
TRAGUARDI  ATTESI  IN  USCITA  ISTITUTO  PROFESSIONALE  PER
L'ENOGASTRONOMIA E L'OSPITALITA' ALBERGHIERA

Competenze comuni a tutti i percorsi di istruzione professionale 

-  utilizzare  il  patrimonio  lessicale  ed  espressivo  della  lingua  italiana  secondo  le  esigenze
comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici;

-  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  gli  strumenti  culturali  e  metodologici  per  porsi  con atteggiamento  razionale,  critico
e responsabile  di  fronte  alla  realtà,  ai  suoi  fenomeni,  ai  suoi  problemi  anche  ai  fini
dell'apprendimento permanente;

- utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento
alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete;

- padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un'altra lingua comunitaria per scopi comunicativi
e utilizzare i  linguaggi settoriali  relativi  ai  percorsi  di  studio,  per  interagire  in  diversi  ambiti  e
contesti professionali, al livello B2 quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER).

-  utilizzare  il  linguaggio  e  i  metodi  propri  della  matematica  per  organizzare  e  valutare
adeguatamente informazioni qualitative e quantitative;
- applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti;
-  redigere  relazioni  tecniche  e  documentare  le  attività  individuali  e  di  gruppo  relative  a
situazioni professionali;
-  individuare  e  utilizzare  gli  strumenti  di  comunicazione  e  di  team  working  più  appropriati
per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento. 

A. SERVIZI DI SALA E DI VENDITA - TRIENNIO

Competenze specifiche di indirizzo:

-  adeguare  e  organizzare  la  produzione  e  la  vendita  in  relazione  alla  domanda  dei  mercati,
valorizzando i prodotti tipici;

-  utilizzare tecniche di  lavorazione e  strumenti  gestionali  nella  produzione di servizi  e prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

-  predisporre  menu  coerenti  con  il  contesto  e  le  esigenze  della  clientela,  anche  in  relazione  a
specifiche necessità dietologiche;

- agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse;

-  controllare  e  utilizzare  gli  alimenti  e  le  bevande  sotto  il  profilo
organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;

-  applicare  le  normative  vigenti,  nazionali  e  internazionali,  in  fatto  di  sicurezza,  trasparenza  e
tracciabilità dei prodotti;

-  valorizzare  promuovere  le  tradizioni  locali,  nazionali  e  internazionali  individuando  le  nuove
tendenze di filiera;



- 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 tra i
colleghi;
- attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di
beni e servizi in relazione al contesto.

B. ACCOGLIENZA TURISTICA - TRIENNIO

Competenze specifiche di indirizzo:

- agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse;

-  utilizzare  tecniche  di  lavorazione  e  strumenti  gestionali  nella  produzione  di  servizi  e
prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

- 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;

- valorizzare e promuovere le tradizioni locali,  nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze di filiera;

-  applicare  le  normative  vigenti,  nazionali  e  internazionali,  in  fatto  di  sicurezza,  trasparenza  e
tracciabilità dei prodotti;

- attuare strategie di pianificazione,  compensazione,  monitoraggio per ottimizzare la produzione
di beni e servizi in relazione al contesto;

- utilizzare le tecniche di promozione,  vendita,  commercializzazione,  assistenza,  informazione e
intermediazione turistico-alberghiera;

- adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste
dei mercati e della clientela;

-  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;

- sovrintendere all'organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di
gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere.

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 relazione alla domanda stagionale e
alle  esigenze  della  clientela;  di  promuovere  i  servizi  di  accoglienza  turistico-alberghiera
anche attraverso la progettazione di prodotti turistici che valorizzino le risorse del territorio.

C. ENOGASTRONOMIA - TRIENNIO

Competenze specifiche di indirizzo:

- agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse;

-  utilizzare tecniche di  lavorazione e  strumenti  gestionali  nella  produzione di servizi  e prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica-alberghiera;

- 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;
- valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove
tendenze di filiera;

-  applicare  le  normative  vigenti,  nazionali  e  internazionali  in  fatto  di  sicurezza,  trasparenza  e
tracciabilità dei prodotti;

- attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di
beni e servizi in relazione al contesto;

-  controllare  e  utilizzare  gli  alimenti  e  le  bevande  sotto  il  profilo  organolettico,  merceologico,
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;

-  predisporre  menu  coerenti  con  il  contesto  e  le  esigenze  della  clientela,  anche  in  relazione  e
specifiche necessità dietologiche;

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

 D. ARTE BIANCA E PASTICCERIA- OPZIONE

Competenze specifiche di indirizzo:

- agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse;
-  utilizzare  tecniche  di  lavorazione  e  strumenti  gestionali  nella  produzione  di  servizi  e
prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;
-  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;
-  valorizzare  e  promuovere  le  tradizioni  locali,  nazionali  e  internazionali  individuando  le
nuove tendenze di filiera;
-  applicare  le  normative  vigenti,  nazionali  e  internazionali,  in  fatto  di  sicurezza,  trasparenza
e tracciabilità dei prodotti;
- attuare strategie di pianificazione,  compensazione,  monitoraggio per ottimizzare la produzione
di beni e servizi in relazione al contesto;

-  controllare  e  utilizzare  gli  alimenti  e  le  bevande  sotto  il  profilo  organolettico,
merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;

-  predisporre  menu  coerenti  con  il  contesto  e  le  esigenze  della  clientela,  anche  in  relazione
a specifiche necessità dietologiche;
-  adeguare  e  organizzare  la  produzione  e  la  vendita  in  relazione  alla  domanda  dei
mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

TRAGUARDI ATTESI IN USCITA LICEO ARTISTICO

Competenze comuni a tutti i Licei: 

- padroneggiare la lingua italiana in contesti comunicativi  diversi,  utilizzando registri linguistici
adeguati alla situazione;

- comunicare in una lingua straniera almeno a livello B2 (QCER);



- elaborare testi, scritti e orali, di varia tipologia in riferimento all'attività svolta;
- identificare problemi e argomentare le proprie tesi, valutando criticamente i diversi punti di vista
e individuando possibili soluzioni;
-  riconoscere  gli  aspetti  fondamentali  della  cultura  e  tradizione  letteraria,  artistica,  filosofica,
religiosa, italiana ed europea, e saperli confrontare con altre tradizioni e culture; 
- agire conoscendo i presupposti culturali e la natura delle istituzioni politiche, giuridiche, sociali
ed economiche,  con riferimento  particolare all'Europa oltre  che all'Italia,  e  secondo i  diritti  e  i
doveri dell'essere cittadini;
- operare in contesti  professionali  e interpersonali  svolgendo compiti  di  collaborazione critica e
propositiva nei gruppi di lavoro;
-  utilizzare  criticamente  strumenti  informatici  e  telematici  per  svolgere  attività  di  studio  e  di
approfondimento, per fare ricerca e per comunicare;
- padroneggiare il  linguaggio specifico e le rispettive procedure della matematica,  delle scienze
fisiche e delle scienze naturali. 

A. ARCHITETTURA E AMBIENTE 

Competenze specifiche di indirizzo:

-  utilizzare  gli  elementi  essenziali  che  concorrono  all'elaborazione  progettuale  di  un  tema  di
architettura;
-  individuare ed interpretare  le  sintassi  compositive,  le  morfologie ed il  lessico delle  principali
tipologie architettoniche ed urbanistiche;
- risolvere problemi di rappresentazione utilizzando i metodi di geometria descrittiva;
- utilizzare software per il disegno e la composizione architettonica.

B. GRAFICA

Competenze specifiche di indirizzo:

- analizzare, progettare e realizzare artefatti visivi destinati alla comunicazione di massa;
- collegare i principi del buon design alle soluzioni possibili e alle conoscenze tecniche in funzione
del progetto visuale;
- esplorare ed applicare le forme in cui la dimensione estetica, tecnica, economica, ambientale, etica
e contingente interagiscono nella comunicazione visiva;
- progettare e realizzare artefatti comunicativi con la consapevolezza della propria eredità storica, di
essere  interprete  della  cultura  del  proprio tempo e di  avere un impatto  sullo  stile  di  vita  delle
persone. 

C. DESIGN - ARREDAMENTO E LEGNO 

Competenze specifiche di indirizzo:

-  applicare  la  conoscenza  e  le  capacità  d'interpretazione  degli  aspetti  estetici  funzionali,
comunicativi,  espressivi  ed  economici  che  caratterizzano  la  produzione  di  elementi  di  arredo;
- applicare i principi e le regole della composizione e le teorie essenziali della percezione visiva;



-  impiegare  in  modo  appropriato  le  diverse  tecniche  e  tecnologie,  gli  strumenti  e  i  materiali
applicabili  nel  settore  industriale  e  artigianale;
-  utilizzare  gli  elementi  essenziali  che  concorrono  all'elaborazione  progettuale  di  un  tema  di
arredamento;

- gestire i processi progettuali e operativi inerenti al design per l'arredamento, tenendo conto di
criteri di ergonomia e fruibilità. 

Presente anche l'indirizzo di Scenografia attraverso il quale ci si propone di ampliare le conoscenze
teoriche e tecniche e le capacità progettuali in ambito teatrale e scenografico.

La preparazione specifica consente il proseguimento degli studi presso la Facoltà di Architettura, gli
ISIA, le Accademie di Belle Arti,  o corsi  di  specializzazione presso i  teatri,  nonché immediato
inserimento in campo lavorativo.  


