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All’Albo on line
Ai docenti classi V indirizzi IP
Sede

OGGETTO: D.M. 15/06/2022, n.164 — Adozione “Quadri di riferimento per la redazione e
svolgimento delle seconde prove” e “Griglie di valutazione per I'attribuzione dei
punteggi” - esami di Stato degli istituti professionali di nuovo ordinamento.

Con la.s. 2022/23 va a regime la riforma degli istituti professionali, come riordinati
con il D.Lgs n.61/2017, e gli studenti delle classi V sosterranno per la prima volta 'esame di Stato
con importanti novita.

Vista la peculiare rilevanza, si porta a conoscenza dei docenti in indirizzo che dal
corrente anno scolastico per effetto del Decreto indicato a margine cessano di avere effetto i
qguadri di riferimento e le griglie di valutazione della seconda prova scritta dellesame di Stato
previsti dal D.M. n.766/2018 con I'adozione dei nuovi disposti normativi.

| quadri di riferimento definiscono:

» Caratteristiche della prova d’esame: questa sezione contiene la descrizione delle caratteristiche
strutturali della prova d’esame. Individua innanzitutto le diverse possibili tipologie di prove per lo
specifico indirizzo. Seguono poi le indicazioni che individuano le modalita di predisposizione della prova
e il rapporto tra parte nazionale e parte elaborata dalla commissione, e la definizione della durata della
prova, eventualmente entro un range orario. Si sottolinea che la lindicazione di tale durata per la
specifica prova, all'interno del range indicato &€ demandata alle singole commissioni, in relazione alla
declinazione della prova stessa relativa ai diversi percorsi realizzati dalle istituzioni scolastiche. Nel
caso in cui la prova preveda l'esecuzione in ambito laboratoriale di quanto progettato, si potra
prevedere lo svolgimento della prova in due giorni.

» Nuclei tematici fondamentali d’indirizzo: si intendono nuclei essenziali e fondanti che:

— assumono un esplicito valore formativo rispetto alle competenze di cui sono i supporti;

— sono costituiti da tematiche che ricorrono nello sviluppo di uno o pit insegnamenti;

— sono elementi essenziali che hanno valore strutturante e generativo sia di conoscenze che del saper
agire;

— sono elementi la cui comprensione permette di prevedere e di affrontare i compiti cognitivi o operativi
che si possono incontrare nel percorso di apprendimento o nell’attivita lavorativa.
Attorno a tali nuclei tematici fondamentali devono essere dunque costruite le
programmazioni non solo delle classi finali, ma dell’intero triennio

» Obiettivo della prova: si intende I'indicazione delle operazioni cognitive e delle procedure operative
necessarie per svolgere la prova stessa, ovvero, in altre parole, la descrizione di cosa il candidato dovra
dimostrare nello svolgimento della prova, in relazione ai nuclei tematici fondamentali.

» Griglia di valutazione per I'attribuzione dei punteggi: set di indicatori legati agli obiettivi della prova
con una distribuzione del punteggio per fasce tra i vari indicatori, che le Commissioni d’esame
utilizzeranno per la costruzione di uno strumento di valutazione tarato sulla specifica prova,
definendone i descrittori in relazione alla specifica prova.

Tanto premesso, si trasmettono in allegato i nuovi quadri di riferimento e le griglie di
valutazione per la seconda prova scritta per gli indirizzi IP funzionanti presso l'istituto.

ALLEGATI QUADRI DI RIFERIMENTO
Industria e artigianato per il Made in Italy
Manutenzione e Assistenza Tecnica
Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

Il Dirigente Scolastico
Pio Mirra

firma autografa omessa ai sensi
dellart.3 del D.Lgs. n.39/1993
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Quadro di riferimento per la redazione e lo svolgimento
della seconda prova scritta dell’esame di Stato

ISTITUTO PROFESSIONALE
Indirizzo: Industria e artigianato per il made in Italy

Caratteristiche della prova d’esame

La prova richiede al candidato, da un lato, capacita di analisi, di scelta e di soluzione;
dall’altro, il conseguimento delle competenze professionali cui sono correlati i nuclei
tematici fondamentali.

La prova potra essere strutturata secondo una delle seguenti tipologie:

TIPOLOGIA A

Analisi ed elaborazione di un tema relativo al percorso professionale sulla base di
documenti, tabelle e dati;

TIPOLOGIA B

Analisi e soluzione di problematiche in un contesto operativo riguardante la propria
area professionale (caso aziendale);

TIPOLOGIA C

Individuazione e predisposizione delle fasi per la realizzazione di un prodotto o di
un servizio;
TIPOLOGIA D

Elaborazione di un progetto finalizzato all'innovazione della filiera di produzione
e/o alla promozione del settore professionale.

La traccia sara predisposta, nella modalita di seguito specificata, in modo da proporre
temi, situazioni problematiche, progetti ecc. che consentano, in modo integrato, di
accertare le conoscenze, le abilita e le competenze attese in esito all'indirizzo e quelle
caratterizzanti lo specifico percorso.

La parte nazionale della prova indichera la tipologia e il/i nucleo/i tematico/i
fondamentale/i d’indirizzo cui la prova dovra fare riferimento; la commissione
declinera le indicazioni ministeriali in relazione allo specifico percorso formativo
attivato dall’istituzione scolastica, con riguardo al codice ATECO di riferimento, in
coerenza con le specificita del Piano dell’offerta formativa e della dotazione
tecnologica e laboratoriale d’istituto.

La durata della prova puo essere compresa tra 6 e 10 ore.

Ferma restando l'unicita della prova, ed esclusivamente nel caso in cui la prova stessa
preveda anche l'esecuzione in ambito laboratoriale di quanto progettato, la
Commissione, tenuto conto delle esigenze organizzative, si puo riservare lapossibilita
di far svolgere la prova in due giorni, il secondo dei quali dedicato esclusivamente alle
attivita laboratoriali, fornendo ai candidati specifiche consegne all'inizio di ciascuna
giornata d’esame. Ciascuna giornata d’esame puo avere una durata massima di 6 ore.



Nuclei tematici fondamentali d’indirizzo correlati alle
competenze

1. Rappresentazione grafica in base alle esigenze del prodotto.

2. Progettazione e/o piani di produzione.

3. Tecniche di verifica di rispondenza del prodotto alle specifiche di
progetto e/o alle esigenze del cliente.

4. Strumenti informatici e software di settore per la descrizione e la
modellizzazione di progetti e prodotti.

5. Cicli di lavorazione e verifica della conformita del prodotto.

6. Programmazione e coordinamento dei processi produttivi dalla
valutazione tecnico- economica alla ottimizzazione delle risorse.

7. Sicurezza utenti, tutela della salute dei lavoratori, tutela ambientale e
sostenibilita.

8. Caratteristiche e proprieta dei materiali utilizzati nei processi
produttivi.

9. Tecnologie e tecniche per la lavorazione dei prodotti.

10.Sistema Qualita e gestione dei processi produttivi.

Obiettivi della prova

e Individuare e descrivere i processi di produzione in relazione alle
tecnologie e al prodotto anche in riferimento ai materiali e all'impatto
ambientale

e Progettare e/o sviluppare un prodotto, un processo o un ciclo di
lavorazione attinente al settore di riferimento, indicando metodi e
strumenti per la verifica della conformita del prodotto e della
certificazione di qualita dove prevista

e Individuare le principali norme sulla sicurezza nei luoghi di lavoro,
identificando le situazioni di rischio

e Riconoscere gli aspetti organizzativi per assicurare |'efficacia e
I'efficienza della produzione

e Realizzare e/o leggere e interpretare disegni, schemi e/o modelli
secondo le norme o le convenzioni di settore

e Redigere una documentazione tecnica e/o economica con valutazione
dei costi

e Programmare e/o utilizzare strumenti informatici di settore

e Individuare impianti, strumenti e procedure di manutenzione ordinaria
coerenti con gli obiettivi di produzione

N.B. Data la grande varieta di percorsi attivabili nelle istituzioni
scolastiche, degli obiettivi sopra indicati i primi quattro sono da
considerarsi comuni a tutti i percorsi e devono, pertanto, costituire
necessario riferimento per la formulazione della seconda prova. Gli
ulteriori obiettivi, in parte alternativi tra loro, possono essere adottati in
funzione delle specifiche caratterizzazioni dei percorsi.




Griglia di valutazione per I'attribuzione dei punteggi

Indicatore (correlato agli obiettivi della prova) Punteggio
massimo
Padronanza delle conoscenze disciplinari e capacita 5
interpretative relative ai nuclei fondamentali di indirizzo
Padronanza dei nuclei fondamentali d’indirizzo con 5

particolare riferimento ai metodi e agli strumenti utilizzati
per risolvere le situazioni proposte

Completezza nello svolgimento della traccia, coerenza e 7
adeguatezza degli elaborati rispetto alle indicazioni fornite

Capacita di argomentare, analizzare, collegare e sintetizzare 3
le informazioni in modo chiaro ed esauriente,utilizzando con
pertinenza i diversi linguaggi specifici verbali e simbolici

La commissione integrera gli indicatori con la relativa declinazione dei descrittori.



Quadro di riferimento per la redazione e lo svolgimento
della seconda prova scritta dell’esame di Stato

ISTITUTO PROFESSIONALE
Indirizzo: Manutenzione e assistenza tecnica

Caratteristiche della prova d’esame

La prova richiede al candidato, da un lato, capacita di analisi, di scelta e di soluzione;
dall’altro, il conseguimento delle competenze professionali cui sono correlati i nuclei
tematici fondamentali

La prova potra, pertanto, essere strutturata secondo una delle seguenti tipologie:

TIPOLOGIA A

Analisi e possibili soluzioni di problemi tecnici relativi ai materiali e/o ai componenti,
ai sistemi e agli impianti del settore di riferimento.

TIPOLOGIA B

Analisi di sistemi, impianti, componenti del settore di riferimento e relative
procedure di installazione/manutenzione.

TIPOLOGIA C

Predisposizione di un piano per il mantenimento e/o il ripristino dell’efficienza di
apparati, impianti e mezzi di trasporto.

TIPOLOGIA D

Studio di un caso relativo al percorso professionale anche sulla base di documenti,
tabelle e dati.

La traccia sara predisposta, nella modalita di seguito specificata, in modo da proporre
temi, situazioni problematiche, progetti ecc. che consentano, in modo integrato, di
accertare le conoscenze, le abilita e le competenze attese in esito all’indirizzo e quelle
caratterizzanti lo specifico percorso.

La parte nazionale della prova indichera la tipologia e il/i nucleo/i tematico/i
fondamentale/i d’indirizzo cui la prova dovra fare riferimento; la commissione
declinera le indicazioni ministeriali in relazione allo specifico percorso formativo
attivato dall’istituzione scolastica, con riguardo al codice ATECO di riferimento, in
coerenza con le specificita del Piano dell'offerta formativa e della dotazione
tecnologica e laboratoriale d’istituto.

La durata della prova puo essere compresa tra 6 e 12 ore.

Ferma restando l'unicita della prova, ed esclusivamente nel caso in cui la prova stessa
preveda anche l'esecuzione in ambito laboratoriale di quanto progettato, la
Commissione, tenuto conto delle esigenze organizzative, si puo riservare la possibilita
di far svolgere la prova in due giorni, il secondo dei quali dedicato esclusivamente alle
attivita laboratoriali, fornendo ai candidati specifiche consegne all’inizio di ciascuna
giornata d’esame. Ciascuna giornata d’esame puo avere una durata massima di 6 ore.



Nuclei tematici fondamentali d’indirizzo correlati alle
competenze

1. Rappresentazione e descrizione dello schema funzionale di apparati,
macchine, impianti e sistemi tecnologici, elettrici e meccanici, anche
programmabili, e di veicoli a motore ed assimilati, eventualmente facendo
riferimento alle norme di sicurezza e della tutela ambientale.
2. Esecuzione e/o descrizione del processo per l'installazione e la manutenzione
ordinaria e straordinaria, secondo le specifiche tecniche e la normativa di settore,
degli apparati, degli impianti, anche programmabili, e di veicoli a motore ed
assimilati, nel rispetto delle norme di sicurezza e della tutela ambientale:

a. eventuale selezione dei componenti e/o degli apparati e/o degli impianti

da installare;

b. pianificazione dell’intervento a livello di scelta di strumenti, tempi, costi;

c. utilizzo della documentazione tecnica;

d. individuazione di guasti e anomalie;

e. individuazione dei metodi e strumenti di diagnostica, anche digitali, propri

dell’attivita di installazione o di manutenzione considerata.
3. Esecuzione e/o descrizione delle procedure di collaudo e verifica secondo le
specifiche tecniche e la normativa di settore degli apparati, delle macchine, degli
impianti, anche programmabili, e di veicoli a motore ed assimilati provvedendo
al rilascio della relativa certificazione, nel rispetto delle norme di sicurezza e della
tutela ambientale.
4. Gestione dell’approvvigionamento del materiale in funzione della continuita
dei processi di manutenzione, di installazione e dello smaltimento dei materiali
sostituiti, nel rispetto delle norme di sicurezza e della tutela ambientale.

Obiettivi della prova

e Comprendere gli schemi di impianti o sistemi del settore di riferimento

e Definire e/o applicare le corrette procedure di installazione, manutenzione
e/o collaudo e verifica

¢ Pianificare I'intervento e redigere la documentazione tecnica ed economica
relativa all’operazione svolta

e Scegliere e/o utilizzare strumenti ed attrezzature generiche e specifiche utili
al controllo, alla manutenzione e alla diagnosi del sistema/componente o
problema oggetto della prova

e Applicare la normativa sulla sicurezza in ogni fase dell’attivita svolta anche in
riferimento all'impatto ambientale

e Utilizzare il lessico specifico del settore




Griglia di valutazione per I'attribuzione dei punteggi

Indicatore (correlato agli obiettivi della prova) Punteggio
massimo

Completezza nello svolgimento della traccia,
coerenza/correttezza nell’elaborazione e nell’esposizione 4

Capacita di analizzare, collegare e sintetizzare le
informazioni in modo efficace, utilizzando con pertinenza i

diversi linguaggi specifici

Padronanza delle conoscenze necessarie allo svolgimento

della prova 5
Padronanza delle competenze professionali specifiche utili a

conseguire gli obiettivi della prova 7

La commissione integrera gli indicatori con la relativa declinazione dei descrittori.




Quadro di riferimento per la redazione e lo svolgimento
della seconda prova scritta dell’esame di Stato

ISTITUTO PROFESSIONALE
Indirizzo: Enogastronomia e Ospitalita alberghiera

Caratteristiche della prova d’esame

La prova richiede al candidato, da un lato, capacita di analisi, di scelta e di
soluzione con riferimento alle filiere dell'Indirizzo; dall’altro, il conseguimento
delle competenze professionali cui sono correlati i nuclei tematici fondamentali.

La prova potra, pertanto, essere strutturata secondo una delle seguenti tipologie:

TIPOLOGIA A

Analisi ed elaborazione di una tematica relativa al percorso professionale, anche
sulla base di documenti, tabelle e dati.

TIPOLOGIA B

Analisi e soluzione di problematiche in un contesto operativo riguardante I'area
professionale (caso aziendale).

TIPOLOGIA C

Individuazione e descrizione analitica delle fasi e delle modalita di realizzazione di
un prodotto o di un servizio.

TIPOLOGIA D

Elaborazione delle linee essenziali di un progetto finalizzato alla promozione del
territorio e/o all'innovazione delle filiere di indirizzo

La traccia sara predisposta, nella modalita di seguito specificata, in modo da
proporre temi, situazioni problematiche, progetti ecc. che consentano, in modo
integrato, di accertare le conoscenze, le abilita e le competenze attese in esito
all'indirizzo e quelle caratterizzanti lo specifico percorso.

La parte nazionale della prova indichera la tipologia e il/i nucleo/i tematico/i
fondamentale/i d’indirizzo cui la prova dovra fare riferimento. La Commissione
d’esame declinera le indicazioni ministeriali in relazione allo specifico percorso
formativo attivato dall’istituzione scolastica, con riguardo al codice ATECO di
riferimento, in coerenza con le specificita del Piano dell’offerta formativa e della
dotazione tecnologica e laboratoriale d’istituto.

La durata della prova e prevista di 6 ore, se trattasi solo di un elaborato scritto;
fino a un massimo di 12 ore, se sia prevista una prova scritta con integrazione
laboratoriale.

In quest’ultimo caso, ferma restando l'unicita della prova, la Commissione d’esame,
tenuto conto delle dotazioni logistiche e delle esigenze organizzative dell’Istituto,
puo riservarsi la possibilita di far svolgere la prova in due giorni per una eventuale
integrazione di tipo laboratoriale, fornendo ai candidati le specifiche consegne
all'inizio di ciascuna giornata d’esame. Pertanto, la Commissione puo disporre la
durata della prova scritta in 4 ore, tenuto presente che per lintegrazione
laboratoriale del giorno successivo, al fine di garantire I'esecuzione individuale e la



presenza dell’intera Commissione, si debba adottare un modello organizzativo “per
turni” della durata massima di 8 ore.

Nuclei tematici fondamentali d’indirizzo correlati alle competenze

1. Predisposizione di prodotti e/o servizi che abbiano come riferimento i bisogni,
le attese e i profili dietetici e/o culturali del cliente, focalizzandosi, in particolare,
sugli stili di alimentazione, sui contesti culturali e sui modelli di ospitalita.

2. Pianificazione e gestione di prodotti e/o di servizi, con particolare riguardo ai
seguenti ambiti: identificazione delle risorse, valutazione dei mutamenti delle
tendenze di acquisto e di consumo, controllo della qualita, ottimizzazione dei
risultati, efficienza aziendale e sostenibilita ambientale.

3. Programmazione e attivazione degli interventi di messa in sicurezza nella
lavorazione di prodotti e/o nell’allestimento di servizi: dalle procedure dei piani di
autocontrollo all'implementazione della prevenzione dei rischi sul luogo di lavoro,
alla connessione tra sicurezza, qualita e privacy.

4. Cultura della “Qualita totale” dei prodotti e/o dei servizi: come si esprime e si
realizza nella valorizzazione delle tipicita e nell'integrazione con il territorio, nei
marchi di qualita, nella digitalizzazione dei processi e nel sostegno all'innovazione.
5. Valorizzazione del “made in Italy”, come area integrata tra individuazione dei
prodotti di qualita, organizzazione ottimale dei processi produttivi e/o dei servizi,
adozione di efficaci strategie di comunicazione e di commercializzazione.

6. Sviluppo delle attivita e delle figure professionali tra tradizione e innovazione:
diffusione della cultura di una sana e corretta alimentazione; introduzione di nuovi
alimenti e/o di nuove tipologie di servizi; nuove tendenze del turismo e nuovi
modelli di gestione aziendale.

7. Lettura e promozione del territorio, dalla corretta rilevazione delle sue risorse
alla selezione di eventi rappresentativi delle sue specificita; adozione di tecniche
efficaci per la pubblicizzazione degli eventi; valorizzazione di prodotti e servizi, che
interconnettono ambiti culturali e professionali.

8. Ospitalita, intesa come spazio comunicativo del “customer care”;
identificazione del target della clientela e offerta di prodotti e servizi per la
soddisfazione e la fidelizzazione della clientela.

Obiettivi della prova

e Individuare le tematiche e/o le problematiche di riferimento nel testo
proposto o nella situazione operativa descritta o nel progetto assegnato

e Elaborare, in maniera motivata e articolata, proposte funzionali alla
trattazione della tematica o alla soluzione del caso o alla costruzione del
progetto

e Utilizzare strumenti teorici e/o operativi nello sviluppo dell’elaborato o nella
realizzazione e promozione di prodotti e/o servizi, formulando anche proposte
innovative

e Saper argomentare e collegare conoscenze e abilita nell’elaborazione di
tematiche o nella realizzazione e presentazione di prodotti e servizi, fornendo
le motivazioni delle scelte operate

e Possedere adeguate e corrette conoscenze della strumentazione tecnologica,
dei quadri storico - culturali e di quelli normativi di riferimento delle filiere,
ove questi siano richiesti




Griglia di valutazione per I'attribuzione dei punteggi

Indicatore (correlato agli obiettivi della prova) Punteggio
massimo

Comprensione del testo introduttivo o del caso professionale proposto o 3
dei dati del contesto operativo
Padronanza delle conoscenze relative ai nuclei tematici fondamentali di 6
riferimento, utilizzate con coerenza e adeguata argomentazione
Padronanza delle competenze tecnico - professionali espresse nella
rilevazione delle problematiche e nell’elaborazione di adeguate g
soluzioni o di sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e
operativi
Correttezza morfosintattica e padronanza del linguaggio specifico di 3

pertinenza del settore professionale

La commissione integrera gli indicatori con la relativa declinazione dei descrittori.




