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Formazione svolta durante l’anno

❖ Progettazione di Unità di apprendimento strategiche per la preparazione dell’Esame 
di Stato, a partire dall’analisi dei QdR delle seconde prove scritte
Sei incontri online, per un totale di 16 ore

❖ Seminario formativo “La seconda prova dell’Esame di Stato”
       Ferrara, 23 febbraio 2023 dalle 8,30 alle 18,00



NUOVO ORDINAMENTO SULL’ESAME DI STATO

❖ Decreto Ministeriale n. 164 del 15 giugno 2022 (Decreto recante i quadri di riferimento e le 

griglie di valutazione per la redazione e lo svolgimento della seconda prova scritta dell’esame di 

Stato).   

❖ Nota ministeriale n. 23988 del 19 settembre 2022 (nota sul D.M. n. 164 del 15 giugno 2022 

adozione dei “Quadri di riferimento per la redazione e lo svolgimento delle seconde prove” e 

delle “Griglie di valutazione per l’attribuzione dei punteggi” per gli esami di Stato conclusivi del II 

ciclo degli istituti professionali di nuovo ordinamento).

❖ Decreto Ministeriale n. 11 del 25 gennaio 2023  (“Decreto materie” individuazione delle 

discipline oggetto della seconda prova scritta e scelta delle discipline affidate ai commissari 

esterni delle commissioni d’esame).

❖ Ordinanza n. 45 del 9 marzo 2023 (organizzazione e le modalità di svolgimento dell’esame di 

Stato).



Calendario delle prove d’esame

❖ riunione plenaria e operazioni propedeutiche: lunedì 19 giugno 8.30;

❖ trasmissione della parte ministeriale “cornice nazionale generale di riferimento” per la 

preparazione della seconda prova avviene tramite plico telematico il martedì precedente lo 

svolgimento della seconda prova (martedì 20 giugno)

❖ prima prova scritta: mercoledì 21 giugno 2023 dalle ore 8.30 (durata della prova sei ore)

❖ seconda prova scritta: giovedì 22 giugno 2023

le commissioni elaborano, entro il mercoledì 21 giugno per la sessione ordinaria ed 
entro il mercoledì 6 luglio per la sessione suppletiva, tre proposte di traccia. Tra tali 
proposte viene sorteggiata, il giorno dello svolgimento della seconda prova scritta, 
la traccia che verrà svolta dai candidati. 

Ordinanza n. 45 del 9 marzo 2023 art. 20



L’ESAME DI STATO 
DEI NUOVI IP

Il riordino, giunto al 
quinquennio di applicazione, 
vedrà per la prima volta 
impegnate le classi quinte 
nel nuovo Esame di Stato. 
Una delle novità è il nuovo 
assetto delle seconde prove 
scritte, di stampo 
interdisciplinare, con nuovi 
quadri di riferimento 
ministeriali.

DLgs 62/2017 DM 164/2022 (nuova 
seconda prova)

Seconda prova in due 
parti: una nazionale ed 
una predisposta dalla 
Commissione.
La prima parte della 
prova è distinta per
articolazioni, opzioni e 
curvature

Seconda prova integrata: 
Ministero istruzione
indica una tipologia di 
prova ed uno o più nuclei
tematici dai QdR, sui quali 
la Commissione
predispone la prova, 
considerando il percorso
declinato

Svolgimento in uno o due 
giorni separati, senza
parte laboratoriale

Svolgimento in uno o due 
giorni, con possibilità di
parte laboratoriale

Struttura disciplinare o 
mista della prova (una o
due discipline 
caratterizzanti)

Struttura interdisciplinare 
della prova, cui
concorrono i commissari 
degli insegnamenti
dell’asse professionale



UN’UNICA PROVA INTEGRATA

1. “cornice generale di riferimento” definita dal ministero e 

destinata direttamente alle commissioni (indicazioni e istruzioni 

unitarie a livello nazionale)

2. la commissione, entro questa cornice, svilupperà le specifiche 

richieste per lo specifico percorso attivato dalla scuola.

Tale formula consentirà di garantire una struttura unitaria della 

prova a livello nazionale, e allo stesso tempo di dare pieno valore 

alle autonome scelte operate dalle singole istituzioni scolastiche 

nella costruzione dei percorsi.



Le prove dovranno vertere:

❖ sulle competenze in uscita e non sulle discipline,

❖  sui nuclei tematici fondamentali di indirizzo correlati alle 

competenze.

UNA NUOVA ORGANIZZAZIONE



A. Se nell’istituzione scolastica è 
presente, nell’ambito di un indirizzo, 
un’unica classe di un determinato 
percorso, l’elaborazione delle 
proposte di traccia è effettuata dai 
docenti della commissione/classe 
titolari degli insegnamenti di Area di 
indirizzo che concorrono al 
conseguimento delle competenze 
oggetto della prova, sulla base della 
parte ministeriale della prova, 
tenendo conto anche delle 
informazioni contenute nel 
documento del consiglio di classe.

B. Se nell’istituzione scolastica sono presenti più classi 
quinte che, nell’ambito dello stesso indirizzo, seguono lo 
stesso percorso e hanno perciò il medesimo quadro 
orario (“classi parallele”), i docenti titolari degli 
insegnamenti di Area di indirizzo che concorrono al 
conseguimento delle competenze oggetto della prova di 
tutte le commissioni/classi coinvolte elaborano 
collegialmente le proposte di traccia per tali classi quinte, 
sulla base della parte ministeriale della prova, tenendo 
conto anche delle informazioni contenute nei documenti 
del consiglio di classe di tutte le classi coinvolte. In questo 
caso, poiché la traccia della prova è comune a più 
classi, è necessario utilizzare, per la valutazione della 
stessa, il medesimo strumento di valutazione, elaborato 
collegialmente da tutti i docenti coinvolti nella stesura 
della traccia in un’apposita riunione, da svolgersi prima 
dell’inizio delle operazioni di correzione della prova.

Predisposizione della seconda prova secondo le due seguenti modalità, 
alternative tra loro, in relazione alla situazione presente nell’Istituto

Ordinanza n. 45 del 9 marzo 2023 



In fase di stesura delle proposte di traccia della prova di cui al comma 3, si procede inoltre a 

definire la durata della prova, nei limiti e con le modalità previste dai Quadri di riferimento, e 

l’eventuale prosecuzione della stessa il giorno successivo, laddove ricorrano le condizioni che 

consentono l’articolazione della prova in due giorni. Nel caso di articolazione della prova in due 

giorni, come previsto nei Quadri di riferimento, ai candidati sono fornite specifiche consegne 

all’inizio di ciascuna giornata d’esame. Le indicazioni relative alla durata della prova e alla sua 

eventuale articolazione in due giorni sono comunicate ai candidati tramite affissione di apposito 

avviso presso l’istituzione scolastica sede della commissione/classe, nonché, distintamente per 

ogni classe, solo e unicamente nell’area documentale riservata del registro elettronico, cui 

accedono gli studenti della classe di riferimento.

Predisposizione della seconda prova secondo le due seguenti modalità, 
alternative tra loro, in relazione alla situazione presente nell’Istituto

Ordinanza n. 45 del 9 marzo 2023 



Durata della prova

❖ 6 ore se trattasi solo di un elaborato scritto
❖ massimo di 12 ore se trattasi di una prova scritta con integrazione laboratoriale

In quest’ultimo caso, ferma restando l’unicità della prova, la Commissione d’esame, tenuto conto delle dotazioni 

logistiche e delle esigenze organizzative dell’Istituto, può riservarsi la possibilità 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 può disporre la durata della prova scritta in 4 ore, tenuto 

presente che per l’integrazione laboratoriale del giorno successivo, al fine di garantire l’esecuzione individuale e la 

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

ore.

Chiare indicazioni sulla tipologia di prova (elaborato scritto o con integrazione laboratoriale) nel Documento 
del 15 maggio.



La seconda prova per l’indirizzo di 
Enogastronomia e ospitalità 
alberghiera



La seconda prova d’esame dei Professionali 
nuovo ordinamento
Decreto  ministeriale n. 11 del 25 gennaio 2023 

Con il decreto ministeriale n. 11 del 25 gennaio 2023 sono state indicate (articolo 1): a. le 

discipline oggetto della seconda prova scritta dell’esame di Stato conclusivo dei percorsi di 

studio di istruzione secondaria di secondo grado, a eccezione degli istituti professionali di nuovo 

ordinamento, per i quali le seconde prove vertono sulle competenze in uscita e sui nuclei 

fondamentali di indirizzo correlati;

c. le discipline affidate ai commissari esterni delle commissioni d’esame.

Di conseguenza, il decreto ha due diversi allegati per gli istituti professionali:

l’allegato 3 riguarda i professionali del previgente ordinamento presenti esclusivamente 

nell’istruzione degli adulti (D.Lgs n. 62 del 13/04/2017)

l’allegato 4 riguarda i professionali di nuovo ordinamento 



Decreto  ministeriale n. 11 del 25 gennaio 2023 

ALLEGATO 3 ISTITUTI PROFESSIONALI PREVIGENTE ORDINAMENTO (istruzione degli adulti)

ALLEGATO 4 ISTITUTI PROFESSIONALI NUOVO ORDINAMENTO LA SECONDA PROVA A CHI VIENE 
AFFIDATA?

- non più discipline ma insegnamenti;
- quadri orari prevedono alcuni 

insegnamenti con un monte ore 
minimo a zero;

- commissari interni in relazione allo 
specifico percorso formativo attivato 
per garantire la presenza dei docenti 
titolare degli insegnamenti di area di 
indirizzo.



La seconda prova d’esame dei 
professionali nuovo ordinamento

❖ La seconda prova d’esame dei professionali di nuovo ordinamento non si 
comporrà più di due “sottoprove”, correlate ma in parte indipendenti, ma sarà 
un’unica prova integrata, di cui il ministero definirà una parte, ossia la “cornice 
generale di riferimento”, e la commissione, entro questa cornice, svilupperà l’altra 
parte, ossia le specifiche richieste per lo specifico percorso attivato dalla scuola.

❖ Tale formula consentirà di garantire una struttura unitaria della prova a livello 
nazionale, e allo stesso tempo di dare pieno valore alle autonome scelte operate 
dalle singole istituzioni scolastiche nella costruzione dei percorsi.

Nota ministeriale n. 23988 del 19 settembre 2022



La cornice nazionale generale di riferimento

QdR
❖ Indirizzo: Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera 
❖ Caratteristiche della prova d’esame (tipologia A, B, C, D)
❖ Nuclei tematici fondamentali di indirizzo correlati alle competenze 
❖ Obiettivi della prova
❖ Griglia di valutazione

Il DM n. 164 del 15 giugno 2022 (pubblicato sul sito istituzionale del Ministero dell’istruzione 
https://www.miur.gov.it/-/decretoministeriale-n-164-del-15-giugno-2022-1) adotta i “Quadri di riferimento 
per la redazione e lo svolgimento delle seconde prove”. 
I nuovi QdR , in continuità con quelli elaborate nel 2018, forniscono le seguenti informazioni:

Il Ministero decide la “cornice generale di riferimento” che non sarà destinata direttamente ai 
candidati, ma alle commissioni, cui fornirà le indicazioni unitarie a livello nazionale: ovvero uno o più 
nuclei tematici dai nuovi Quadri di Riferimento (QdR) e la tipologia della prova  

https://www.miur.gov.it/-/decretoministeriale-n-164-del-15-giugno-2022-1


Caratteristiche della prova d’esame per 
l’indirizzo di Enogastronomia
(tipologia A, B, C, D)

La prova richiede al candidato, da un lato, capacità 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 potrà, 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 l’area professionale (caso aziendale). 
TIPOLOGIA C
Individuazione e descrizione analitica delle fasi e delle modalità 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.
 



Sulla base dei  nuclei tematici fondamentali, e delle 

competenze ad essi correlate, deve essere progettato a ritroso 

il curricolo verticale del triennio.

Nuclei tematici fondamentali di indirizzo correlati 
alle competenze

NUCLEI 
TEMATICI 

FONDAMENTALI 
DI INDIRIZZO

CURRICOLO 
VERTICALE DEL 

TRIENNIO

SECONDA 
PROVA SCRITTA 
DELL’ESAME DI 

STATO

PROGETTARE LE 
UDA 

(COMPITI DI 
REALTÀ)



Nuclei tematici fondamentali di 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 ospitalità. 

(competenza 4, 6 e 9)

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 qualità, ottimizzazione 

dei risultati, efficienza aziendale e sostenibilità ambientale. (competenza 2, 9 e 10)

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, qualità e privacy. (competenza 3 e 8)

4. Cultura della “Qualità totale” dei prodotti e/o dei servizi: come si esprime e si realizza nella valorizzazione delle 

tipicità e nell’integrazione con il territorio, nei marchi di qualità, nella digitalizzazione dei processi e nel sostegno 

all’innovazione. (competenza 2, 4, 8, 9 e 10)



Nuclei tematici fondamentali di indirizzo 
correlati alle competenze

5. Valorizzazione del “made in Italy”, come area integrata tra individuazione dei prodotti di qualità, organizzazione 

ottimale dei processi produttivi e/o dei servizi, adozione di efficaci strategie di comunicazione e di 

commercializzazione. (competenza 1, 5, 7 e 11)

6. Sviluppo delle attività 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. (competenza 1, 2, 5, 8, 10 e 11)

7. Lettura e promozione del territorio, dalla corretta rilevazione delle sue risorse alla selezione di eventi rappresentativi 

delle sue specificità; adozione di tecniche efficaci per la pubblicizzazione degli eventi; valorizzazione di prodotti e 

servizi, che interconnettono ambiti culturali e professionali. (competenza 4, 5, 7, 8 e 10)

8. Ospitalità, 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. (competenza 1, 4, 6 e 9)



Caratteristiche dei nuclei tematici 
fondamentali di indirizzo 

Sono costituiti da 
tematiche che 
ricorrono nello 

sviluppo di uno o 
più insegnamenti 

(trasversali)

Sono elementi 
essenziali che 

comprendono sia 
evidenze del sapere 
agire (competenze di 

riferimento) sia aspetti 
di conoscenze e abilità

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’attività 

lavorativa

Sono correlati 
alle 11 

competenze di 
indirizzo



Obiettivi della prova

❖ Individuare le tematiche e/o le problematiche di riferimento nel testo proposto o nella situazione 

operativa descritta o nel progetto assegnato

❖ Elaborare, in maniera motivata e articolata, proposte funzionali alla trattazione della tematica o alla 

soluzione del caso o alla costruzione del progetto

❖ Utilizzare strumenti teorici e/o operativi nello sviluppo dell’elaborato o nella realizzazione e promozione 

di prodotti e/o servizi, formulando anche proposte innovative

❖ Saper argomentare e collegare conoscenze e abilità nell’elaborazione di tematiche o nella 

realizzazione e presentazione di prodotti e servizi, fornendo le motivazioni delle scelte operate

❖ 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 l’attribuzione 
dei punteggi

INDICATORE (correlato agli obiettivi della prova) Punteggio massimo

COMPRENSIONE del testo introduttivo o del caso professionale proposto o dei dati 
del contesto operativo 

3

PADRONANZA delle conoscenze relative ai nuclei tematici fondamentali di 
riferimento, utilizzate con coerenza e adeguata argomentazione

6

PADRONANZA delle competenze tecnico - professionali espresse nella rilevazione 
delle problematiche e nell’elaborazione di adeguate soluzioni o di sviluppi tematici 
con opportuni collegamenti concettuali e operativi

8

CORRETTEZZA morfosintattica e padronanza del linguaggio specifico di pertinenza del 
settore professionale

3

Criteri di valutazione nazionali, basati sugli obiettivi della prova, da declinare in descrittori nelle 
griglie di valutazione elaborate dalla Commissione



Quale format utilizzare per la costruzione 
della seconda prova 

1. SEZIONE A: comprensione del/ dei documento/i di riferimento per valutare la comprensione del 
testo;

2. SEZIONE B: produrre un testo utilizzando le conoscenze acquisite che sono funzionali alla soluzione 
di un problema;

3. SEZIONE C: deve essere indicato il contesto operativo e il problema da risolvere, lo studente dovrà 
utilizzare le competenze tecnico- professionali conseguite per trovare la soluzione (es. menu, 
organizzazione di un evento, etc…); 

4. SEZIONE D: parte facoltativa, relativa al conseguimento di competenze tecnico- professionali (es. 
raccomandazioni da fornire al cliente, lista delle vivande con raccomandazioni sulla salubrità dei 
piatti e delle bevande, etc…).

È data facoltà al candidato di fare riferimento anche a conoscenze e competenze acquisite in 
laboratorio o in contesti operativi extra-scolastici (es. stage, tirocini etc.)

Il modello di format varato e accolto dal ministero per la costruzione della seconda prova è il modello 
utilizzato nella sessione ordinaria del 2019.



Come interpretare e declinare il/i nucleo/i 
in base al percorso: gli step da seguire

Nucleo tematico fondamentale n.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 
ospitalità.

INDIVIDUARE IL FOCUS CONCETTUALE DEL 
NUCLEO TEMATICO PER COSTRUIRE LA 
PROVA:

- la centralità del cliente

IL TARGET O OBIETTIVO/TRAGUARDO:
- individuare il profilo cliente: per fascia di 
età, situazione fisiologica e/o patologica, 
orientamento religioso, etc…

- individuare il contesto operativo (es. pranzo 
ad un ristorante, un meeting, una fiera, 
etc..)

- individuare una o più problematiche a cui 
deve trovare delle soluzioni

1

2
ATTIVITÀ DEI PERCORSI PROFESSIONALI:
-elaborazione di prodotti,  predisposizione di 
servizi (chiedere al candidato di proporre un 
piatto, un menu, tabella con le indicazioni 
per una sana alimentazione)

3



Gli step da seguire per la costruzione 
della seconda prova

Da dove parto e cosa 
utilizzo per verificare la 
capacità di 
comprensione del 
candidato?

Quali conoscenze 
chiedo?

Es. differenza tra allergia e 
intolleranza alimentare; 
parlare di una patologia

Focus
COMPRENSIONE 

DEL TESTO

Target
CONOSCENZE

www.epicentro.it

Target/ Attività dei 
percorsi professionali

COMPETENZE

Quali competenze 
testare?

Es. realizzare un menu per un 
adolescente affetto da 
celiachia;
Dare dei consigli e motivarli

ALCUNE SCELTE LESSICALI DA UTILIZZARE
Il candidato:

- metta in evidenza…
- spieghi …
- illustri…
- motivi …

- rifletta …
- argomenti …
- esprima la propria opinione
- analizzi …

http://www.epicentro.it
http://www.epicentro.it


Esame di Stato Istituti Professionali previgente 
ordinamento (istruzione per adulti)

D.Lgs n. 62 del 13/04/2017

1. Il Ministero individua la/le disciplina/e oggetto di seconda prova tra quelle caratterizzanti, che sono identificate 

dal DM 29 gennaio 2015, n.10.

2. La seconda prova d’esame è costituita da due parti (ferma restando l’unicità della prova): la prima è predisposta 

dal Ministero ed è diversa a seconda di indirizzi, articolazioni, opzioni e singole curvature mentre la seconda è 

predisposta dalla Commissione d’esame (Scienza e Cultura dell’Alimentazione)

3. Parte nazionale da svolgere appena trasmesso il plico; seconda parte da svolgere dopo il termine della prima o il 

giorno successivo.



QUADRI DI RIFERIMENTO PER LA REDAZIONE E LO SVOLGIMENTO 
DELLE PROVE SCRITTE (previgente ordinamento, Istruzione per 
adulti)
D.M. n. 769 del 26/11/2018

1. Conoscenze fondamentali di alimentazione e 
nutrizione 

• I nutrienti. 
• Le materie prime e i prodotti alimentari. 
• I nuovi prodotti alimentari. 
• La “qualità totale” dell’alimento. 

2. Il cliente e le sue esigenze: dalle condizioni 
fisiologiche alle principali patologie 
• La predisposizione di menu. 
• Le allergie, le intolleranze alimentari e le malattie 
correlate all’alimentazione. 
• La promozione di uno stile di vita equilibrato. 

3. Tutela e sicurezza del cliente 
• I pericoli chimico-fisici e biologici nella filiera alimentare e 
la loro prevenzione. 
• La normativa igienico-sanitaria del settore. Applicazione 
del piano di autocontrollo e del sistema HACCP. 
• Le certificazioni di qualità. 

4. Promozione del “made in Italy” e valorizzazione del 
territorio 
• La valorizzazione, dal punto di vista nutrizionale, delle 
tipicità e delle tradizioni enogastronomiche del territorio. 
• La sostenibilità ambientale nella filiera agro–alimentare. 
• La tutela dei prodotti “made in Italy” attraverso la difesa 
dalle frodi. 



Griglia di valutazione per l’attribuzione 
dei punteggi

INDICATORE (correlato agli obiettivi della prova) Punteggio 
massimo

COMPRENSIONE del testo introduttivo o della tematica proposta o della 
consegna operativa 

3

PADRONANZA delle conoscenze relative ai nuclei fondamentali della/delle 
discipline

6

PADRONANZA delle competenze tecnico – professionali evidenziate nella 
rilevazione delle problematiche e nell’elaborazione delle soluzioni

8

CAPACITÀ di argomentare, di collegare e di sintetizzare le informazioni in 
modo chiaro ed esauriente, utilizzando con pertinenza i diversi  linguaggi 
specifici

3



La seconda prova per l’indirizzo di 
Manutenzione e Assistenza Tecnica



Decreto  ministeriale n. 11 del 25 gennaio 2023

ALLEGATO 4 ISTITUTI PROFESSIONALI NUOVO ORDINAMENTO 



Caratteristiche della prova d’esame per 
l’indirizzo di Manutenzione e Assistenza Tecnica

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.



Nuclei tematici fondamentali di indirizzo 
correlati alle competenze

NUCLEO 1 (Competenza 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.

NUCLEO 2 (Competenze 2, 3 e 6) - 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’attività di installazione o di manutenzione 

considerata.



Nuclei tematici fondamentali di indirizzo 
correlati alle competenze

NUCLEO 3 (Competenze 4 e 6) - 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. 

NUCLEO 4 (Competenze 5 e 6) - Gestione dell’approvvigionamento del materiale in funzione della continuità dei processi di 

manutenzione, di installazione e dello smaltimento dei materiali sostituiti, nel rispetto delle norme di sicurezza e della tutela 

ambientale. 



Accoppiamenti Tipologie - Nuclei



Obiettivi della prova

❖ Comprendere gli schemi di impianti o sistemi del settore di riferimento.

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

❖ Pianificare l’intervento e redigere la documentazione tecnica ed economica relativa all’operazione svolta. 

❖ 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.  

❖ Applicare la normativa sulla sicurezza in ogni fase dell’attività svolta anche in riferimento all’impatto 

ambientale.  

❖ Utilizzare il lessico specifico del settore.



Griglia di valutazione per l’attribuzione 
dei punteggi

INDICATORE (correlato agli obiettivi della prova) Punteggio 
massimo

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

Capacità di analizzare, collegare e sintetizzare le informazioni in modo 
efficace, utilizzando con pertinenza i diversi linguaggi specifici 4

Padronanza delle conoscenze necessarie allo svolgimento della prova 5

Padronanza delle competenze professionali specifiche utili a conseguire gli 
obiettivi della prova 7

La commissione integrerà gli indicatori con la relativa declinazione dei descrittori



Materiali e iniziative delle reti nazionali

http://www.renaia.it/?jjj=1679078790480 https://www.istitutopesenti.it/rete_manutenzi
one/materiali/A.S.%202022-2023/default.asp

http://www.renaia.it/?jjj=1679078790480
https://www.istitutopesenti.it/rete_manutenzione/materiali/A.S.%202022-2023/default.asp
https://www.istitutopesenti.it/rete_manutenzione/materiali/A.S.%202022-2023/default.asp


Grazie per l’attenzione
https://www.istruzioneer.gov.it/nuovi-ip_aggiornato/

https://www.istruzioneer.gov.it/risorse-per-esame-di-stato-nuova-istruzio
ne-professionale/

https://www.istruzioneer.gov.it/nuovi-ip_aggiornato/
https://www.istruzioneer.gov.it/risorse-per-esame-di-stato-nuova-istruzione-professionale/
https://www.istruzioneer.gov.it/risorse-per-esame-di-stato-nuova-istruzione-professionale/

