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LINEE ESSENZIALI DEL PIANO TRIENNALE DELL ‘ OFFERTA FORMATIVA 
PTOF CON QUADRI ORARI SETTIMANALI ED ANNUALI DELLE DISCIPLINE 
 
L’Istitiuto “S.Lorenzo”, al fine di rispondere alle esigenze del territorio, ha necessità 
di chiedere l’istituzione di un nuovo corso di studi:  
“Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera” 
 
Di seguito il Curricolo , i prospetti relativi al calendario scolastico e il quadro 
orario settimanale e annuale: 

IL CURRICOLO 
In base all’allegato B3 del Regolamento degli istituti professionali a conclusione del percorso 
quinquennale, i Diplomati nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” 
conseguono i seguenti risultati di apprendimento 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 servizi e prodotti 
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera. 
3. 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. 
4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando 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 
ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto. 
I diplomati nelle articolazioni “Enogastronomia” , “Servizi di sala e di vendita” e Accoglienza 
Turistica conseguono i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze: 
1. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 
chimico-fisico, nutrizionale e enogastronomico. 
2. Predisporre menu 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. 
Il Diplomato nell’articolazione “Accoglienza turistica” consegue i risultati di apprendimento di 
seguito specificati 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. 
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3. Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la 
progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed 
enogastronomiche del territorio. 
4. Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche 
di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere. 
Nelle tre articolazioni sono stati declinati i curricoli, per concorrere al raggiungimento delle 
competenze in termini di saperi essenziali, in quanto per loro connotazione i saperi essenziali sono 
indicati nella rubrica e rappresentano i saperi indispensabili al raggiungimento di quella/e 
determinata/e competenza/e. Garantiscono il legame con la realtà e integrano un certo numero di 
contenuti informativi, favorendo la loro elaborazione in conoscenze personali del soggetto. Sono 
connotati dal contributo della ricerca disciplinare e interdisciplinare. Vengono scelti, dai docenti 
riuniti in dipartimento, nelle discipline collegate all’asse e vengono indicati secondo una 
progressione formativa, di crescita, non come accumulo. Assieme ai compiti-problema, i saperi 
essenziali suggeriscono la mappa/sequenza delle Unità di Apprendimento: 
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1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di 
interesse 

Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella 

produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di 
accoglienza turistico-alberghiera. 

Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 3. 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 

Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e 

internazionali individuando le nuove tendenze di filiera 
Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto 

di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 
Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 

6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio 
per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al 
contesto. 

Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 

7. Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, 
conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici 

Secondo biennio 
Quinto anno 

8. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo 
organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e 
gastronomico 

Secondo biennio 
Quinto anno 

9. Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della 
clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche. 

Secondo biennio 
Quinto anno 

10. Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione 
alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici 

Secondo biennio 
Quinto anno 
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1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di 
interesse 

Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella 

produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di 
accoglienza turistico-alberghiera. 

Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 3. 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 

Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e 

internazionali individuando le nuove tendenze di filiera 
Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto 

di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 
Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio 

per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al 
contesto. 

Primo biennio 
Secondo biennio 
Quinto anno 7. Svolgere attività operative e gestionali in relazione 

all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e 
vendita di prodotti e servizi enogastronomici 

Secondo biennio 
Quinto anno 

8. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo 
organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e 
gastronomico 

Secondo biennio 
Quinto anno 

9. Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della 
clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche. 

Secondo biennio 
Quinto anno 

10. Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione 
alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

Secondo biennio 
Quinto anno 

 
 
 
 
PERCORSO FORMATIVO 
Il percorso quinquennale si articola in due bienni e un quinto anno e prevede un’area di istruzione 
generale, comune a tutte le articolazioni, e un’area di indirizzo specifica. 
L’area di istruzione generale ha l’obiettivo di fornire ai giovani la preparazione di base, acquisita 
attraverso il rafforzamento e lo sviluppo delle competenze comuni a tutti i percorsi di studio. Nel 
primo biennio tali competenze sono relative agli assi culturali che caratterizzano l’obbligo di 
istruzione: asse dei linguaggi, matematico, scientifico-tecnologico, storico-sociale. A conclusione 
del primo biennio viene rilasciata, su richiesta dello studente, una certificazione di 
competenze relativa ai diversi assi culturali. 
L’area di indirizzo ha l’obiettivo di fare acquisire agli studenti competenze spendibili in vari 
contesti di vita e di lavoro, mettendoli in grado di assumere autonome responsabilità nei processi 
produttivi e di servizio e di collaborare costruttivamente alla soluzione di problemi. 
Gli studenti dovranno anche acquisire competenze trasversali (competenze chiave di cittadinanza) 
che permettano il pieno sviluppo della persona nella costruzione del sé, di corrette e significative 
relazioni con gli altri e di una positiva interazione con la realtà naturale e sociale. 
Il concetto di competenza è declinato come combinazione di “conoscenze, abilità e 
atteggiamenti”, in cui l’atteggiamento è definito quale “disposizione/mentalità per agire o reagire a 
idee, persone, situazioni”. Le competenze individuate sono: 

 competenza alfabetica funzionale; 
 competenza multilinguistica; 
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 competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria; 
 competenza digitale; 
 competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare; 
 competenza in materia di cittadinanza; 
 competenza imprenditoriale; 
 competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali. 

 Nuovi percorsi di istruzione professionale 
Il Decreto legislativo 13 aprile 2017, n. 61, in coerenza con gli obiettivi e le finalità individuati dalla 
legge 13 luglio 2015, n. 107,e successive linee guida, disciplina la revisione dei percorsi 
dell’istruzione  professionale, in raccordo con quelli dell’istruzione e  formazione professionale, 
attraverso la ridefinizione degli indirizzi e il potenziamento delle attività didattiche laboratoriali. 
Le istituzioni scolastiche che offrono percorsi di istruzione professionale sono scuole territoriali 
dell’innovazione, aperte e concepite come laboratori di ricerca, sperimentazione ed innovazione 
didattica. 
Il modello didattico e’ improntato al principio della personalizzazione educativa volta a consentire 
ad ogni studentessa e ad ogni studente di rafforzare e innalzare le proprie competenze per 
l’apprendimento permanente a partire dalle competenze chiave di cittadinanza, nonché di orientare 
il progetto di vita e di lavoro della studentessa e dello studente, anche per migliori prospettive di 
occupabilità. 
Il modello didattico aggrega le discipline negli assi culturali; il medesimo modello fa riferimento a 
metodologie di apprendimento di tipo induttivo ed e’ organizzato per unità di apprendimento. 
Il sistema dell’istruzione professionale ha la finalità di formare i diplomati, i quali saranno in grado 
di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione, vendita e 
presentazione dei prodotti enogastronomici; gestire e organizzare i servizi in relazione alla domanda 
stagionale e alle esigenze della clientela; operare nel sistema produttivo promuovendo le tradizioni 
locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze enogastronomiche. 
I percorsi di istruzione professionale sono ridefiniti a partire dalle classi prime funzionanti nell’anno 
scolastico 2018/2019. 
 DISTRIBUZIONE MATERIE 
Dopo aver valutato attentamente i quadri orari previsti dal Ministero si è formulata una proposta 
migliorativa rispetto alle criticità evidenziate: l’eccessivo numero di discipline previste per ogni 
annualità, l’inadeguato carico orario di un’ora settimanale per svolgere un proficuo lavoro didattico. 
Si è pertanto ritenuto ridurre le discipline da 15 a 13 il primo anno e da 15 a 12 il secondo anno, 
proponendone alcune solo il primo anno e altre a partire solo dal secondo 
Materie Biennio 1^ 2^ 

Italiano 8 4 4 

Storia 2 0 2 

Geografia 2 2 0 

Inglese 6 3 3 

Matematica 8 4 4 

Diritto 4 2 2 

Sc. motorie 4 2 2 

Religione 2 1 1 

Seconda lingua 3/4 0 3 

Sc. integrate 3/4 3 0 

Tic 3/4 3 0 

Alimentazione 4 2 2 
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Cucina 4/5 2 3 

Sala 4/5 2 3 

Acc. turistica 4/5 2 3 

Compresenze 12 
B16   2 
B20    3 
B19     1 

2 
2 
2 

  
QUADRI ORARIO 

PRIMO BIENNIO 
In applicazione della nuova normativa, il Collegio ha deliberato una diversa distribuzione delle 
discipline nel biennio, pertanto nell’anno scolastico 2019/2020 il quadro orario della classe 
prima risulta così modificato: 
Classe 1^ 
AREA ISTRUZIONE GENERALE 

Italiano 4 

Matematica 4 

Lingua Inglese 3 

Diritto – Economia 2 

Scienze integrate 2 (di cui 1 in compresenza) 

T.I.C. 3 (di cui 2 in compresenza) 

Geografia 2 

Scienze motorie e sportive 2 

RC o attività alternative 1 

AREA DI INDIRIZZO 

Scienze degli alimenti 2 (di cui 1 in compresenza) 

Laboratorio di servizi enogastronomici 
(settore cucina e settore sala-vendita) 

5 (la classe si divide in 2 gruppi) 

Laboratorio di accoglienza turistica 
2 (di cui 1 in compresenza) +1 in 
compresenza 

TOTALE ORE SETTIMANALI 32 
Le compresenze sono così articolate: 

 scienze integrate 1 ore con enogastronomia 
 T.I.C. 1 ora con laboratorio di scienze e tecnologie informatiche e 1 ora con accoglienza 

turistica 
 scienze degli alimenti 1 ora con enogastronomia-cucina 
 accoglienza turistica 1 ora con laboratorio di scienze e tecnologie informatiche 

                                      Altri quadri orari 
Classe 2^ 
AREA ISTRUZIONE GENERALE 

Italiano 4 

Storia 2 

Matematica 4 

Lingua Inglese 3 
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Diritto – Economia 2 

Scienze integrate 
1 di cui 1 in compresenza con 
cucina 

Scienze motorie e sportive 2 

RC o attività alternative 1 

AREA DI INDIRIZZO 

Scienze degli alimenti 
2 di cui 1 in compresenza con 
cucina 

Laboratorio di servizi enogastronomici 
(settore cucina e settore sala e vendita) 

5 (la classe si divide in 2 gruppi) 

Laboratorio di accoglienza turistica 3 

Lingua francese 3 di cui 1 in compresenza con sala 

TOTALE ORE SETTIMANALI 32 

 
ENOGASTRONOMIA 

Enogastronomia 3^ 4^ 5^ 
AREA ISTRUZIONE GENERALE 

Italiano 4 4 4 

Storia 2 2 2 

Matematica 3 3 3 

Lingua Inglese 3 3 3 

Scienze motorie e sportive 2 2 2 

RC o attività alternative 1 1 1 

AREA DI INDIRIZZO 

Scienza degli alimenti 3+1* 2+1* 4 

Economia 4 5 4 

Laboratorio di servizi enogastronomici 
(cucina) 

6+1* 4+1* 4 

Laboratorio di servizi enogastronomici 
(sala) 

  2 2 

Lingua francese 3 3 3 

TOTALE ORE SETTIMANALI 32 32 32 
* Compresenze 

- Servizi di Sala e di Vendita/Accoglienza Turistica (Classi Articolate ) 

Sala e vendita 3^ 4^ 5^ 
AREA ISTRUZIONE GENERALE 

Italiano 4 4 4 

Storia 2 2 2 

Matematica 3 3 3 

Lingua Inglese 3 3 3 
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Scienze motorie e sportive 2 2 2 

RC o attività alternative 1 1 1 

AREA DI INDIRIZZO 

Scienza degli alimenti 3+1* 2+1* 4 

Economia 4 5 4 

Laboratorio di servizi enogastronomici 
(sala) 

6+1* 4+1* 4 

Laboratorio di servizi enogastronomici 
(sala) 

  2 2 

Lingua francese 3 3 3 

TOTALE ORE SETTIMANALI 32 32 32 
* Compresenze 
Quadro orario a partire dall’anno scolastico 2020-2021 

MATERIA 
ENOGASTRONOMIA SALA E VENDITA 

 
3^ 4^ 5^ 3^ 4^ 5^ 

   
area generale 20-21 21-22 22-23 20-21 21-22 22-23 

   
ITALIANO 4 4 4 4 4 4 

   
STORIA 2 2 2 2 2 2 

   
INGLESE 2 2 2 2 2 2 

   
MATEMATICA 3 3 3 3 3 3 

   
SCIENZE MOTORIE 2 2 2 2 2 2 

   
RELIGIONE 1 1 1 1 1 1 

   
  14 14 14 14 14 14 

   
area di indirizzo                   

SECONDA LINGUA 
(FRANCESE) 

3 3 3 3 3 3 
   

SCIENZE DEGLI 
ALIMENTI 

4 4 5 4 4 4 
   

ENOGASTRONOMIA 
CUCINA 

7 7 6 X X X 
   

SALA E VENDITA X X X 7 6 5 
   

ACCOGLIENZA 
TURISTICA 

X X X X X X 
   

DIRITTO E TECNICA 
AMMINISTRATIVA 

3 3 3 3 4 4 
   

TECNICHE DELLA 
COMUNICAZIONE 

X X X X X 1 
   

ARTE E TERRITORIO X X X X X X 
   

TEC. ORG. GEST. 
PROCESSI 
PRODUTTIVI 

X X X X X X 
   

INGLESE TECNICO 1 1 1 1 1 1 
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TOTALE 18 18 18 18 18 18 
   

COMPRESENZA 

1CUC 
/Ali 

1CUC 
/Ali 

1CUC 
/Ali 

1SALA 
/IngT 

1SALA 
/IngT 

1TdC 
/Sal    

1CUC 
/Deta 

    
1DETA 
/Sala 

    
   

  
DESCRIZIONE SETTORE PROFESSIONALE ( D.L. 13.04.2017 n.61)  

- un primo biennio unitario articolato, per ciascun anno, in 1188 ore di attività e insegnamenti di 
istruzione generale che nel secondo anno vengono scisse in 924 ore di attività e insegnamenti 
obbligatori di indirizzo e 264 ore per la personalizzazione degli appredimenti; finalizzato al 
raggiungimento dei saperi e delle competenze relativi agli assi culturali dell’obbligo di istruzione;  

- un secondo biennio articolato, per ciascun anno, in 462 ore di attività e insegnamenti di istruzione 
generale e in 594 ore di attività e insegnamenti obbligatori diindirizzo; un quinto anno articolato in 
495 ore di attività e insegnamenti di istruzione generale e in 561 ore di attività e insegnamenti 
obbligatori di indirizzo Il secondo biennio e il quinto anno costituiscono articolazioni all’interno di 
un complessivo triennio nel quale, oltre all’area di istruzione generale comune a tutti i percorsi, i 
contenuti, specifici di indi-rizzo vengono approfonditi e assumono connotazioni specifiche che 
consentono agli studenti di raggiungere, nel quinto anno, un’adeguata competenza professionale di 
settore, idonea, sia all'in-serimento diretto nel mondo del lavoro, anche attraverso l’esercizio di 
un’attività propria, sia al proseguimento degli studi nel sistema dell'istruzione e formazione tecnica 
superiore, sia nei percorsi universitari o di studio e di lavoro previsti per l'accesso agli albi delle 
professioni tecniche secondo le norme vigenti in materia. 

 

ARTICOLAZIONE PER IL CONSEGUIMENTO DELLA QIALIFICA TRIENNAL (Servizi per 
l'enogastronomia e l'ospitalità alberghiera ) 

· Articolazione enogastronomia Qualifica triennale : Operatore della ristorazione 
(preparazione pasti)  Opzione: Prodotti dolciari artigianali e industriali 

· Articolazione Servizi di Sala e di Vendita Qualifica triennale: Operatore della ristorazione 
(servizi di sala e bar) 

· Articolazione Accoglienza Turistica Qualifica triennale: Operatore ai Servizi di promozione 
e accoglienza (strutture ricettive) Articolazione oraria dei percorsi triennali 

L’orario annuale obbligatorio dei percorsi triennali di IeFP in regione Campania può variare da un 
minimo di 990 ore a 1.056 ore annue. Stage Le attività di stage dovranno necessariamente 
interessare gli allievi che frequentano il secondo ed il terzo anno dei percorsi e realizzare nella 
classe seconda almeno 80 ore curriculari di stage ( fino ad un massimo di 160 ore) e nella classe 
terza almeno 140 ore curriculari di stage (fino ad un massimo di 240 ore). Tali quote orarie sono da 
considerarsi incluse, e non aggiuntive, nei quadri orari. Dovranno inoltre, essere previsti laboratori 
di recupero e sviluppo degli apprendimenti, che rappresentano lo strumento utile favorire processi 
di apprendimento personalizzati, consentendo ai formatori di sviluppare, in rapporto alle esigenze di 
piccoli gruppi omogenei o di singoli individui, interventi di recupero o integrazione delle 
competenze oggetto della componente standard del percorso formativo. Al termine della classe 
terza si svolge un duplice scrutinio:  

- per l’ammissione all’esame di qualifica  
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- per l’ammissione alla quarta 

 Uno studente può così scegliere di fermarsi e conseguire solo il diploma di qualifica, proseguire in 
quarta classe senza sostenere l’esame di qualifica o continuare il suo percorso scolastico 
conseguendo anche la qualifica.  

 

 

 

 


