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SEZIONE I

1. PRESENTAZIONE DEL CORSO

In seguito alla Riforma avviata con il decreto legislativo n. 61 del 13 aprile 2017, gli

Istituti professionali sono scuole territoriali dell'innovazione, aperte e concepite come

laboratori di ricerca, sperimentazione e innovazione didattica. I nuovi Istituti

professionali sono caratterizzati dalla personalizzazione del percorso di

apprendimento e dalla elaborazione del "Progetto formativo individuale" per

ciascuno studente e prevedono docenti tutor che lavorano con gli studenti per

motivare, orientare e costruire in modo progressivo il percorso formativo nonché un

modello didattico che collega direttamente gli indirizzi di studio ai settori produttivi di

riferimento per offrire prospettive concrete di occupabilità. E ancora: metodologie

didattiche per apprendere in modo induttivo, attraverso esperienze di laboratorio e in

contesti operativi, analisi e soluzione di problemi legati alle attività economiche di

riferimento, lavoro cooperativo per progetti, possibilità di attivare percorsi per le

competenze trasversali e l'orientamento, i cosiddetti PCTO, già dalla seconda classe

del biennio.

L'istruzione professionale si propone come laboratorio permanente di ricerca e

innovazione, in relazione continua con il mondo del lavoro. Le scuole possono

modulare gli indirizzi di studio in specifici percorsi formativi richiesti dal

territorio e coerenti con le priorità indicate dalle regioni.

Nel nostro istituto l'indirizzo "Enogastronomia e ospitalità alberghiera" è articolato nei

seguenti quattro percorsi:

• Enogastronomia settore cucina

Bar - Sala e Vendita

Accoglienza turistica e promozione del territorio

Food and Beverage manager (attivato dall'a.s.2025-2026)

I percorsi di istruzione professionale si contraddistinguono per il Profilo educativo,

culturale e professionale (P.E.Cu.P) che riassume sia i risultati di apprendimento

comuni sia i risultati di apprendimento di indirizzo dei diplomati.

I risultati di apprendimento, attesi a conclusione del quinquennio, consentono agli
studenti di inserirsi rapidamente nel mondo del lavoro, di proseguire nel sistema

dell'istruzione e formazione tecnica superiore, nei percorsi universitari, nonché nei

percorsi di studio e di lavoro previsti per l'accesso agli albi delle professioni tecniche

secondo le norme vigenti in materia. Nel corso del quinquennio va assicurato,

quindi, un orientamento permanente che favorisca scelte fondate e consapevoli da

parte degli studenti. (Allegato A D.lgs 61/2017)
I diplomati acquisiscono una prospettiva culturale che coniuga le competenze

tecnico-professionali con quelle della cittadinanza europea.



SEZIONE II

2. PRESENTAZIONE/PROFILO DELLA CLASSE

La classe quinta DB è composta da 10 studentesse, con una varietà di background

e interessi che contribuiscono a una ricca dinamica di classe. Il gruppo si è

consolidato nel corso del triennio: le studentesse vanno d'accordo tra loro e si sono

supportate reciprocamente, contribuendo a creare un contesto caratterizzato da un

clima disteso e partecipativo in tutte le discipline. La collaborazione e il rispetto

reciproco, infatti, sono stati elementi positivi che hanno facilitato il percorso
apprendimento, portando tutte le alunne a raggiungere un buon livello

preparazione, sia in termini di profitto che di competenze acquisite.

di

di

Il comportamento è stato sempre corretto e rispettoso: solo in rare occasioni si

sono riscontrati atteggiamenti polemici, che hanno richiesto un intervento mirato per

favorire un clima più sereno e collaborativo.

Nel corso dell'anno le studentesse hanno manifestato un vivo interesse sia nelle

attività teoriche che laboratoriali. Questo entusiasmo si è spesso tradotto in

partecipazione attiva e curiosa durante le lezioni, creando un ambiente stimolante

nel quale non sono mancate occasioni di approfondimento su diverse tematiche.

Nelle frequenti attività di gruppo la classe ha dimostrato buone capacità

organizzative e una soddisfacente autonomia decisionale rispetto alle soluzioni

attese.

Alcune studentesse hanno, talvolta, mostrato un impegno meno costante in matematica,

manifestando occasionalmente poca motivazione o attenzione durante le spiegazioni; anche

la frequenza, in particolare alle lezioni pomeridiane, è stata irregolare da parte di alcune
alunne.

Al termine dell'anno scolastico il livello di competenze raggiunto è, in generale, buono sia per

per le discipline di area umanistica e linguistica, sia per quelle tecnico-professionali; in

ambito logico-matematico, vanno invece segnalati livelli di apprendimento più bassi per

alcune alunne.

All'interno della classe sono presenti n.2 alunne con bisogni educativi speciali, per ciascuno

dei quali sono stati predisposti i rispettivi PDP.



2a. STORICO DELLA CLASSE

Classe Ammessi alla classe

successiva/esame di Stato

Ammessi

scrutinio differito

Non ammessi

Terza 11 이 1

Quarta 10 이 2

0
Quinta 10 0



3. QUADRO ORARIO DEL TRIENNIO

INSEGNAMENTI AREA GENERALE

Lingua e letteratura italiana

Lingua inglese

Matematica

Storia

Scienze motorie

IRC

3시 4 5시

4 4 4

2 2 2

3 3 3

2 2 2

2 2 2

1 1 1

Percorso: accoglienza turistica e promozione del territorio

INSEGNAMENTI AREA DI INDIRIZZO 3^ 4^ 5

Seconda lingua straniera (francese) 3 3 4

Scienza e cultura dell'alimentazione 3 이 이

Tecniche di comunicazione 이 2 2

Arte e territorio 0 3 2

Laboratorio accoglienza turistica 6 4 4

Diritto e tecniche amministrative 4 4 4

English for special purposes 2 2 2

Ore di compresenza 4: laboratorio accoglienza turistica, diritto e tecniche amministrative,
arte e territorio (Nota ministeriale 14706/2018)



4. COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE NEL TRIENNIO

Percorso: accoglienza turistica e promozione del territorio

Docente classe

3시

Docente classe

4시

Docente

classe 5^

Insegnamenti di area generale

Lingua e
letteratura italiana

Lingua inglese

ROSINA ELENA COGGIOLA MARIA

VITTORIA

ROSSIN LAURA

MASTROPASQUA

FILOMENA

CAVICCHIOLI

BEATRICE

Matematica

Storia

Scienze motorie

IRC L'AMICO MANUELA

SITZIA VALENTINA

ROSSIN LAURA

MASTROPASQUA

FILOMENA

COGGIOLA MARIA

VITTORIA

SITZIA VALENTINA

L'AMICO MANUELA

COGGIOLA MARIA
VITTORIA

ROSSIN LAURA

MASTROPASQUA

FILOMENA

COGGIOLA MARIA

VITTORIA

CALVIO ANGELA

L'AMICO MANUELA

Insegnamenti di Area di indirizzo

Seconda lingua
straniera

(francese)

D'ALESSANDRO

ANGELA ANNA

D'ALESSANDRO

ANGELA ANNA

RAGLIANI MARIA

GIULIA

Scienza e cultura

dell'alimentazione

TRICARICHI

PERRUCCIO

GIUSEPРE

Tecniche di

comunicazione

Arte e territorio

Laboratorio

accoglienza

turistica

Diritto e tecniche

amministrative

DESTEFANIS

CLAUDIA

/ FONTANELLA

ALBERTO

DESTEFANIS

CLAUDIA

FONTANELLA

ALBERTO

BERGO SABRINA BERGO SABRINA BERGO SABRINA

BELLI MICHELE BELLI MICHELE CORRADINI

JESSICА

English for special
purposes

ROSSIN LAURA ROSSIN LAURA ROSSIN LAURA



SEZIONE III

5. LE SEDI DELL'ISTITUTО

Indirizzo "Enogastronomia e ospitalità alberghiera

Biella

Sede di Corso Pella 12/A

Laboratori Territoriali dell'occupabilità (LTO) - V.le Macallè 42

6. L'ORGANIZZAZIONE DIDATTICA DEL PERCORSO

Il percorso formativo si svolge in 32 ore settimanali per una durata di 33 settimane

annuali. Esso si articola in due periodi didattici, trimestre e pentamestre.

Nel corso del triennio la classe ha sviluppato e attuato le seguenti Unità di Apprendimento:

Classe terza

1° UdA - Le attività dell'hotellerie e le risorse del territorio (primo periodo)
Sottotitolo accoglienza turistica - Strumenti per la promozione del territorio

2° UdA - Italia: terra di eccellenze (secondo periodo)

Sottotitolo accoglienza turistica - Le grandi strutture ricettive storiche italiane

Classe quarta

1° UdA - Quello che conta è il percorso del viaggio e non l'arrivo (T.S. Eliot). Itinerari

e sapori d'Europa (primo periodo)

Sottotitolo accoglienza - In viaggio per l'Europa: dal Grand Tour alla vacanza low

budget

2° UdA - Pane e vino nella storia, nell'alimentazione, nel mondo, nella religione

(secondo periodo)

Classe quinta

1°UdA - Salute, benessere e sicurezza nei servizi al cliente (primo periodo)



2° UdA - II Made in Italy nel mondo (secondo periodo)

Sottotitolo accoglienza - Ambasciatori del Brand Italia nel

mondo

7. OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO

7a. Competenze generali - Allegato B delle Linee guida

1 - Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della

Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri
comportamenti personali, sociali e professionali

2- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le
esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici,
tecnologici e professionali

3 - Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell'ambiente
naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche,
sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel corso del tempо

4
- Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e

internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e
di lavoro

5
- Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di

studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro

6 - Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali

7
- Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e

multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici
della comunicazione in rete

8- Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e

approfondimento

9 Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali

dell'espressività corporea ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il
benessere individuale e collettivo

10 - Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia,
all'organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi



11 - Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla
sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della
persona, dell'ambiente e del territorio

12- Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per
comprendere la realtà ed operare in campi applicativi

7b. Competenze d'indirizzo - Allegato C g) delle Linee guida

Percorso: accoglienza turistica e promozione del territorio

2 - 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

3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e

sulla salute nei luoghi di lavoro

4 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

6 - 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

7 - 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

8 - 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

9 - 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

11 - 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
rappresentativa del territorio.
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