 
ficati fuori tempo 
massimo , parteci- 
pazione ad asten- 
sioni collettive dalle 
lezioni 

Frequenza nel com- 
plesso regolare con 
alcune assenze, 
ritardi e/o uscite 
anticipate, giustifi- 
cati generalmente 
nei tempi. 

Frequenza regolare, 
rari ritardi e/o usci- 
te anticipate, giusti- 
ficati nei tempi 

Frequenza assidua 
con assenze spo- 
radiche, occasio- 
nali ritardi e/o 
uscite anticipate, 
giustificati nei 
tempi. 

 
 
 

2 

RISPET- 
TO DEL- 

LE 
STRUT- 
TURE 

SCOLA- 
STICHE 

Utilizzo irresponsa- 
bile delle attrezza- 
ture e strutture; 
danneggiamenti nei 
confronti del pa- 
trimonio scolastico 

Scarsa cura e dili- 
genza nell’utilizzo 
delle attrezzature 
scolastiche 

Episodi di poca cura 
e diligenza 
nell’utilizzo delle 
attrezzature e strut- 
ture 

Rispetto delle rego- 
le della scuo- 
la,Generale cura e 
diligenza 
nell’utilizzo delle 
attrezzature e strut- 
ture 

Rispetto delle rego- 
le della scuola, 
Responsabilità e 
cura nell’utilizzo 
delle attrezzature 
scolastiche 

Scrupoloso rispet- 
to delle regole 
della scuola, Re- 
sponsabilità e cura 
nell’utilizzo delle 
attrezzature scola- 
stiche 

 
 
 
 
 
 
 
 

3 

 
 
 
 

 
RISPET- 
TO DEL 
REGO- 
LAMEN- 
TO DI- 
SCIPLI- 
NARE 

Violazione del 
regolamento con 
comportamenti che 
costituiscono ina- 
dempimento per 
colpa grave dei do- 
veri della frequen- 
za, dello studio, del 
rispetto delle per- 
sone e del patrimo- 
nio -e/o reati che 
ledono la dignità e il 
rispetto della perso- 
na o atti pericolosi 
per l’incolumità o 
che generano allar- 
me sociale. Ha ri- 
portato una o più 
sanzioni disciplinari 

Episodi di mancato 
rispetto del regola- 
mento scolastico. 
annotazioni per 
reiterate infrazioni 
disciplinari 
Disturbo delle atti- 
vità didattiche 

Episodi limitati e 
non gravi di manca- 
to rispetto del rego- 
lamento d’istituto. 
Una o più note di- 
sciplinari, valutate 
di natura lieve dal 
consiglio di classe 

Rispetto delle rego- 
le della scuola 
Nessuna annotazio- 
ne disciplinare,pur 
in presenza di ri- 
chiami verbali 

Rispetto delle rego- 
le della scuola 
Nessuna Annotazio- 
ne disciplinare 

Scrupoloso rispet- 
to delle regole 
della scuola 
Nessuna annotazio- 
ne disciplinare 

 
 
 

 
4 

 

RISPET- 
TO DE- 

GLI 
IMPEGNI 
SCOLA- 
STICI- 

PARTE- 
CIPA- 

ZIONE 

Completo disinte- 
resse per le attività 
didattiche 
Impegno assente, 
mancata esecuzione 
dei compiti, siste- 
matico disturbo 
durante le lezioni 

Disinteresse per 
molte discipline 
Impegno scarso, con 
mancato svolgimen- 
to dei compiti asse- 
gnati, scarsa parte- 
cipazione alle lezio- 
ni e disturbo 
dell’attività didatti- 
ca 

Interesse selettivo 
Saltuario svolgimen- 
to dei compiti asse- 
gnati, partecipazio- 
ne discontinua e 
poco attiva 

Costante adempi- 
menti dei doveri 
scolastici, svolgi- 
mento generalmen- 
te regolare dei 
compiti assegnati 

Costante adempi- 
mento dei doveri 
scolastici con parte- 
cipazione attiva e 
pertinente, Svolgi- 
mento dei compiti 
regolare 

Impegno costante e 
serio con puntuale 
svolgimento delle 
consegne scolasti- 
che, partecipazione 
attiva e propositiva 
alle lezioni e alle 
attività della scuola 

 
 
 
 
 

5 

 

COLLA- 
BORA- 
ZIONE 
CON 
INSE- 

GNANTI, 
COM- 

PAGNI E 
TUTTO 
IL PER- 
SONALE 
SCOLA- 
STICO 

Completo disinte- 
resse per le attività 
didattiche, compor- 
tamento scorretto, 
atteggiamenti irri- 
spettosi, offensivi, 
oltraggiosi nel rap- 
porto con gli inse- 
gnanti ed i compa- 
gni dovuti ad atteg- 
giamenti di pregiu- 
dizio e intolleranza 
e mancanza di col- 
laborazione 

Disinteresse per 
alcune discipline, 
rapporti problema- 
tici con gli altri, con 
frequenti atteggia- 
menti irrispettosi e 
intolleranti, scarsa 
collaborazione 

Interesse selettivo, 
scelte selettive nel 
gruppo classe, au- 
toesclusione 
rapporti sufficien- 
temente collabora- 
tivi nel gruppo clas- 
se. 

Correttezza nei 
rapporti interperso- 
nali, collaborativi e 
rispettoso nel grup- 
po classe 

Equilibrio nei rap- 
porti interpersonali, 
ruolo positivo e col- 
laborazione nel 
gruppo classe 

Ruolo propositivo 
all’interno della 
classe e ottima 
socializzazione 

Il punteggio totale deve essere diviso per 3 per ottenere il voto in decimi. n.b.: laddove risultasse un giudizio inferio- 
re a 6/10, in assenza di un provvedimento disciplinare di sospensione, come da D.M., il voto si intende arrotondato a 
6/10. 



4. RENDIMENTO SCOLASTICO 
il rendimento disciplinare sia del trimestre che del pentamestre deve essere formulato di norma sulla base di 

- 2 valutazioni orali (3 per la materie solo orali) 
- 2 valutazioni scritte 

per ciascun periodo. 
Nella scheda di valutazione il rendimento è espresso da un unico voto per ogni disciplina. 
Considerata l'importanza della media finale nell'attribuzione dei crediti scolastici, la valutazione impiegherà 

tutta la gam- ma di voti da 1 a 10. 
Si terrà altresì conto di partecipazione. impegno e fattiva collaborazione al progetto di alternanza scuola- 
lavoro delle classi terza, quarta e quinta. 

 

 
5. AMMISSIONE ALLA CLASSE SUCCESSIVA O ALL’ESAME DI STATO 

Nella scuola secondaria di 2° grado 

l’alunno È AMMESSO alla classe successiva o all’esame di stato se ha: 
- validato l’anno scolastico o rientra in una delle deroghe previste 
- ha minimo 6/10 in tutte le discipline 
- ha minimo 6/10 nel comportamento 

l’alunno è SOSPESO NEL GIUDIZIO se ha 
-  massimo 3 insufficienze gravi ma contemporaneamente una media globale, comprensiva del com- 

portamento, maggiore o uguale a 5,5/10. 

- alle famiglie degli alunni della scuola secondaria di 2° grado sospesi nel giudizio sarà data comunica- 
zione scritta 

o dei voti proposti in sede di scrutinio nella disciplina o nelle discipline nelle quali 
lo studente non ha raggiunto la sufficienza; 

o delle specifiche carenze rilevate; 
o del piano di lavoro da seguire autonomamente; 
o degli interventi didattici che verranno attuati dalla scuola; 
o delle modalità e della calendarizzazione delle prove di verifica del debito 

 

- Per gli studenti, per i quali i Consigli di classe abbiano deliberato una sospensione del giudizio finale, 
la scuola attiverà le stesse tipologie di iniziative già previste per il recupero in corso d’anno. Anche in 
questo caso la frequenza sarà obbligatoria, salvo comunicazione scritta di rinuncia da parte della fa- 
miglia fermo restando l’obbligo per lo studente di sottoporsi alle verifiche di superamento del debito 
formativo. 

 

 
6. NON AMMISSIONE ALLA CLASSE SUCCESSIVA O ALL’ESAME DI STATO 

L’alunno non è ammesso alla classe successiva o all’esame di stato se non rispetta anche uno soltanto dei 
parametri sopra specificati. 

 
 
 

7. AZIONI DA ATTIVARE IN CASO DI NON AMMISSIONE ALLA CLASSE SUCCESSIVA: 
- In sede di scrutinio si procede alla stesura di un’analitica motivazione della mancata ammissione del- 

lo studente alla classe successiva specificando: 
 la natura delle carenze riscontrate, 
 l’utilità del provvedimento. 

- Il coordinatore provvederà a comunicare alla famiglia la non ammissione 4 giorni prima della pub- 
blicazione dei risultati dello scrutinio, notificando la motivazione della decisione assunta dal Consiglio 
di classe. 



8. CRITERI PER LA CONDUZIONE DEGLI SCRUTINI DI FINE ANNO 
 

Fase 1 : VALIDAZIONE DELL’ANNO SCOLASTICO 

Si procede alla validazione dell’anno scolastico per ciascun alunno sulla base delle assenze rilevate; in caso 
di superamento del tetto consentito si passa all’analisi di eventuali deroghe e se nessuna di queste è ap- 
plicabile, si procede alla non validazione dell’anno scolastico con conseguente non ammissione dell’alunno 
all’anno successivo o all’esame di stato. 

 
Fase 2 : INDIVIDUAZIONE COLLEGIALE DEL VOTO DI COMPORTAMENTO 

Si individua collegialmente il voto di comportamento sulla base della griglia in adozione tenendo conto di 
eventuali richiami e/o sanzioni disciplinari. 

Fase 3 : CALCOLO DELLA MEDIA DI TUTTE LE MATERIE INCLUSO IL COMPORTAMENTO 

Fase 4 : DELIBERA DI AMMISSIONE O NON AMMISSIONE 

a)  Si passa quindi alla delibera, degli ammessi alla classe successiva o agli esami di stato, dei non ammessi e 
e dei sospesi nel giudizio. 

 
Fase 5 : COMUNICAZIONE ALLE FAMIGLIE 

Al termine dello scrutinio il coordinatore provvede a: 

b) Comunicare in forma scritta ai genitori dei non ammessi la decisione del Consiglio e le motivazioni della 
non ammissione; tale comunicazione deve essere spedita 4 giorni prima della pubblicazione dei risultati 
dello scrutinio. 

c) Comunicare in forma scritta alle famiglie degli alunni il cui giudizio è stato sospeso 4 giorni prima della 
pubblicazione dei risultati: 

– i voti proposti in sede di scrutinio nella disciplina o nelle discipline nelle quali lo studente non 
ha raggiunto la sufficienza; 

– il piano di lavoro da seguire autonomamente; 
– gli interventi didattici che verranno attuati dalla scuola; 
– le modalità e la calendarizzazione delle prove di verifica del debito 
– 

Fase 6 : ASSEGNAZIONE CREDITI SCOLASTICI 
 

CRITERI DI ATTRIBUZIONE CREDITO SCOLASTICO 
 

Per l'attribuzione del credito scolastico si terrà conto dei seguenti elementi: 
 

– Il voto di comportamento contribuisce al calcolo della media (Circolare 46 del 7.5.2009) 
 

– Media conseguita. 
 

– Partecipazione ad attività integrative e/o extracurricolari della scuola (0,50). 
 

– Possesso di crediti formativi per partecipazione ad attività extrascolastiche (0.30 per ciascun credi- 
to). 

 
– Con una media uguale o superiore a --,50 si attribuisce direttamente il credito massimo della fascia 

di appartenenza. 
 

– Il possesso di crediti formativi non può in nessun caso far superare la fascia di appartenenza stabilita 
dalla media dei voti 

 
– Ai fini dell'attribuzione del credito non si tiene conto di impegno, partecipazione e assenze perché 

questi parametri sono già stati presi in considerazione per l'attribuzione del voto di condotta. 



TABELLA A D. Lgs. 62/2017 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
CREDITI FORMATIVI 

 
Gli alunni consegneranno in segreteria entro il 31 maggio la documentazione relativa ad eventuali crediti formativi. 

Il consiglio di classe valuterà crediti formativi relativi alle seguenti attività: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Attività professionale purché possieda i seguenti requisiti essenziali: 

– attinenza dell’attività svolta con il corso di studi frequentato dall’alunno/a; 
– durata non inferiore a 100 ore; 
– valutazione, da parte dell’azienda/ente ospitante, dell’esperienza svolta con l’indicazione delle 

competenze acquisite. 

Attività sportiva purché possieda i seguenti requisiti essenziali: 
– attestazione da parte delle società sportive dell’attività agonistica svolta a livello almeno provinciale; 
– documentazione su carta intestata della società, o federazione, con firma e timbro del dirigente; 

– indicazione dei periodi di allenamento e gare alla quali l’alunno/a ha partecipato e il relativo livello; 
– eventuale numero di tessera e decorrenza. 

Attività di volontariato: la documentazione deve consistere in un’attestazione proveniente da enti, 
associazioni e 

istituzioni riconosciute ai sensi della L. 266/91 (volontariato), della L. 49/87 ( organizzazioni non 
governative) e dal D.L. 460/98 (ONLUS-Organizzazioni Non Lucrative di Utilità Sociale) presso le quali 
lo studente ha prestato la propria attività di volontariato e sociale. 

Ulteriori attività che costituiscono credito formativo: 
– corsi di lingue straniere svolti da enti esterni, anche all’estero, che attestino la certificazione delle 

abilità conseguite ed il superamento di esami conclusivi; 
– ECDL che presenti certificazione relativa al superamento di almeno 3 (per anno scolastico) dei 7 

moduli previsti per il rilascio della licenza o il conseguimento del diploma finale 
la partecipazione ad attività complementari, integrative ed extracurricolari organizzate dalla scuola, previste dal 

P.T.O.F. certificate dal responsabile del progetto (durata, periodo, competenze acquisite e valutazione) e avallate dal 
Collegio dei Docenti. 

 
 
 

VALUTAZIONE ATTIVITA’ PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO (PCTO) 
 

La certificazione delle competenze sviluppate nei percorsi di PCTO può essere acquisita entro la data dello scrutinio 
finale del terzo, quarto e quinto anno di corso; tale certificazione deve in ogni caso essere obbligatoria- mente 
acquisita entro la data dello scrutinio di ammissione agli esami di Stato e inserita nel curriculum dello studente. 

 

Sulla base della certificazione il consiglio procede: 
- alla valutazione degli esiti delle attività e alla loro ricaduta sugli apprendimenti e sul voto di comportamento 



- all’attribuzione dei crediti ai sensi del DM 429/00 in termini di competenze acquisite coerenti con l’indirizzo 

di studi frequentato. 
 

Ai fini della validità dei PCTO è necessaria la frequenza di almeno tre quarti del monte ore complessivo. 
 

Ad integrazione di tale documento vedasi Decreto Direttoriale n. 1400 del 25 09 2019 – 
Linee guida nuovi professionali e allegati A, B, C. 



Decreto Direttoriale n. 1400 del 25 09 2019 – Linee guida nuovi professionali e allegati A, B e C 
 

Il decreto pubblica le linee guida di sostegno alle scuole per il passaggio ai nuovi indirizzi professionali e 

rimanda alle norme fondamentali di cui tenere conto nel PTOF 

PREMESSA 

D.lgs. 61/17 : 11 indirizzi (invece di 6) tra cui 

Indirizzo: Enogastronomia e ospitalità alberghiera (non più servizi articolati) : si attua a partire dalle prime 

dall’a.s. 2018/19 

Le scuole , a partire dall’anno scolastico 2018/2019, si dotano di un ufficio tecnico ovvero riorganizzano 

quello esistente. 

Nell’indirizzo enogastronomico esistono certamente specifiche caratterizzazioni che tradizionalmente 

diversificano l’offerta formativa nei servizi della ristorazione e dell’accoglienza turistico-alberghiera (lab.). 

Norme di rif.: 

1. all. A d. lgs. 61/17 con PECUP per tutti gli IP; personalizzazione apprendimenti (PFI), quote 

autonomia e flessibilità, didattica laboratoriale orientata alla vocazione territorio. 

Per ciascun indirizzo, perciò, ora il decreto configura un profilo unitario (non più diviso in 

articolazioni/opzioni) all’interno del quale ci sono ampi spazi di declinazione e di personalizzazione in 

relazione alle vocazioni della scuola e del territorio. (ad es. Enogastronomia, Sala-bar e vendita e 

Accoglienza Turistica) 

Spetta alle scuole declinare i profili unitari degli indirizzi nei percorsi formativi richiesti dal territorio 

I percorsi formativi sono strutturati in un biennio e in un successivo triennio; vengono inseriti gli assi 

culturali (QUELLI DELL’AREA GENERALE COMUNE E QUELLI DELL’AREA DI INDIRIZZO), ovvero aggregazioni di 

insegnamenti omogenei che forniscono competenze chiave di cittadinanza e competenze specifiche 

professionali. Ogni asse fa quindi riferimento a più insegnamenti (es. asse dei linguaggi biennio: italiano e 

inglese. Nel triennio si focalizza sulle competenze professionali specifiche e sull’operatività). 

2. All. B D.lgs. 61/17 con quadri orario biennio (comuni) e triennio (per indirizzo). Le istituzioni 

scolastiche di I.P. costruiscono i percorsi formativi sulla base dei quadri orari e della quota di 

autonomia e flessibilità previste, utilizzando le dotazioni organiche determinate dall’Ufficio 

scolastico 

DECRETO 24 maggio 2018, n. 92: Regolamento recante la disciplina dei profili di uscita degli indirizzi di 

studio dei percorsi di istruzione professionale 

ALL. 1 – risultati di apprendimento comuni IP (declinati in termini di 12 competenze) 

- Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in base ai 

quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e 

professionali 

- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali 

- Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale ed antropico, le 

connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni 

intervenute nel corso del tempo 

- Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una 

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro 



- Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in 

diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro 

- Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali 

- Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con 

riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete; 

- Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento 

- Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed 

esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo 

- Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo 

svolgimento dei processi produttivi e dei servizi 

- Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela 

della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio 

- Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realtà ed 

operare in campi applicativi 

ALL. 2 con i singoli indirizzi tra cui G) Indirizzo “Enogastronomia e ospitalità alberghiera con DESCRIZIONE 

SINTETICA specifiche competenze e RISULTATI DI APPRENDIMENTO a conclusione del percorso 

quinquennale declinati in 11 competenze (vedere) 

- Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di 

commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza 

turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

- Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di 

vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione 

- Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di 

lavoro. 

- Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in 

relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e 

favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati. 

- Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e 

internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative 

- Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di 

comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose 

e delle specifiche esigenze dietetiche. 

- Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il 

patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la 

promozione del Made in Italy. 

- Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, 

promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il 

web. 

- Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality 

Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza 

aziendale. 

- Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie 

di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di 

marketing. 

- contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e 

ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, 

per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio. 



ALL. 3 G Quadri orario 

Gli insegnamenti con soglia minima pari a 0 sono da considerare alternative sulla base dei differenti 

percorsi in uscita definiti dalle scuole, delle specifiche caratterizzazioni, in relazione alle macro aree di 

attività che identificano la filiera e alle figure professionali di riferimento. 

Dal 2018/2019, il modello didattico è improntato al principio della personalizzazione educativa : 

- il consiglio di classe redige, entro il 31 gennaio del primo anno il P.F.I e lo aggiorna per: a) 

evidenziare i saperi e le competenze acquisite da ciascuno studente, anche in modo non formale e 

informale; b) rilevare le potenzialità e le carenze riscontrate, al fine di motivare ed orientare 

utilizzando una quota del monte ore : 264 ore su 2112 ore complessive biennio 

- i docenti individuarti dal DS come tutor accompagnano gli studenti nel processo di apprendimento 

personalizzato del P.F.I., monitorano e adattano, se necessario il PFI. 

- al termine del primo anno, si effettua la valutazione intermedia e il consiglio di classe comunica le 

carenze riscontrate ai fini della revisione del P.F.I. e della definizione delle relative misure di 

recupero, sostegno ed eventuale riorientamento da attuare nell’ambito della quota non superiore a 

264 ore nel biennio 

- I percorsi didattici sono organizzati per unità di apprendimento con l’utilizzo di metodologie di tipo 

induttivo, attraverso esperienze laboratoriali e in contesti operativi. Il PFI dà conto delle UA e dei 

risultati di apprendimento conseguiti in itinere. 

 
LINEE GUIDA 

Dalle linee guida parte I: 

Il biennio presenta una struttura unitaria per consentire il raggiungimento degli obiettivi fondamentali e 

creare le basi di una formazione professionalizzante. Le 2.112 ore complessive sono suddivise in 1.188 ore 

di istruzione generale e in 924 ore di indirizzo, comprensive del tempo da destinare al potenziamento dei 

laboratori (396 ore complessive di compresenza, equivalenti a 6 ore settimanali). Con riferimento alla 

personalizzazione degli apprendimenti nell’ambito delle 264 ore, le istituzioni scolastiche possono 

programmare ed attivare specifiche attività nel biennio, anche rimodulando i quadri orari di base attraverso 

le quote di autonomia. 

Il triennio si caratterizza per la prevalenza delle ore dell’Area di indirizzo e la dimensione laboratoriale. Per 

ciascun anno del triennio, l'orario scolastico è di 1056 ore, articolate in 462 ore di istruzione generale e in 

594 ore di indirizzo. Gli spazi di flessibilità riguardano il triennio finale e costituiscono lo strumento 

attraverso il quale realizzare percorsi formativi, rispondenti alle vocazioni del territorio e alle esigenze poste 

dall’innovazione tecnologica e dai fabbisogni espressi dal mondo del lavoro. 

La quota di autonomia, pari al 20% dell'orario complessivo del biennio e del successivo triennio, può 

prevedere la riduzione di quota parte del monte ore di uno o più insegnamenti/attività a favore del 

potenziamento di altri insegnamenti obbligatori, in particolare per le attività di laboratorio, oppure per 

l'introduzione di insegnamenti scelti autonomamente dalle istituzioni scolastiche. Nell'area di istruzione 

generale, ciascun insegnamento o attività non può subire riduzioni orarie per più del 20% del monte ore del 

biennio. Analogamente, tale riduzione è ammessa per ciascuna classe del triennio rispetto al monte ore 

previsto per ciascun insegnamento. Nell'area di indirizzo, invece, i quadri orari definiti nell'Allegato 3 al 

Regolamento, sono articolati in alcuni casi con un monte ore fisso, in altri casi con un intervallo in cui il 

valore minimo indica la quota oraria non comprimibile. Quando nel quadro orario il valore minimo è pari a 

0 l'insegnamento può essere inserito, o meno, a seconda della declinazione operata all'interno della macro- 

area di attività economica (es. lab. nell'indirizzo di Enogastronomia e ospitalità alberghiera). 



Sintesi BOX 10: 

Gli spazi di flessibilità sono previsti fino ad un massimo del 40% dell’orario complessivo previsto per il terzo, 

quarto e quinto anno, comprensivo, quindi, dell'area di istruzione generale e dell'area di indirizzo (ma 

bisogna garantire nell'area di indirizzo il monte ore minimo previsto per ciascun insegnamento/attività tra 

quelli che presentino un valore minimo superiore a 0). 

Le linee guida rammentano il valore “prescrittivo” che il decreto legislativo 61/2017 e il Regolamento 

indicano per gli strumenti da utilizzare (come l’UdA, il P.F.I., il bilancio personale e i periodi didattici). 

Le scuole, in modo graduale, devono pertanto introdurre tali strumenti. 

Criteri guida: 

1. gli insegnamenti sono accorpati in assi culturali e questi ultimi sono il riferimento per la definizione 

dei risultati (e dei contenuti) dell’apprendimento, che competono, pertanto, al Consiglio di classe, e 

– sul piano della gestione didattica - ai docenti titolari o contitolari degli insegnamenti. 

2. È prevista la modularizzazione dei percorsi attraverso le UDA finalizzate all’acquisizione di 

competenze e costruite attorno a compiti di realtà. Le UDA possono intendersi come 

- “pacchetto didattico” frutto di una segmentazione ragionata di determinati contenuti di 

insegnamento (learning object), oppure 

- micro-percorso pluridisciplinare finalizzato a perseguire determinati risultati di apprendimento 

(learning outcome) oppure 

- un insieme integrato di processi di apprendimento attivati dagli/con gli studenti e orientati alla 

soluzione di problemi a livello crescente di autonomia e responsabilità. 

ATTENZIONE: in fase di prima applicazione della riforma - le UdA potrebbero non coprire tutto il 

monte ore disponibile. Il resto verrebbe coperto da altre forme di didattica (VEDI BOX N. 7 PAG. 37 

LINEE GUIDA CON SCHEMA DI RIFERIMENTO PER PIANO ANNUALE/BIENNALE CON 

INDIVIDUAZIONE UDA E BOX N. 8 PAG. 38 LINEE GUIDA CON SCHEMA UDA) 

3. Valutazione: la nuova progettazione deve includere procedimenti di valutazione basati su 

“evidenze” che risultino tali a docenti e studenti (generalmente con l’uso di “rubriche di 

valutazione). 

La valutazione per competenze non potrà essere ricondotta ad una sola disciplina e richiederà una 

valutazione collegiale del consiglio di classe che potrà essere documentata sul progetto formativo 

individuale (P.F.I.) 

A pag. 41 delle linee guida si trova il BOX n. 9 “ESEMPIO DI PROCEDURA PER LA VALUTAZIONE DEL P.F.I. AL 

TERMINE DEL PRIMO ANNO” 

Dal d. lgs. 61/17 : al termine del primo anno deve essere effettuata una valutazione intermedia 

concernente i risultati delle unità di apprendimento inserite nel P.F.I. Il consiglio di classe comunica allo 

studente le eventuali carenze riscontrate ai fini della revisione del P.F.I. e della definizione delle relative 

misure di recupero, sostegno ed eventuale riorientamento da attuare. Al termine del biennio si rilascia il 

certificato delle competenze acquisite, redatto sulla base di un apposito modello e con riferimento alle 

competenze previste nel curriculum.” 

Il Consiglio di classe delibera il P.F.I. al termine di una adeguata fase istruttoria volta a garantire la 

partecipazione dello studente e della famiglia quantomeno alla redazione del bilancio (personale) iniziale e 

alla definizione degli obiettivi formativi. A tale fine sono molto importanti l’osservazione dell’alunno da 

parte di tutto il consiglio di classe e l’attività di accoglienza, ascolto e orientamento svolta dal tutor. 

A pag. 42 delle linee guida si trova il BOX n. 10 FORMAT DI RIFERIMENTO PER IL P.F.I. 
 



Dati identificativi della scuola e del percorso 
 

Tutorship (nominativi) 
 

Dati generali e anagrafici dell’alunno e Identificazione dell’alunno. 
 

Sintesi dei risultati del Bilancio personale iniziale: - Competenze acquisite in contesti formali/ Titoli di 

studio/competenze certificate in esito al primo ciclo/precedenti esperienze di istruzione e formazione/ 

precedenti esperienze di alternanza/apprendistato/ debiti in ingresso/ crediti dimostrabili acquisiti/ livello 

di conoscenza della lingua italiana/competenze basate sulle evidenze derivabili da prove di ingresso, test, 

questionari e/o osservazione diretta/Competenze acquisite in contesti non 

formali/informali/problematiche sociali o personali/attitudini; risorse e motivazione/ capacità di studiare, 

vivere e lavorare con altri; 
 

Obiettivi di apprendimento previsti in termini di interventi di personalizzazione: obiettivi di apprendimento 

della lingua italiana (per alunni stranieri); partecipazione alla vita scolastica (per alunni a rischio 

dispersione/devianza); recupero conseguimento di qualifiche, diplomi o altre certificazioni (es. ECDL, PET, 

DELF); recupero conseguimento di crediti per passaggio ad altri indirizzi/sistemi o prosecuzione degli studi 

(es. IFTS) 
 

Eventuali UdA di riferimento 
 

Criteri e attività di personalizzazione del percorso 
 

Strumenti didattici particolari previsti quando non già previsto per la generalità degli studenti; tempi 

aggiuntivi per DSA 
 

Verifiche periodiche previste 
 

Eventuali elementi aggiuntivi e altre note 
 

Dalle Linee guida Parte II: 

Compito: fornire gli strumenti per la declinazione dei risultati di apprendimento intermedi nel quinquennio 

(primo biennio e 3°, 4° e 5° anno) partendo dalla Raccomandazione del Consiglio europeo del maggio 2018 

sulle competenze chiave per l’apprendimento permanente, nonché dagli sviluppi del sistema nazionale 

della certificazione delle competenze. 

Le istituzioni scolastiche possono prevedere nel PTOF la declinazione degli indirizzi e dei relativi profili in 

percorsi formativi richiesti dal territorio e dal mondo del lavoro. E’ però necessario collocare il curricolo di 

scuola nel quadro di riferimento nazionale, comunitario. 

1) EQF: modello europeo per la certificazione delle competenze con la descrizione di 8 livelli di competenza 

di crescente complessità riferibili a risultati di apprendimento . I 3 livelli per l’IP sono: 

- 2 Certificazione delle competenze di base acquisite in esito all’assolvimento dell’obbligo d’istruzione 

- 3 Attestato di qualifica di operatore professionale 

- 4 Diploma professionale di tecnico (Diploma liceale, Diploma di istruzione tecnica, Diploma di istruzione 

professionale, Certificato di specializzazione tecnica superiore-IFTS) 

2) QNQ: referenziazione nazionale all’EQF introdotta nel 2018, i descrittori utilizzati sono quelli dell’EQF. 

Ogni livello è scomposto in conoscenze, abilità e autonomia e responsabilità. 



Il curricolo verticale di scuola potrà fare esplicito riferimento in termini di competenze attese, che lo 

studente è chiamato a sviluppare, alle seguenti competenze in termini di autonomia e responsabilità: 

fine biennio – livello 2 : eseguire i compiti assegnati secondo criteri prestabiliti, assicurando la conformità 

delle attività svolte, sotto supervisione per il conseguimento del risultato, in un contesto strutturato, con 

un numero limitato di situazioni diversificate. 

Terzo anno – livello 3 : raggiungere i risultati previsti assicurandone la conformità e individuando le 

modalità di realizzazione più adeguate, in un contesto strutturato, con situazioni mutevoli che richiedono 

una modifica del proprio operato. 

Quarto anno – livelli 3/4 

Fine triennio – livello 4 : provvedere al conseguimento degli obiettivi, coordinando e integrando le attività e 

i risultati anche di altri, partecipando al processo decisionale e attuativo, in un contesto di norma 

prevedibile, soggetto a cambiamenti imprevisti 

2) competenze chiave europee essenziali per il perseguimento di competenze generali e trasversali sottese 

al curricolo di scuola: 

pensiero critico, risoluzione di problemi, lavoro di squadra, abilità comunicative, di mediazione e negoziali, 

abilità analitiche, creatività e abilità interculturali, sottendono a tutte le competenze chiave e sono per le 

scuole un punto di riferimento. Le competenze chiave, dunque, non sono “aggiuntive”, né si 

giustappongono a quelle curricolari, bensì orientano la progettazione degli insegnanti e consentono di 

adeguare le proposte educative alle specificità del contesto e alla personalizzazione dei percorsi. 

La declinazione intermedia delle competenze dell’area generale – vedi all. A e B alle linee guida (con i 

risultati di apprendimento intermedi delle 12 competenze relative agli insegnamenti e alle attività di area 

generale descritte nell’Allegato1 del Regolamento di cui al decreto 24 maggio 2018, n.92 - fare 

riferimento nel PTOF) 

Le scuole dovranno selezionare le abilità e conoscenze corrispondenti ai livelli intermedi, ma i risultati di 

apprendimento previsti in esito del percorso formativo vanno garantiti a ciascun diplomato. 

La competenza è prescrittiva, mentre la conoscenza specifica (e i contenuti delle attività didattiche) può 

essere, ove possibile e fatti salvi i nuclei tematici fondamentali, sostituita con un’altra equivalente 

La declinazione intermedia dei risultati di apprendimento nelle aree di indirizzo – vedi all. C (con le 

schede riepilogative dei risultati di apprendimento intermedi relativi ai vari indirizzi di studi) 

Si riportano per ciascun indirizzo gli elementi descrittivi delle abilità minime, delle conoscenze essenziali e 

del livello di responsabilità e autonomia alla fine del percorso formativo. 

Indirizzo: g) Enogastronomia e ospitalità alberghiera (11 competenze specifiche) 

Le schede sono un supporto per programmare le attività didattiche e le Unità di Apprendimento (UdA) 

lungo tutto il corso del quinquennio, secondo un principio di gradualità per l’acquisizione delle competenze 

tipiche dei profili di uscita. 

Comprendono: 

periodo/ annualità (biennio, terzo, quarto e quinto) 

Livelli del QNQ (2, 3 / 4 e 4)) 

COMPETENZE Intermedie 



ABILITÀ CONOSCENZE ASSI CULTURALI COINVOLTI 

Eventuali raccordi con le competenze di cui agli insegnamenti dell’area generale (12 competenze generali) 
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RISULTATI DI APPRENDIMENTO INTERMEDI DEL PROFILO DI USCITA DEI PERCORSI DI 

ISTRUZIONE PROFESSIONALE PER LE ATTIVITÀ E GLI INSEGNAMENTI DI AREA GENERALE 

 
In questa sezione sono declinati i risultati di apprendimento intermedi delle 12 competenze relative agli insegnamenti e alle attività di area generale descritte 

nell’Allegato1 del Regolamento di cui al decreto 24 maggio 2018, n.92 
 
 

 

Competenza di riferi- 
mento di cui all’Allegato 

1 del Regolamento 

Biennio 3° anno 4° anno 5° anno 

1 - Agire in riferimento 
ad un sistema di valori, 
coerenti con i principi 
della Costituzione, in ba- 
se ai quali essere in gra- 
do di valutare fatti e 
orientare i propri com- 
portamenti personali, 
sociali e professionali 

Saper valutare fatti e 
orientare i propri compor- 
tamenti personali in ambi- 
to familiare, scolastico e 
sociale. 

Saper valutare fatti e 
orientare i propri compor- 
tamenti in situazioni sociali 
e professionali strutturate 
che possono richiedere un 
adattamento del proprio 
operato nel rispetto di re- 
gole condivise. 

Saper valutare fatti e orien- 
tare i propri comportamenti 
in situazioni sociali e profes- 
sionali soggette a cambia- 
menti che possono richiede- 
re un adattamento del pro- 
prio operato nel rispetto di 
regole condivise e della 
normativa specifica di setto- 
re. 

Saper valutare fatti e orien- 
tare i propri comportamenti 
personali, sociali e professio- 
nali per costruire un proget- 
to di vita orientato allo svi- 
luppo culturale, sociale ed 
economico di sé e della pro- 
pria comunità. 

2- Utilizzare il patrimo- 
nio lessicale ed espressi- 
vo della lingua italiana 
secondo le esigenze co- 
municative nei vari con- 
testi: sociali, culturali, 
scientifici, economici, 
tecnologici e professio- 

Gestire l’interazione co- 
municativa, orale e scritta, 
in relazione agli interlocu- 
tori e al contesto. Com- 
prendere i punti principali 
di testi orali e scritti di va- 
ria   tipologia,   provenienti 
da fonti diverse, anche di- 

Gestire l’interazione co- 
municativa, orale e scritta, 
con particolare attenzione 
al contesto professionale e 
al controllo dei lessici spe- 
cialistici. 

Comprendere e interpre- 

Gestire l’interazione comu- 
nicativa, in modo pertinente 
e appropriato, cogliendo i 
diversi punti di vista. 

Gestire discorsi orali di tipo 
espositivo e argomentativo, 
in modo chiaro e ordinato e 

Gestire forme di interazione 
orale, monologica e dialogi- 
ca, secondo specifici scopi 
comunicativi. 

Comprendere e interpretare 
tipi e generi testuali, letterari 
e non letterari, contestualiz- 
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nali gitali. 

Elaborare testi funzionali, 
orali e scritti, di varie tipo- 
logie, per descrivere espe- 
rienze, spiegare fenomeni 
e concetti, raccontare 
eventi, con un uso corret- 
to del lessico di base e un 
uso appropriato delle 
competenze espressive. 

tare testi letterari e non 
letterari di varia tipologia e 
genere con riferimenti ai 
periodi culturali. 

Produrre diverse forme di 
scrittura, anche di tipo ar- 
gomentativo, e realizzare 
forme di riscrittura inter- 
testuale (sintesi, parafrasi 
esplicativa e interpretati- 
va), con un uso appropria- 
to e pertinente del lessico 
anche specialistico, ade- 
guato ai vari contesti. 

in forma adeguata ai conte- 
sti, utilizzando anche ade- 
guati supporti multimediali. 

Comprendere e interpretare 
testi di varia tipologia e ge- 
nere, letterari e non lette- 
rari, contestualizzandoli nei 
diversi periodi culturali. 

Elaborare forme testuali per 
scopi diversi, anche con- 
frontando documenti di va- 
ria provenienza, con un uso 
controllato delle fonti. 

Utilizzare modalità di scrit- 
tura e riscrittura interte- 
stuali, in particolare sintesi 
e argomentazione, con un 
uso pertinente del patri- 
monio lessicale e delle 
strutture della lingua italia- 
na. 

zandoli nei diversi periodi 
culturali. 

Utilizzare differenti tecniche 
compositive per scrivere testi 
con finalità e scopi profes- 
sionali diversi utilizzando an- 
che risorse multimodali. 

Utilizzare il patrimonio lessi- 
cale ed espressivo e le strut- 
ture della lingua italiana se- 
condo le esigenze comunica- 
tive nei vari contesti (sociali, 
culturali, scientifici, econo- 
mici, tecnologici e professio- 
nali). 

3 - Riconoscere gli aspet- 
ti geografici, ecologici, 
territoriali, 
dell’ambiente naturale 
ed antropico, le connes- 
sioni con le strutture 
demografiche, economi- 
che, sociali, culturali e le 
trasformazioni interve- 

Acquisire informazioni sul- 
le caratteristiche geomor- 
fologiche e antropiche del 
territorio e delle sue tra- 
sformazioni nel tempo, 
applicando strumenti e 
metodi adeguati. 

Identificare le relazioni tra 
le caratteristiche geomor- 
fologiche e lo sviluppo del 
proprio territorio, anche in 
prospettiva storica, e uti- 
lizzare idonei strumenti di 
rappresentazione dei dati 
acquisiti. 

Utilizzare criteri di scelta di 
dati che riguardano il conte- 
sto sociale, culturale, eco- 
nomico di un territorio per 
rappresentare in modo effi- 
cace le trasformazioni inter- 
venute nel corso del tempo. 

Valutare soluzioni ecososte- 
nibili nelle attività professio- 
nali di settore, dopo aver 
analizzato gli aspetti geogra- 
fici, ecologici, territoriali 
dell’ambiente naturale ed 
antropico, le connessioni con 
le strutture demografiche, 
economiche, sociali, culturali 
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nute nel corso del tempo    e le trasformazioni interve- 
nute nel corso del tempo. 

4 – Stabilire collegamen- 
ti tra le tradizioni cultu- 
rali locali, nazionali e in- 
ternazionali, sia in una 
prospettiva intercultura- 
le sia ai fini della mobili- 
tà di studio e di lavoro 

Acquisire informazioni sul- 
le tradizioni culturali locali 
utilizzando strumenti e 
metodi adeguati. 

Illustrare le caratteristiche 
della cultura locale e na- 
zionale di appartenenza, 
anche a soggetti di altre 
culture. 

Riconoscere somiglianze e 
differenze tra la cultura 
nazionale e altre culture in 
prospettiva interculturale. 

Rapportarsi attraverso lin- 
guaggi e sistemi di relazio- 
ne adeguati anche con cul- 
ture diverse. 

Interpretare e spiegare do- 
cumenti ed eventi della 
propria cultura e metterli in 
relazione con quelli di altre 
culture utilizzando metodi e 
strumenti adeguati. 

Stabilire collegamenti tra le 
tradizioni culturali locali, na- 
zionali e internazionali, sia in 
una prospettiva intercultura- 
le sia ai fini della mobilità di 
studio e di lavoro, indivi- 
duando possibili traguardi di 
sviluppo personale e profes- 
sionale. 

5 - Utilizzare i linguaggi 
settoriali delle lingue 
straniere previste dai 
percorsi di studio per in- 
teragire in diversi ambiti 
e contesti di studio e di 
lavoro 

Utilizzare la lingua stranie- 
ra, in ambiti inerenti alla 
sfera personale e sociale, 
per comprendere i punti 
principali di testi orali e 
scritti; per produrre sem- 
plici e brevi testi orali e 
scritti per descrivere e rac- 
contare esperienze ed 
eventi; per interagire in si- 
tuazioni semplici e di rou- 
tine e partecipare a brevi 
conversazioni. 

Utilizzare la lingua stranie- 
ra, in ambiti inerenti alla 
sfera personale e sociale, 
per comprendere in modo 
globale e selettivo testi 
orali e scritti; per produrre 
testi orali e scritti chiari e 
lineari, per descrivere e 
raccontare esperienze ed 
eventi; per interagire in si- 
tuazioni semplici di routine 
e anche più generali e par- 
tecipare a conversazioni. 

Utilizzare i linguaggi setto- 
riali degli ambiti professio- 
nali di appartenenza per 
comprendere in modo 
globale e selettivo testi 

Utilizzare la lingua straniera, 
nell’ambito di argomenti di 
interesse generale e di at- 
tualità, per comprendere in 
modo globale e analitico te- 
sti orali e scritti poco com- 
plessi di diversa tipologia e 
genere; per produrre testi 
orali e scritti, chiari e lineari, 
di diversa tipologia e gene- 
re, utilizzando un registro 
adeguato; per interagire in 
semplici conversazioni e 
partecipare a brevi discus- 
sioni, utilizzando un registro 
adeguato. 

Utilizzare i linguaggi setto- 
riali degli ambiti professio- 

Utilizzare la lingua straniera, 
nell’ambito di argomenti di 
interesse generale e di attua- 
lità, per comprendere in mo- 
do globale e analitico testi 
orali e scritti abbastanza 
complessi di diversa tipologia 
e genere; per produrre testi 
orali e scritti, chiari e detta- 
gliati, di diversa tipologia e 
genere utilizzando un regi- 
stro adeguato; per interagire 
in conversazioni e partecipa- 
re a discussioni, utilizzando 
un registro adeguato. 

Utilizzare i linguaggi settoriali 
degli ambiti professionali di 
appartenenza per compren- 
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  orali e scritti; per produrre 
semplici e brevi testi orali 
e scritti utilizzando il lessi- 
co specifico, per descrivere 
situazioni e presentare 
esperienze; per interagire 
in situazioni semplici e di 
routine e partecipare a 
brevi conversazioni. 

nali di appartenenza per 
comprendere in modo glo- 
bale e analitico testi orali e 
scritti poco complessi di di- 
versa tipologia e genere; 
per produrre testi orali e 
scritti chiari e lineari di di- 
versa tipologia e genere, 
utilizzando un registro ade- 
guato; per interagire in 
semplici conversazioni e 
partecipare a brevi discus- 
sioni, utilizzando un registro 
adeguato. 

dere in modo globale e anali- 
tico testi orali e scritti abba- 
stanza complessi di diversa 
tipologia e genere; per pro- 
durre testi orali e scritti, 
chiari e dettagliati, di diversa 
tipologia e genere utilizzando 
il lessico specifico e un regi- 
stro adeguato; per interagire 
in conversazioni e partecipa- 
re a discussioni utilizzando il 
lessico specifico e un registro 
adeguato. 

6 - Riconoscere il valore 
e le potenzialità dei beni 
artistici e ambientali 

Acquisire informazioni sul- 
le testimonianze artistiche 
e sui beni ambientali del 
territorio di appartenenza 
utilizzando strumenti e 
metodi adeguati. 

Correlare le informazioni 
acquisite sui beni artistici e 
ambientali alle attività 
economiche presenti nel 
territorio, ai loro possibili 
sviluppi in termini di fruibi- 
lità, anche in relazione 
all’area professionale di ri- 
ferimento. 

Stabilire collegamenti tra in- 
formazioni, dati, eventi e 
strumenti relativi ai beni ar- 
tistici e ambientali e 

l’ambito professionale di 
appartenenza. 

Riconoscere e valutare, an- 
che in una cornice storico- 
culturale, il valore e le po- 
tenzialità dei beni artistici e 
ambientali, inserendoli in 
una prospettiva di sviluppo 
professionale. 

7 – Individuare e utiliz- 
zare le moderne forme 
di comunicazione visiva 
e multimediale, anche 
con riferimento alle stra- 
tegie espressive e agli 
strumenti   tecnici   della 

Identificare le forme di 
comunicazione e utilizzare 
le informazioni per pro- 
durre semplici testi multi- 
mediali in contesti struttu- 
rati, sia in italiano sia nelle 
lingue straniere oggetto di 

Utilizzare le forme di co- 
municazione visiva e mul- 
timediale in vari contesti 
anche professionali, valu- 
tando in modo critico 

l’attendibilità delle fonti 
per produrre in autonomia 

Utilizzare strumenti di co- 
municazione visiva e multi- 
mediale per produrre do- 
cumenti complessi, sce- 
gliendo le strategie comuni- 
cative più efficaci rispetto ai 
diversi contesti inerenti alla 

Utilizzare le reti e gli stru- 
menti informatici nelle attivi- 
tà di studio e di lavoro e sce- 
gliere le forme di comunica- 
zione visiva e multimediale 
maggiormente adatte 
all’area professionale di rife- 
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comunicazione in rete studio, verificando 
l’attendibilità delle fonti. 

testi inerenti alla sfera 
personale e sociale e 
all’ambito professionale di 
appartenenza, sia in italia- 
no sia in lingua straniera. 

sfera sociale e all’ambito 
professionale di apparte- 
nenza, sia in italiano sia in 
lingua straniera. 

rimento per produrre testi 
complessi, sia in italiano sia 
in lingua straniera. 

8 - Utilizzare le reti e gli 
strumenti informatici 
nelle attività di studio, 
ricerca e approfondi- 
mento 

Utilizzare i principali di- 
spositivi individuali e servi- 
zi di rete nell’ambito della 
vita quotidiana e in conte- 
sti di studio circoscritti ri- 
spettando le norme in ma- 
teria di sicurezza e privacy. 

Utilizzare le reti e gli stru- 
menti informatici e anche 
in situazioni di lavoro rela- 
tive all’area professionale 
di riferimento. 

Utilizzare le reti e gli stru- 
menti informatici in modali- 
tà avanzata in situazioni di 
lavoro relative al settore di 
riferimento, adeguando i 
propri comportamenti al 
contesto organizzativo e 
professionale. 

Utilizzare le reti e gli stru- 
menti informatici in modalità 
avanzata in situazioni di lavo- 
ro relative al settore di rife- 
rimento, adeguando i propri 
comportamenti al contesto 
organizzativo e professionale 
anche nella prospettiva 
dell’apprendimento perma- 
nente. 

9 - Riconoscere i princi- 
pali aspetti comunicati- 
vi, culturali e relazionali 
dell’espressività corpo- 
rea ed esercitare in mo- 
do efficace la pratica 
sportiva per il benessere 
individuale e collettivo 

Praticare l’espressività 
corporea ed esercitare la 
pratica sportiva, in modo 
efficace, in situazioni note, 
in ambito familiare, scola- 
stico e sociale. 

Agire l’espressività corpo- 
rea ed esercitare la pratica 
sportiva, in modo respon- 
sabile, sulla base della va- 
lutazione delle varie situa- 
zioni sociali e professiona- 
li, nei diversi ambiti di 
esercizio. 

Agire l’espressività corpo- 
rea ed esercitare la prati- 
ca sportiva, in modo au- 
tonomo e responsabile, 
sulla base della valutazio- 
ne delle situazioni sociali 
e professionali soggette a 
cambiamenti e che pos- 
sono richiedere un adat- 
tamento del proprio ope- 
rato. 

Agire l’espressività corpo- 
rea ed esercitare la pratica 
sportiva, in modo anche 
responsabilmente creativo, 
così che i relativi propri 
comportamenti personali, 
sociali e professionali siano 
parte di un progetto di vita 
orientato allo sviluppo cul- 
turale, sociale ed economi- 
co di sé e della propria 
comunità. 

10 - Comprendere e uti- 
lizzare i principali con- 

Riconoscere le principali 
funzioni e processi di 

Applicare i concetti fon- 
damentali relativi 

Applicare i concetti fonda- 
mentali relativi 

Utilizzare concetti e modelli 
relativi all’organizzazione 
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cetti relativi 
all’economia, 
all’organizzazione, allo 
svolgimento dei processi 
produttivi e dei servizi 

un’organizzazione e i prin- 
cipi di base dell’economia. 

all’organizzazione azienda- 
le e alla produzione di beni 
e servizi, per l’analisi di 
semplici casi aziendali rela- 
tivi al settore professiona- 
le di riferimento. 

all’organizzazione aziendale 
e alla produzione di beni e 
servizi per la soluzione di 
casi aziendali relativi al set- 
tore professionale di riferi- 
mento anche utilizzando 
documentazione tecnica e 
tecniche elementari di ana- 
lisi statistica e matematica. 

aziendale, e alla produzione 
di beni e servizi e 
all’evoluzione del mercato 
del lavoro per affrontare casi 
pratici relativi all’area pro- 
fessionale di riferimento. 

11 - Padroneggiare l'uso 
di strumenti tecnologici 
con particolare atten- 
zione alla sicurezza e al- 
la tutela della salute nei 
luoghi di vita e di lavoro, 
alla tutela della perso- 
na, dell'ambiente e del 
territorio 

Utilizzare gli strumenti 
tecnologici affidati avendo 
cura della sicurezza, della 
tutela della salute nei luo- 
ghi di lavoro e della dignità 
della persona, nel rispetto 
della normativa di riferi- 
mento e sotto supervisio- 
ne. 

Utilizzare in modo avanza- 
to gli strumenti tecnologici 
avendo cura della sicurez- 
za, della tutela della salute 
nei luoghi di lavoro e della 
dignità della persona, ri- 
spettando le normative in 
autonomia. 

Utilizzare in modo avanzato 
gli strumenti tecnologici 
avendo cura della sicurezza, 
della tutela della salute nei 
luoghi di lavoro, della digni- 
tà della persona, 
dell’ambiente e del territo- 
rio, rispettando le normati- 
ve specifiche dell’area pro- 
fessionale ed adottando 
comportamenti adeguati al 
contesto. 

Padroneggiare, in autono- 
mia, l'uso di strumenti tecno- 
logici con particolare atten- 
zione alla sicurezza e alla tu- 
tela della salute nei luoghi di 
vita e di lavoro, alla tutela 
della persona, dell'ambiente 
e del territorio. 

12 - Utilizzare i concetti 
e i fondamentali stru- 
menti degli assi culturali 
per comprendere la real- 
tà ed operare in campi 
applicativi 

Utilizzare i concetti e gli 
strumenti fondamentali 
dell’asse culturale mate- 
matico per affrontare e ri- 
solvere problemi struttu- 
rati anche utilizzando 
strumenti e applicazioni 
informatiche. 

Utilizzare i concetti e gli 
strumenti fondamentali 
dell’asse culturale mate- 
matico per affrontare e ri- 
solvere problemi struttu- 
rati, riferiti a situazioni ap- 
plicative relative alla filiera 
di riferimento, anche uti- 
lizzando strumenti e appli- 

Utilizzare in modo flessibile i 
concetti e gli strumenti fon- 
damentali dell’asse cultura- 
le matematico per affronta- 
re e risolvere problemi non 
completamente strutturati, 
riferiti a situazioni applicati- 
ve relative al settore di rife- 
rimento, anche utilizzando 

Utilizzare in modo flessibile i 
concetti e gli strumenti fon- 
damentali dell’asse culturale 
matematico per affrontare e 
risolvere problemi non com- 
pletamente strutturati, riferi- 
ti a situazioni applicative re- 
lative al settore di riferimen- 
to, individuando strategie ri- 
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  cazioni informatiche. strumenti e applicazioni in- 
formatiche. 

solutive ottimali, anche uti- 
lizzando strumenti e applica- 
zioni informatiche avanzate. 
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RISULTATI DI APPRENDIMENTO INTERMEDI 

DEL PROFILO DI USCITA DEI PERCORSI DI ISTRUZIONE PROFESSIONALE 

PER LE ATTIVITÀ E GLI INSEGNAMENTI DI AREA GENERALE 

 
In questa sezione sono declinati i risultati di apprendimento intermedi delle 12 competenze relative agli in- 

segnamenti e alle attività di area generale di cui all’Allegato1 del Decreto 24 maggio 2018, n.92. 
 
 
 

Competenza in uscita n° 1 : Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della 

Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti 

personali, sociali e professionali 
 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Saper valutare fatti e orientare i propri compor- 
tamenti personali in ambito familiare, scolastico 
e sociale. 

Asse storico- 
sociale 

 
 

Asse scientifico, 
tecnologico e pro- 
fessionale 

TERZO ANNO 3 Saper valutare fatti e orientare i propri compor- 
tamenti in situazioni sociali e professionali strut- 
turate che possono richiedere un adattamento 
del proprio operato nel rispetto di regole condi- 
vise. 

QUARTO ANNO 3/4 Saper valutare fatti e orientare i propri compor- 
tamenti in situazioni sociali e professionali sog- 
gette a cambiamenti che possono richiedere un 
adattamento del proprio operato nel rispetto di 
regole condivise e della normativa specifica di 
settore. 

QUINTO ANNO 4 Saper valutare fatti e orientare i propri compor- 
tamenti personali, sociali e professionali per co- 
struire un progetto di vita orientato allo sviluppo 
culturale, sociale ed economico di sé e della 
propria comunità. 
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Competenza in uscita n° 2 : Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana se- 
condo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici 
e professionali 

 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Gestire l’interazione comunicativa, orale e scritta, 
in relazione agli interlocutori e al contesto. Com- 
prendere i punti principali di testi orali e scritti di 
varia tipologia, provenienti da fonti diverse, an- 
che digitali. 

 
 

Asse dei linguag- 
gi 

  Elaborare testi funzionali, orali e scritti, di varie 
tipologie, per descrivere esperienze, spiegare fe- 
nomeni e concetti, raccontare eventi, con un uso 
corretto del lessico di base e un uso appropriato 
delle competenze espressive. 

Asse scientifico, 
tecnologico e 
professionale 

TERZO ANNO 3 Gestire l’interazione comunicativa, orale e scritta, 
con particolare attenzione al contesto professio- 
nale e al controllo dei lessici specialistici. 

 

  Comprendere e interpretare testi letterari e non 
letterari di varia tipologia e genere con riferimen- 
ti ai periodi culturali. 

 

  Produrre diverse forme di scrittura, anche di tipo 
argomentativo, e realizzare forme di riscrittura 
intertestuale (sintesi, parafrasi esplicativa e in- 
terpretativa), con un uso appropriato e pertinen- 
te del lessico anche specialistico, adeguato ai vari 
contesti. 

 

QUARTO ANNO 3/4 Gestire l’interazione comunicativa, in modo per- 
tinente e appropriato, cogliendo i diversi punti di 
vista. 

 

  Gestire discorsi orali di tipo espositivo e argo- 
mentativo, in modo chiaro e ordinato e in forma 
adeguata ai contesti, utilizzando anche adeguati 
supporti multimediali. 

 

  Comprendere e interpretare testi di varia tipolo- 
gia e genere, letterari e non letterari, contestua- 
lizzandoli nei diversi periodi culturali. 

 

  Elaborare forme testuali per scopi diversi, anche  
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  confrontando documenti di varia provenienza, 
con un uso controllato delle fonti. 

Utilizzare modalità di scrittura e riscrittura inter- 
testuali, in particolare sintesi e argomentazione, 
con un uso pertinente del patrimonio lessicale e 
delle strutture della lingua italiana. 

 

QUINTO ANNO 4 Gestire forme di interazione orale, monologica e 
dialogica, secondo specifici scopi comunicativi. 

Comprendere e interpretare tipi e generi testuali, 
letterari e non letterari, contestualizzandoli nei 
diversi periodi culturali. 

Utilizzare differenti tecniche compositive per 
scrivere testi con finalità e scopi professionali di- 
versi utilizzando anche risorse multimodali. 

Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo e le 
strutture della lingua italiana secondo le esigenze 
comunicative nei vari contesti (sociali, culturali, 
scientifici, economici, tecnologici e professionali). 

 
 

Competenza in uscita n° 3: Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente 
naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e 
le trasformazioni intervenute nel corso del tempo 

 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Acquisire informazioni sulle caratteristiche geo- 
morfologiche e antropiche del territorio e delle 
sue trasformazioni nel tempo, applicando stru- 
menti e metodi adeguati. 

Asse storico- 
sociale 

 
Asse scientifico, 
tecnologico e pro- 
fessionale TERZO ANNO 3 Identificare le relazioni tra le caratteristiche 

geomorfologiche e lo sviluppo del proprio terri- 
torio, anche in prospettiva storica, e utilizzare 
idonei strumenti di rappresentazione dei dati 
acquisiti. 

QUARTO ANNO 3/4 Utilizzare criteri di scelta di dati che riguardano il 
contesto sociale, culturale, economico di un ter- 
ritorio per rappresentare in modo efficace le tra- 
sformazioni intervenute nel corso del tempo. 

QUINTO ANNO 4 Valutare soluzioni ecosostenibili nelle attività 



Allegato B 
 

 

 

  professionali di settore, dopo aver analizzato gli 
aspetti geografici, ecologici, territoriali 
dell’ambiente naturale ed antropico, le connes- 
sioni con le strutture demografiche, economiche, 
sociali, culturali e le trasformazioni intervenute 
nel corso del tempo. 

 

 
 

Competenza in uscita n° 4 : Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e inter- 
nazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro 

 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Acquisire informazioni sulle tradizioni culturali 
locali utilizzando strumenti e metodi adeguati. 

 
Asse dei linguaggi 

  Illustrare le caratteristiche della cultura locale e 
nazionale di appartenenza, anche a soggetti di 
altre culture. 

Asse storico- 
sociale 

   

Asse scientifico, 
tecnologico e pro- 
fessionale 

TERZO ANNO 3 Riconoscere somiglianze e differenze tra la cul- 
tura nazionale e altre culture in prospettiva in- 
terculturale. 

  Rapportarsi attraverso linguaggi e sistemi di re- 
lazione adeguati anche con culture diverse. 

 

QUARTO ANNO 3/4 Interpretare e spiegare documenti ed eventi del- 
la propria cultura e metterli in relazione con 
quelli di altre culture utilizzando metodi e stru- 
menti adeguati. 

 

QUINTO ANNO 4 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali 
locali, nazionali e internazionali, sia in una pro- 
spettiva interculturale sia ai fini della mobilità di 
studio e di lavoro, individuando possibili tra- 
guardi di sviluppo personale e professionale. 
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Competenza in uscita n° 5 : Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai per- 
corsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro 

 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Utilizzare la lingua straniera, in ambiti inerenti al- 
la sfera personale e sociale, per comprendere i 
punti principali di testi orali e scritti; per produrre 
semplici e brevi testi orali e scritti per descrivere 
e raccontare esperienze ed eventi; per interagire 
in situazioni semplici e di routine e partecipare a 
brevi conversazioni. 

 

Asse dei linguaggi 
 

Asse scientifico, 
tecnologico e 
professionale 

TERZO ANNO 3 Utilizzare la lingua straniera, in ambiti inerenti al- 
la sfera personale e sociale, per comprendere in 
modo globale e selettivo testi orali e scritti; per 
produrre testi orali e scritti chiari e lineari, per 
descrivere e raccontare esperienze ed eventi; per 
interagire in situazioni semplici di routine e an- 
che più generali e partecipare a conversazioni. 

 

  Utilizzare i linguaggi settoriali degli ambiti profes- 
sionali di appartenenza per comprendere in mo- 
do globale e selettivo testi orali e scritti; per pro- 
durre semplici e brevi testi orali e scritti utiliz- 
zando il lessico specifico, per descrivere situazio- 
ni e presentare esperienze; per interagire in si- 
tuazioni semplici e di routine e partecipare a bre- 
vi conversazioni. 

 

QUARTO ANNO 3/4 Utilizzare la lingua straniera, nell’ambito di ar- 
gomenti di interesse generale e di attualità, per 
comprendere in modo globale e analitico testi 
orali e scritti poco complessi di diversa tipologia 
e genere; per produrre testi orali e scritti, chiari e 
lineari, di diversa tipologia e genere, utilizzando 
un registro adeguato; per interagire in semplici 
conversazioni e partecipare a brevi discussioni, 
utilizzando un registro adeguato. 

 

  Utilizzare i linguaggi settoriali degli ambiti profes- 
sionali di appartenenza per comprendere in mo- 
do globale e analitico testi orali e scritti poco 
complessi di diversa tipologia e genere; per pro- 
durre testi orali e scritti chiari e lineari di diversa 
tipologia e genere, utilizzando un registro ade- 
guato; per interagire in semplici conversazioni e 

 



Allegato B 
 

 

 

  partecipare a brevi discussioni, utilizzando un re- 
gistro adeguato. 

 

QUINTO ANNO 4 Utilizzare la lingua straniera, nell’ambito di ar- 
gomenti di interesse generale e di attualità, per 
comprendere in modo globale e analitico testi 
orali e scritti abbastanza complessi di diversa ti- 
pologia e genere; per produrre testi orali e scritti, 
chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere 
utilizzando un registro adeguato; per interagire 
in conversazioni e partecipare a discussioni, uti- 
lizzando un registro adeguato. 

Utilizzare i linguaggi settoriali degli ambiti profes- 
sionali di appartenenza per comprendere in mo- 
do globale e analitico testi orali e scritti abba- 
stanza complessi di diversa tipologia e genere; 
per produrre testi orali e scritti, chiari e dettaglia- 
ti, di diversa tipologia e genere utilizzando il les- 
sico specifico e un registro adeguato; per intera- 
gire in conversazioni e partecipare a discussioni 
utilizzando il lessico specifico e un registro ade- 
guato. 

 

 

Competenza in uscita n° 6 : Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali 
 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Acquisire informazioni sulle testimonianze arti- 
stiche e sui beni ambientali del territorio di ap- 
partenenza utilizzando strumenti e metodi ade- 
guati. 

 

Asse dei linguaggi 
 

Asse storico- 
sociale 

  

Correlare le informazioni acquisite sui beni arti- 
stici e ambientali alle attività economiche pre- 
senti nel territorio, ai loro possibili sviluppi in 
termini di fruibilità, anche in relazione all’area 
professionale di riferimento. 

TERZO ANNO 3  

Asse scientifico, 
tecnologico e pro- 
fessionale 

QUARTO ANNO 3/4 Stabilire collegamenti tra informazioni, dati, 
eventi e strumenti relativi ai beni artistici e am- 
bientali e l’ambito professionale di appartenen- 
za. 

 

QUINTO ANNO 4 Riconoscere e valutare, anche in una cornice 
storico-culturale, il valore e le potenzialità dei 
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  beni artistici e ambientali, inserendoli in una 
prospettiva di sviluppo professionale. 

 

 
 

Competenza in uscita n° 7 : Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e 
multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comuni- 
cazione in rete 

 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Identificare le forme di comunicazione e utilizza- 
re le informazioni per produrre semplici testi 
multimediali in contesti strutturati, sia in italiano 
sia nelle lingue straniere oggetto di studio, veri- 
ficando l’attendibilità delle fonti. 

 

Asse dei linguaggi 
 
Asse scientifico, 
tecnologico e pro- 
fessionale 

  

Utilizzare le forme di comunicazione visiva e 
multimediale in vari contesti anche professiona- 
li, valutando in modo critico l’attendibilità delle 
fonti per produrre in autonomia testi inerenti 
alla sfera personale e sociale e all’ambito profes- 
sionale di appartenenza, sia in italiano sia in lin- 
gua straniera. 

TERZO ANNO 3  

QUARTO ANNO 3/4 Utilizzare strumenti di comunicazione visiva e 
multimediale per produrre documenti comples- 
si, scegliendo le strategie comunicative più effi- 
caci rispetto ai diversi contesti inerenti alla sfera 
sociale e all’ambito professionale di appartenen- 
za, sia in italiano sia in lingua straniera. 

 

QUINTO ANNO 4 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle 
attività di studio e di lavoro e scegliere le forme 
di comunicazione visiva e multimediale mag- 
giormente adatte all’area professionale di rife- 
rimento per produrre testi complessi, sia in ita- 
liano sia in lingua straniera. 
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Competenza in uscita n° 8 : Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ri- 
cerca e approfondimento 

 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Utilizzare i principali dispositivi individuali e ser- 
vizi di rete nell’ambito della vita quotidiana e in 
contesti di studio circoscritti rispettando le nor- 
me in materia di sicurezza e privacy. 

 

Asse matematico 
 

Asse scientifico, 
tecnologico e 
professionale TERZO ANNO 3 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici e an- 

che in situazioni di lavoro relative all’area profes- 
sionale di riferimento. 

QUARTO ANNO 3/4 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici in 
modalità avanzata in situazioni di lavoro relative 
al settore di riferimento, adeguando i propri 
comportamenti al contesto organizzativo e pro- 
fessionale. 

QUINTO ANNO 4 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici in 
modalità avanzata in situazioni di lavoro relative 
al settore di riferimento, adeguando i propri 
comportamenti al contesto organizzativo e pro- 
fessionale anche nella prospettiva 
dell’apprendimento permanente. 

 

Competenza in uscita n° 9 : Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali 

dell’espressività corporea ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere indivi- 

duale e collettivo 
 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Praticare l’espressività corporea ed esercitare la 
pratica sportiva, in modo efficace, in situazioni 
note, in ambito familiare, scolastico e sociale. 

 
Asse storico- so- 
ciale 

   Asse Scientifico, 
tecnologico e 
professionale TERZO ANNO 3 Agire l’espressività corporea ed esercitare la pra- 

tica sportiva, in modo responsabile, sulla base 
della valutazione delle varie situazioni sociali e 
professionali, nei diversi ambiti di esercizio. 
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QUARTO ANNO 3/4 Agire l’espressività corporea ed esercitare la 
pratica sportiva in modo autonomo e respon- 
sabile, sulla base della valutazione delle situa- 
zioni sociali e professionali soggette a cambia- 
menti e che possono richiedere un adattamen- 
to del proprio operato. 

 

QUINTO ANNO 4 Agire l’espressività corporea ed esercitare la pra- 
tica sportiva in modo anche responsabilmente 
creativo, così che i relativi propri comportamenti 
personali, sociali e professionali siano parte di un 
progetto di vita orientato allo sviluppo culturale, 
sociale ed economico di sé e della propria comu- 
nità. 

 
 

Competenza in uscita n° 10 : Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, 
all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi 

 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Riconoscere le principali funzioni e processi di 
un’organizzazione e i principi di base 
dell’economia. 

 

Asse storico- 
sociale 

 
Asse matematico 

 

Asse scientifico, 
tecnologico e pro- 
fessionale 

TERZO ANNO 3 Applicare i concetti fondamentali relativi 
all’organizzazione aziendale e alla produzione di 
beni e servizi, per l’analisi di semplici casi azien- 
dali relativi al settore professionale di riferimen- 
to. 

QUARTO ANNO 3/4 Applicare i concetti fondamentali relativi 
all’organizzazione aziendale e alla produzione di 
beni e servizi per la soluzione di casi aziendali re- 
lativi al settore professionale di riferimento an- 
che utilizzando documentazione tecnica e tecni- 
che elementari di analisi statistica e matematica. 

QUINTO ANNO 4 Utilizzare concetti e modelli relativi 
all’organizzazione aziendale, alla produzione di 
beni e servizi e all’evoluzione del mercato del la- 
voro per affrontare casi pratici relativi all’area 
professionale di riferimento. 



Allegato B 
 

 

Competenza in uscita n° 11 : Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzio- 
ne alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, 
dell'ambiente e del territorio 

 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Utilizzare gli strumenti tecnologici affidati aven- 
do cura della sicurezza, della tutela della salute 
nei luoghi di lavoro e della dignità della persona, 
nel rispetto della normativa di riferimento e sot- 
to supervisione. 

 

Asse storico- 
sociale 

 
Asse scientifico, 
tecnologico e 
professionale TERZO ANNO 3 Utilizzare in modo avanzato gli strumenti tecno- 

logici avendo cura della sicurezza, della tutela 
della salute nei luoghi di lavoro e della dignità 
della persona, rispettando le normative in auto- 
nomia. 

QUARTO ANNO 3/4 Utilizzare in modo avanzato gli strumenti tecno- 
logici avendo cura della sicurezza, della tutela 
della salute nei luoghi di lavoro, della dignità del- 
la persona, dell’ambiente e del territorio, rispet- 
tando le normative specifiche dell’area profes- 
sionale ed adottando comportamenti adeguati al 
contesto. 

QUINTO ANNO 4 Padroneggiare, in autonomia, l'uso di strumenti 
tecnologici con particolare attenzione alla sicu- 
rezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e 
di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente 
e del territorio. 

 

Competenza in uscita n° 12 : Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per 
comprendere la realtà ed operare in campi applicativi 

 

Periodo/annualità Livelli 
del 

QNQ 

COMPETENZE INTERMEDIE ASSI CULTURALI 

BIENNIO 2 Utilizzare i concetti e gli strumenti fondamentali 
dell’asse culturale matematico per affrontare e 
risolvere problemi strutturati anche utilizzando 
strumenti e applicazioni informatiche. 

 

Asse matematico 
 
Asse storico- 
sociale 

TERZO ANNO 3 Utilizzare i concetti e gli strumenti fondamentali 
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  dell’asse culturale matematico per affrontare e 
risolvere problemi strutturati, riferiti a situazioni 
applicative relative alla filiera di riferimento, an- 
che utilizzando strumenti e applicazioni informa- 
tiche. 

Asse Scientifico, 
tecnologico e pro- 
fessionale 

QUARTO ANNO 3/4 Utilizzare in modo flessibile i concetti e gli stru- 
menti fondamentali dell’asse culturale matema- 
tico per affrontare e risolvere problemi non 
completamente strutturati, riferiti a situazioni 
applicative relative al settore di riferimento, an- 
che utilizzando strumenti e applicazioni informa- 
tiche. 

QUINTO ANNO 4 Utilizzare in modo flessibile i concetti e gli stru- 
menti fondamentali dell’asse culturale matema- 
tico per affrontare e risolvere problemi non 
completamente strutturati, riferiti a situazioni 
applicative relative al settore di riferimento, in- 
dividuando strategie risolutive ottimali, anche 
utilizzando strumenti e applicazioni informatiche 
avanzate 
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RISULTATI DI APPRENDIMENTO INTERMEDI DEL PROFILO DI INDIRIZZO 
(le NOTE e la Legenda delle Competenze di riferimento dell'Area generale sono riportate in fondo al documento) 

 

Competenza in uscita n° 1(1): Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei 
servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed 
enogastronomiche. 
  
TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 

 

periodo/ 
annualità 

Livelli 
del 
QNQ (2) 

COMPETENZE 
Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE ASSI 
CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi con le 
competenze di cui agli 
insegnamenti dell’area 
generale (Allegato 1 del 

Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 Applicare tecniche di base di lavorazione, 
organizzazione e commercializzazione dei 
servizi e dei prodotti enogastronomici, 
ristorativi e di accoglienza turistico- 
alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in 
contesti strutturati e sotto diretta 
supervisione. 

Riconoscere le caratteristiche 
principali delle strutture e delle 
figure professionali correlate alla 
filiera dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità alberghiera 

Eseguire le tecniche di base nella 
produzione e nel servizio dei prodotti 
enogastronomici 

Utilizzare in maniera appropriata gli 
strumenti e le attrezzature 
professionali, curandone l'efficienza 

Le principali strutture 
ricettive, i pubblici 
esercizi e le figure 
professionali di 
riferimento 

L’organizzazione del 
lavoro, i ruoli e le 
gerarchie dei diversi 
settori professionali 

Terminologia tecnica di 
base di settore 

Asse dei 
linguaggi 

Asse storico 
sociale 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12 

   Utilizzare i principali software 
applicativi 

Applicare le regole della 
comunicazione nei contesti 
professionali di riferimento 

Tecniche di base per la 
realizzazione di prodotti 
e servizi 
dell’enogastronomia e 
l'ospitalità alberghiera. 

  

   
Applicare tecniche di base per la 
promozione di prodotti e servizi 

Software applicativi di 
base. 

  

    Utilizzo e cura degli   
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    strumenti e delle 
attrezzature proprie del 
settore. 

Concetti di base della 
comunicazione verbale e 
non verbale nelle diverse 
situazioni. 

Linee guida per una sana 
alimentazione: i principi 
nutritivi; nutrizione e 
alimentazione. 

  

TERZO 
ANNO 

3 Utilizzare tecniche tradizionali di 
lavorazione, organizzazione e 
commercializzazione dei servizi e dei 
prodotti all’interno delle macro aree di 
attività che contraddistinguono la filiera, 
secondo modalità di realizzazione adeguate 
ai diversi contesti produttivi. 

Riconoscere le caratteristiche 
specifiche delle strutture e delle 
figure professionali correlate alla 
filiera dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità alberghiera e coglierne 
le differenze 

Utilizzare in maniera appropriata le 
tecniche tradizionali per la 
produzione e realizzazione di 
prodotti e/o servizi adeguati ai 
diversi contesti. 

Applicare tecniche di promozione e 
pubblicizzazione di prodotti e servizi 
nei diversi contesti professionali 

Terminologia tecnica 
specifica di settore. 

Software applicativi di 
settore. 

Tecniche specifiche per 
la realizzazione di 
prodotti e servizi 
dell’enogastronomia e 
l'ospitalità alberghiera. 

Tecniche di 
comunicazione verbale e 
digitale finalizzata al 
marketing dei prodotti e 
servizi. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12 

QUARTO 
ANNO 

3/4 Collaborare attraverso l’utilizzo di tecniche 
tradizionali ed innovative, alla lavorazione, 
organizzazione e commercializzazione di 
prodotti e servizi all’interno delle macro 
aree di attività che contraddistinguono la 
filiera, rispondendo adeguatamente alle 
mutevoli esigenze del contesto produttivo 

Partecipare alla pianificazione di 
attività promozionali e pubblicitarie 
delle nuove tendenze alimentari ed 
enogastronomiche utilizzando 
tecniche e strumenti di 
presentazione e promozione del 
prodotto/servizio. 

Strumenti di pubblicità e 
comunicazione. 

Principi e criteri di 
storytelling in campo 
enogastronomico. 

Tecniche di rilevazione 
della customer 

Asse dei 
linguaggi 

Asse storico 
sociale 

Asse 
matematico 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12 
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  di riferimento. Partecipare alla gestione dell’intero 
processo del ciclo cliente applicando 
tecniche di fidelizzazione e di 
monitoraggio del grado di 
soddisfazione della clientela. 

Identificare il legame dei prodotti e 
servizi con il territorio, 
riconoscendone la qualità di filiera e, 
attraverso tecniche tradizionali di 
lavorazione/commercializzazione, 
promuoverne la valorizzazione. 

satisfaction. 
 

Tecniche per la gestione 
dei reclami. 

 

Marchi di qualità e 
sistemi di tutela dei 
prodotti 
enogastronomici di 
eccellenza. 

 
Risorse 
enogastronomiche / 
culturali territoriali e 
nazionali. 

 
Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

 

QUINTO 
ANNO 

4 
Utilizzare tecniche tradizionali e innovative 
di lavorazione, di organizzazione, di 
commercializzazione dei servizi e dei 
prodotti enogastronomici, ristorativi e di 
accoglienza turistico-alberghiera, 
promuovendo le nuove tendenze alimentari 
ed enogastronomiche. 

Diversificare il prodotto/servizio in 
base alle nuove tendenze, ai modelli 
di consumo, alle pratiche 
professionali, agli sviluppi tecnologici 
e di mercato. 

Utilizzare tecniche e strumenti di 
presentazione e promozione del 
prodotto/servizio rispondenti alle 
aspettative e agli stili di vita del 
target di riferimento. 

Progettare, attività promozionali e 
pubblicitarie secondo il tipo di 
clientela e la tipologia di struttura. 

Monitorare il grado di soddisfazione 
della clientela, applicando tecniche 
di fidelizzazione post vendita del 
cliente. 

Utilizzare i software applicativi di 
settore al fine di progettare/ideare 
attività di promozione e 
valorizzazione di prodotti e servizi 

Tecniche di promozione 
e vendita: marketing 
operativo e strategico 

 

Strategie di 
comunicazione del 
prodotto. 

 
Strumenti di pubblicità e 
comunicazione orientati 
alle varie tipologie di 
clientela. 

 

Strumenti e tecniche di 
costruzione e utilizzo dei 
veicoli comunicativi 
(cartacei, audio, video, 
telematici ecc.) 

 
Principi di fidelizzazione 
del cliente. 

 

Tecniche di rilevazione 

Asse dei 
linguaggi 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12 
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   per la filiera dell’enogastronomia e 
l'ospitalità alberghiera. 

Utilizzare lessico e fraseologia di 
settore anche in lingua straniera. 

Sostenere processi di fidelizzazione 
del cliente mediante la realizzazione 
di iniziative di customer care. 

delle nuove tendenze in 
relazione a materie 
prime, tecniche 
professionali, materiali e 
attrezzature. 

 

Il sistema di customer 
satisfaction. 

 

Tecniche di problem 
solving e gestione 
reclami 
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Competenza in uscita n° 2(1): Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di 
vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione. 

 
TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 

 

periodo/ 
annualità 

Livelli 
del 
QNQ (2) 

COMPETENZE 
Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE ASSI 
CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi con 
le competenze di cui 

agli insegnamenti 
dell’area generale 

(Allegato 1 del 
Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 Applicare procedure standard di gestione 
dei processi di approvvigionamento, di 
produzione e di vendita di prodotti e servizi 
di filiera in contesti strutturati e noti. 

Applicare semplici procedure di 
gestione aziendale 

Applicare modalità di trattamento e 
trasformazione delle materie prime 
di base 

Identificare i possibili ambiti di 
consumo dei prodotti e servizi 
enogastronomici e di ospitalità 
alberghiera 

Applicare metodologie di base di 
lavoro in équipe 

Conoscenze di base dei 
principali processi 
organizzativi, produttivi 
e gestionali dei diversi 
settori della filiera. 

Principi base di 
economia: i bisogni, i 
beni, i servizi, il 
consumo, la domanda e 
l’offerta, la produzione, il 
mercato, le forme di 
mercato. 

Filiere produttive: 
dall’origine del prodotto 
alla trasformazione e 
commercializzazione 
degli alimenti. 

Organizzazione del 
lavoro in équipe: ruoli, 
funzioni e gerarchia. 

Tecniche di base di 
comunicazione e 
relazione interpersonale. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 5, 7, 8, 10, 12 
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TERZO 

ANNO 

3 Utilizzare tecniche di gestione a supporto 
dei processi di approvvigionamento, di 
produzione e di vendita di prodotti e servizi 
rispettando parametri di qualità. 

Definire le esigenze di acquisto, 
individuando i fornitori e 
collaborando alla gestione del 
processo di approvvigionamento 

 

Individuare all’interno di un 
determinato contesto gli aspetti 
caratteristici che riguardano la 
produzione e la vendita dei 
prodotti/servizi della filiera 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità 
alberghiera 

Applicare modalità di trattamento e 
trasformazione delle materie prime 
tenendo conto delle principali 
tendenze e delle esigenze del 
mercato 

Elementi di 
organizzazione aziendale 
e del lavoro: attrezzature 
e strumenti, risorse 
umane e tecnologiche. 

Controllo della 
produzione/lavorazione/ 
commercializzazione di 
prodotti/servizi della 
filiera di riferimento. 

Caratteristiche e 
standard di qualità dei 
prodotti e servizi della 
filiera di riferimento. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

 
Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 7, 8, 10, 11, 12 

QUARTO 

ANNO 

3/4 Collaborare alla pianificazione e alla 
gestione dei processi di 
approvvigionamento, di produzione e di 
vendita di prodotti e servizi rispettando 
parametri di qualità e in un’ottica di 
sviluppo della cultura dell’innovazione. 

Identificare le risorse necessarie per 
la realizzazione del prodotto/servizio 
programmato. 

Utilizzare tecniche per verificare la 
sostenibilità economica del 
prodotto/servizio. 

Individuare eventuali criticità nei 
principali processi di pianificazione, 
approvvigionamento, produzione e 
vendita di prodotti e servizi 

Applicare tecniche di controllo della 
qualità dell’offerta preventiva 

Riconoscere le principali tendenze 
evolutive, tecnologiche e di mercato, 
relative al settore 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità 
alberghiera 

Tecniche di 
approvvigionamento e 
gestione delle merci. 

Tecniche di 
programmazione, 
controllo dei costi e 
organizzazione  della 
produzione di settore: 
definizione di compiti, 
tempi e modalità 
operative. 

Tecniche e strumenti per 
il controllo della qualità 
dei processi organizzativi 
e gestionali. 

Principali 
comportamenti, 
abitudini, stili di acquisto 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 4, 7, 8, 10, 12 
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    e consumo: i fattori 
economici, sociali e 
culturali. 

  

QUINTO 

ANNO 

4 
Supportare la pianificazione e la gestione 
dei processi di approvvigionamento, di 
produzione e di vendita in un’ottica di 
qualità e di sviluppo della cultura 
dell’innovazione. 

Gestire il processo di consegna, 
stoccaggio e monitoraggio delle 
merci/prodotti/ servizi. 
Identificare quali- quantitativamente 
le risorse necessarie per la 
realizzazione del prodotto/servizio 
programmato. 

Applicare criteri di pianificazione del 
proprio lavoro, operando in équipe, 
e interagendo con le altre figure 
professionali e i vari reparti. 
Applicare specifiche procedure e 
tecniche di gestione d’impresa. 
Controllare la corrispondenza del 
prodotto/servizio ai parametri 
predefiniti e formulare proposte di 
miglioramento degli standard di 
qualità di prodotti e servizi. 

Classificare e configurare i costi per 
verificare la sostenibilità economica 
del prodotto/servizio. 

Rilevare i mutamenti culturali, 
sociali, economici e tecnologici che 
influiscono sull’evoluzione dei 
bisogni e sull’innovazione dei 
processi di produzione di prodotti e 
servizi. 

Tecniche di 
realizzazione, 
lavorazione e erogazione 
del prodotto/servizio. 

 

Tecniche di 
organizzazione del 
lavoro, strumenti per la 
gestione organizzativa. 

 

Metodi per identificare, 
progettare e controllare i 
processi gestionali e 
operativi. 

 
Strategie e tecniche per 
ottimizzare i risultati e 
per affrontare eventuali 
criticità. 

 
Tecniche di 
programmazione e 
controllo dei costi. 

Tecniche di rilevazione 
della qualità dell’offerta 
preventiva. 

Asse dei 
linguaggi 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 7, 8, 10, 12 
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Competenza in uscita n° 3(1): Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di 
lavoro. 

 

TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 
 

periodo/ 
annualità 

Livelli 
del 

QNQ (2) 

COMPETENZE 
Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE ASSI 
CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi con le 
competenze di cui agli 
insegnamenti dell’area 
generale (Allegato 1 del 

Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 Applicare procedure di base relative 
all’igiene e alla sicurezza, in contesti 
strutturati e sotto supervisione. 

Applicare pratiche inerenti l’igiene 
personale, la preparazione, la cottura 
e la conservazione dei prodotti, la 
cura degli ambienti e delle 
attrezzature 

Applicare procedure di base di 
autocontrollo relative all’igiene 
alimentare 

Adottare stili e comportamenti atti 
alla prevenzione del rischio 
professionale e ambientale 

Utilizzare in modo corretto i 
dispositivi di prevenzione 

Principi di legislazione 
specifica di settore. 

Igiene personale, dei 
prodotti, dei processi di 
lavoro e la pulizia 
dell’ambiente. 

Tecniche di base di 
conservazione degli 
alimenti. 

Influenza dei fenomeni 
fisici e chimici negli 
alimenti e nella 
produzione 
enogastronomica. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 5, 8, 10, 11, 12 

    Norme di sicurezza sui 
luoghi di lavoro (D. Lgs. 
81/2008). 

  

TERZO 

ANNO 

3 Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature 
idonee a svolgere compiti specifici in 
conformità con le norme HACCP e 
rispettando la normativa sulla sicurezza e la 
salute nei contesti professionali. 

Prefigurare forme comportamentali 
di prevenzione del rischio 

Applicare i protocolli di autocontrollo 
relativi all’igiene e alla sicurezza 

Leggere e interpretare le etichette 
alimentari. 

Le confezioni alimentari 
e le etichette dei 
prodotti. 

Norme di sicurezza 
igienico sanitarie 
(HACCP). 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 5, 8, 10, 11, 12 
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    Dispositivi di protezione 
e misure di sicurezza per 
i lavo-ratori nei contesti 
professio-nali di 
riferimento: norme 
specifiche (D. Lgs. 
81/2008). 

  

QUARTO 

ANNO 

3/4 Intervenire nella realizzazione di attività in 
contesti noti adeguando i propri 
comportamenti nel rispetto della 
normativa HACCP, della sicurezza e della 
salute nei luoghi di lavoro. 

Utilizzare metodi, attrezzature, 
mezzi, per la gestione delle 
produzioni ed assicurare standard di 
qualità appropriati. 

Applicare procedure per la 
segnalazione delle non conformità 

Qualità ed etichettatura 
dei prodotti 
enogastronomici. 

 
Normativa relativa alla 
sicurezza sul lavoro e 
antinfortunistica. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 5, 8, 10, 11, 12 

   Applicare le norme per la tutela e 
sicurezza del cliente con particolare 
riferimento a bambini, anziani, 
diversamente abili 

 

Fattori di rischio 
professionale e 
ambientale. 

  

    
Normativa sulla tutela e 
sicurezza del cliente. 

  

QUINTO 

ANNO 

4 
Applicare correttamente il sistema HACCP, 
la normativa sulla sicurezza e sulla salute 
nei luoghi di lavoro. 

Applicare le normative che 
disciplinano i processi dei servizi, con 
riferimento alla riservatezza, alla 
sicurezza e salute sui luoghi di vita e 
di lavoro, dell’ambiente e del 
territorio. 

Applicare efficacemente il sistema di 
autocontrollo per la sicurezza dei 
prodotti alimentari in conformità alla 
normativa regionale, nazionale e 
comunitaria in materia di HACCP. 

Normativa igienico- 
sanitaria e procedura di 
autocontrollo HACCP 

Normativa relativa alla 
tutela della riservatezza 
dei dati personali 

Normativa volta alla 
tutela e sicurezza del 
cliente. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

 
Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 5, 8, 10, 11, 12 

   Garantire la tutela e la sicurezza del 
cliente 

   

   Formulare proposte di    
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   miglioramento delle soluzioni 
organizzative/layout dell'ambiente di 
lavoro per evitare fonti di rischio 
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Competenza in uscita n° 4(1): Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in 
relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di 
abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati. 

 
TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 

 

Periodo/ 

Annualità 

Livelli 
del 

 

QNQ (2) 

COMPETENZE 

Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE ASSI CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi 
con le competenze di 
cui agli insegnamenti 

dell’area generale 
(Allegato 1 del 

Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 Applicare procedure di base per la 
predisposizione di prodotti e servizi in 
contesti strutturati e sotto supervisione. 

Adottare tecniche di base per la 
manipolazione, la trasformazione e 
l’utilizzo delle materie e dei 
semilavorati 

Identificare gli aspetti di base che 
riguardano la tutela dell’ambiente in 
relazione alla pratica professionale 

Eseguire le principali fasi di 
lavorazione e allestimento di 
prodotti, servizi e menù nella 
corretta sequenza 

Tecniche e procedure di 
settore in relazione al 
compito da svolgere. 

Elementi di 
organizzazione, gestione 
aziendale e budgetaria. 

Elementi di 
enogastronomia 
regionale e nazionale. 

Linee guida per una sana 
alimentazione: i principi 
nutritivi; nutrizione e 
alimentazione. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 4, 5, 7, 8, 12 

TERZO 

ANNO 

3 Utilizzare, all’interno delle macro aree di 
attività che contraddistinguono la filiera, 
procedure di base per la predisposizione di 
prodotti/servizi/menù coerenti con il 
contesto e le esigenze della clientela, in 
contesti strutturati. 

Applicare criteri di selezione delle 
materie prime e/o prodotti e di 
allestimento di servizi, e/o menù in 
funzione del contesto, delle esigenze 
della clientela, della stagionalità e nel 
rispetto della filiera corta. 

Elementi di dietetica e 
nutrizione. 

Criteri di scelta delle 
materie 
prime/prodotti/servizi 
(certificazioni, 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 12 
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   Integrare le dimensioni legate alla 
tutela dell’ambiente e allo sviluppo 
sostenibile alla pratica professionale 

stagionalità, prossimità, 
eco sostenibilità). 

Principi di eco 
sostenibilità applicati ai 
settori di riferimento. 

Tecniche per ridurre lo 
spreco. 

Tecniche di base di 
organizzazione, gestione 
aziendale e budgetaria. 

 
 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

 

QUARTO 

ANNO 

3/4 Collaborare in contesti noti alla 
predisposizione di prodotti, servizi e menù 
all’interno delle macro aree di attività che 
contraddistinguono la filiera, adeguando il 
proprio operato al processo decisionale e 
attuativo. 

Elaborare, coordinando il proprio 
lavoro con quello degli altri, 
un’offerta di prodotti/servizi sia 
innovativi che tradizionali, 
verificando la qualità, il rispetto degli 
standard di offerta in relazione al 
target dei clienti e alle loro necessità 
e/o interessi culturali e perseguendo 
obiettivi di redditività. 

Favorire la diffusione di abitudini e 
stili di vita equilibrati attraverso 
l’offerta di prodotti e servizi 
tradizionali, innovativi e sostenibili. 

Partecipare alla predisposizione di 
prodotti enogastronomici in base a 
specifiche esigenze e/o disturbi e 
limitazioni alimentari. 

Principali sviluppi 
contemporanei in 
termini di: materie prime 
e loro derivati, tecniche 
professionali, materiali e 
attrezzature. 

Principi di eco-turismo 
ed elementi di eco- 
gastronomia. 

.Gli stili alimentari e le 
diete moderne. 

Tecniche di analisi delle 
componenti di un prezzo 
di vendita e degli 
indicatori di gestione. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 12 

QUINTO 

ANNO 

4 Predisporre prodotti, servizi e menù 
coerenti con il contesto e le esigenze della 
clientela (anche in relazione a specifici 
regimi dietetici e stili alimentari), 
perseguendo obiettivi di qualità, redditività 
e favorendo la diffusione di abitudini e stili 

Elaborare un’offerta di prodotti e 
servizi enogastronomici atti a 
promuovere uno stile di vita 
equilibrato dal punto di vista 
nutrizionale e sostenibile dal punto 
di vista ambientale. 

Valore culturale del cibo 
e rapporto tra 
enogastronomia, società 
e cultura di un territorio. 

Concetti di sostenibilità 
e certificazione 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 12 
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  di vita sostenibili e equilibrati. Predisporre e servire prodotti 
enogastronomici in base a specifiche 
esigenze dietologiche e/o disturbi e 
limitazioni alimentari. 

Apportare innovazioni personali alla 
produzione enogastronomica 
fornendo spiegazioni tecniche e 
motivazioni culturali, promuovendo 
la diffusione di abitudini e stili di vita 
sostenibili e equilibrati 

Definire offerte gastronomiche 
qualitativamente e economicamente 
sostenibili, adeguando le scelte alle 
mutevoli tendenze del gusto, dei 
regimi dietetici, degli stili alimentari 
del target di clientela. 

Attivare interventi di informazione, 
comunicazione ed educazione 
ambientale mediante il 
coinvolgimento della clientela e degli 
stakeholder 

Tecnologie innovative di 
manipolazione e 
conservazione dei cibi e 
relativi standard di 
qualità. 

Tecniche per la 
preparazione e servizio 
di prodotti per i 
principali disturbi e 
limitazioni alimentari 

Tecniche di analisi del 
budget e politiche di 
sconti per la clientela. 

Concetti di qualità 
promessa, erogata, 
attesa e percepita. 

Azioni di controllo 
dell’attività di gestione 
aziendale e budgetaria. 

 
Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 
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Competenza in uscita n° 5(1): Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e 
internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative 

 

TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 
 

Periodo/ 

Annualità 

Livelli 

del QNQ 
(2) 

COMPETENZE 

Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE ASSI CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi con le 
competenze di cui agli 
insegnamenti dell’area 
generale (Allegato 1 del 

Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 Applicare procedure di base di elaborazione 
di prodotti dolciari e di panificazione in 
contesti strutturati e noti. 

Applicare criteri di selezione di 
ingredienti alimentari e tecniche di 
base della panificazione e 
produzione dolciaria 

 
Riconoscere le componenti culturali 
dell’arte bianca anche in relazione al 
proprio territorio 

Caratteristiche 
merceologiche e 
nutrizionali dei prodotti 
e delle materie prime in 
riferimento all’arte 
bianca. 

Elementi di chimica 
organica, correlati alle 
preparazioni connesse 
all’arte bianca. 

Asse dei 
linguaggi 

Asse storico 
sociale 

Asse 
matematico 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 4, 8, 12 

    Principi di base di 
scienze e tecnologie 
alimentari 

  

TERZO 

ANNO 

3 Utilizzare procedure tradizionali per 
l’elaborazione di prodotti dolciari e di 
panificazione in contesti strutturati, con 
situazioni mutevoli che richiedono una 
modifica del proprio operato. 

Applicare tecniche e tecnologie 
idonee alla preparazione, 
conservazione e presentazione di 
prodotti dolciari e di panificazione 

Tecniche di base e 
tecnologie per la 
preparazione di prodotti 
dolciari e di 
panificazione. 

Asse dei 
linguaggi 

Asse storico 
sociale 

2, 3, 4, 6, 8, 11, 12 

   Predisporre la linea di lavoro per le 
diverse procedure previste dal piano 
di produzione/conservazione/ 
presentazione 

 
Applicare procedure di analisi dei 

Fasi, tempi, strumenti e 
modalità di lavorazione, 
cottura e conservazione 
dei prodotti. 

Le materie prime sotto il 

Asse 
matematico 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 
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   rischi e controllo delle materie prime 
e degli alimenti 

 

Applicare procedure di ordinaria 
manutenzione di attrezzi e 
macchinari di settore e rilevazione di 
eventuali malfunzionamenti 

profilo organolettico, 
merceologico, chimico- 
fisico, igienico, 
nutrizionale e 
gastronomico 

Merceologia, standard di 
qualità e sicurezza delle 
materie prime 
alimentari. 

  

 Processi di stoccaggio 
degli alimenti e di 
lavorazione dei prodotti 
da forno. 

 Cenni di 
programmazione e 
organizzazione della 
produzione. 

 Preparazioni di base di 
pasticceria, panificazione 
e pizzeria riferite alle 
tradizioni regionali, 
nazionali e 
internazionali. 

 Le normative vigenti, 
nazionali e 
internazionali, in fatto di 
sicurezza alimentare, 
trasparenza e 
tracciabilità delle 
materie prime. 

QUARTO 

ANNO 

3/4 Collaborare alla realizzazione e 
presentazione di prodotti dolciari e di 
panificazione sulla base delle tradizioni 
locali, nazionali ed internazionali. 

Eseguire preparazioni complesse 
integrando le diverse tecniche di 
base. 

 

Predisporre preparazioni dolciarie e 

Principi di scienze e 
tecnologie alimentari 
applicate ai prodotti 
dolciari e di 
panificazione. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 11, 12 
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   di arte bianca scegliendo le materie 
prime in base alla qualità, alla 
tipicità, al loro valore nutrizionale, 
bilanciandole in funzione del 
prodotto finito. 

 

Curare l’aspetto estetico al fine di 
valorizzare le preparazioni 
gastronomiche, di arte bianca 
artigianali e di alta qualità 

Nozioni fondamentali 
sulle dinamiche del 
gusto e sugli 
abbinamenti di sapori e 
ingredienti. 

Tecniche complesse di 
produzione dolciaria e di 
panificazione. 

Tecniche di 
presentazione e 
decorazione dei prodotti 
dolciari e di 
panificazione. 

sociale 
 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

 

QUINTO 

ANNO 

4 
Valorizzare l’elaborazione e la 
presentazione di prodotti dolciari e di 
panificazione locali, nazionali e 
internazionali utilizzando tecniche 
tradizionali e innovative. 

Applicare correttamente tecniche di 
lavorazione di prodotti dolciari e da 
forno scegliendo le materie prime in 
base alla qualità, alla tipicità, al loro 
valore nutrizionale e bilanciandole in 
funzione del prodotto finito. 

 

Apportare alle ricette tradizionali di 
un prodotto dolciario o da forno 
delle variazioni personali in funzione 
dell’evoluzione del gusto o in base a 
particolari esigenze alimentari della 
clientela 

 
Configurare in modo creativo il 
prodotto finito scegliendo la 
decorazione in funzione 
dell’elaborato preparato 

 

Rilevare gusti e tendenze del target 
di clientela di riferimento in ambito 
dolciario 

Tecniche di gestione 
dell’intero ciclo di 
produzione/ 
conservazione/ 
presentazione dei 
prodotti dolciari e di arte 
bianca. 

Tecnologie innovative 
per la produzione 
dolciaria e di arte bianca. 

Tecniche di 
presentazione e 
decorazione dei prodotti 

Caratteristiche della 
pasticceria e della 
panificazione regionale, 
nazionale e 
internazionale 

Strumenti per la 
rilevazione e la ricerca 
delle dinamiche del 
gusto e degli 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 11, 12 
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    abbinamenti di sapori e 
ingredienti. 
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Competenza in uscita n°6(1): Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione 
più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche. 

 

TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 
 

Periodo/ 

Annualità 

Livelli 
del 

QNQ (2) 

COMPETENZE 
 

Intermedie(3) 

ABILITÀ MINIME CONOSCENZE ASSI 
CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi con 
le competenze di cui 

agli insegnamenti 
dell’area generale 

(Allegato 1 del 
Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 Applicare procedure di base per la cura del 
ciclo cliente in contesti strutturati e sotto 
supervisione, adottando idonee tecniche di 
comunicazione. 

Presentarsi in modo professionale 

Controllare l’impatto degli elementi 
extralinguistici sul messaggio verbale 
e sulla relazione interpersonale 

 
 

Usare correttamente le forme di 
comunicazione per accogliere il 
cliente, interagire e presentare i 
prodotti/servizi offerti 

 
 

Individuare all’interno del ciclo 
cliente gli aspetti sociali, religiosi e 
dietetici specifici delle diverse 
culture 

Concetti di base della 
comunicazione verbale e 
non verbale nelle diverse 
situazioni. 

Tecniche di base per la 
comunicazione 
professionale applicata 
alla vendita dei servizi e 
all’assistenza clienti. 

Lessico professionale di 
base in italiano e in 
lingua straniera. 

Il rapporto tra 
alimentazione, cultura e 
società. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 4, 6, 7, 8, 11, 12 
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TERZO 

ANNO 

3 Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando 
modalità comunicative adeguate al 
raggiungimento dei risultati previsti, in 
contesti strutturati, con situazioni mutevoli 
che richiedono un adeguamento del 
proprio operato. 

Rispettare i requisiti essenziali e 
indispensabili di una comunicazione 
verbale (attenzione, ascolto, 
disponibilità) con il cliente anche 
appartenente ad altre culture o con 
esigenze particolari. 

 
Applicare correttamente tecniche di 
comunicazione idonee in contesti 
professionali 

 
Assistere il cliente nella fruizione dei 
servizi, prestando adeguata 
attenzione a preferenze e richieste 

Tecniche di ascolto 
attivo del cliente. 

 

Principali tecniche di 
comunicazione scritta, 
verbale e digitale, anche 
in lingua straniera. 

 
Elementi di marketing 
operativo dei servizi 
enogastronomici e 
turistici. 

 

Tecniche e strumenti di 
rilevazione delle 
aspettative e di analisi 
del gradimento. 

Asse dei 
linguaggi 

 

Asse storico 
sociale 

 
Asse 
matematico 

 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 11, 
12 

QUARTO 

ANNO 

3/4 Orientare i propri comportamenti alla 
realizzazione delle fasi del ciclo cliente in 
contesti professionali noti nel rispetto delle 
diverse culture ed esigenze della clientela. 

Gestire, anche in collaborazione con 
gli altri, la comunicazione 
professionale con il cliente 
personalizzando il servizio in base 
alle esigenze speciali 

 
Applicare procedure e tecniche di 
comunicazione nei confronti del 
cliente anche straniero per rilevarne i 
bisogni e anticipare possibili 
soluzioni nel rispetto della sua 
cultura. 

 
Adattare la propria interazione con il 
cliente nel rispetto dei differenti stili 
comunicativi e valori 

Elementi di antropologia 
culturale. 

Tipologia di servizi offerti 
dalle strutture ricettive. 

Tecniche di interazione 
con la clientela con 
bisogni specifici. 

Terminologia tecnica, 
specifica del settore, 
anche in lingua straniera. 

Elementi di marketing 
strategico dei servizi 
turistici e meccanismi di 
fidelizzazione del cliente. 

Asse dei 
linguaggi 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 11, 
12 

QUINTO 

ANNO 

4 
Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel 
contesto professionale, applicando le 
tecniche di comunicazione più idonee ed 
efficaci nel rispetto delle diverse culture, 
delle prescrizioni religiose e delle specifiche 

Usare modalità di interazione e 
codici diversi a seconda della 
tipologia di clientela per descrivere e 
valorizzare i servizi sia in forma orale 
che scritta anche in lingua straniera. 

Principali tecniche di 
comunicazione e 
relazioni interpersonali e 
interculturali, anche in 

Asse dei 
linguaggi 

Asse storico 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 11, 
12 
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  esigenze dietetiche.  
Adottare un atteggiamento di 
apertura, ascolto e interesse nei 
confronti del cliente straniero e della 
sua cultura. 

 

Assistere il cliente nella fruizione del 
servizio interpretandone preferenze 
e richieste e rilevandone il grado di 
soddisfazione. 

 
Gestire la fidelizzazione del cliente 
mediante tecniche di customer care. 

 

Identificare e comprendere le 
differenze gestuali, prossemiche e di 
valori culturali. 

lingua straniera. 

Tecniche di rilevamento 
della Customer 
satisfaction 

Meccanismi di 
fidelizzazione del cliente. 

sociale 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 
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Competenza in uscita n° 7(1): Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio 
delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy. 

 
TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 

 

Periodo/ 

Annualità 

Livelli 

del 

QNQ (2) 

COMPETENZE 
Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE ASSI 
CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi con 
le competenze di cui 

agli insegnamenti 
dell’area generale 

(Allegato 1 del 
Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 
Eseguire compiti semplici per la 
realizzazione di eventi enogastronomici e 
culturali in contesti strutturati e secondo 
criteri prestabiliti. 

Individuare i prodotti di qualità del 
territorio conoscendone le 
caratteristiche peculiari, le tradizioni 
storiche e i criteri di classificazione 
della qualità. 

 
Fornire informazioni al cliente in 
relazione alle opportunità ricreative, 
culturali, enogastronomiche, 
sportive, escursionistiche del 
territorio. 

Elementi di 
enogastronomia locale, 
regionale e nazionale. 
Elementi di geografia 
turistica con particolare 
riferimento al territorio. 
L’evoluzione degli usi e 
dei costumi 
enogastronomici del 
territorio di 
appartenenza. 

Asse dei 
linguaggi 

 

Asse storico 
sociale 

 
Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 11, 
12 

    Servizi internet per la 
promozione 
enogastronomica e 
culturale del territorio. 

  

    
Classificazione 
merceologica di base 
delle principali categorie 
dei prodotti 
agroalimentari del 
territorio in funzione 
della loro origine. 

  

TERZO 3 
Collaborare alla realizzazione di eventi 
enogastronomici, culturali e di promozione 

Partecipare alla realizzazione di 
eventi e/o progetti per la 

Tecniche di base di 
organizzazione e 

Asse dei 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 
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ANNO  del Made in Italy in contesti professionali 
noti. 

valorizzazione del Made in Italy con 
istituzioni, enti, soggetti economici e 
imprenditoriali. 

programmazione di 
eventi 

linguaggi 

Asse storico 
sociale 

11, 12 

   

Riconoscere le caratteristiche 
funzionali e strutturali dei servizi da 
erogare in relazione alla specifica 
tipologia di evento 

 

Determinare le modalità e i tempi di 
erogazione delle singole attività per 
la realizzazione ottimale dell’evento. 

Norme e disposizioni a 
tutela della sicurezza 
dell’ambiente del lavoro. 

 
Le tradizioni culturali ed 
enogastronomiche in 
riferimento all’assetto 
agroalimentare di un 
territorio e all’assetto 
turistico. 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

 

QUARTO 

ANNO 

3/4 Collaborare alla realizzazione di eventi 
enogastronomici, culturali e di promozione 
del Made in Italy in contesti professionali 
noti affrontando situazioni mutevoli che 
richiedono adeguamenti del proprio 
operato. 

Identificare le caratteristiche 
funzionali e strutturali dei servizi da 
erogare in relazione alla tipologia di 
evento da realizzare e al budget 
disponibile. 

 
Effettuare attività di controllo, di 
gestione, budgeting e reporting 
segnalando eventuali scostamenti 
rispetto agli obiettivi programmati. 

 

Partecipare, coordinando il proprio 
lavoro con gli altri, all’identificazione 
delle priorità, dei bisogni e delle 
aspettative di un territorio per 
strutturare attività efficaci di 
promozione del Made in Italy. 

Strumenti per la 
gestione organizzativa e 
la promozione di eventi. 
Tecniche di analisi 
commerciale. 
Strategie di 
comunicazione e 
strumenti di pubblicità 
dei prodotti e dei servizi. 
Norme e disposizioni a 
tutela della sicurezza 
dell’ambiente di lavoro. 

 
Elementi di 
contrattualistica del 
lavoro, previdenza e 
assicurazione. 

Asse dei 
linguaggi 

 
Asse storico 
sociale 

 

Asse 
matematico 

 
Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 
11, 12 

QUINTO 

ANNO 

4 
Progettare, anche con tecnologie digitali, 
eventi enogastronomici e culturali che 
valorizzino il patrimonio delle tradizioni e 
delle tipicità locali, nazionali anche in 
contesti internazionali per la promozione 
del Made in Italy. 

Attuare l’informazione e la 
promozione di un evento 
enogastronomico, turistico-culturale 
in funzione del target di riferimento 
e nell’ottica della valorizzazione del 
Made in Italy. 

Tecniche, metodi e 
tempi per 
l’organizzazione logistica 
di catering/eventi. 

Tecniche di allestimento 
della sala per servizi 

Asse dei 
linguaggi 

Asse storico 
sociale 

Asse 
matematico 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 
11, 12 
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   Definire le specifiche per 
l’allestimento degli spazi e per le 
operazioni di banqueting/catering. 

 

Applicare tecniche di allestimento di 
strumentazioni, accessori e 
decorazioni in base al servizio da 
erogare e rispondente a principii 
estetici. 

banqueting e catering. 

Principi di estetica e 
tecniche di 
presentazione di piatti e 
bevande. 

Tecniche di analisi, di 
ricerca e di marketing 
congressuale e fieristico. 

 
Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

 

Determinare le modalità e i tempi di 
erogazione delle singole attività per 
la realizzazione dell’evento 

Strumenti digitali per la 
gestione organizzativa e 
promozione di eventi. 

 

Valutare lo stato di avanzamento 
dell’evento in funzione del 
programma stabilito e, in presenza di 
anomalie, attuare azioni finalizzate a 
correggere e migliorare il piano di 
lavorazione. 

Procedure per la 
gestione delle situazioni 
conflittuali o eventi 
imprevisti. 

 

Applicare metodi e procedure 
standard per il monitoraggio delle 
attività post evento. 
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Competenza in uscita n° 8(1): Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, 
promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web. 

 
TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 

 

Periodo/ 

Annualità 

Livelli 

del 

QNQ (2) 

COMPETENZE 

Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE ASSI CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi con 
le competenze di cui 
agli insegnamenti 
dell’area generale 
(Allegato 1 del 

Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 Applicare i principi essenziali dell’eco 
sostenibilità ambientale per eseguire 
compiti semplici, in contesti strutturati e 
secondo criteri prestabiliti per la 
realizzazione di offerte turistiche. 

Selezionare le informazioni da 
acquisire sull’offerta turistica 
integrata 

 
Riconoscere nel territorio gli aspetti 
relativi all’eco sostenibilità 
ambientale 

 
Riconoscere le principali tipologie di 
materiali promozionali e pubblicitari 
dell’offerta turistica 

 
Attuare modalità atte a ridurre gli 
sprechi nell’ottica della tutela e 
salvaguardia dell’ambiente 

Il concetto di 
sostenibilità ambientale. 

Le principali tipologie di 
offerte turistiche 
integrate. 

Elementi di legislazione 
ambientale: parchi, aree 
protette, riserve 
naturali. 

Atteggiamenti e metodi 
per ottimizzare l’impatto 
ambientale dei prodotti 
e dei servizi caratteristici 
della filiera di 
riferimento. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 
11, 12 

TERZO 

ANNO 

3 Utilizzare procedure di base per la 
predisposizione e la vendita di pacchetti di 
offerte turistiche coerenti con i principi 
dell’eco sostenibilità e con le opportunità 
offerte dal territorio. 

Identificare i principi dell’eco 
sostenibilità ambientale in relazione 
all’offerta turistica 
Effettuare l’analisi del territorio di 
riferimento (opportunità ricreative, 
culturali, enogastronomiche, 
sportive, escursionistiche) attraverso 
l'utilizzo di diversi strumenti di 

Assetto agroalimentare 
del territorio: tecniche 
per l’abbinamento cibi- 
prodotti locali 

L’offerta turistica 
integrata ed 
ecosostenibile nel 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 
11, 12 
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   ricerca e del web 
 

Analizzare e selezionare proposte di 
fornitura di offerte turistiche 
integrate ed ecosostenibili in 
funzione della promozione e 
valorizzazione del territorio e dei 
prodotti agroalimentari locali. 

territorio di riferimento. 

Metodologie e tecniche 
di diffusione e 
promozione di iniziative, 
progetti e attività 
turistiche coerenti con il 
contesto territoriale e 
con i principi dell’eco 
sostenibilità ambientale. 

 
Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

 

QUARTO 

ANNO 

3/4 Partecipare alla progettazione, in 
collaborazione con il territorio, di pacchetti 
di offerta turistica integrata, promuovendo 
la vendita di servizi e prodotti coerenti con i 
principi dell’eco sostenibilità ambientale. 

Individuare i canali comunicativi più 
efficaci per la promozione 
dell'offerta turistica integrata con i 
principi dell’ecosostenibilità. 

 

Predisporre azioni di promozione 
dell’offerta turistica rispetto al target 
di utenza anche in lingua straniera. 

 
Predisporre la realizzazione di un 
evento turistico-culturale. 

 
 

Individuare gli indicatori di costo per 
la realizzazione del servizio turistico 
coerente con i principi dell’eco 
sostenibilità. 

Mercato turistico e sue 
tendenze. 
Software applicativi e 
internet per la gestione 
della comunicazione, 
promozione e 
commercializzazione dei 
prodotti e dei servizi. 
Tecniche di redazione 
del budget del prodotto/ 
servizio/ offerta turistica 
da realizzare. 

Principi e metodi 
dell’eco sostenibilità 
applicati ai servizi 
turistici. 

Menù con alimenti 
biologici e biologici plus; 
alimenti equi e solidali, 
alimenti locali, prodotti 
da lotta alle mafie. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

Asse 
matematico 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 
11, 12 

QUINTO 

ANNO 

4 
Realizzare pacchetti di offerta turistica 
integrata con i principi dell’eco sostenibilità 
ambientale, promuovendo la vendita dei 
servizi e dei prodotti coerenti con il 
contesto territoriale, utilizzando il web. 

Posizionare l’offerta turistica 
identificando servizi primari e 
complementari per una proposta 
integrata coerente con il contesto e 
le esigenze della clientela. 

Metodologie, e 
strumenti di marketing 
turistico e web 
marketing. 

Normativa sulla tutela 

Asse dei 
linguaggi 

Asse storico 
sociale 

1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 
11, 12 
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   Valutare la compatibilità dell’offerta 
turistica integrata con i principi 
dell’eco sostenibilità 

Realizzare azioni di promozione di 
Tourism Certification. 

Determinare gli indicatori di costo 
per la realizzazione del servizio 
turistico. 

Organizzare e pianificare offerte 
turistiche integrate, in italiano e in 
lingua straniera, utilizzando anche 
strumenti di marketing e web 
marketing. 

ambientale, applicata al 
settore di riferimento. 

Norme ISO e fattori di 
scelta, criteri per il 
riconoscimento della 
certificazione ecolabel. 

Strumenti e metodi per 
la gestione dell’offerta 
turistica integrata 
secondo i principi di 
sostenibilità ambientale. 

Modalità di calcolo dei 
margini di guadagno. 

 
Asse 
matematico 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 
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Competenza in uscita n° 9(1): Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality 
Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale. 

 
TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 

 

Periodo/ 

Annualità 

Livelli 

del 

QNQ (2) 

COMPETENZE 

Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE E ASSI CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi 
con le competenze di 
cui agli insegnamenti 

dell’area generale 
(Allegato 1 del 

Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 Eseguire compiti semplici di comunicazione 
professionale con il cliente, sotto 
supervisione, in contesti strutturati e 
secondo criteri prestabiliti di Hospitality 
Management, assicurando la conformità 
delle attività svolte. 

Usare correttamente le forme di 
comunicazione per accogliere il 
cliente, interagire e presentare i 
prodotti/servizi offerti. 

Applicare tecniche di base e formule 
standard per la comunicazione 
professionale con il cliente. 

Tecniche di base di 
comunicazione 
professionale in italiano 
e nella microlingua di 
settore. 

 
La comunicazione in 
fasdi check in e check 
out. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse 
matematico 

1, 2, 3, 5, 7, 8, 10, 11, 
12 

    Caratteristiche e 
funzionamento delle 
principali strumentazioni 
a supporto dell'attività di 
gestione del cliente. 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

 

TERZO 

ANNO 

3 Utilizzare idonee modalità di collaborazione 
per la gestione delle fasi del ciclo cliente 
all’interno delle macro aree di attività che 
contraddistinguono la filiera di riferimento, 
secondo procedure standard, in contesti 
strutturati e con situazioni mutevoli che 
richiedono modifiche del proprio operato. 

Utilizzare correttamente tecniche di 
base di Hospitality Management 

Utilizzare metodologie di gestione e 
comunicazione aziendale secondo 
principi di legalità e trasparenza e in 
conformità con la contrattualistica di 
settore 

Tecniche di base di 
Hospitality 
Management. 

 
Tipologia di servizi offerti 
dalle strutture turistico- 
ricettive: aspetti 
gestionali e principali 
flussi informativi. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 

2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 
12 
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   Utilizzare software gestionali  

Metodologie e tecniche 
di gestione e 
comunicazione 
aziendale. 

 

Elementi di contabilità 
generale e bilancio. 

Normativa di settore. 

Software applicativi. 

tecnologico e 
professionale 

 

QUARTO 

ANNO 

3/4 Applicare tecniche di Hospitality 
management all’interno delle macro aree di 
attività che contraddistinguono la filiera di 
riferimento adottando le modalità più 
adeguate di comunicazione in relazione ai 
principi di efficienza aziendale. 

Garantire il corretto flusso 
informativo tra i reparti di una stessa 
struttura ricettiva in un’ottica di 
cooperazione ed efficienza aziendale. 

Individuare le principali tecniche di 
ricettività e accoglienza in linea con 
la tipologia di servizio ricettivo e il 
target di clientela. 

Individuare le inefficienze e le 
carenze dei servizi erogati in 
rapporto alle aspettative dei clienti 

Tradurre i dati della customer 
satisfaction in proposte di 
miglioramento del prodotto/servizio 
erogato 

Metodologie e tecniche 
di gestione 
dell’accoglienza in 
relazione alla tipologia 
dei servizi e al target di 
clientela. 

 
Metodologie e tecniche 
di promozione 
territoriale. 

 
Terminologia di settore, 
anche in lingua straniera. 

 
Livelli e standard di 
qualità del 
servizio/offerta erogato. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 
12 

    
Tecniche per l’analisi dei 
punti di forza/debolezza 
dell’offerta servita 
(ANALISI SWOT) 
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QUINTO 

ANNO 

4 
Gestire tutte le fasi del ciclo cliente 
applicando le più idonee tecniche 
professionali di Hospitality Management, 
rapportandosi con le altre aree aziendali, in 
un’ottica di comunicazione ed efficienza 
aziendale. 

Assistere il cliente nella fruizione del 
servizio interpretandone preferenze 
e richieste. 

 

Gestire la fidelizzazione del cliente 
mediante la programmazione di 
iniziative di customer care e di 
customer satisfaction. 

 

Informare sui servizi disponibili ed 
extra di vario tipo, finalizzati a 
rendere gradevole la permanenza 
presso la struttura ricettiva. 

Tecniche e strumenti di 
rilevazione delle 
aspettative e di analisi 
del gradimento. 

Procedure e tecniche di 
organizzazione e di 
redazione di iniziative 
finalizzate alla 
fidelizzazione del clienti. 

Terminologia di settore e 
registri linguistici, anche 
in lingua straniera. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 
12 

   Applicare tecniche di ricettività e 
accoglienza in linea con la tipologia 
di servizio ricettivo e il target di 
clientela, al fine di garantire 
l’immagine e lo stile della struttura e 
valorizzare il servizio offerto. 

Metodologie e tecniche 
di diffusione e 
promozione delle 
diverse iniziative, dei 
progetti e delle attività. 

  

   
Rilevare il grado di soddisfazione 
della clientela e tradurre i risultati 
dei rilevamenti in proposte 
migliorative del prodotto/servizio. 
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Competenza in uscita n° 10(1): Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di 

Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di marketing. 

TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 
 

Periodo/ 

Annualità 

Livelli 

del 

QNQ (2) 

COMPETENZE 

Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE ASSI CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi con le 
competenze di cui agli 
insegnamenti dell’area 
generale (Allegato 1 del 

Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 Eseguire compiti semplici, in contesti 
strutturati e secondo criteri prestabiliti, di 
budgeting-reporting aziendale sotto 
supervisione. 

Effettuare semplici operazioni di 
calcolo e rendicontazione in 
riferimento al costo dei prodotti e 
servizi 

 
Preparare strumenti di vendita, 
tenendo presente il concetto di 
redditività 

Le grammature. 
 

Gli strumenti di vendita. 
 

Tipologia dei documenti 
contabili: loro 
caratteristiche e 
procedure per 
l’elaborazione e la 
registrazione. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

Asse 
matematico 

1, 2, 5, 8, 10, 11, 12 

    
I fattori della 
produzione: costi fissi e 
costi variabili. 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

 

    Il fattore lavoro: la 
retribuzione. 

  

TERZO 

ANNO 

3 Utilizzare idonee modalità di supporto alle 
attività di budgeting-reporting aziendale 
secondo procedure standard, in contesti 
professionali strutturati. 

Riconoscere le diverse tipologie di 
servizio e la correlazione con le 
caratteristiche dell’utenza 

 
Identificare le peculiarità dell'offerta 

di servizi in rapporto al budget 
previsionale 

Tecniche di base della 
gestione budgetaria. 
Tecniche di promozione 
e vendita. 
Tecniche di 
segmentazione e 
clusterizzazione della 
clientela. 
Tecniche e strumenti per 
il posizionamento 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 

2, 5, 8, 10, 11, 12 
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    dell’offerta turistica. tecnologico e 
professionale 

 

QUARTO 

ANNO 

3/4 Applicare, anche collaborando con altri, 
tecniche standard di Revenue management 
e di budgeting-reporting aziendale 
attraverso opportune azioni di marketing in 
contesti professionali strutturati, con 
situazioni mutevoli che richiedono una 
modifica del proprio operato. 

Trasporre i costi di erogazione dei 
servizi in dati economici di 
fatturazione 

 
Applicare modalità di calcolo dei 
margini di guadagno 

 
Effettuare attività di reporting 
segnalando eventuali scostamenti 
rispetto agli obiettivi programmati 

Tecniche di analisi 
gestionale budgetaria. 

 
Elementi di marketing 
operativo e di marketing 
strategico. 

 

Tecniche di 
benchmarking. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 5, 8, 10, 11, 12 

QUINTO 

ANNO 

4 
Supportare le attività di budgeting-reporting 
aziendale e collaborare alla definizione delle 
strategie di Revenue Management, 
perseguendo obiettivi di redditività 
attraverso opportune azioni di marketing. 

Applicare tecniche di benchmarking. 

 
Individuare i target e gli indicatori di 
performance. 

 
Monitorare periodicamente gli 
indicatori attraverso la rilevazione e 
l’analisi dei costi. e dei risultati. 

Elementi di budgeting 
per la quantificazione 
dell’entità 
dell’investimento 
economico e valutazione 
della sua sostenibilità. 

 

Elementi di diritto 
commerciale, 
organizzazione e 
gestione aziendale, 
contabilità analitica. 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 5, 8, 10, 11, 12 

    
Tecniche di reportistica 
aziendale. 

  

    
Tecniche di analisi per 
indici. 
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Competenza in uscita n° 11(1): Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e 

ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine 

riconoscibile e rappresentativa del territorio. 

TRAGUARDI INTERMEDI IN TERMINI DI: 
 

Periodo/ 

Annualità 

Livelli 

del 

QNQ (2) 

COMPETENZE 

Intermedie(3) 

ABILITÀ CONOSCENZE ASSI 
CULTURALI 
COINVOLTI 

Eventuali raccordi con le 
competenze di cui agli 
insegnamenti dell’area 
generale (Allegato 1 al 

Regolamento) (4) 

BIENNIO 2 
Eseguire compiti semplici, in contesti 
strutturati e secondo criteri prestabiliti, di 
promozione dei beni culturali e ambientali, 
delle tipicità enogastronomiche, delle 
attrazioni, degli eventi e delle 
manifestazioni del territorio di 
appartenenza. 

Individuare i prodotti 
enogastronomici regionali e 
valorizzare i piatti della tradizione. 

 
Adottare tecniche di base per la 
presentazione di prodotti 
enogastronomici, servizi di 
accoglienza e beni culturali tipici del 
territorio di appartenenza 

 
Utilizzare i principali strumenti di 
ricerca per reperire informazioni su 
prodotti e servizi rispondenti alle 
richieste della clientela, 
analizzandone le caratteristiche e 
costi. 

La pubblicità alimentare 
nei mezzi di 
comunicazione. 

 
Il concetto di bene 
culturale e ambientale. 

 

Legislazione riguardante 
il patrimonio culturale e 
ambientale e i marchi di 
tutela dei prodotti tipici. 

 
Marchio Biologico. 

 

Tecniche di marketing 
dei servizi turistici 

Asse dei 
linguaggi 

 
Asse storico 
sociale 

 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

1, 2, 3, 5, 7, 8, 10, 11, 12 

TERZO 

ANNO 

3 
Utilizzare all’interno delle macro aree di 
attività che contraddistinguono la filiera di 
riferimento, idonee modalità di supporto 
alle attività di Destination marketing 
secondo procedure standard, in contesti 
professionali strutturati. 

Individuare e riconoscere beni 
culturali, tipicità enogastronomiche e 
eventi che caratterizzano l’offerta 
turistica del territorio di 
appartenenza 
Utilizzare tecniche di comunicazione 
e promozione di eventi e 
manifestazioni in relazione ai settori 

Prodotti e servizi tipici 
del territorio; prodotti 
DOP, IGP, STG. 

 

Normativa vigente in 
materia di 
denominazione di 
origine (d.o.). 

Asse dei 
linguaggi 

 

Asse storico 
sociale 

 

Asse scientifico 
tecnologico e 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 
12 
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   di riferimento. 
 

Partecipare con compiti esecutivi ad 
attività/iniziative di varia tipologia, 
atte a valorizzare le tipicità del 
territorio. 

 

Assetto agroalimentare e 
patrimonio culturale e 
ambientale di un 
territorio. 

 

Software applicativi e 
internet per la gestione 
degli aspetti della 
comunicazione e 
promozione. 

professionale  

QUARTO 

ANNO 

3/4 Applicare tecniche standard di Destination 
marketing attraverso opportune azioni di 
promozione di prodotti e servizi atti a 
fornire un'immagine riconoscibile e 
rappresentativa del territorio. 

Partecipare a eventi significativi del 
territorio curando gli aspetti che 
riguardano la comunicazione, la 
promozione e la commercializzazione 

 
Raccogliere e analizzare informazioni 
turistiche e condividerle anche 
attraverso i social media 
Collaborare alla realizzazione di 
campagne pubblicitarie cooperando 
con tutti gli attori del territorio 

Tecniche di promozione 
e vendita. 

 
Elementi di marketing 
operativo e strategico. 

 
Fattori che 
caratterizzano la 
vocazione turistica del 
territorio. 

 
Principali tecniche di 
ricerca di mercato per 
sviluppare indagini di 
scenario 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse 
matematico 

 
 

Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 
12 

QUINTO 

ANNO 

4 
Contribuire alle strategie di Destination 
Marketing attraverso la promozione dei 
beni culturali e ambientali, delle tipicità 
enogastronomiche, delle attrazioni, degli 
eventi e delle manifestazioni, per veicolare 
un'immagine riconoscibile e rappresentativa 
del territorio. 

Progettare attività/iniziative di varia 
tipologia atte a valorizzare le tipicità 
del territorio. 

 

Attuare l’informazione e la 
promozione di itinerari 
enogastronomici, artistici, 
naturalistici, eventi, attrazioni riferiti 
al territorio di appartenenza. 

 
Predisporre azioni a supporto della 

L’informazione turistica: 
dall’on site all’on line. 
Menù a filiera locale con 
prodotti iscritti nel 
registro delle 
denominazioni di origini 
protette e delle 
indicazioni geografiche 
protette (DOP, IGP, STG). 

 
Tecniche di 

Asse dei 
linguaggi 

 
 

Asse storico 
sociale 

 
 

Asse 
matematico 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 
12 
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   domanda potenziale di prodotti e 
servizi turistici. 

 

Collaborare alla realizzazione di 
attività innovative di pubblicizzazione 
di itinerari enogastronomici, artistici, 
naturalistici per promuovere 
l’immagine e la valorizzazione del 
territorio . 

organizzazione di attività 
culturali, artistiche, 
ricreative in relazione 
alla tipologia di clientela. 
Metodi di selezione 
dell’offerta turistica di 
un territorio in relazione 
a tempi, costi, qualità. 

 
Asse scientifico 
tecnologico e 
professionale 

 

 

NOTE 
(1)

 Il numero della competenza riprende la numerazione dell’Allegato 2 del Regolamento emanato con decreto del Ministro dell’istruzione, dell’università e della ricerca 24 maggio 2018, n. 92 (pubblicato sul 
Supplemento ordinario N. 35/L alla Gazzetta Ufficiale n. 173 del 27 luglio 2018 - Serie generale) relativa all’indirizzo di riferimento. 

(2)
 Livelli previsti dal Quadro Nazionale delle Qualificazioni di cui al Decreto del Ministro del lavoro e delle politiche sociali, di concerto con il Ministro dell’istruzione, dell’università e della ricerca, dell’8 

gennaio 2018 (pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale del 25 gennaio 2018, n. 20 - Serie generale). La descrizione delle Conoscenze, Abilità e Competenze in corrispondenza dei Livelli QNQ è operata con 
riferimento ai descrittori contenuti nel citato Decreto e nella relativa Tabella A. 

(3)
 Le competenze intermedie sono formulate come “traguardi intermedi” coerenti con i livelli del QNQ e secondo modalità analoghe a quelle adottate per la descrizione delle competenze in uscita al quinto 

anno riportate nell'Allegato 2 del Regolamento di cui al decreto del Ministro dell’istruzione, dell’università e della ricerca 24 maggio 2018, n. 92. In alcuni casi la competenza potrebbe coincidere con quella 
riportata nel suddetto Allegato 2, in quanto padroneggiabile progressivamente nel periodo di riferimento in termini di sempre maggiore autonomia e responsabilità. In altri casi, la declinazione potrebbe 
iniziare anche successivamente al primo biennio. 

(4)
 Nel riquadro sono indicati, in corrispondenza del periodo/annualità di riferimento (biennio, terzo, quarto, quinto anno) i numeri che contraddistinguono le “Competenze di riferimento dell'Area generale” 

così come riportate nell'Allegato 1 del Regolamento emanato con decreto del Ministro dell’istruzione, dell’università e della ricerca 24 maggio 2018, n. 92. La descrizione di tali competenze, che si raccordano 
con le specifiche competenze intermedie di indirizzo, è indicata nella Legenda di seguito riportata. 

 

Legenda delle Competenze di riferimento dell'Area generale 
Competenza 1 – Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti 
personali, sociali e professionali. 
Competenza 2 - Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua Italiana secondo le esigenze comunicative vari contesti: sociali, colturali, scientifici ed economici, tecnologici e 
professionali. 
Competenza n. 3 - Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale e antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le 
trasformazioni intervenute nel corso del tempo. 

Competenza n. 4 – Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia a fine della mobilità di studio e di lavoro. 
Competenza n. 5 - Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e lavoro. 
Competenza n. 6 – Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici ed ambientali. 
Competenza n. 7 - Individuare ed utilizza le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della 
comunicazione in rete. 
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Competenza n. 8 - Utilizza le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento. 
Competenza n. 9 - Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale 
e collettivo. 
Competenza n. 10 - Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi. 
Competenza n. 11 - Padroneggiare l’uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente 
e del territorio. 
Competenza n.12 - Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realtà operativa in campi applicativi.



 

 

 


