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Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e
l’ospitalità alberghiera” ha specifiche competenze tecniche, economiche e normati-
ve nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera, nei cui ambiti inter-
viene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi.
È in grado di:
• utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione

della commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità;
• organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e

alle risorse umane;
• applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di quali-

tà, la sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro;
• utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orienta-

te al cliente e finalizzate all’ottimizzazione della qualità del servizio;
• comunicare in almeno due lingue stranier e;
• reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servi-

zi con il ricorso a strumenti informatici e a programmi applicativi;
• attivare sinergie tra servizi di ospitalità-accoglienza e servizi enogastronomici;
• curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio

delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei
suoi prodotti.

L’indirizzo presenta le articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita”
e “Accoglienza turistica”, nelle quali il profilo viene orientato e declinato.
Nell’ar ticolazione dell’“Enogastronomia”, il Diplomato è in grado di intervenire nella
valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei pro-
dotti enogastr onomici; operar e nel sistema pr oduttivo promuovendo le tradizioni
locali, nazionali e internazionali, e individuando le nuove tendenze enogastronomi-
che.
Nell’articolazione “Servizi di sala e di vendita”, il Diplomato è in grado di svolgere
attività operative e gestionali in r elazione all’amministrazione, pr oduzione, or ganizza-
zione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; interpretare lo svi-
luppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in rela-
zione alla richiesta dei mercati e della clientela, valorizzando i prodotti tipici.
A conclusione del percorso quinquennale, i diplomati nelle relative articolazioni
“Enogastronomia” e “Servizi di sala e di vendita”, conseguono i risultati di appren-
dimento di seguito specificati in termini di competenze.
1. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, mer-

ceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
2. Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in

relazione a specifiche necessità dietologiche.
3. Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei

mercati, valorizzando i prodotti tipici.
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Nell’articolazione “Accoglienza turistica”, il Diplomato è in grado di intervenire nei
diversi ambiti delle attività di ricevimento, di gestire e organizzare i servizi in rela-
zione alla domanda stagionale e alle esigenze della clientela; di promuovere i ser-
vizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione di pro-
dotti turistici che valorizzino le risorse del territorio.
A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nell’articolazione
“Accoglienza turistica” consegue i risultati di apprendimento di seguito specifica-
ti in termini di competenze.
1. Utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza,

informazione e intermediazione turistico-alberghiera.
2. Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in

relazione alle richieste dei mercati e della clientela.
3. Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attra-

verso la progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali,
storico-artistiche, culturali e enogastronomiche del territorio.

4. Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, appli-
cando le tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-
alberghiere.

A conclusione del percorso quinquennale, i Diplomati nell’indirizzo “Servizi per
l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” conseguono i risultati di apprendi-
mento di seguito specificati in termini di competenze.
1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di ser-

vizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguisti-

che, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qua-
lità del servizio e il coordinamento con i colleghi.

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali indivi-
duando le nuove tendenze di filiera.

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza,
trasparenza e tracciabilità dei prodotti.

6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizza-
re la produzione di beni e servizi in relazione al contesto.
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Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Produzioni industriali e artigianali” inter-
viene nei processi di lavorazione, fabbricazione, assemblaggio e commercializzazione di pro-
dotti industriali e artigianali. Le sue competenze tecnico-professionali sono riferite alle filiere
dei settori produttivi generali (economia del mare, abbigliamento, industria del mobile e del-
l’arredamento, grafica industriale, edilizia, industria chimico-biologica, produzioni multimedia-
li, cinematografiche e televisive ed altri) e specificamente sviluppate in relazione alle esigen-
ze espresse dal territorio.

È in grado di:
• scegliere e utilizzare le materie prime e i materiali relativi al settore di riferimento;
• utilizzare i saperi multidisciplinari di ambito tecnologico, economico e organizzativo per ope-

rare autonomamente nei processi in cui è coinvolto;
• intervenire nella predisposizione, conduzione e mantenimento in efficienza degli impianti e

dei dispositivi utilizzati;
• applicare le normative vigenti sulla tutela dell’ambiente e sulla salute e sicurezza degli

addetti alle lavorazioni, degli utenti e consumatori;
• osservare i principi di ergonomia e igiene che presiedono alla fabbricazione, alla distribuzio-

ne e all’uso dei prodotti di interesse;
• programmare e organizzare le attività di smaltimento di scorie e sostanze residue, collega-

te alla produzione dei beni e alla dismissione dei dispositivi;
• supportare l’amministrazione e la commercializzazione dei prodotti.

L’indirizzo prevede le articolazioni “Industria” e “Artigianato”, nelle quali il profilo viene orien-
tato e declinato.
Nell’articolazione “Industria”, vengono applicate e approfondite le metodiche tipiche della pro-
duzione e dell’organizzazione industriale, per intervenire nei diversi segmenti che la caratte-
rizzano, avvalendosi dell’innovazione tecnologica.
Nell’articolazione “Artigianato”, vengono sviluppati e approfonditi gli aspetti relativi all’ideazio-
ne, progettazione, realizzazione e commercializzazione di oggetti e sistemi di oggetti, prodot-
ti anche su commissione, con attenzione agli aspetti connessi all’innovazione, sotto il profilo
creativo e tecnico e alle produzioni tipiche locali.
A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nelle “Produzioni industriali e artigia-
nali” consegue i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze.
1. Utilizzare adeguatamente gli strumenti informatici e i software dedicati agli aspetti produt-

tivi e gestionali.
2. Selezionare e gestire i processi di produzione in rapporto ai materiali e alle tecnologie spe-

cifiche.
3. Applicare le procedure che disciplinano i processi produttivi, nel rispetto della normativa

sulla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro e sulla tutela dell’ambiente e del territorio.
4. Innovare e valorizzare sotto il profilo creativo e tecnico, le produzioni tradizionali del terri-

torio.
5. Riconoscere gli aspetti di efficacia, efficienza ed economicità e applicare i sistemi di con-

trollo-qualità nella propria attività lavorativa.
6. Padroneggiare tecniche di lavorazione e adeguati strumenti gestionali nella elaborazione,

diffusione e commercializzazione dei prodotti artigianali.
7. Intervenire nelle diverse fasi e livelli del processo produttivo, mantenendone la visione

sistemica.

Indirizzo “Produzioni industriali e artigianali”
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ARTICOLAZIONE “ENOGASTRONOMIA” 
Scienze e cultura 
dell’alimentazione

132 99 99

Di cui in compresenza 66*
Diritto e tecniche 
amministrative della
struttura ricettiva

132 165 165

Laboratorio di servizi 
enogastronomici-settore  
cucina

198** 132** 132**

Laboratorio di servizi 
enogastronomici-settore 
sala e vendita

66** 66**

ARTICOLAZIONE “SERVIZI DI SALA E DI VENDITA” 
Scienze e cultura 
dell’alimentazione

132 99 99

Di cui in compresenza 66*
Diritto e tecniche 
amministrative della
struttura ricettiva

132 165 165

Laboratorio di servizi 
enogastronomici-settore  
cucina

66** 66**

Laboratorio di servizi 
enogastronomici-settore 
sala e vendita

198** 132** 132**

ARTICOLAZIONE “ACCOGLIENZA TURISTICA” 
Scienze e cultura 
dell’alimentazione

132 66 66

Di cui in compresenza 66*
Diritto e tecniche 
amministrative della
struttura ricettiva

132 198 198

Tecniche di 
comunicazione

66 66

Laboratori di servizi di 
accoglienza turistica 

198* 132** 132**

Totale ore annue di 
indirizzo

396 396 561 561 561

Di cui in compresenza 66*
Totale complessivo ore
annue

1056 1056 1056 1056 1056

Gli Istituti professionali del settore servizi possono prevedere, nel piano dell’offerta formativa, attività ed
insegnamenti facoltativi di altre lingue straniere nei limiti del contingente di organico loro assegnato ovve-
ro con l’utilizzo di risorse comunque disponibili per il potenziamento dell’offerta formativa.
* L’attività didattica di laboratorio caratterizza l’area di indirizzo dei percorsi degli Istituti professionali. Le

ore indicate con asterisco sono riferite alle attività di laboratorio che prevedono la compresenza degli
insegnanti tecnico-pratici. Le istituzioni scolastiche, nell’ambito della loro autonomia didattica e organiz-
zativa, programmano le ore di compresenza nell’ambito del primo biennio e del complessivo triennio
sulla base del relativo monte ore.

** Insegnamento affidato al docente tecnico pratico.
(°) con il decreto ministeriale di cui all’art. 8, comma 4, lettera a) è determinata l’articolazione delle catte-

dre in relazione all’organizzazione delle classi in squadre.
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Indirizzo “Servizi commerciali”
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Indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”
Articolazione “Enogastronomia”
Opzione “Prodotti dolciari artigianali e industriali”

Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alber-
ghiera” ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi.
È in grado di:
▪ utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della commercializ-
zazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità;
▪ organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse umane;
▪ applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e la 
salute nei luoghi di lavoro;
▪ utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e finalizzate
all’ottimizzazione della qualità del servizio;
▪ comunicare in almeno due lingue straniere;
▪ reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con il ricorso a stru-
menti informatici e a programmi applicativi;
▪ attivare sinergie tra servizi di ospitalità-accoglienza e servizi enogastronomici;
▪ curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali,
artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti.
L’indirizzo presenta le articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita” e “Accoglienza turisti-
ca”, nelle quali il profilo viene orientato e declinato. L’opzione “Prodotti dolciari artigianali e industriali” 
afferisce all’articolazione “Enogastronomia”.
Nell’opzione “Prodotti dolciari artigianali e industriali” il Diplomato è in grado di intervenire nella valorizza-
zione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici dolciari 
e da forno; ha competenze specifiche sugli impianti, sui processi industriali di produzione, e sul controllo 
di qualità del prodotto alimentare.
 A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nell’articolazione “Enogastronomia”, opzione 
“Produzioni dolciarie artigianali e industriali”, conseguono i risultati di apprendimento di seguito specifi-
cati in termini di competenze.
1. Controllare i prodotti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale e gastronomico.
2. Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando 
e innovando i prodotti tipici.
3. Agire nel sistema della qualità relativo alla filiera produttiva delle produzioni industriali e artigianali dolciarie e da forno.
4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali delle produzioni industriali e 
artigianali dolciarie e da forno individuando le nuove tendenze di filiera.
5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, trasparenza 
e tracciabilità dei prodotti.
6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni 
e servizi in relazione al contesto.
7. integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche 
di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.
8. Condurre e gestire macchinari e impianti di produzione del settore dolciario e da forno.
Le competenze dell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”, nell’opzione “Pro-
dotti dolciari artigianali e industriali”, sono sviluppate e integrate in coerenza con la filiera produttiva di 
riferimento e con le esigenze del territorio.

AT T IVITÀ E INSEGN A M ENTI D I INDIRIZZO O B B LIGATORI  

ARTICOLAZIONE “ENOGASTRONOMIA” OPZIONE “PRODOTTI DOLCIARI, ARTIGIANALI E INDUSTRIALI”

Primo biennio Secondo biennio 5°
DISCIPLINE 1 2 3 4 5
Scienze integrate (Fisica) 66

66Scienze integrate 
(Chimica)
Scienza degli alimenti

Laboratori di accoglienza
turistica

Seconda lingua straniera

Seconda lingua straniera

Di cui in compresenza

Di cui in compresenza

Laboratori di servizi
enogastronomici-settore
sala e vendita

Laboratori di servizi
enogastronomici-settore
cucina

66

66** (°) 66** (°)

66** 66**

66 (°) 66 (°)

66

66 66

66*

66**

66

66 66

99 99 99

99 99

99

297** 99**

99** 66**

99**

99

132

Diritto e tecniche amministrative

Scienza e cultura dell’alimenta-
zione, analisi e controlli micro-
biologici dei prodotti alimentari

Laboratori di servizi
enogastronomici -
settore pasticceria

Analisi e controlli chimici
dei prodotti alimentari

Tecniche di organizzazione
e gestione dei processi 
produttivi

Ore totali 396 396 561 561 561

132*Di cui in compresenza 
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Il Diplomato di istruzione professionale, nell’articolazione “Arti ausiliarie delle pro-
fessioni sanitarie, Ottico” dell’indirizzo “Servizi socio-sanitari”, possiede le compe-
tenze di ottica ed oftalmica necessarie per realizzare, nel laboratorio oftalmico, ogni
tipo di soluzione ottica personalizzata e per confezionare, manutenere e commer-
cializzare occhiali e lenti, nel rispetto della normativa vigente.
È in grado di:
• utilizzare in modo adeguato materiali, leghe, strumentazioni e tecniche di lavora-

zione e ricostruzione indispensabili per preparare ausili e/o presidi sanitari con
funzione correttiva, sostitutiva, integrativa ed estetica per il benessere della per-
sona;

• utilizzare gli strumenti informatici di ausilio al proprio lavoro, nella tecnica profes-
sionale e nella gestione dei dati e degli archivi relativi ai clienti;

• applicare le norme giuridiche, sanitarie e commerciali che regolano l’esercizio
della professione;

• dimostrare buona manualità e doti relazionali per interagire positivamente con i
clienti.

A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nell’articolazione consegue
i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze.
1. Realizzare ausili ottici su prescrizione del medico e nel rispetto della normativa

vigente.
2. Assistere tecnicamente il cliente, nel rispetto della prescrizione medica, nella

selezione della montatura e delle lenti oftalmiche sulla base delle caratteristiche
fisiche, dell’occupazione e delle abitudini.

3. Informare il cliente sull’uso e sulla corretta manutenzione degli ausili ottici for-
niti.

4. Misurare i parametri anatomici del paziente necessari all’assemblaggio degli
ausili ottici.

5. Utilizzare macchine computerizzate per sagomare le lenti e assemblarle nelle
montature in conformità con la prescrizione medica.

6. Compilare e firmare il certificato di conformità degli ausili ottici nel rispetto della
prescrizione oftalmica e delle norme vigenti.

7. Definire la prescrizione oftalmica dei difetti semplici (miopia e presbiopia, con
esclusione dell’ipermetropia, astigmatismo e afalchia).

8. Aggiornare le proprie competenze relativamente alle innovazioni scientifiche e
tecnologiche, nel rispetto della vigente normativa.

Indirizzo “Servizi socio-sanitari”

Articolazione“Arti Ausiliarie delle professioni 
sanitarie, Ottico”
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Il Diplomato di istruzione professionale, nell’articolazione “Arti ausiliarie delle pro-
fessioni sanitarie, Ottico” dell’indirizzo “Servizi socio-sanitari”, possiede le compe-
tenze di ottica ed oftalmica necessarie per realizzare, nel laboratorio oftalmico, ogni
tipo di soluzione ottica personalizzata e per confezionare, manutenere e commer-
cializzare occhiali e lenti, nel rispetto della normativa vigente.
È in grado di:
• utilizzare in modo adeguato materiali, leghe, strumentazioni e tecniche di lavora-

zione e ricostruzione indispensabili per preparare ausili e/o presidi sanitari con
funzione correttiva, sostitutiva, integrativa ed estetica per il benessere della per-
sona;

• utilizzare gli strumenti informatici di ausilio al proprio lavoro, nella tecnica profes-
sionale e nella gestione dei dati e degli archivi relativi ai clienti;

• applicare le norme giuridiche, sanitarie e commerciali che regolano l’esercizio
della professione;

• dimostrare buona manualità e doti relazionali per interagire positivamente con i
clienti.

A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nell’articolazione consegue
i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze.
1. Realizzare ausili ottici su prescrizione del medico e nel rispetto della normativa

vigente.
2. Assistere tecnicamente il cliente, nel rispetto della prescrizione medica, nella

selezione della montatura e delle lenti oftalmiche sulla base delle caratteristiche
fisiche, dell’occupazione e delle abitudini.

3. Informare il cliente sull’uso e sulla corretta manutenzione degli ausili ottici for-
niti.

4. Misurare i parametri anatomici del paziente necessari all’assemblaggio degli
ausili ottici.

5. Utilizzare macchine computerizzate per sagomare le lenti e assemblarle nelle
montature in conformità con la prescrizione medica.

6. Compilare e firmare il certificato di conformità degli ausili ottici nel rispetto della
prescrizione oftalmica e delle norme vigenti.

7. Definire la prescrizione oftalmica dei difetti semplici (miopia e presbiopia, con
esclusione dell’ipermetropia, astigmatismo e afalchia).

8. Aggiornare le proprie competenze relativamente alle innovazioni scientifiche e
tecnologiche, nel rispetto della vigente normativa.

Indirizzo “Servizi socio-sanitari”

Articolazione“Arti Ausiliarie delle professioni 
sanitarie, Ottico”
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Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Produzioni industriali e artigianali” inter-
viene nei processi di lavorazione, fabbricazione, assemblaggio e commercializzazione di pro-
dotti industriali e artigianali. Le sue competenze tecnico-professionali sono riferite alle filiere
dei settori produttivi generali (economia del mare, abbigliamento, industria del mobile e del-
l’arredamento, grafica industriale, edilizia, industria chimico-biologica, produzioni multimedia-
li, cinematografiche e televisive ed altri) e specificamente sviluppate in relazione alle esigen-
ze espresse dal territorio.

È in grado di:
• scegliere e utilizzare le materie prime e i materiali relativi al settore di riferimento;
• utilizzare i saperi multidisciplinari di ambito tecnologico, economico e organizzativo per ope-

rare autonomamente nei processi in cui è coinvolto;
• intervenire nella predisposizione, conduzione e mantenimento in efficienza degli impianti e

dei dispositivi utilizzati;
• applicare le normative vigenti sulla tutela dell’ambiente e sulla salute e sicurezza degli

addetti alle lavorazioni, degli utenti e consumatori;
• osservare i principi di ergonomia e igiene che presiedono alla fabbricazione, alla distribuzio-

ne e all’uso dei prodotti di interesse;
• programmare e organizzare le attività di smaltimento di scorie e sostanze residue, collega-

te alla produzione dei beni e alla dismissione dei dispositivi;
• supportare l’amministrazione e la commercializzazione dei prodotti.

L’indirizzo prevede le articolazioni “Industria” e “Artigianato”, nelle quali il profilo viene orien-
tato e declinato.
Nell’articolazione “Industria”, vengono applicate e approfondite le metodiche tipiche della pro-
duzione e dell’organizzazione industriale, per intervenire nei diversi segmenti che la caratte-
rizzano, avvalendosi dell’innovazione tecnologica.
Nell’articolazione “Artigianato”, vengono sviluppati e approfonditi gli aspetti relativi all’ideazio-
ne, progettazione, realizzazione e commercializzazione di oggetti e sistemi di oggetti, prodot-
ti anche su commissione, con attenzione agli aspetti connessi all’innovazione, sotto il profilo
creativo e tecnico e alle produzioni tipiche locali.
A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nelle “Produzioni industriali e artigia-
nali” consegue i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze.
1. Utilizzare adeguatamente gli strumenti informatici e i software dedicati agli aspetti produt-

tivi e gestionali.
2. Selezionare e gestire i processi di produzione in rapporto ai materiali e alle tecnologie spe-

cifiche.
3. Applicare le procedure che disciplinano i processi produttivi, nel rispetto della normativa

sulla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro e sulla tutela dell’ambiente e del territorio.
4. Innovare e valorizzare sotto il profilo creativo e tecnico, le produzioni tradizionali del terri-

torio.
5. Riconoscere gli aspetti di efficacia, efficienza ed economicità e applicare i sistemi di con-

trollo-qualità nella propria attività lavorativa.
6. Padroneggiare tecniche di lavorazione e adeguati strumenti gestionali nella elaborazione,

diffusione e commercializzazione dei prodotti artigianali.
7. Intervenire nelle diverse fasi e livelli del processo produttivo, mantenendone la visione

sistemica.
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Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Produzioni industriali e artigianali” inter-
viene nei processi di lavorazione, fabbricazione, assemblaggio e commercializzazione di pro-
dotti industriali e artigianali. Le sue competenze tecnico-professionali sono riferite alle filiere
dei settori produttivi generali (economia del mare, abbigliamento, industria del mobile e del-
l’arredamento, grafica industriale, edilizia, industria chimico-biologica, produzioni multimedia-
li, cinematografiche e televisive ed altri) e specificamente sviluppate in relazione alle esigen-
ze espresse dal territorio.

È in grado di:
• scegliere e utilizzare le materie prime e i materiali relativi al settore di riferimento;
• utilizzare i saperi multidisciplinari di ambito tecnologico, economico e organizzativo per ope-

rare autonomamente nei processi in cui è coinvolto;
• intervenire nella predisposizione, conduzione e mantenimento in efficienza degli impianti e

dei dispositivi utilizzati;
• applicare le normative vigenti sulla tutela dell’ambiente e sulla salute e sicurezza degli

addetti alle lavorazioni, degli utenti e consumatori;
• osservare i principi di ergonomia e igiene che presiedono alla fabbricazione, alla distribuzio-

ne e all’uso dei prodotti di interesse;
• programmare e organizzare le attività di smaltimento di scorie e sostanze residue, collega-

te alla produzione dei beni e alla dismissione dei dispositivi;
• supportare l’amministrazione e la commercializzazione dei prodotti.

L’indirizzo prevede le articolazioni “Industria” e “Artigianato”, nelle quali il profilo viene orien-
tato e declinato.
Nell’articolazione “Industria”, vengono applicate e approfondite le metodiche tipiche della pro-
duzione e dell’organizzazione industriale, per intervenire nei diversi segmenti che la caratte-
rizzano, avvalendosi dell’innovazione tecnologica.
Nell’articolazione “Artigianato”, vengono sviluppati e approfonditi gli aspetti relativi all’ideazio-
ne, progettazione, realizzazione e commercializzazione di oggetti e sistemi di oggetti, prodot-
ti anche su commissione, con attenzione agli aspetti connessi all’innovazione, sotto il profilo
creativo e tecnico e alle produzioni tipiche locali.
A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nelle “Produzioni industriali e artigia-
nali” consegue i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze.
1. Utilizzare adeguatamente gli strumenti informatici e i software dedicati agli aspetti produt-

tivi e gestionali.
2. Selezionare e gestire i processi di produzione in rapporto ai materiali e alle tecnologie spe-

cifiche.
3. Applicare le procedure che disciplinano i processi produttivi, nel rispetto della normativa

sulla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro e sulla tutela dell’ambiente e del territorio.
4. Innovare e valorizzare sotto il profilo creativo e tecnico, le produzioni tradizionali del terri-

torio.
5. Riconoscere gli aspetti di efficacia, efficienza ed economicità e applicare i sistemi di con-

trollo-qualità nella propria attività lavorativa.
6. Padroneggiare tecniche di lavorazione e adeguati strumenti gestionali nella elaborazione,

diffusione e commercializzazione dei prodotti artigianali.
7. Intervenire nelle diverse fasi e livelli del processo produttivo, mantenendone la visione

sistemica.
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ATTIVITÀ E INSEGNAMENTI GENERALI, COMUNI AGLI INDIRIZZI DEI SETTORI: 
“SERVIZI” e “INDUSTRIA E ARTIGIANATO” 

1° biennio 2° biennio 5°DISCIPLINE 
1^ 2^ 3^ 4^ 5^

Lingua e letteratura italiana 132 132 132 132 132
Lingua inglese 99 99 99 99 99
Storia 66 66 66 66 66
Matematica 132 132 99 99 99
Diritto ed economia 66 66
Scienze integrate (Scienze della Terra e
Biologia) 

66 66

Scienze motorie e sportive 66 66 66 66 66
RC o attività alternative 33 33 33 33 33
Totale ore 660 660 495 495 495
Attività e insegnamenti obbligatori di 
indirizzo

396 396 561 561 561

Totale complessivo ore 1056 1056 1056 1056 1056
ATTIVITÀ E INSEGNAMENTI DI INDIRIZZO OBBLIGATORI 

Primo biennio Secondo biennio 5°DISCIPLINE 
1 2 3 4 5

Scienze integrate (Fisica) 66

Scienze integrate 
(Chimica)

66

Informatica e laboratorio 66 66
Tecniche professionali dei 
servizi commerciali 

165 165 264 264 264

Di cui in compresenza 132* 132* 66*
Seconda lingua straniera 99 99 99 99 99

Diritto/Economia 132 132 132

Tecniche di 
comunicazione

66 66 66

Totale ore annue di 
indirizzo

396 396 561 561 561

Di cui in compresenza 132* 132* 66*

Totale complessivo ore
annue

1056 1056 1056 1056 1056

Gli Istituti professionali del settore per l’industria e l’artigianato possono prevedere, nel piano dell’offerta
formativa, attività ed insegnamenti facoltativi di altre lingue straniere nei limiti del contingente di organi-
co loro assegnato ovvero con l’utilizzo di risorse comunque disponibili per il potenziamento dell’offerta for-
mativa.
* L’attività didattica di laboratorio caratterizza l’area di indirizzo dei percorsi degli Istituti professionali. Le

ore indicate con asterisco sono riferite solo alle attività di laboratorio che prevedono la compresenza
degli insegnanti tecnico-pratici. Le istituzioni scolastiche, nell’ambito della loro autonomia didattica e
organizzativa, programmano le ore di compresenza nell’ambito del primo biennio e del complessivo
triennio sulla base del relativo monte ore.
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ATTIVITÀ E INSEGNAMENTI GENERALI, COMUNI AGLI INDIRIZZI DEI SETTORI: 
“SERVIZI” e “INDUSTRIA E ARTIGIANATO” 

1° biennio 2° biennio 5° annoDISCIPLINE 
1^ 2^ 3^ 4^ 5^

Lingua e letteratura italiana 132 132 132 132 132
Lingua inglese 99 99 99 99 99
Storia 66 66 66 66 66
Matematica 132 132 99 99 99
Diritto ed economia 66 66
Scienze integrate (Scienze della Terra e
Biologia) 

66 66

Scienze motorie e sportive 66 66 66 66 66
RC o attività alternative 33 33 33 33 33
Totale ore 660 660 495 495 495
Attività e insegnamenti obbligatori di 
indirizzo

396 396 561 561 561

Totale complessivo ore 1056 1056 1056 1056 1056
ATTIVITÀ E INSEGNAMENTI DI INDIRIZZO OBBLIGATORI  

Primo biennio Secondo biennio 5°
DISCIPLINE 1 2 3 4 5
Tecnologie e tecniche di 
rappresentazione grafica 99 99

Scienze integrate (Fisica) 66 66
di cui in compresenza 66 *
Scienze integrate 
(Chimica)

66 66

di cui in compresenza 66 *
Tecnologie 
dell’informazione e della
comunicazione

66 66

Laboratori tecnologici ed
esercitazioni 99 ** 99 ** 132** 99** 99**
Tecnologie meccaniche e 
applicazioni

165 165 99

Tecnologie elettrico-
elettroniche e applicazioni

165 132 99

Tecnologie e tecniche di 
installazione e di 
manutenzione

99 165 264

Totale ore annue di 
indirizzo

396 396 561 561 561

Di cui in compresenza 132* 396* 198*

Totale complessivo ore
annue

1056 1056 1056 1056 1056

Gli Istituti professionali del settore per l’industria e l’artigianato possono prevedere, nel piano dell’offerta
formativa, attività ed insegnamenti facoltativi di altre lingue straniere nei limiti del contingente di organi-
co loro assegnato ovvero con l’utilizzo di risorse comunque disponibili per il potenziamento dell’offerta for-
mativa.
* L’attività didattica di laboratorio caratterizza l’area di indirizzo dei percorsi degli Istituti professionali. Le

ore indicate con asterisco sono riferite solo alle attività di laboratorio che prevedono la compresenza
degli insegnanti tecnico-pratici. Le istituzioni scolastiche, nell’ambito della loro autonomia didattica e
organizzativa, programmano le ore di compresenza nell’ambito del primo biennio e del complessivo
triennio sulla base del relativo monte ore.

** Insegnamento affidato al docente tecnico pratico.
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(°) con il decreto ministeriale di cui all’art.8 , comma 4, lettera a) è determinata l’articolazione delle     
cattedre in relazione all’organizzazione delle classi i squadre.

6160 6160 6160

anno


