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IL CONSIGLIO DI CLASSE 

 

Lingua e letteratura italiana – Prof.ssa Brancucci Sara 

Storia – Prof.ssa Brancucci Sara 

Scienze dell’alimentazione – Prof. Augugliaro Michele 

Diritto e tecniche della struttura ricettive – Prof.ssa Marini Gaia 

Lingua inglese – Prof.ssa Piantoni Roberta 

Lingua francese – Prof.ssa Arnoldi Francesca 

Matematica – Prof. Bonazzi Daniel 

Arte e territorio – Prof. Rotondella Andrea 

Scienze motorie – Prof.ssa Forcella Nicole 

Laboratorio Enogastronomia – Prof.ssa Coletto Maria Cristina 

Laboratorio Accoglienza Turistica – Prof. Colombo Paolo 

Tecniche di comunicazione – Prof.ssa Resenterra Chiara 

Sostegno – Prof.ssa Sala Marta 

Sostegno – Prof.ssa Resenterra Chiara 
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DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE – IL NOSTRO ISTITUTO 

iSchool nasce nel maggio 2012 contestualmente ad un cambio di proprietà operato dalla 
società Antilia s.r.l. Risultato di un profondo rinnovamento nella forma e nei contenuti, iSchool 
è oggi protagonista e promotore di innovazione ed eccellenza formativa. Una scuola 
internazionale e tecnologica in cui la valorizzazione dei talenti individuali si realizza attraverso 
contatti concreti con le imprese del territorio e soluzioni formative personalizzate ed efficaci. 
Una scuola paritaria capace di anticipare il cambiamento, attraverso un programma di 
sviluppo che ha l’obiettivo di creare una realtà solida e riconoscibile sul territorio. Grazie 
all’opportunità di un dialogo aperto con gli operatori e di un supporto costante a famiglie e 
studenti, il progetto formativo di iSchool non è solo qualità e dedizione, ma anche assunzione 
di responsabilità. Dalla passione e dal confronto con le reali necessità di un mondo in 
continuo divenire, è nato il progetto di una scuola che vive e agisce nel futuro.  

I nostri valori (CODICE ETICO) 

RELAZIONE  
Coltivare e promuovere relazioni autentiche, trasparenti e inclusive tra docenti, famiglie e 
comunità studentesca. Considerare centrale una relazione insegnante-studente basata su 
ascolto empatico, dialogo, attenzione all’intreccio esistente tra dimensione cognitiva, affettiva 
ed emotiva, e un rapporto tra insegnanti e famiglie caratterizzato da attiva collaborazione, 
fiducia, valorizzazione e rispetto reciproci ruoli. 
 
INCLUSIONE  
Riconoscere l’unicità di ogni studente, personalizzare e individualizzare la didattica per 
ottenere la massima valorizzazione delle potenzialità di ogni allievo, vedendo la diversità 
come risorsa e ricchezza. Abbracciare una cultura inclusiva che si prende cura delle fragilità e 
valorizza i talenti, creando un ambiente che sa accogliere, supportare e stimolare a dare il 
meglio di sé.   
 
INNOVAZIONE  
Investire sui nuovi metodi di insegnare e di apprendere, anche sfruttando le opportunità 
offerte dalle tecnologie, per aumentare l’efficacia formativa, preparare al futuro, offrire nuove 
opportunità. Credere in un’esperienza formativa dinamica e allineata alle sfide del futuro.  
 
BENESSERE  
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Promuovere il benessere di ogni persona attraverso un ambiente scolastico sereno, 
promuovere attività che favoriscono l’equilibrio tra studio e vita personale e un’attenzione 
costante alla salute psicofisica.  
 

 
CRESCITA  
Promuovere la crescita personale e formativa degli studenti attraverso un ambiente di 
apprendimento stimolante. Favorire il supporto individuale e opportunità di sviluppo 
integrale. 
 
PASSIONE  
Essere spinti dalla passione per il valore della formazione e trasmetterla agli studenti, per un 
lavoro e uno studio che non si fondi solo su necessità, dovere e abitudine.  
 
BELLEZZA E CREATIVITA’  
Coltivare con attenzione nel processo educativo la capacità di riconoscere e apprezzare la 
bellezza e di pensare in modo creativo, competenze emotive e cognitive fondamentali nella 
vita di una persona. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

	

5	

Internal 

 

Istituto Professionale “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”  

Il nuovo paradigma dell’istruzione professionale  

La riforma dell’Istruzione professionale comporta un cambio di paradigma identitario, 
motivato dalla necessità di affrontare e ricomporre la crescente tensione che si è andata 
determinando tra il profilo socio-culturale dell’utenza (i nuovi giovani studenti) e l’evoluzione 
della domanda del mercato del lavoro.  

La legge 13 luglio 2015, n.107 “Riforma del sistema nazionale di istruzione e formazione e 
delega per il riordino delle disposizioni legislative vigenti” detta i principi per la revisione dei 
percorsi dell’istruzione professionale, in raccordo con i percorsi di istruzione e formazione 
professionale di competenza regionale, attraverso:  

• la ridefinizione degli indirizzi, delle articolazioni e delle opzioni conseguenti al riordino varato 
con il d.P.R.10 marzo 2010, n. 87;  

• il potenziamento delle attività laboratoriali anche attraverso una rimodulazione, a parità di 
tempo scolastico, dei quadri orari degli indirizzi, con particolare riferimento al primo biennio. 
La legge delega, dunque, propone un sostanziale ripensamento dell’assetto ordinamentale 
degli istituti professionali.  

Istituto Professionale “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”  

Profilo  

Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Enogastronomia e ospitalità 
alberghiera” possiede specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali 
nell’intero ciclo di produzione, erogazione e commercializzazione della filiera 
dell'enogastronomia e dell'ospitalità alberghiera.  

Nell'ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-ristorative, opera 
curando i rapporti con il cliente, intervenendo nella produzione, promozione e vendita dei 
prodotti e dei servizi, valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli aspetti culturali, 
artistici e del Made in Italy in relazione al territorio.  

A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato consegue i risultati di apprendimento 
tipici del profilo di indirizzo, specificati in termini di competenze:  

- Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di 
commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza 
turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.  
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- Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione 
e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.  

- Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei 
luoghi di lavoro.  

- Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela 
(anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di 
qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.  

- Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, 
nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative  

- Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di 
comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni 
religiose e delle specifiche esigenze dietetiche. 

- Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il 
patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per 
la promozione del Made in Italy.  

- Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità 
ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto 
territoriale, utilizzando il web.  

- Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di 
Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di 
comunicazione ed efficienza aziendale.  

- Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle 
strategie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune 
azioni di marketing. 

- Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni 
culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle 
manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio. 

 

L’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” ha lo scopo di far acquisire 
allo studente, a conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche 
e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 
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L’identità dell’indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalità e di 
accoglienza e i servizi enogastronomici attraverso la progettazione e l’organizzazione di eventi 
per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del 
territorio e la tipicità dei prodotti enogastronomici. La qualità del servizio è strettamente 
congiunta all’utilizzo e all’ottimizzazione delle nuove tecnologie nell’ambito della produzione, 
dell’erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e del marketing 
di settore. 

Per rispondere alle esigenze del settore turistico e ai fabbisogni formativi degli studenti, il 
profilo generale è orientato e declinato in tre distinte articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi 
di sala e di vendita” e “Accoglienza turistica”. A garanzia della coerenza della formazione 
rispetto alla filiera di riferimento e di una stretta correlazione tra le articolazioni, alcune 
discipline (per esempio, scienza e cultura dell’alimentazione) sono presenti - come filo 
conduttore - in tutte le aree di indirizzo delle articolazioni, seppure con un monte ore annuale 
di lezioni differenziato rispetto alla professionalità specifica sviluppata. 

Nell’articolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze che consentono 
loro di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e 
presentazione dei prodotti enogastronomici; di operare nel sistema produttivo promuovendo 
la tipicità delle tradizioni locali, nazionali e internazionali applicando le normative su sicurezza, 
trasparenza e tracciabilità; di individuare le nuove tendenze enogastronomiche. Il Diplomato è 
in grado di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e 
presentazione dei prodotti enogastronomici; operare nel sistema produttivo promuovendo le 
tradizioni locali, nazionali e internazionali, e individuando le nuove tendenze 
enogastronomiche.  

Nell’articolazione “Servizi di sala e di vendita” gli studenti acquisiscono competenze che li 
mettono in grado di svolgere attività operative e gestionali in relazione all’amministrazione, 
produzione, organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; di 
interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la 
vendita in relazione alla richiesta dei mercati e della clientela; di valorizzare i prodotti tipici 
locali, interagendo con il cliente per trasformare il momento della ristorazione e della 
degustazione in un evento culturale. Il diplomato è in grado di svolgere attività operative e 
gestionali in relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e vendita 
di prodotti e servizi enogastronomici; interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche 
per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta dei mercati e della clientela, 
valorizzando i prodotti tipici.  

Nell’articolazione “Accoglienza turistica” vengono acquisite le competenze per intervenire 
nell’organizzazione e nella gestione delle attività di ricevimento delle strutture turistico-
alberghiere, in relazione alla domanda stagionale e alle diverse esigenze della clientela. 
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Particolare attenzione è riservata alle strategie di commercializzazione dei servizi e di 
promozione di prodotti enogastronomici che valorizzino le risorse e la cultura del territorio 
nel mercato internazionale, attraverso l’uso delle nuove tecnologie dell’informazione e della 
comunicazione. Il Diplomato è in grado di gestire l'accoglienza e la promozione in strutture 
turistiche e alberghiere, offrendo servizi di ricevimento, organizzazione e valorizzazione del 
territorio. Questo percorso si concentra sulla gestione delle attività di ricevimento, la 
promozione di prodotti turistici e l'uso delle tecnologie per la commercializzazione. 

 

PIANO DI STUDI 

ASSI CULTURALI 1° Biennio 
 Area generale comune a tutti gli indirizzi 
professionali 

1^ 2^ 
Asse dei linguaggi 
Lingua e letteratura italiana 4 4 
Lingua Inglese 2 (+1) 2(+1) 
Asse matematico 
Matematica 3 3 
Asse storico sociale 
Storia  1 1 
Geografia 1 1 
Diritto ed economia 2 2 
Scienze motorie e sportive 2 2 
Religione Cattolica o attività alternative 1 1 
 Area di indirizzo    
Francese 2 2 
Scienze integrate 1 (+1) 1(+1) 
Tic 1(+1) 1(+1) 
Scienze degli alimenti 2 2 
Arte e Territorio -- -- 
Laboratorio dei servizi enogastronomici - Cucina 4 4 
Laboratorio dei servizi enogastronomici – Sala e vendita 4 4 
Laboratorio di Accoglienza turistica 4 4 
 34 34 
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TRENNIO 

Area generale 3° 
anno 

4° 
anno 

5° 
anno 

Asse dei linguaggi 
Lingua e letteratura italiana 4 4 4 
Lingua Inglese 2 (+1) 2 (+1) 2 (+1) 
Asse storico sociale 
Storia 2 2 2 
Asse matematico 
Matematica 3 3 3 
Scienze motorie e sportive 2 2 2 
Religione Cattolica o attività alternative 1 1 1 
 

 

Area di indirizzo 3° 
anno 

4° 
anno 

5° 
anno 

Articolazione "ENOGASTRONOMIA" 
Asse dei linguaggi 
Francese 2 (+1) 2 (+1) 2 (+1) 
Asse scientifico tecnologico e professionale 
Diritto e tecniche amministrative struttura 
ricettive 

4 4 4 
Scienza e cultura dell’alimentazione 5 5 5 
Arte e Territorio 2 2 2 
Laborat. serv. Enogastronomici - Cucina 6 4 6 
Laborat.serv. Enogastronomici  - Sala e vendita / 2 / 
Totale ore settimanali 34 34 34 
 

Area di indirizzo 3° 
anno 

4° 
anno 

5° 
anno 

Articolazione "SALA E VENDITA" 
Asse dei linguaggi 
Francese 2 (+1) 2 (+1) 2 (+1) 
Asse scientifico tecnologico e professionale 
Diritto e tecniche amministrative struttura 
ricettive 

4 4 4 
Scienza e cultura dell’alimentazione 5 5 5 
Arte e Territorio 2 2 2 
Laborat. serv. Enogastronomici - Cucina / 2 / 
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Laborat.serv. Enogastronomici - Sala e vendita 6 4 6 
Totale ore settimanali 34 34 34 
 

Area di indirizzo 3° 
anno 

4° 
anno 

5° 
anno 

Articolazione "ACCOGLIENZA TURISTICA" 
Asse dei linguaggi 
Francese 2 (+1) 2 (+1) 2 (+1) 
Asse scientifico tecnologico e professionale 
Diritto e tecniche amministrative struttura 
ricettive 

4 4 4 
Scienza e cultura dell’alimentazione 4 2 2 
Arte e Territorio 2 2 2 
Laborat. Accoglienza Turistica 6 6 6 
Tecniche di comunicazione / 2 2 
Totale ore settimanali 34 34 34 
 

ORARIO DELLE LEZIONI ART. ENOGASTRONOMIA– A.S. 2025 / 26 

I QUADRIMESTRE 

 LUNEDI MARTEDI MERCOLEDI GIOVEDI VENERDI 

1° 
modulo 

Inglese 
Lab. 

Enogastronomia 
Diritto e 

Tecniche Amm. 
Matematica 

Diritto e 
Tecniche 

Amm. 

2° 
modulo 

Italiano Italiano Matematica Storia 
Scienze 
Motorie 

3° 
modulo 

Arte e 
Territorio 

Matematica 
Lab. 

Enogastronomia 
Francese 

Scienze 
dell’alimentaz 

4° 
modulo 

  
Lab. 

Enogastronomia 
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II QUADRIMESTRE 

 LUNEDI MARTEDI MERCOLEDI GIOVEDI VENERDI 

1° 
modulo 

Inglese 
Lab. 

Enogastronia 
Diritto e 

Tecniche Amm. 
Scienze 

dell’alimentaz 

Diritto e 
Tecniche 

Amm. 

2° 
modulo 

Italiano Italiano 
Scienze 

dell’alimentaz. 
Storia 

Scienze 
motorie 

3° 
modulo 

Arte e 
territorio 

Matematica 
Lab. 

Enogastronomia 
Francese 

Scienze 
dell’alimentaz 

4° 
modulo 

  
Lab. 

Enogastronomia 
  

 

ORARIO DELLE LEZIONI ART. ACCOGLIENZA TURISTICA– A.S. 2025 / 26 

I QUADRIMESTRE 

 LUNEDI MARTEDI MERCOLEDI GIOVEDI VENERDI 

1° modulo Inglese 
Lab. 

Accoglienza  
Diritto e 

Tecniche Amm. 
Matematica 

Diritto e 
Tecniche Amm 

2° modulo Italiano Italiano 
Tecniche di 

comunicazione 
Storia 

Scienze 
Motorie 

3° modulo 
Arte e 

Territorio 
Matematica 

Lab. 
Accoglienza 

Francese 
Scienze 

dell’alimentaz 

4° modulo   
Lab. 

Accolglienza 
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II QUADRIMESTRE 

 LUNEDI MARTEDI MERCOLEDI GIOVEDI VENERDI 

1° modulo Inglese 
Lab. 

Accoglienza 
Diritto e 

Tecniche Amm. 
Lab. 

Accoglienza 

Diritto e 
Tecniche 

Amm. 

2° modulo Italiano Italiano 
Tecniche di 

comunicazione 
Storia 

Scienze 
Motorie 

3° modulo 
Arte e 

territorio 
Matematica 

Lab. 
Accoglienza 

Francese 
Scienze 

dell’alimentaz. 

4° modulo   
Lab. 

Accoglienza 
  

 

COMPOSIZIONE CONSIGLIO DI CLASSE CONTINUITA’ DOCENTI 

Discipline 
curriculari 

Classe 3^ 
A.S. 2023-24 

Classe 4^ 
A.S. 2024-25 

Classe 5^ 
A.S. 2025-26 

Lingua e letteratura 
italiana 

Prof. Brancucci Prof.ssa Brancucci  Prof.ssa Brancucci 

Storia Prof.ssa Brancucci Prof.ssa Brancucci  Prof.ssa Brancucci 

Scienze 
dell’Alimentazione 

Prof. Augugliaro Prof. Augugliaro Prof. Augugliaro  

Diritto e Tecniche 
Amministrative 

Prof.ssa Marini  Prof.ssa Marini Prof.ssa Marini 

Matematica Prof. Rocchi Prof. Rocchi Prof. Bonazzi 

Inglese  Prof.ssa Piantoni Prof.ssa Piantoni Prof.ssa Piantoni 

Francese Prof.ssa Arnoldi Prof.ssa Arnoldi  Prof.ssa Arnoldi 

Arte e Territorio Prof. Rotondella Prof. Rotondella Prof. Rotondella 
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Scienze motorie Prof.ssa Forcella Prof.ssa Forcella Prof.ssa Forcella 

Lab. Enogastronomia Prof.ssa Coletto Prof.ssa Coletto Prof.ssa Coletto 

Lab. Accoglienza 
Turistica 

Prof. Colombo Prof. Colombo Prof. Colombo 

Tecniche di 
comunicazione 

Prof.ssa 
Resenterra 

Prof.ssa Resenterra 
Prof.ssa 

Resenterra 
 

PRESENTAZIONE DELLE CLASSE 

 

COMPOSIZIONE E STORIA DELLA CLASSE 

La classe è composta da 14 studenti divisi nelle articolazioni di Enogastronomia e Accoglienza 
Turistica: 9 studenti per Enogastronomia e 5 per Accoglienza turistica. 

Nel corso del triennio il gruppo classe si è progressivamente consolidato, raggiungendo un 
livello di coesione complessivamente positivo; i rapporti interpersonali si sono mantenuti 
generalmente corretti e collaborativi e le eventuali situazioni di tensione sono state affrontate 
con il dialogo e il confronto.  

Dal punto di vista didattico ed educativo, la classe si presenta eterogenea per prerequisiti, 
motivazione, capacità e continuità nell’impegno. La partecipazione alle attività scolastiche e al 
dialogo educativo è risultata nel complesso positiva, seppur con differenze nei livelli di 
interesse, partecipazione e autonomia. La maggior parte degli alunni si è comunque 
impegnata con continuità e ha partecipato in modo adeguato alle attività proposte.	

All’interno della classe si possono individuare tre gruppi:	

• Un piccolo gruppo di studenti si è distinto nel corso del triennio per impegno costante, 
partecipazione attiva, senso di responsabilità e risultati buoni o più che buoni in tutte 
le discipline. Tali alunni hanno mostrato autonomia nel lavoro, interesse verso le 
attività proposte e capacità di collaborare positivamente con compagni e docenti.  
 

• Un secondo gruppo, numericamente più consistente, si colloca su livelli 
complessivamente nella norma, raggiungendo una preparazione mediamente 
sufficiente o discreta. Questi studenti hanno dimostrato un impegno generalmente 
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adeguato e hanno acquisito conoscenze e competenze essenziali, pur con modalità e 
ritmi differenti.  
 

• Un piccolo gruppo, infine, ha evidenziato maggiori difficoltà sia dal punto di vista 
didattico sia nella partecipazione al dialogo educativo. L’impegno non sempre è stato 
costante e la motivazione talvolta limitata.  

Nel corso dell’anno scolastico il Consiglio di Classe ha lavorato per favorire il consolidamento 
delle competenze disciplinari e professionali.	

Particolare rilievo è stato dato alle discipline di indirizzo, nelle quali la maggior parte della 
classe ha ottenuto risultati soddisfacenti. Gli studenti hanno partecipato alle attività di FSL 
dimostrando, nella maggioranza dei casi, serietà, professionalità e capacità di adattamento ai 
contesti lavorativi.  

Il percorso formativo è stato orientato non solo al raggiungimento degli obiettivi cognitivi 
previsti dalle Indicazioni ministeriali, ma anche allo sviluppo di competenze trasversali e 
professionali utili all’inserimento nel mondo del lavoro e alla prosecuzione del percorso 
personale e formativo degli studenti.	

Da	sottolineare	che	la	maggior	parte	degli	studenti	ha	svolto	molte	più	ore	di	Formazione	Scuola	lavoro	di	
quelle	necessarie	e	partecipato	a	stage	facoltativi	nel	periodo	estivo.	

 

INDICAZIONI GENERALI ATTIVITA’ DIDATTICA 

Obiettivi educativi trasversali 
- Rispettare le regole dell’Istituto (presenza assidua, puntualità, comportamento corretto 

in classe, durante il cambio dell’ora e nell’intervallo, rispetto delle norme antifumo) 
- Rispettare le regole del docente e della classe 
- Mantenere rapporti educati con i docenti 
- Mantenere rapporti educati con i compagni 
- Essere collaborativi / assumere comportamenti funzionali (prendere appunti, 

intervenire opportunamente, essere forniti del materiale, segnalare problematicità, …) 
- Mantenere con costanza la concentrazione durante il lavoro in classe 
- Organizzare lo studio domestico gestendo gli impegni delle diverse materie 
- Rispettare le scadenze. 

Gli insegnanti concordano che, nel formulare il voto di condotta di ciascuno studente, fanno 
riferimento ai suddetti obiettivi generali e comportamentali, oltre a quanto indicato nel 
regolamento di disciplina dell’Istituto. 
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Obiettivi cognitivi 
- Potenziare la partecipazione, rafforzando l’interesse 
- Migliorare le capacità e le competenze disciplinari, imparando a mettere a frutto le 

indicazioni metodologiche fornite dai docenti 
- Ampliare il proprio orizzonte culturale tramite l’acquisizione di nuove conoscenze 
- Sviluppare il controllo dei processi logici (deduttivi, induttivi, analogici); esercitare la 

capacità di analisi, di sintesi e di rielaborazione personale 
- Sviluppare la capacità di trasferire criticamente in contesti nuovi le conoscenze e le 

abilità acquisite, evitando processi di apprendimento meramente ripetitivi, di 
accumulo, settoriali 

- Maturare la capacità di valutare contenuti e livelli dell’apprendimento in base a criteri 
pertinenti. 

 

Obiettivi didattici 
Si fa riferimento alle programmazioni delle aree disciplinari e dei docenti.  
 

Metodologia e strumenti didattici 
Nel processo di insegnamento-apprendimento, al fine di raggiungere gli obiettivi fissati e in 
relazione alle singole discipline interessate e alle tematiche proposte, sono state effettuate 
lezioni frontali dialogate, didattica in gruppo, attività di laboratorio, attività di recupero in 
orario scolastico. 
Gli strumenti didattici utilizzati lungo il percorso di apprendimento vanno dal tradizionale 
libro cartaceo, alla sua versione digitale in dotazione a tutti gli studenti, integrato da testi 
specializzati, presentazioni di sintesi, mappe e dispense; ogni classe iSchool è attrezzata di 
schermi per la condivisione dei materiali multimediali e i ragazzi hanno in dotazione un PC 
con tutti gli strumenti professionali necessari all’apprendimento delle materie di indirizzo. Per 
ogni classe è stato attivato uno spazio cloud per consentire la condivisione dei materiali. 
Gli insegnanti ritengono utile definire una serie di atteggiamenti comuni allo scopo di rendere 
più incisiva l’azione educativa. In particolare, si sottolinea l’importanza di: 

- Verificare che gli alunni rispettino le regole della vita scolastica 
- Favorire lo spirito di collaborazione e il dialogo nella classe, sia su temi dei programmi 

di studio, sia sull’attualità 
- Stimolare negli alunni la capacità di esporre rivolgendosi alla classe, rimuovendo gli 

ostacoli che impediscono la libera comunicazione nel gruppo 
- Stimolare la partecipazione alle attività dell’Istituto e ad attività culturali e sportive 

extrascolastiche 
- Riconoscere e valorizzare le singole e più svariate attitudini degli studenti; sviluppare la 

sensibilità artistica e le capacità critiche secondo le singole predisposizioni 
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- Incoraggiare la fiducia dello studente nelle proprie possibilità e favorire 
l’autovalutazione 

- Tenere conto dei livelli di partenza e riconoscere la specificità dei modi e dei tempi di 
apprendimento 

- Proporre i contenuti con chiarezza argomentativa 
- Fornire indicazioni, anche personalizzate, per la riorganizzazione delle conoscenze e 

per il recupero delle carenze; fornire indicazioni sul metodo con cui affrontare i compiti 
assegnati (strumenti, sequenze operative, tempi) 

- Alternare le fasi della lezione frontale a fasi dialogate; utilizzare i supporti utili alla 
didattica. Laddove ritenuto necessario sono state affrontate lezioni di recupero 
pomeridiano per consentire ai discenti di recuperare i contenuti ancora lacunosi e per 
rendere più efficaci le proprie competenze tecniche e/o linguistiche. 

 
Pianificazione delle verifiche e criteri di valutazione 
 
I docenti si impegnano a: 

- Chiarire le modalità di valutazione delle verifiche, sia orali che scritte 
- Garantire in ognuno dei periodi di suddivisione dell’anno scolastico l’effettuazione del 

numero congruo di verifiche orali e scritte previste (è possibile far uso di prove scritte 
per valutare gli apprendimenti nelle discipline con voto cosiddetto “orale”) 

- Non programmare per quanto possibile più di una verifica scritta al giorno, annotando 
la data sul registro di classe, anche al fine di evitare una eccessiva intensificazione 
settimanale 

- Consegnare le verifiche corrette e valutate di norma entro 10 giorni e comunque prima 
della verifica successiva 

- Comunicare contestualmente alla prova agli alunni i voti relativi alle verifiche orali 
(interrogazioni). 

 
Al fine dell’attribuzione del voto o giudizio si terranno presenti i seguenti elementi: 
organizzazione del lavoro; conoscenza degli argomenti; comprensione e rielaborazione 
personale; approfondimenti e capacità di cogliere o ipotizzare la complessità dei problemi; 
utilizzo dei linguaggi specifici; capacità di applicazione di regole, di analisi e di sintesi. Nella 
valutazione dello scrutinio finale saranno presi in considerazione anche i seguenti elementi: 
livelli di partenza della classe; livelli di partecipazione ed interesse; impegno nel lavoro 
scolastico. 
 

Specifiche in merito alla valutazione dei candidati con bisogni educativi speciali 
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Durante le valutazioni svolte in corso d’anno, per i candidati con Bisogni Educativi Speciali 
sono state adottate le strategie di personalizzazione previste dai Piani Didattici Personalizzati / 
Piani Educativi Individualizzati. Il Consiglio di Classe, coerentemente con quanto previsto 
dall’O.M. 26/03/2026 n. 54, ritiene che in sede d’esame gli alunni con BES certificati o 
formalmente riconosciuti dal CdC possano utilizzare gli strumenti compensativi, le modalità di 
verifica e i criteri di valutazione sperimentati in corso d’anno o comunque ritenuti funzionali 
allo svolgimento della prova d’esame (cfr. fascicoli personali allegati agli atti). Si precisa che i 
materiali sottoposti ai candidati con Bisogni Educativi Speciali in sede di colloquio dovranno 
essere predisposti in coerenza con i PDP/PEI trasmess.i	

STRATEGIE E METODI PER L’INCLUSIONE 

 

Progetto inclusività 

L’esperienza maturata negli ultimi anni ci porta a considerare ambizioso, quanto 
fondamentale, il proposito di convertire il concetto di inclusione in pratica scolastica diffusa, 
consolidata, sistematica: un’organizzazione realmente e totalmente inclusiva richiede infatti 
un sistema ad alta efficienza, caratterizzato da un modello didattico rigoroso e coerente, 
equipe di lavoro stabili, conoscenze e competenze specifiche diffuse, radicamento sul 
territorio (raccordi e sinergie con aziende, Enti, Università), fiducia nel progetto e senso di 
appartenenza. 

iSchool intende abbracciare una politica inclusiva su larga scala, in grado di rispondere ai 
bisogni di ciascun alunno, conciliando l’attenzione e la presa in carico di ognuno con la 
valorizzazione delle potenzialità presenti. Tale prospettiva richiede non solo l’integrazione 
scolastica degli alunni rappresentanti di una qualche diversità, ma soprattutto la 
trasformazione dell’intera struttura in un’organizzazione idonea alla presa in carico educativa 
delle differenti difficoltà che tutti i ragazzi potrebbero incontrare durante il loro percorso. Ad 
ogni studente deve essere infatti garantita l’opportunità di aderire ad un progetto didattico-
educativo sostenibile e una possibile esperienza di successo. 

A tal fine, il progetto inclusività iSchool prevede che la scuola: 

§ sappia riconoscere i bisogni dei propri alunni e le differenze che li caratterizzano 
§ possieda solide e aggiornate competenze pedagogiche, metodologico-didattiche, 

organizzative e relazionali 
§ offra momenti di formazione e supervisione ai docenti 
§ disponga di strumenti e risorse concreti da utilizzare nella progettazione e nella 

realizzazione di interventi finalizzati al successo formativo  
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§ proponga una didattica diversificata (per modelli e canali di apprendimento, strumenti, 
metodi di lavoro), flessibile, individualizzata e personalizzata, in grado di rispondere ai 
bisogni di ciascun alunno e valorizzarne le potenzialità 

§ si configuri come “ambiente modificante” (spazi, arredi, sistema di relazioni, progetti 
costruiti ad hoc, iniziative), identificando le condizioni favorevoli a uno sviluppo armonico 
e globale della personalità del singolo. 
 

La legge 107/2015, comma 7, lettera l) sostiene con forza soprattutto il ”potenziamento 
dell'inclusione scolastica e del diritto allo studio degli alunni con Bisogni Educativi Speciali, 
attraverso percorsi individualizzati e personalizzati anche con il supporto e la collaborazione 
dei servizi socio-sanitari ed educativi del territorio e delle associazioni di settore, e 
l'applicazione delle linee di indirizzo per favorire il diritto allo studio degli alunni adottati, 
emanate dal Ministero dell'istruzione dell'università e della ricerca il 18 dicembre 2014”. 

In iSchool una particolare attenzione è riservata agli alunni con disabilità (L. 104/92), con 
Disturbi Specifici di apprendimento (L. 170/2010) e altri Bisogni Educativi Speciali (DM 
27/12/2012 e CM 8/2013), per i quali la scuola mette in atto strategie e piani di studio mirati a 
una loro piena inclusione. 

Per attuare ciò la Dirigenza si avvale di una pedagogista, referente dell’area alunni BES, DSA e 
con Disabilità, di insegnanti specializzati, di una formazione continua dei docenti curriculari e 
dell’imprescindibile collaborazione con le famiglie, gli specialisti di riferimento e gli Enti che 
operano sul territorio.  
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INSEGNAMENTO EDUCAZIONE CIVICA 

 
I programmi di Educazione civica avvengono sulla base di una concreta prospettiva di lavoro 
che incardina Cittadinanza e Costituzione nel curricolo, perché è concepita non come discorso 
aperto a tutte le prospettive, ma come un orizzonte di senso trasversale e come un organico 
impianto culturale diretto a conferire particolare rilievo al concetto di “cittadinanza attiva”; 
esso diviene, come tale, elemento catalizzatore della valenza educativa di tutte le discipline.  
Il richiamo alla “cittadinanza attiva” è basato sugli orientamenti europei in materia di 
apprendimento permanente, recepiti nella Raccomandazione del Parlamento Europeo e del 
Consiglio del 18/12/2006, relativa, appunto, alle competenze chiave per l’apprendimento 
permanente (2006/962/CE), assunte come riferimento a livello nazionale, dal Decreto 
ministeriale 22/8/2007, n.139 (Regolamento recante norme in materia di adempimento 
dell’obbligo di istruzione). 
Nell’insegnamento di “Cittadinanza e Costituzione”, è molto importante focalizzare lo studio 
sulla Costituzione italiana, a partire dall’Assemblea Costituente, e fare in modo che diventi, 
attraverso l’impegno dei docenti, parte fondante delle coscienze e dei comportamenti dei 
giovani in rapporto a diritti e doveri costituzionalmente sanciti. 
Gli istituti professionali attuano l’insegnamento di “Cittadinanza e Costituzione” con 
prevalente riferimento a principi e valori afferenti all’asse scientifico-tecnologico che li 
caratterizza e ai risultati di apprendimento previsti per l’area di istruzione generale e per le 
aree di indirizzo. Tra essi particolare rilevanza assumono le questioni concernenti la 
possibilità di collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco 
riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della collettività e 
dell’ambiente, come espressamente indicato nell’obbligo di istruzione. 
La stessa prospettiva curricolare in cui si colloca “Cittadinanza e Costituzione” favorisce il 
coinvolgimento e valorizza infine la progettazione collegiale e l’attività laboratoriale di tutti i 
docenti che, proprio in rapporto alla specificità culturale dell’istruzione professionale, sono 
chiamati ad affrontare con gli studenti aspetti e problemi di rilevante importanza come la 
sicurezza, l’igiene e la salubrità dei luoghi di produzione e di lavoro, anche nel corso di stage e 
percorsi di alternanza scuola-lavoro. 
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Educazione civica argomenti svolti  
 

Disciplina Argomento Moduli 
Art. Enogastronomia 
Scienze e cultura 
dell’alimentazione 

In cucina e al supermercato: come determiniamo 
l’impatto ambientale. 
Competenze acquisite:  

• Comprendere il concetto di sostenibilità 
ambientale applicato alla produzione, 
distribuzione, consumo degli alimenti e 
riduzione degli sprechi alimentari. 

• Comprendere l’impatto ambientale delle scelte 
alimentari e dei consumi quotidiani.  

• Analizzare il ciclo di vita dei prodotti alimentari 
e valutarne la sostenibilità.  

• Adottare comportamenti responsabili nella 
scelta, conservazione e utilizzo degli alimenti.  

• Riconoscere l’importanza della riduzione degli 
sprechi alimentari e delle pratiche di economia 
circolare.  

• Interpretare etichette alimentari, provenienza 
delle materie prime e indicatori ambientali.  

• Valutare il rapporto tra produzione alimentare, 
consumo energetico ed emissioni ambientali.  

• Promuovere scelte di acquisto consapevoli 
orientate alla sostenibilità ambientale e sociale.  

• Collaborare in attività di analisi e progettazione 
di menu o pratiche di cucina sostenibile.  

• Applicare principi di sostenibilità nel settore 
enogastronomico e dell’ospitalità.  

• Sviluppare senso critico rispetto ai modelli di 

3 moduli  
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consumo e alle abitudini alimentari. 
 

 
Italiano 
 

 ”Algoretica” per riflettere su come e se gli algoritmi 
prendano decisioni in modo giusto e rispettoso dei 
diritti umani. 
Competenze acquisite:  

• comprendere i principi dell’algoretica e 
riconoscere rischi, responsabilità e implicazioni 
etiche nell’uso degli algoritmi, con particolare 
attenzione a trasparenza, equità e tutela dei 
diritti (AI Act europeo).  

• analizzare criticamente casi reali di bias 
algoritmico (riconoscimento facciale, social 
media, selezione del personale) e proporre 
soluzioni etiche per un uso consapevole e 
responsabile dell’ IA nella società. 

1 modulo 

Lab. di servizi 
enogastronomici - 
cucina 

Dieta sana per un ambiente sano 
Le falsità del cibo 
Competenze acquisite: 

• I cibi processati, concetto di appetibilità e di 
cibo buono e sano 

• I ragazzi sono in grado di distinguere i concetti 
e sanno elaborare i menù. 

• Leggere le etichette e gestire la spesa 
responsabilmente. 
 

 

4 moduli  

Diritto e tecn. 
amministrative della 
struttura ricettiva 

Costituzione, piramide normativa, Agenda 2030, 
Educazione alimentare. 
 
Competenze acquisite: 

• Comprendere i principi fondamentali della 
Costituzione della Repubblica Italiana e il loro 
valore nella vita quotidiana. 

• Riconoscere diritti e doveri del cittadino previsti 
dalla Costituzione. 

• Sviluppare consapevolezza civica e senso di 
appartenenza alla comunità democratica. 

• Promuovere comportamenti ispirati ai valori di 
legalità, uguaglianza, solidarietà e inclusione. 

• Comprendere il significato dello sviluppo 

8 moduli  
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sostenibile nei suoi aspetti ambientali, 
economici e sociali. 

• Conoscere finalità e obiettivi dell’Agenda 2030 
per lo Sviluppo Sostenibile. 

• Riconoscere l’importanza dei 17 Goals per il 
benessere globale e locale. 

• Adottare comportamenti responsabili orientati 
alla sostenibilità. 

• Sviluppare consapevolezza rispetto alle 
problematiche ambientali e sociali 
contemporanee. 

• Sviluppare comportamenti responsabili 
orientati alla riduzione degli sprechi alimentari. 

• Acquisire consapevolezza dell’impatto 
ambientale, economico e sociale dello spreco 
di cibo. 

• Promuovere stili di vita sostenibili e rispettosi 
delle risorse naturali. 

• Interpretare le principali raccomandazioni 
europee relative al consumo responsabile e 
alla sostenibilità alimentare. 
 

Lingua Inglese  CV in inglese, cover letter e job interview. 
 
Competenze acquisite: 

•  la capacità di scrivere la cover letter e il CV in 
inglese 

3 moduli 

Lingua Francese Il mondo del lavoro in Francia, il CV in francese, lessico 
del lavoro, gli sbocchi professionali. 
Competenze acquisite: 

• Conoscenza generale del mondo del lavoro in 
Francia 

• Saper elaborare il proprio Curriculum Vitae in 
lingua francese 

• Conoscere i possibili sbocchi professionali in 
Francia 

• Conoscere il lessico relativo al mondo del 
lavoro 

• Sapere leggere e interpretare una lettera di 

4 moduli 
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presentazione in lingua francese 
• Utilizzare con cognizione di causa gli strumenti 

di intelligenza artificiale come ausilio nella 
preparazione delle presentazioni in classe, 
soprattutto nella creazione di immagini e nella 
traduzione di contenuti in francese 

• Nucleo	concettuale	Costituzione:	Rispetto	delle	
regole	e	dello	stato	di	diritto	

• Nucleo	tematico	Sviluppo	Economico	E	
Sostenibilità:	Educazione	finanziaria	e	
valorizzazione	dell’impresa	

• Nucleo	concettuale	Cittadinanza	Digitale:	Accesso	
critico	e	responsabile	alle	informazioni	digitali	e	
Comunicazione	digitale	corretta	e	consapevole	

Competenze	chiave	europee:	
• Competenza alfabetica funzionale 
• Competenza multilinguistica 
• Competenza digitale 
• Competenza personale, sociale e capacità di 

imparare a imparare 
• Competenza in materia di cittadinanza 
• Competenza imprenditoriale 

	
 

Scienze motorie 
 

Primo soccorso 
Competenze acquisite: 

• Conoscenza dei principi fondamentali del 
primo soccorso.  

• Capacità di riconoscere situazioni di emergenza 
e attivare correttamente i soccorsi. Utilizzo 
corretto del numero unico di emergenza 112.  

• Acquisizione di comportamenti adeguati in 
caso di incidente o malore.  

• Conoscenza delle principali tecniche di primo 
intervento in sicurezza.  

• Sensibilizzazione al valore della tutela della 
salute e della sicurezza personale e collettiva.  

• Sviluppo del senso civico e della responsabilità 
verso gli altri.  

1 modulo 
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• Conoscenza delle norme base di prevenzione 
degli infortuni.  

• Capacità di valutare i rischi e adottare 
comportamenti preventivi. 

 

Art. Accoglienza turistica  
Scienze e cultura 
dell’alimentazione 

In cucina e al supermercato: come determiniamo 
l’impatto ambientale 
Competenze acquisite:  

• Comprendere il concetto di sostenibilità 
ambientale applicato alla produzione, 
distribuzione, consumo degli alimenti e 
riduzione degli sprechi alimentari. 

• Comprendere l’impatto ambientale delle scelte 
alimentari e dei consumi quotidiani.  

• Analizzare il ciclo di vita dei prodotti alimentari 
e valutarne la sostenibilità.  

• Adottare comportamenti responsabili nella 
scelta, conservazione e utilizzo degli alimenti.  

• Riconoscere l’importanza della riduzione degli 
sprechi alimentari e delle pratiche di economia 
circolare.  

• Interpretare etichette alimentari, provenienza 
delle materie prime e indicatori ambientali.  

• Valutare il rapporto tra produzione alimentare, 
consumo energetico ed emissioni ambientali.  

• Promuovere scelte di acquisto consapevoli 
orientate alla sostenibilità ambientale e sociale.  

• Collaborare in attività di analisi e progettazione 
di menu o pratiche di cucina sostenibile.  

• Applicare principi di sostenibilità nel settore 
enogastronomico e dell’ospitalità.  

• Sviluppare senso critico rispetto ai modelli di 
consumo e alle abitudini alimentari. 

 

3 moduli  

Lab. Accoglienza Il fenomeno dell’OVERTOURISM: come si è evoluto il 
turismo negli ultimi anni. Sono stati proposti 
approfondimenti sull‘Overtourism a Venezia e sul 
Camino de Santiago (fonte: ARTE, il canale culturale 

4 moduli 
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europeo); oltre alla visione del video “La condanna 
dell’Overtourism” di Nova Lectio.  
Competenze acquisite: 

•  Saper definire l’overtourism, comprendere gli 
effetti sulle città, sui residenti (modello di 
Doxey) e sul lavoro 

•  conoscere l’impatto nella crescita degli affetti 
brevi (il modello AirBnB) 

•  interpretare le azioni messe in atto dai comuni 
per contrastare il fenomeno; proporre delle 
soluzioni 

 
Tecniche della 
comunicazione 

Iniziativa economica e i diritti dei consumatori 
-La privacy e il diritto all’identità personale 
-Stereotipi di genere nella pubblicità 
-Discriminazione e lavoro 
-Turismo sostenibile per la disabilità 
Competenze acquisite:  

• COMPETENZE DIGITALI: creare contenuti 
pertinenti alle richieste con l’ausilio di 
Notebook LM e Gemini 

• COMPETENZE DI CITTADINANZA: imparare ad 
imparare sapendo selezionare i documenti utili 
alla realizzazione del proprio lavoro e 
individuare le migliori strategie 

• COMPETENZE DI CITTADINANZA: Acquisire ed 
interpretare criticamente le informazioni 
valutandone l’attendibilità e progettare e 
realizzare prodotti di comunicazione fruibili 
attraverso differenti canali 

• COMPETENZA PERSONALE E SOCIALE -
COMUNICARE: Produzione di elaborati con 
tecniche appropriate in relazione al valore 
comunicativo degli elementi usati 

• COMPETENZA IMPRENDITORIALE - 
COLLABORARE E PARTECIPARE: Organizzazione 
di attività di apprendimento per rafforzare la 
capacità di rapportarsi e interagire con gli altri 
realizzando elaborati condivisi 

 

5 moduli 
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Diritto e tecn. 
amministrative della 
strutt. ricettiva 

Costituzione, piramide normativa, Agenda 2030, 
Educazione alimentare 
Competenze acquisite: 

• Comprendere i principi fondamentali della 
Costituzione della Repubblica Italiana e il loro 
valore nella vita quotidiana. 

• Riconoscere diritti e doveri del cittadino previsti 
dalla Costituzione. 

• Sviluppare consapevolezza civica e senso di 
appartenenza alla comunità democratica. 

• Promuovere comportamenti ispirati ai valori di 
legalità, uguaglianza, solidarietà e inclusione. 

• Comprendere il significato dello sviluppo 
sostenibile nei suoi aspetti ambientali, 
economici e sociali. 

• Conoscere finalità e obiettivi dell’Agenda 2030 
per lo Sviluppo Sostenibile. 

• Riconoscere l’importanza dei 17 Goals per il 
benessere globale e locale. 

• Adottare comportamenti responsabili orientati 
alla sostenibilità. 

• Sviluppare consapevolezza rispetto alle 
problematiche ambientali e sociali 
contemporanee. 

• Sviluppare comportamenti responsabili 
orientati alla riduzione degli sprechi alimentari. 

• Acquisire consapevolezza dell’impatto 
ambientale, economico e sociale dello spreco 
di cibo. 

• Promuovere stili di vita sostenibili e rispettosi 
delle risorse naturali. 

• Interpretare le principali raccomandazioni 
europee relative al consumo responsabile e 
alla sostenibilità alimentare. 

 

8 moduli  

Lingua Inglese  CV in inglese, cover letter e job interview 
 
Competenze acquisite: 

•  la capacità di scrivere la cover letter e il CV in 
inglese 

3 moduli  
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Lingua Francese Il mondo del lavoro in Francia, il CV in francese, lessico 

del lavoro, gli sbocchi professionali. 
Competenze acquisite: 

• Conoscenza generale del mondo del lavoro in 
Francia 

• Saper elaborare il proprio Curriculum Vitae in 
lingua francese 

• Conoscere i possibili sbocchi professionali in 
Francia 

• Conoscere il lessico relativo al mondo del 
lavoro 

• Sapere leggere e interpretare una lettera di 
presentazione in lingua francese 

• Utilizzare con cognizione di causa gli strumenti 
di intelligenza artificiale come ausilio nella 
preparazione delle presentazioni in classe, 
soprattutto nella creazione di immagini e nella 
traduzione di contenuti in francese 

• Nucleo concettuale Costituzione: Rispetto delle 
regole e dello stato di diritto 

• Nucleo tematico Sviluppo Economico e 
Sostenibilità: Educazione finanziaria e 
valorizzazione dell’impresa 

• Nucleo concettuale Cittadinanza Digitale: 
Accesso critico e responsabile alle informazioni 
digitali e Comunicazione digitale corretta e 
consapevole 

Competenze	chiave	europee:	
• Competenza alfabetica funzionale 
• Competenza multilinguistica 
• Competenza digitale 
• Competenza personale, sociale e capacità di 

imparare a imparare 
• Competenza in materia di cittadinanza 
• Competenza imprenditoriale 

 
 

 

4 moduli 
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Italiano  ”Algoretica” per riflettere su come e se gli algoritmi 
prendano decisioni in modo giusto e rispettoso dei 
diritti umani. 
Competenze acquisite:  

• comprendere i principi dell’algoretica e 
riconoscere rischi, responsabilità e implicazioni 
etiche nell’uso degli algoritmi, con particolare 
attenzione a trasparenza, equità e tutela dei 
diritti (AI Act europeo).  

• analizzare criticamente casi reali di bias 
algoritmico (riconoscimento facciale, social 
media, selezione del personale) e proporre 
soluzioni etiche per un uso consapevole e 
responsabile dell’ IA nella società 

1 modulo 

Scienze motorie Primo soccorso 
Competenze acquisite: 

• Conoscenza dei principi fondamentali del 
primo soccorso.  

• Capacità di riconoscere situazioni di emergenza 
e attivare correttamente i soccorsi. Utilizzo 
corretto del numero unico di emergenza 112.  

• Acquisizione di comportamenti adeguati in 
caso di incidente o malore.  

• Conoscenza delle principali tecniche di primo 
intervento in sicurezza.  

• Sensibilizzazione al valore della tutela della 
salute e della sicurezza personale e collettiva.  

• Sviluppo del senso civico e della responsabilità 
verso gli altri.  

• Conoscenza delle norme base di prevenzione 
degli infortuni.  

• Capacità di valutare i rischi e adottare 
comportamenti preventivi. 

 

1 modulo 

 
 

ORIENTAMENTO E FSL  
 
L’Istituto iSchool è una realtà che vuole rispondere all’esigenza primaria di educare i giovani, 
unendo una solida base culturale ad un’alta e qualificata formazione professionale.  
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Nell’ambito dello sviluppo dell’Istituto Alberghiero, riteniamo da sempre che la formazione 
lavorativa rappresenti un privilegio e una opportunità di apprendimento per i nostri studenti, 
perché, oltre a metterli in condizioni operative ottimali, li avvicina a un contesto in cui 
preparazione, risultati, tempo e attività caratterizzano sinergicamente la buona riuscita del 
servizio.  
Per quanto riguarda l’orientamento di seguito vengono riepilogate le attività svolte in ottica di 
Didattica orientativa nella classe quinta. A seguire i progetti e le attività legate alla sfera 
professionale ed esperienze nel mondo del lavoro caratterizzanti l’istituto alberghiero iSchool. 
 

Attività didattica Orientativa (svolta dai Docenti del Consiglio di classe ed esperti 
esterni) 
Attività Monte ore Docente 
Art. Enogastronomia  
Inglese: il CV in inglese	 4 ore R. Piantoni 

 
Francese: il mondo del lavoro in Francia, il CV in 
francese, il lessico del lavoro, gli sbocchi 
professionali. 
 

8 ore F. Arnoldi 
 

Sc. Alim: Le figure professionali che si occupano di 
problematiche legate alla dieta. 
 

2 ore M. Augugliaro 

Diritto: Incontro con Roberto Marchesi (Panificio 
Marchesi) 

2 ore Roberto Marchesi 

Lab. Accoglienza: visita al Radisson Hotel Chorus life 2 ore Staff Radisson 
Sc. Alim.: Visita didattica Birrificio Otus 4 ore Sig. Rota 
Lab. Cucina: incontro con il Dott. Michele Caironi 
(imprenditore nella ristorazione) 

3 ore	 Dott. Michele 
Caironi 

Sc. Alim: visita didattica Latteria sociale di Branzi 5 ore	 Sig. Midali 

Art. Accoglienza turistica 
Tecniche della comunicazione: il mondo del lavoro e 
le nuove professioni nell’accoglienza turistica 
 

6 ore  C. Resenterra 
 

Lab. Accoglienza: Le professioni dell’accoglienza. 

 

2 ore  P. Colombo 

 
Inglese: il CV in inglese	 4 ore R. Piantoni 

 
Francese: il mondo del lavoro in Francia, il CV in 
francese, il lessico del lavoro, gli sbocchi 

8 ore F. Arnoldi 
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professionali. 
 
Diritto: Incontro con Roberto Marchesi (Panificio 
Marchesi) 

2 ore Roberto Marchesi 

Lab. Accoglienza: visita al Radisson Hotel Chorus life 2 ore Staff Radisson 
Sc. Alim.: Visita didattica Birrificio Otus 4 ore Sig. Rota 
Sc. Alim: visita didattica Latteria sociale di Branzi 5 ore	 Sig. Midali 

 
I PROGETTI 
 
ARTE E TERRITORIO 

“Arte e Territorio” un progetto originale, per l’indirizzo in questione, ma che nasce dal primario 
concetto che la cucina è espressione di cultura e testimone del proprio territorio. Si è partiti 
dall’insegnamento dei fondamentali della storia dell’arte per arrivare alla sua applicazione in 
cucina, accostando forme, colori e consistenze. Molto interessante a questo proposito sono 
stati alcuni catering commissionati da GAMEC Bergamo e la visita presso l’Accademia Carrara 
con l’itinerario “ il menù d’arte”. Gli allievi sono stati supporto importante nella settimana di 
sospensione didattica 23/24 che aveva come tema “L’arte”, sono, infatti, stati creati dei 
laboratori in cui i loro colleghi, provenienti da indirizzi diversi, dovevano cimentarsi nel 
compito di disporre al meglio le vivande.  

 
CATERING DIDATTICO 
In una realtà multiforme e complessa come quella attuale, l’istituto alberghiero deve 
promuovere l’acquisizione di strumenti pratici per affrontare con successo il mondo del 
lavoro. La scuola collabora con le imprese e gli enti del territorio attivando canali differenziati, 
tra cui il servizio del Catering didattico.  
Gli ambiti sono molteplici: 
Convegnistico (conferenze, congressi, seminari, meeting) 
Artistico (mostre ed esposizioni, anteprime, installazioni, festival, rassegne, concerti) 
Dell’ambiente (avvenimenti di sensibilizzazione, feste inaugurali e stagionali) 
Marketing territoriale e turistico (feste, celebrazioni, inaugurazioni, festival) 
Sportivo (gare, competizioni) 
Formativo e didattico (lezioni, seminari, incontri, workshop) 
Il progetto, coordinato dalla Direzione e dai docenti di laboratorio di settore, diventa 
allenamento delle abilità di ogni studente ed è fondamentale per far emergere più 
consapevolmente i fattori individuali che possono favorire autonomia, crescita e 
valorizzazione personale e professionale. 
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Il Catering didattico offre un versatile servizio di ristorazione con standard ottimi, disponibile 
nella personalizzazione su richiesta dei clienti, completo di tutti i laboratori tecnico-pratici 
dell’istituto: cucina, sala e accoglienza. 
Considerando che il tempo del Catering didattico non è solo quello di esecuzione, ma anche di 
preparazione, di divulgazione e di post-evento, il progetto, coadiuvato dalla Direzione e dai 
docenti referenti, può coinvolgere anche studenti di indirizzo diverso che possono sviluppare i 
contenuti e la comunicazione dei temi relativi alla natura delle varie manifestazioni.  
 

 

BERGAMO CAPITALE DELLA CULTURA 2023  

Scopri la cucina di Bergamo e Brescia con iSchool: Food Culture Experience 

In occasione di Bergamo e Brescia Capitali della cultura l’istituto professionale Alberghiero 
partecipa alle iniziative proposte dal Comune di Bergamo con il progetto “iSchool Food 
Culture Experience: Scopri le Tradizioni Culinarie di Bergamo e Brescia”, un contenitore di 
appuntamenti gastronomici alla scoperta dei piatti tipici di Bergamo e Brescia. 
L’iniziativa coinvolge gli studenti, che lavorano in team con i giovani chef dell’istituto 
alberghiero, per creare esperienze culinarie ed enogastronomiche tipiche. I partecipanti 
hanno la possibilità di assaggiare piatti come i casoncelli alla bergamasca e alla bresciana, la 
polenta con farina di mais spinato di Gandino, e i dolci tipici come la Torta Donizetti e la 
Bossolà. 
Gli ospiti potranno mettere le mani in pasta partecipando a vere e proprie lezioni di cucina 
con degustazione. Durante l’esperienza, i partecipanti avranno modo di scoprire i segreti dei 
piatti tipici della zona e apprendere le curiosità storiche che li rendono unici. 
	

ORTO BOTANICO E VALLE DELLA BIODIVERSITA’ 
 
Gli amici dell’Orto Botanico Lorenzo Rota di Bergamo  

Il programma tradizionale è stato integrato con i concetti di biodiversità e non spreco 
alimentare e di risorse, grazie ad una fattiva collaborazione con l’Orto Botanico di Bergamo. 
Gli allievi hanno animato, per due anni consecutivi, l’apertura della sezione di Astino, ideando 
un picnic ecosostenibile sia per quanto riguarda, menù, produzione e packaging, tutto ciò che 
è stato utilizzato era completamente riciclabile. Sia nell’anno scolastico 23/24 che 24/25 gli 
studenti hanno tenuto quattro corsi di cucina vegetariana creativa per i soci dell’associazione 
Amici dell’Orto Botanico che si sono conclusi con altrettante cene, presso la scuola, curate e 
servite dai ragazzi stessi. Questo continuo scambio ha permesso la comprensione e 
padronanza di temi così attuali e fondamentali nel modo della ristorazione contemporanea.  
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Gli studenti sono coinvolti nello studio e nella preparazione del menu vegetariano, nella 
preparazione dei piatti e nella gestione delle serate dalla cucina, alla sala e accoglienza degli 
ospiti; oltre all’affiancamento alle docenti di cucina nella lezione per gli ospiti presenti. Menu 
rigorosamente a base di prodotti locali e vegetariani: 
- Antipasto: Millefoglie di carciofi e radicchio su crema al Grana Padano 
- Primo piatto: Zucca, cavolo nero e funghi porcini in zuppa 
- Secondo piatto: Polpette di ceci con verza brasata e salsa yogurt e paprika affumicata 
- Dolce: Semifreddo alle castagne con vellutata di cachi 
  

EVENTI e SERVIZI - TRIENNIO  

Anno scolastico 2023\24 - Classe 3^ Alberghiero  

2023	
18 settembre: cena progetto BG\BS   
4 ottobre: cena progetto BG\BS  
12 novembre: open day servizi aperitivo  
15 novembre: open day servizi aperitivo serale  
24\25 novembre: partecipazione fiera di Bergamo (presentazione istituti superiori) 
distribuzione biscotti  
7 dicembre: servizio cena aziendale con lezione più cena progetto BG\BS  
13 dicembre: aperitivo auguri di Natale genitori alberghiero  
16 dicembre: open day servizio afternoon tea 
2024 
14 gennaio: open day servizio aperitivo  
15 gennaio: cena amici Orto Botanico  
30 gennaio: lezione più cena amici Orto Botanico  
14 aprile: consegna cestini picnic manifestazione Orto Botanico Astino  
12 maggio: servizio catering comunione privata  
16 maggio: servizio catering per apertura privata giardino botanico a Ranica 
 
Anno scolastico 2024\25 - Classe 4^ Alberghiero  
2024 
23 ottobre: open day servizio caffetteria  
16 novembre: open day servizio afternoon tea  
20 novembre: servizio apericena per Kis giovani imprenditori  
15 dicembre: open day servizio aperitivo 
 
2025 
18 gennaio: open day aperitivo afternoon tea  
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18 febbraio: lezione più cena amici Orto Botanico  
18 marzo: lezione più cena amici Orto Botanico  
21 marzo: servizio catering merenda per Kis  
3 aprile: servizio pranzo per scolaresca in visita a Bergamo	
 
Anno scolastico 2025\26 - Classe 5^ Alberghiero	
2025 
25 ottobre: open day – articolazione Accoglienza Turistica	
16 novembre: open day - articolazione Accoglienza Turistica	
28 – 29 novembre: fiera dell’orientamento - articolazione Accoglienza Turistica	
11 dicembre: open day - articolazione Accoglienza Turistica	
2026 
11 gennaio: open day – articolazione Accoglienza Turistica	

 
Uscite Didattiche sul territorio  
 
3° anno	
Uscita didattica Golf Club Bergamo l’Albenza (11 aprile 2024) 
 
4° anno 
Uscita didattica al centro congressi Papa Giovanni XXIII di Bergamo (06 novembre 2024)	
Uscita didattica presso Bioberg Mercato Coldiretti Piazza Pontida Bergamo (21 novembre 
2024)	
Uscita didattica presso Accademia Carrara - La Carrara menu (20 gennaio 2025) 
Visita d’istruzione azienda “Bialetti” - Coccaglio Brescia (26 febbraio 2025)	
Uscita didattica Bergamo – Le sculture a cielo aperto - (24 marzo 2025)	
Viaggio di istruzione a Padova- Museo civico, Cappella degli Scrovegni, Orto botanico (27 e 28 
maggio 2025) 
 
5° anno	
Uscita didattica Birrificio Otus - Seriate (12 novembre 2025) 
Uscita didattica Pinacoteca di Brera – Milano (10 dicembre 2025)	
Uscita didattica Hotel Radisson Blu presso Chorus Life -Bergamo (18 febbraio 2026) 
Viaggio di istruzione a Venezia (10 marzo – 12 marzo 2026) 
Uscita didattica Latteria sociale di Branzi – Branzi (17 aprile 2026) 
 

Per quanto riguarda la Formazione Scuola Lavoro e stage svolti dagli alunni si rimanda alla 
documentazione dei singoli e registrata nel corso del triennio sul portale ministeriale. 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: V^ ALB 
Disciplina: ITALIANO 
Docente: Sara Brancucci 
Libro di testo:	Vivere	la	letteratura	PLUS	3-4	ed.	Zanichelli 

 

Contenuti del programma finale 

UDA 1 – Naturalismo e Verismo 

Naturalismo francese: principi fondamentali (determinismo, osservazione scientifica della 
realtà). 

Verismo in Italia: poetica dell'impersonalità, uso del linguaggio popolare, attenzione al mondo 
contadino. 

UDA 2 – Giovanni Verga 

Vita e poetica. 

Novelle: tecniche narrative. 

I Malavoglia: struttura, temi, stile. 

Mastro Don Gesualdo: ascesa sociale e solitudine. 

Approfondimento del concetto di “ciclo dei vinti”. 

UDA 3 – Giosuè Carducci 

Vita, poetica, poeta-vate. 

UDA 4 – Il Simbolismo 

Caratteristiche principali del movimento 
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Il simbolo come strumento di rivelazione. 

Simbolismo: temi, stile, tecniche espressive 

UDA 5 – Il Decadentismo 

Caratteristiche, temi e autori principali. 

UDA 6 – Giovanni Pascoli 

Vita e poetica. 

Analisi delle caratteristiche formali e tematiche della raccolta Myricae, con particolare 
attenzione alla poetica del fanciullino e al valore simbolico attribuito alla natura e alla 
semplicità. 

Lettura e commento di Lavandare, X agosto, Gelsomino notturno. 

UDA 7 – Gabriele D’Annunzio 

Vita e poetica. 

La figura dell’esteta e del superuomo. 

Le opere poetiche: caratteristiche generali 

Il Piacere: trama, struttura, temi. 

UDA 8 – Le Avanguardie storiche 

L’Espressionismo è stato analizzato nei suoi tratti distintivi: deformazione della realtà, visione 
soggettiva, tematiche esistenziali (alienazione, crisi dell’identità), con riferimenti a Pirandello 
(Uno, nessuno e centomila), Svevo (La coscienza di Zeno) e Pascoli come precursore del 
disagio moderno. 

Il Futurismo è stato presentato attraverso il Manifesto del Futurismo di Marinetti (1909), con 
approfondimenti su poetica, linguaggio innovativo (parole in libertà, onomatopee, 
dinamismo), esaltazione della modernità e della guerra. 

UDA 9 – Crepuscolarismo 

Poetiche dell’intimismo e del quotidiano 
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Autori principali: Gozzano e Corazzini 

UDA 10 – Narrativa della crisi 
È stato affrontato il tema della crisi dell’individuo moderno nella letteratura tra fine 
Ottocento e inizio Novecento, con riferimento alla trasformazione sociale, politica e culturale 
di quel periodo (Prima guerra mondiale, crollo degli imperi, alienazione urbana). 

Sono state analizzate le caratteristiche comuni della narrativa della crisi: alienazione, 
solitudine, assurdo, simbolismo, ambiguità, sperimentazione stilistica. 

Particolare attenzione è stata dedicata a Franz Kafka, con lettura della trama de La 
metamorfosi, per evidenziare i temi dell’alienazione, dell’incomunicabilità e della critica 
sociale. 

UDA 11 – L’Ermetismo 

Caratteristiche principali. 

Salvatore Quasimodo: biografia e poetica. 

UDA 12 – Luigi Pirandello 

Vita e poetica dell’umorismo e della maschera. 

Novelle per un anno: caratteristiche, struttura e tecniche narrative 

Il fu Mattia Pascal: trama, struttura, tematiche. 

Uno, nessuno e centomila: trama, struttura, tematiche. 

Sei personaggi in cerca d’autore: trama e temi principali. 

UDA 13 – Italo Svevo 

Vita e poetica. 

La coscienza di Zeno: trama, struttura, la figura dell’inetto, le scelte stilistiche. 

UDA 14 – Umberto Saba 

Vita e poetica. 
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Il Canzoniere: edizioni e struttura. 

UDA 15 – Giuseppe Ungaretti 

Vita e poetica 

L’Allegria: struttura, edizioni, temi, scelte stilistiche. 

Le ultime raccolte. 

Lettura e commento di Soldati 

UDA 16 – Eugenio Montale 

Vita, poetica del male di vivere 

Ossi di seppia: edizioni, struttura e temi. 

 

UDA 20 – Attività di arricchimento 

Simulazione della prima prova dell’esame di Stato: esercitazioni su tipologie A (analisi e 
commento), B (testo argomentativo), C (tema di attualità) 

Attività di potenziamento delle competenze testuali: prendere appunti, sintetizzare, 
commentare, esporre, argomentare. 

UDA 21- Ed. Civica 
Algoretica ovvero l’etica applicata agli algoritmi. 
 

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data   15 maggio 2026                     .  

Bergamo, 15 maggio 2026 

 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof.ssa  Sara Brancucci                                                                                        
 
_____________________________                                                            ______________________________ 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: V^ ALB 
Disciplina: STORIA 
Docente: Sara Brancucci 
Libro di testo: Effetto	domino	3	ed.	G.	D’Anna 

 

Contenuti del programma finale 
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UDA	n.	1	

La	Belle	époque	e	la	società	di	massa	e	dei	consumi.	

UDA	n.	2	

Imperialismo	e	nazionalismo	

UDA	n.	3	

La	Prima	guerra	mondiale:	

 • Le	peculiarità	della	guerra;	
 • I	fattori	geopolitici,	economici	e	culturali	scatenanti;	
 • Il	ruolo	dell’Italia.	

UDA	n.4	

La	Rivoluzione	russa	e	la	nascita	dell’URSS:	

 • Il	crollo	dell’autocrazia	e	la	rivoluzione	bolscevica;	
 • Il	pensiero	leninista-comunista;	
 • Ragioni	della	rivoluzione.	

UDA	n.5	

Il	dopoguerra	in	Europa:	

 • Gli	effetti	di	lunga	durata	della	guerra;	
 • L’instabilità	dei	rapporti	internazionali;	
 • Il	biennio	rosso	europeo	
 • La	Repubblica	di	Weimar	
 • Hitler	al	potere	

UDA	n.6	

L’avvento	del	fascismo	in	Italia	

UDA	n.7	

La	crisi	economica	del	1929	e	il	New	Deal	statunitense	

UDA	n.8	

La	Seconda	guerra	mondiale	

	

UDA	n.9	

Progetto per lo sviluppo delle competenze digitali 



	

Internal 

L’AI come rivoluzione storica – Confronto con altre rivoluzioni tecnologiche (elettricità, internet, ecc) 
Etica e impatti sociali dell’AI - Riflessioni storiche e civiche, con focus sul futuro dell’intelligenza 
artificiale.	

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data  15 maggio 2026.  

Bergamo, 15 maggio 2026 

 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
 Prof.ssa  Sara Brancucci                                                                                               
 
_____________________________                                                            ______________________________ 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: 5^ALB 
Disciplina: Lingua e cultura inglese 
Docente: Roberta Piantoni 

“Morris Catrin Elen / Smith Alison, Mastering cooking & service premium, Eli” Libro di testo: 
(Enogastronomia). “Peggion Read Marina / Tornior Emanuela / Coletto Silvia, Map the world, new 
edition - English for tourism, Edisco” (Accoglienza).  

 

Contenuti del programma finale 

Enogastronomia:  

Unit 12: In the restaurant (The service brigade, the waiter’s uniform, mise en place and clearing front of  
house, the dining room, service equipment, table setting. Da pagina 206 a pagina 213.)  
Unit 13: The art of service (Types of service, enhanced service techniques, flambé and flamed dishes,  
filleting and carving, serving wine, pairing food and wine, the different phases of service. Da pagina 216 
a pagina 223.)  
Unit 14: At the bar (types of bar, bar, café and pub staff, bar layout and set-up, bar glassware and  
equipment, glasses. Da pagina 244 a pagina 251.) 
Unit 15: Beverages (Wine, wine appellation, beer, spirits and liqueurs, cocktails, juices, milkshakes and 
frappés, hot drinks: coffee and hot chocolate. Da pagina 256 a pagina 267, esclusa pagina 265 
“Mocktails. The latest trend in bars.)  
Unit 16: Menu planning (What’s in a menu? Types of menu, menu formats – new technology in menus,  
buffet menus, breakfast, lunch and dinner menus, meals in the UK. Da pagina 278 a pagina 285.)   
Educazione civica: Hard and soft skills, curriculum vitae and cover letter, the job interview (Diapositive 
prese dalla presentazione PowerPoint “The World of Work” caricata su Teams). 
-Traduzione del PCTO in lingua inglese. 
Di ogni unità affrontata nel programma, sono state predisposte delle presentazioni di PowerPoint cari-
cate dalla docente su Teams, nella sezione Inglese, Enogastronomia. 
Accoglienza  

Unit 2.2: Interacting (quotations, bookings, insurance, complaints, payments, safety measures.)   
Unit 2.3: Preparing materials (how to prepare a fact file, how to prepare an itinerary, how to prepare a  

 
          

ISTITUTO PROFESSIONALE PER I SERVIZI ENOGASTRONOMICI 
E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA - ISTITUTO PARITARIO ISCHOOL 

 
 



	

Internal 

tour)   
Unit 3.1 Preservation and promotion (World tourism organizations, preservation: culture and 
environment, promotion: Italy and Great Britain) 
Unit 3.4: Tours (Adventure tours, art tours, river cruises, cycling tours, fly-drive tours, gastronomic 
tours)  
Unit 4.1 The World of Work (hard and soft skills, where and how to look for a job, cover letter, 
curriculum vitae, types of job interviews, the job interview, what to wear on a job interview). La parte 
riguardante hard e soft skills, cover letter, curriculum vitae e job interview è stata trattata come 
argomento di educazione civica.  
- Traduzione del PCTO in lingua inglese. 
Di ogni unità affrontata nel programma, sono state predisposte delle presentazioni di PowerPoint 
caricate dalla docente su Teams, nella sezione Inglese, Accoglienza e sono state talvolta fornite delle 
fotocopie ai ragazzi (in particolar modo per l’unità 3.4, Tours).  

 

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 18/05/26  

Bergamo, 18/05/26 

 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof.ssa            
Roberta Piantoni 
 
___________________________________                                                            
_____________________________ 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: 5A Alberghiero - Enogastronomia 
Disciplina: Lingua e Cultura Francese 
Docente: Prof.ssa Arnoldi Francesca  
Libro di testo: “À TABLE ! Manuel de langue pour la formation œnogastronomique” - Arcangela De Carlo 
– HOEPLI 

 

Contenuti del programma finale 

- ALIMENTATION DIÉTÉTIQUE : 

 § Les produits BIO 
 § Les OGM en alimentation 
 § Nouveaux régimes diététiques : le régime végétarien, le régime végétalien, le régime fruitarien, 

le régime macrobiotique, le crudivorisme 
 § La pyramide alimentaire 
 § Les matières grasses 
 § AOC et AOP 
 § La France, l’autre pays de l’huile d’olive 
 § Cuisine diététique et légère 
 § Les intolérances et les allergies alimentaires, les allergènes et la maladie cœliaque 

 
- LIEUX ET PROFESSIONS : 

 § Les lieux de la restauration 
 § Les métiers du restaurant 
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 § Les professionnels de la restauration 
 

- OBJECTIF JOB : 

 § Réglementation et emploi en œnogastronomie : la méthode HACCP et la traçabilité alimentaire 
 § La conservation des aliments  
 § Le droit du travail 
 § Curriculum Vitae  
 § Lettre de motivation 
 § L’entretien d’embauche   

 
- DÉCOUVRIR LA FRANCE : 
 

 § La géographie, la cuisine et les recettes de France :  
 • Pays de la Loire 
 • Normandie 
 • Bourgogne-Franche-Comté 

 • Nouvelle Aquitaine 
 • Auvergne-Rhone-Alpes 
 • Corse 
 • Bretagne 
 • Le sud (Provence-Alpes-Côte-D’azur et Languedoc-Roussillon) 

 
- DÉCOUVRIR LA FRANCOPHONIE : 

La géographie, la cuisine et les recettes du monde francophone :  
 § Maroc 
 § Belgique 
 § Principauté de Monaco 
 § Québec 
 § Polynésie Française 
 § Suisse Romande  

 
 
- Présentation de sa propre expérience de stage  
 
- L’intelligence artificielle dans les présentations  
 

 

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 15/05/2026.  

Bergamo, 15/05/2026 
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La docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof.ssa Arnoldi Francesca                                                                                           
 
_____________________________                                                            ______________________________ 
		

	

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

	

PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: 5A Alberghiero – Accoglienza Turistica 
Disciplina: Lingua e Cultura Francese 
Docente: Prof.ssa Arnoldi Francesca  
Libro di testo: “TOURISME EN ACTION. Théorie Pratique Itinéraires” – Domitille Hatuel – ELI 

 

Contenuti del programma finale 
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- LES TRANSPORTS 

 § Le transport aérien 
 § Le transport ferroviaire 
 § Le transport routier 
 § Le transport maritime et fluvial 
 § Les transports urbains 

 
- LES MÉTIERS DU TOURISME  

 § Dans l’agence 
 § Dans l’Office de tourisme 
 § Dans l’hôtel 
 § En excursion 

 
- OBJECTIF JOB : 

 § Le droit du travail 
 § Curriculum Vitae  
 § Lettre de motivation 
 § L’entretien d’embauche   

 
- DÉCOUVRIR LA FRANCE : 

 § L’hexagone et sa géographie : les reliefs, le littoral, les cours d’eau, les mers, le climat 
 § L’organisation des pouvoirs en France 
 § La ville de Paris : la géographie, l’histoire, la circulation, la rive droite et la rive gauche, à la  

découverte de la ville  
 § La géographie, la cuisine et les recettes de France :  
 • Pays de la Loire 
 • Normandie 
 • Bourgogne-Franche-Comté 
 • Nouvelle Aquitaine 
 • Auvergne-Rhone-Alpes 
 • Corse 
 • Bretagne 
 • Le sud (Provence-Alpes-Côte-D’azur et Languedoc-Roussillon) 

 
- DÉCOUVRIR LA FRANCOPHONIE : 

La géographie, la cuisine et les recettes du monde francophone :  
 § Maroc 
 § Belgique 
 § Principauté de Monaco 
 § Québec 
 § Polynésie Française 
 § Suisse Romande  
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- Présentation de sa propre expérience de stage  
 
- Compréhension et production écrite et orale : la réclamation, la réponse à une réclamation, les mails, 
les appels, la facturation, la réponse à la facturation 
  
- Présentation d’une structure hôtelière  
 
- Création d’un itinéraire touristique 
 
- L’intelligence artificielle dans les présentations  
 
 

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 15/05/2026.  

Bergamo, 15/05/2026 

 

La docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof.ssa Arnoldi Francesca                                                                                           
 
_____________________________                                                            ______________________________ 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: V ALB 
Disciplina: MATEMATICA 
Docente: DANIEL BONAZZI 
Libro di testo: MATEMATICA A COLORI – DEA SCUOLA 

Contenuti del programma finale 

 1. Introduzione al calcolo infinitesimale    
Cos’è il calcolo infinitesimale e i principali utilizzi  

 2. Introduzione allo studio di funzione  
-  Ripasso delle principali funzioni   

-  Funzione pari e dispari   
-  Funzione crescente e decrescente   
-  Funzione limitata     
-  Determinazione del dominio, positività, intersezioni con gli assi cartesiani e simmetri  

 3. Limiti  
- Introduzione grafica   
- Definizione formale   
- Algebra dei limiti   
- Teoremi   
- Calcolo dei limiti 
- Determinazione di asintoti di una funzione: verticale e orizzontale 

 4. Continuità di una funzione 
- Definizione e determinazione dei punti di discontinuità   
- Classificazione dei punti di discontinuità  

 5. Calcolo combinatorio e probabilità  
- Definizione di probabilità e calcolo combinatorio 
- La probabilità ed esempi semplici: Lancio della moneta, di più monete e dei dadi. 
- Combinazioni, permutazioni e disposizioni 

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 15/05/2026  

Bergamo, 15/05/2026 I rappresentanti di classe 

Il docente                                                                                              Alessia Conti e Alex Casella  
 

 Prof.  Daniel Bonazzi  _______________________________
                                                                     Davide Verzegnassi e Ilenia 
Ferrari 
_____________________________                                                         
           
_______________________________ 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: Istituto alberghiero – 5^Enogastronomia e ospitalità alberghiera – Ind. Enogastronomia 
Disciplina: Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 
Docente: Marini Gaia 
Libro di testo: Gestire le imprese ricettive Up vol. 3 – Rascioni/Ferriello 

 

Contenuti del programma finale 

 
 - MODULO 1: IL MERCATO TURISTICO 

 
- I caratteri del turismo 
- I fattori che influenzano i flussi turistici internazionali 
- Le dinamiche de turismo mondiale 
- Gli organismi internazionali 
- UE: struttura, finalità, organi 
- Le fonti normative internazionali 
- I principali indicatori economici del settore 
- Le dinamiche del turismo in Italia 
- Gli organismi interni 
- Le fonti normative interne: la piramide normativa 
- Le nuove tendenze del turismo in Italia 
 
 

 - MODULO 2: IL MARKETING 
 
- Definizione di marketing 
- Il marketing strategico e il marketing operativo 
- Il marketing turistico 
- Le fasi del marketing strategico 
- Le fonti informative 
- L’analisi interna, della concorrenza e della domanda 
- Segmentazione, targeting e posizionamento 
- Come si determinano gli obiettivi strategici 
- Il marketing operativo e le sue leve 
- Il web marketing 
- Gli strumenti di web marketing 
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- Il marketing plan 
 
 
 
 

 - MODULO 3: PROGRAMMAZIONE, PIANIFICAZIONE E CONTROLLO DI GESTIONE 
 
- La strategia dell’impresa e le scelte strategiche 
- L’analisi SWOT 
- Vision e Mission 
- Il rapporto tra pianificazione e programmazione aziendale 
- Il vantaggio competitivo 
- Il controllo di gestione 
- Budget e tipologie di budget 
- Articolazione del budget (cenni) 
- Il controllo budgetario 
- Il business plan e suo contenuto (cenni) 
 
 

 - MODULO 4: LA NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO-RISTORATIVO  
 
- Il testo unico sulla sicurezza del lavoro (d. lgs 81/2008) 
- Le norme volontarie ISO 9000; 
- Il contratto ed i suoi elementi (accordo, causa, oggetto, forma) 
- I contratti del settore ristorativo: ristorazione, catering, banqueting 
- Il Codice del consumo 
- La normativa alimentare 
- Responsabilità diretta, tracciabilità, rintracciabilità 
- Controlli interni ed esterni  
- Il protocollo HACCP 
- L’etichettatura 
 
 

 - MODULO 5: LE ABITUDINI ALIMENTARI E L’ECONOMIA DEL TERRITORIO 
 
- Consumi alimentari e abitudini alimentari 
- Fattori che incidono sui consumi alimentari 
- Tendenze in campo alimentare 
- Economia del territorio 
- Il marchio 
- La tutela del marchio 
- Marchi individuali e collettivi 
- I marchi di qualità alimentare 
- La procedura per l'attribuzione del marchio di qualità alimentare 
- I prodotti a Km 0 
- I marchi dei vini 



	

Internal 

 
 
 

 - MODULO CITTADINANZA E COSTITUZIONE:  
 
 La Costituzione Italiana: storia della nascita della C.I, Assemblea Costituente e tappe fondamentali. 
                                             Gli articoli fondamentali : 1-12 analisi e commento 
                                               
 
L’ordinamento giuridico italiano: la piramide normativa 
 
Agenda 2030 e i 17 obiettivi 
 
L’educazione alimentare e gli sprechi alimentari  

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 13/05/2026.  

Bergamo, 13/05/2026 

 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof.ssa Marini Gaia                                                                           Conti Aelessia        
 
_____________________________                                                            ______________________________ 
		 	 	 	 	 	 	 	 			Casella	Alex	

	 	 	 	 	 	 	 																______________________________ 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: Istituto alberghiero – 5^Enogastronomia e ospitalità alberghiera – Ind. Accoglienza Tur. 
Disciplina: Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 
Docente: Marini Gaia 
Libro di testo: Gestire le imprese ricettive Up vol. 3 – Rascioni/Ferriello 

 

Contenuti del programma finale 

 
 - MODULO 1: IL MERCATO TURISTICO 

 
- I caratteri del turismo 
- I fattori che influenzano i flussi turistici internazionali 
- Le dinamiche de turismo mondiale 
- Gli organismi internazionali 
- UE: struttura, finalità, organi 
- Le fonti normative internazionali 
- I principali indicatori economici del settore 
- Le dinamiche del turismo in Italia 
- Gli organismi interni 
- Le fonti normative interne: la piramide normativa 
- Le nuove tendenze del turismo in Italia 
 
 

 - MODULO 2: IL MARKETING 
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- Definizione di marketing 
- Il marketing strategico e il marketing operativo 
- Il marketing turistico 
- Le fasi del marketing strategico 
- Le fonti informative 
- L’analisi interna, della concorrenza e della domanda 
- Segmentazione, targeting e posizionamento 
- Come si determinano gli obiettivi strategici 
- Il marketing operativo e le sue leve 
- Il web marketing 
- Gli strumenti di web marketing 
- Il marketing plan 
 
 
 
 

 - MODULO 3: PROGRAMMAZIONE, PIANIFICAZIONE E CONTROLLO DI GESTIONE 
 
- La strategia dell’impresa e le scelte strategiche 
- L’analisi SWOT 
- Vision e Mission 
- Il rapporto tra pianificazione e programmazione aziendale 
- Il vantaggio competitivo 
- Il controllo di gestione 
- Budget e tipologie di budget 
- Articolazione del budget (cenni) 
- Il controllo budgetario 
- Il business plan e suo contenuto (cenni) 
 
 

 - MODULO 4: LA NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO-RISTORATIVO  
 
- Il testo unico sulla sicurezza del lavoro (d. lgs 81/2008) 
- Le norme volontarie ISO 9000; 
- Il contratto ed i suoi elementi (accordo, causa, oggetto, forma) 
- I contratti del settore ricettivo: contratto d’albergo e contratto di deposito 
 - Responsabilità di albergatore e cliente in una struttura ricettiva 
- Il Codice del consumo 
- La normativa alimentare 
- Responsabilità diretta, tracciabilità, rintracciabilità 
- Controlli interni ed esterni  
- Il protocollo HACCP 
- L’etichettatura 
 
 

 - MODULO 5: LE ABITUDINI ALIMENTARI E L’ECONOMIA DEL TERRITORIO 
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- Consumi alimentari e abitudini alimentari 
- Fattori che incidono sui consumi alimentari 
- Tendenze in campo alimentare 
- Economia del territorio 
- Il marchio 
- La tutela del marchio 
- Marchi individuali e collettivi 
- I marchi di qualità alimentare 
- La procedura per l'attribuzione del marchio di qualità alimentare 
- I prodotti a Km 0 
- I marchi dei vini 
 
 
 

 - MODULO CITTADINANZA E COSTITUZIONE:  
 
 La Costituzione Italiana: storia della nascita della C.I, Assemblea Costituente e tappe fondamentali. 
 Gli articoli fondamentali : 1-12 analisi e commento 
                                               
 
L’ordinamento giuridico italiano: la piramide normativa 
 
Agenda 2030 e i 17 obiettivi 
 
L’educazione alimentare e gli sprechi alimentari  

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 13/05/2026.  

Bergamo, 13/05/2026 

 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof.ssa Marini Gaia                                                                          Verzegnassi Davide         
 
_____________________________                                                            ______________________________ 
		 	 	 	 	 	 	 	 			Ferrari	Ilenia	

	 	 	 	 	 	 	 																______________________________ 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: 5^ Alberghiero - Enogastronomia 
Disciplina: Scienza e cultura dell’alimentazione 
Docente: M. Augugliaro 
Libro di testo: La nuova alimentazione – volume B – Gruppo Editoriale ELI 

 

Contenuti del programma finale	
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UDA 3 L’alimentazione equilibrata 
Step 1 La bioenergetica 

Step 2 L’alimentazione equilibrata 

Step 3 Tipologie dietetiche e stili alimentari 

 

UDA 4 - Dietetica e dietoterapia 
Step 1 La dieta nelle diverse fasi  

della vita 

Step 2 La dietoterapia 

Step 3 I principali regimi dietetici 

 
UDA 5 -L’alimentazione nella storia e nella cultura 
Step 1 il cibo: bisogno fisiologico ed esperienza 

culturale  

Step 2 Le culture alimentari 

Step 3 Le consuetudini alimentari nelle grandi religioni	

 

UDA 6 - Qualità e sicurezza alimentare 

Step 1 La qualità del prodotto alimentare	

	
	

    Educazione civica 
    In cucina e al supermercato come determiniamo l’impatto ambientale	

Dispense cartacee integrative fornite dal docente a supporto e approfondimento degli 
argomenti   trattati. 
 

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 08 Maggio 2026 

Bergamo, 08 Maggio 2026 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof. Michele Augugliaro                                                                    Casella Alex 
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_____________________________                                                            ______________________________	
 
 
 
  	 	 	 	 	 	 	 	  Conti Alessia	
 
                                                                                                              _______________________________	
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Classe: 5^ Alberghiero - Accoglienza 
Disciplina: Scienza e cultura dell’alimentazione 
Docente: M. Augugliaro 
Libro di testo: La nuova alimentazione Volume B – Gruppo Editoriale ELI 

Contenuti del programma finale 

UDA 3 L’alimentazione equilibrata 
Step 1 La bioenergetica 

Step 2 L’alimentazione equilibrata 

Step 3 Tipologie dietetiche e stili alimentari 

UDA 4 - Dietetica e dietoterapia 
Step 1 La dieta nelle diverse fasi 

della vita 

Step 2 La dietoterapia 

Step 3 I principali regimi dietetici 

 
    Educazione civica 
    In cucina e al supermercato come determiniamo l’impatto ambientale 
 
   Dispense cartacee integrative fornite dal docente a supporto e approfondimento degli 
argomenti   trattati. 
 

 

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 08 maggio 2026 

Bergamo, 08 maggio 2026	

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 

Prof. Michele Augugliaro                                                                    Davide Verzegnassi              
 
_____________________________                                                            ______________________________ 
		 	 	 	 	 	 	 	 				Ilenia	Ferrari	

		 	 	 	 	 	 	 	 	
___________________________	
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: V ALB 
Disciplina: Laboratorio di Accoglienza Turistica 
Docente: Prof. Paolo Colombo 
Libro di testo: “Benvenuti Compact” di Evangelisti e Malandra; Prima e Seconda Edizione (dispense) 

 

Contenuti del programma finale 

 
UDA 5-3 (Prima edizione), UDA 12 (seconda edizione): Il Turismo congressuale 

 
 - Il MICE 
 - Le principali tipologie di eventi 
 - Le sedi congressuali 
 - Gli operatori congressuali 
 - La gestione del servizio di accoglienza in un convegno 
 - L’organizzazione di un convegno 
 - I viaggi incentive (video sugli incentive Best Western) 

 
UDA 5-4 (Prima edizione), UDA 11 (seconda edizione): Il Turismo per tutti 
 
 - Il turismo accessibile 
 - La disabilità 
 - Il turista con esigenze speciali 
 - Focus sul Progetto “Village for All” di Roberto Vitali 

 
UDA 11 (seconda edizione): Il turismo sostenibile  
 
 - Turismo sostenibile e sviluppo sostenibile 
 - L’ecoturismo 
 - Il turismo responsabile 

 
 
 
EDUCAZIONE CIVICA: Il fenomeno dell’OVERTOURISM: come si è evoluto il turismo negli ultimi anni. 
Sono stati proposti approfondimenti sull‘Overtourism a Venezia e sul Camino de Santiago (fonte: ARTE, 
il canale culturale europeo); oltre alla visione del video “La condanna dell’Overtourism” di Nova Lectio. 
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E’stata consegnata e caricata in TEAMS una dispensa sull’argomento. 
Competenze in uscita: Saper definire l’overtourism, comprendere gli effetti sulle città, sui residenti 
(modello di Doxey) e sul lavoro; conoscere l’impatto nella crescita degli affetti brevi (il modello AirBnB); 
interpretare le azioni messe in atto dai comuni per contrastare il fenomeno; proporre delle soluzioni.  
 
 
 

UDA 13 (seconda edizione): Il marketing turistico 
 
 - Il Marketing nel turismo (il marketing mix) 
 - Il marketing relazionale e esperienziale 
 - Ufficio marketing, comunicazione e promozione 
 - Il web marketing 
 - Il sito dell’hotel 
 - Il piano di marketing (marketing plan) 

 
UDA 14 (seconda edizione): I sistemi di qualità 
 
 - La qualità in hotel 
 - La certificazione di qualità 
 - Il marchio di ospitalità 
 - Approfondimento sul marchio Ospitalità Italiana (dispensa consegnata e caricata in TEAMS) 
 - La web reputation 

 
UDA 15 (seconda edizione): Il revenue management e la room division 

 
 - Il revenue management 
 - La gestione delle vendite 
 - Il pricing alberghiero 
 - Le tariffe alberghiere 
 - Il room division manager 
 - Il budget del settore camere 

 
 
 
Nel Secondo Quadrimestre è stato svolto il ripasso completo del programma del triennio, quindi 
dei seguenti argomenti: 
 
 

UDA 1 (seconda edizione): Comunicare al front office 
 

 - Il nuovo front office: l’evoluzione digitale 
 - I professionisti del front office 
 - Il customer care e la fidelizzazione del cliente 
 - La comunicazione digitale – le applicazioni AI al front office 
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UDA 2 (seconda edizione): Le fasi operative del ciclo cliente 

 
 - La fase “ante”: prenotazione e pre-stay 
 - La fase “in”: il check in 
 - Le situazioni particolari al check in (no show, overbooking, upgrade ecc.) 
 - Il live in 
 - La fase out: check out e post stay 

 
 
 

 
UDA 3 (seconda edizione): Le tipologie di turisti 
 
 - Classificare gli ospiti in hotel 
 - L’ospite leisure 
 - L’ospite business 
 - Gli ospiti che viaggiano in gruppo 
 - Le tipologie di gruppi 

 
 

UDA 4 (seconda edizione): I pacchetti alberghieri 
 

 - Creare un pacchetto alberghiero 
 - La collaborazione con il territorio 
 - Le diverse tipologie di pacchetti alberghieri 
 - Il pacchetto alberghiero “benessere” 

 
UDA 5 (seconda edizione): L’apertura di un hotel e la sicurezza 

 
 - L’azienda alberghiera 
 - L’apertura di un hotel (focus sulla procedura presente sul portale del Comune di Bergamo 

caricata in TEAMS) 
 - L’organigramma alberghiero 
 - Il direttore d’albergo 
 - Le responsabilità dell’albergatore 
 - La sicurezza in albergo 

 
UDA 6 (seconda edizione): Le catene alberghiere 

 
 - Le tipologie di catene alberghiere 
 - Il franchising e le alter formule di aggregazione 
 - L’outsourcing 

 
UDA 7 (seconda edizione): Le agenzie di viaggi 
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 - Le caratteristiche delle agenzie di viaggi 
 - L’apertura di un’agenzia di viaggi 
 - Le tipologie di agenzie di viaggi 
 - L’accoglienza e la vendita in agenzia 
 - L’organigramma di un’agenzia di viaggi 
 - Modelli di aggregazione e OTA 
 - Promuovere l’hotel su Google (SEM e SEO) 

 
UDA 8 (seconda edizione): Rapporti tra AdV e hotel  
 
 - I canali di distribuzione 
 - La collaborazione tra hotel e AdV 
 - Il contratto di allotment 
 - Il voucher 

 
UDA 9 (seconda edizione): I pacchetti turistici 
 

 - La definizione e le tipologie di pacchetti turistici 
 - La vendita dei pacchetti turistici 
 - Il contratto di vendita di un pacchetto turistico 

 
UDA 10 (seconda edizione): La valorizzazione del territorio 
 

 - La destinazione e il prodotto turistico 
 - I Servizi di trasporto 
 - Le esperienze sul territorio (approfondimento sui trend turistici contemporanei) 
 - Le tradizioni e I prodotti tipici 
 - Le escursioni e gli itinerari turistici 

	

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 13/05/26.  

Bergamo, 15/05/26 

 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof.                                                                                            
 
Paolo Colombo                                                                           
______________________________ 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: V^ A 
Disciplina: Tecniche della comunicazione 
Docente: Resenterra Chiara 
Libro di testo: Strategie e tecniche della comunicazione turistica 
  Maurizio Di Masi – Federica Mariani – Ilaria Passeri 
  Ed. Simone per la scuola 

 

Contenuti del programma finale 
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Uda 5 Mass media, pubblicità e comunicazione sicura 
 • La televisione (la televisione in Italia e lo spot pubblicitario) 
 • Internet (l’evoluzione dei social network e l’e-commerce, la pubblicità nel web, il meme-

advertising) 
 • Comunicazione e sicurezza:  

 - Le principali normative sulla comunicazione pubblicitaria 
 - Le principali normative su pratiche commerciali scorrette e concorrenza sleale 
 - La privacy e il diritto all’identità personale 
 - La tutela dei dati personali 

 
Uda 8: La comunicazione pubblicitaria 

 • L’agenzia pubblicitaria: le principali figure 
 • La campagna pubblicitaria 

 - Le tipologie di campagne pubblicitarie 
 - Il ciclo di vita della destinazione turistica 
 - Le fasi della campagna pubblicitaria 
 - La campagna di promozione turistica 

 
 • APPROFONDIMENTO: storia della pubblicità 

 
Uda 9:  Il mondo del lavoro 
 

 • Le capacità e le competenze 
 • Il curriculum vitae 
 • Job placement 
 • Job recruiment 

 
 
 
 
 
Uda 7: Le esigenze del mercato 

 • Il marketing e le strategie di marketing 
 - La fase di analisi 
 - Il posizionamento 
 - La fase operativa: il marketing mix 

 • Comunicazione e destination marketing 
 - Le strategie di comunicazione per la promozione del territorio 
 - Le strategie di comunicazione nel turismo enogastronomico 
 - La valorizzazione del made in Italy 

 • Customer satisfaction, customer care e customer loyalty 
 
Approfondimento di ed.civica 

 - Iniziativa economica e i diritti dei consumatori 
 - La privacy e il diritto all’identità personale 
 - Stereotipi di genere nella pubblicità 



	

Internal 

 - Discriminazione e lavoro 
 - Turismo sostenibile per la disabilità  

 

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 15 maggio 2026 

Bergamo, 15 maggio 2026 

 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof.ssa Resenterra Chiara                                                                 
 
_____________________________                                                            ______________________________ 
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: 5 enogastronomia 
Docente: Cristina Maria Coletto  
Libro di testo: chef e pastry chef tecniche di cucina e pasticceria Alma gruppo lei editore	

	

 

Contenuti del programma finale 

La qualità alimentare 	

L’analisi sensoriale	

La sicurezza in cucina	

Il sistema HACCP	

La salute in cucina 	

Reazioni avverse agli alimenti	

Intolleranze alimentari	

La dieta per soggetti celiaci	

La dieta mediterranea	

Elaborazione di menu e carte	

Catering e banqueting	

Organizzazione dei servizio	

 

          
ISTITUTO PROFESSIONALE PER I SERVIZI ENOGASTRONOMICI E L’OSPITALITA’  

ALBERGHJIERA - ISTITUTO PARITARIO ISCHOOL 
 



	

Internal 

Il vino: la vite e la vinificazione	

Vini spumanti 	

Vini speciali	

Vini passiti	

	

La birra 	

Il bere miscelato	

	

	

 

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 12 maggio 2026.  

Bergamo, 12 maggio 2026 

 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof.ssa   M.Cristina Coletto                                                              Conti Alessia 
 
_____________________________                                                            ______________________________ 

	Casella	Alex	

_________________________	
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PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: 5 enogastronomia 
Disciplina: arte e territorio 
Docente: Maria Cristina Coletto 
Libro di testo: non adottato. Materiali e presentazioni digitali fornite dal docente.	

	

 

Contenuti del programma finale 

 
          

ISTITUTO PROFESSIONALE PER I SERVIZI ENOGASTRONOMICI E L’OSPITALITA’  
ALBERGHJIERA - ISTITUTO PARITARIO ISCHOOL 

 



	

Internal 

- Il rinascimento 
- Raffaello e il tardo rinascimento 
- Leonardo  
- Michelangelo 
- Il Seicento  
- Il Settecento 
- Il Romanticismo 
- Il Realismo 
- Impressionismo 
- Postimpressionismo 
- Espressionismo 
- Cubismo e Picasso 
- Futurismo 

 
Gli allievi hanno potuto assaporare i vari movimenti artistici analizzati anche attraverso due visite 
didattiche Museo Brera Milano e la gita a Venezia con visita al museo Peggi Guggenheim. 	

 

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data  12 Maggio 2026  

Bergamo, 12 maggio 2026 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof. / Prof.ssa                                                                                            
Andrea Rotondella 
Maria Cristina Coletto 
		

	

PROGRAMMA FINALE - ANNO SCOLASTICO 2025/26 
	

Classe: 5 
Disciplina: Scienze Motorie 
Docente: Nicole Forcella 
 

 
          

ISTITUTO PROFESSIONALE ALBERGHIERO - ISTITUTO PARITARIO ISCHOOL 
 

 



	

Internal 

 

Contenuti del programma finale 

- Preatletica	generale	(resistenza,	potenziamento	muscolare,	flessibilità,	mobilità	articolare)	
- Rielaborazione	e	consolidamento	degli	schemi	motori	di	base	(capacità	coordinative)	
- Pratica	della	Pallavolo	

- Pratica	giochi	popolari	

- Pratica	calcio	a	5	
- Primo	soccorso	

	

 

	

Il programma corrisponde fedelmente a quanto riportato sul registro personale del docente 
e viene condiviso e approvato all’unanimità dalla classe in data 15/05/2026.  

Bergamo, 15/05/2026 

 

Il docente                                                                                              I rappresentanti di classe 
Prof. / Prof.ssa                                                                                            
 
Nicole Forcella                                                                                    ______________________________ 
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