
QUADRI ORARIO PER SINGOLO CORSO DI STUDI 

 
   TECNICO CHIMICA, MATERIALI E BIOTECNOLOGIE 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



TECNICO AMMINISTRAZIONE, FINANZA E MARKETING 

 

 

 

 

 

 



TECNICO PER IL TURISMO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LICEO SCIENTIFICO – OZIONE SCIENZE APPLICATE 

 

 

SERALE AMMINISTRAZIONE FINANZA E MARKETING 

 

 

 



INDIRIZZO PROFESSIONALE 

PROFESSIONALE SETTORE SERVIZI 
ENOGASTRONOMIA E OSPITALITÀ ALBERGHIERA 

  DISCIPLINA I II III IV V 

DISCIPLINE COMUNI A TUTTE LE ARTICOLAZIONI 

Lingua e letteratura italiana  4 4 4 4 4 
Lingua inglese 3 3 3 3 3 
Storia 1 1 2 2 2 
Matematica 4 4 3 3 3 
Seconda lingua straniera 2 2 3 3 3 
Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2 
Religione cattolica o attività 
alternativa 

1 1 1 1 1 

Diritto ed economia 2 2    
Scienze integrate (Fisica) 2D     
Scienze integrate (Chimica)  2E    
Scienze degli Alimenti 2C 2H    
Geografia 1 1    
Tec dell’informaz. (T.I.C. 
Informatica) 

1A 2F    

Lab. di Accoglienza Turistica 3A 4    
Lab. Enogastronomia (Cucina) 8B 6G    
La. Enogastronomia (Sala e 
Vendita) 

6B 6G    

TOTALE ORE BIENNIO 32 32    
ARTICOLAZIONE 

ENOGASTRONOMIA 
     

Lab. servizi enogastronomici 
(Cucina) 

  6 6 4 

Lab. servizi enogastronomici 
(Sala e vendita) 

   2 2 

Diritto e Tecniche ammin. della 
strutt. ricettiva 

  3 3 5 

Scienze e cultura 
dell’Alimentazione 

  5I 4N 3 

ARTICOLAZIONE SALE e 
VENDITA 

     

Lab. servizi enogastronomici 
(Sala e vendita) 

  6 6 4 

Lab. servizi enogastronomici 
(Cucina) 

   2 2 

Diritto e Tecniche ammin. della 
strutt. ricettiva 

  3 3 5 

Scienze e cultura 
dell’Alimentazione 

  5L 4O 3 

ARTICOLAZIONE ACCOGLIENZA 
TURISTICA 

     

Lab. e servizi di Accoglienza 
Turistica 

  8 6 4 

Scienze e cultura 
dell’Alimentazione 

  2 2 2 

Diritto e Tecniche ammin. della 
strutt. ricettiva 

  4 4 6 

Tecniche di Comunicazione    2 2 
Storia dell’Arte   2M 1P  

TOTALE ORE  32 32 32 32 32 
      

L’indirizzo Professionale Servizi per l’Enogastronomia e 
l’Ospitalità Alberghiera prevede che alcune ore di laboratorio 
siano effettuate in compresenza con altre discipline. Nel 
quadro orario le discipline che prevedono una o più ore di 
compresenza sono individuate da una nota esplicitata nel 
quadro sottostante 
 

COMPRESENZE AL 1° ANNO 
(A) 1h di Informatica con 1h di la. Accoglienza 
(B) 5h Cucina con 5h di Sala 
(C) 1h Sc. Alimenti con 1h Sala  
(C) 1h Sc. Alimenti con 1h di Cucina 
(D) 2h di Fisica con 2h di Cucina 

 

COMPRESENZE AL 2° ANNO 
(E) 2h Chimica con 2h Sala 
(F) 2h Informatica con 2h Accoglienza Tur 
(G) 4h Cucina con 4h Sala 
(H) 2h Scienze Alim con 2h Cucina 
 

COMPRESENZE AL 3° ANNO 

ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA (CUCINA) 
(I) 2h di Sc. Alim con 2H di Cucina 

 

ARTICOLAZIONE ENOG. SALA e VENDITA 
(L) 2h di Sc. Alim con 2H di SALA e VENDITA 

 

ARTICOLAZIONE ACCOGLIENZA TURISTICA 
(M) 2h di St. Arte con 2h Accoglienza 

 

COMPRESENZE AL 4° ANNO 

ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA (CUCINA) 
(N) 1h di Sc. Alim con 1H di Cucina 

 

ARTICOLAZIONE ENOG. SALA e VENDITA 
(O) 1h di Sc. Alim con 1H di SALA e VENDITA 

 

ARTICOLAZIONE ACCOGLIENZA TURISTICA 
(P) 2h di St. Arte con 2h Accoglienza 

 

Le classi di 5^ non prevedono compresenze e 
seguono l’ordinamento degli studi precedente al 
DLgs 61/2017 

 


