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 Istituto Statale 

d’Istruzione Superiore 

“CIRO POLLINI”

MORTARA
Il Piano dell'Offerta Formativa è il documento costitutivo dell'identità culturale e progettuale delle istituzioni scolastiche. In esso viene esplicitata la progettazione curricolare ed extracurricolare, educativa e organizzativa, la sperimentazione e le iniziative volte a rispondere alle esigenze della realtà culturale, sociale ed economica locale. Quella dell’Istituo “Pollini” è improntata alla differen​zia​zione dell’offerta formativa ripensata per corrispondere al rinnovarsi delle esigenze dell’utenza e del terri​torio.
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Analisi socio economica del territorio 

L'Istituto “Ciro Pollini” di Mortara è situato in un territorio abbastanza vario sotto il profilo socio-economico, nel corso degli anni, infatti, all’agricoltura che costituiva la principale attività della zona si sono affiancati terziario e industria. Agricoltura e commercio da soli assorbono però quasi il 50% totale delle imprese, il 21,3 % delle quali opera nel settore agricolo con un’incidenza superiore rispetto al corrispondente valore regionale. 

Il primario in Lomellina significa, da qualche tempo, quasi esclusivamente coltivazione di riso cui si aggiunge una limitata produzione di mais e una ancora minore di soia. Nel vicino Oltrepo le colture si allargano a frumento, barbabietola da zucchero, vite e colture arative anche a carattere industriale. Nel Pavese e nel Milanese è possibile, inoltre, trovare ancora numerosi allevamenti zootecnici per la produzione del latte e, in minor misura, della carne.

L’attività industriale è abbastanza diffusa nel territorio, ma la parte più consistente è concentrata nella vicinissima città di Vigevano.

Il terziario occupa una vasta area della popolazione in multiformi compiti di servizio.

In questo contesto opera la scuola che presenta caratteristiche conformi alla tipologia del territorio e si distingue per l'attenzione indirizzata al settore agricolo e alle problematiche di natura ambientale. L’inserimento degli allievi nel mondo del lavoro è facilitato dai rapporti sistematici tra scuola, aziende del settore, enti e associazioni. Dal terzo anno inoltre gli alunni svolgono stage e tirocini entrando in contatto diretto con le problematiche lavorative e acquisendo esperienze concrete. I percorsi scolastici e le iniziative didattiche vengono annualmente revisionate tenendo conto delle tendenze del mercato e dei nuovi sviluppi del mondo agricolo con la finalità di fornire all’utenza un bagaglio professionale moderno e flessibile che aiuti i giovani a poter operare in settori attinenti il diploma conseguito.

Oltre che al contesto locale e regionale, l’Istituto rivolge il proprio interesse  a quello europeo promovendo la partecipazione degli studenti a iniziative internazionali particolarmente proficue e formative.

La Provincia di Pavia e l’area territoriale della Lomellina sono anche ricche di innumerevoli strut​ture alberghiere e di ristorazione che necessitano sempre più di personale in grado di espletare le proprie mansioni con responsabilità, professionalità e competenza 

Nella città di Pavia sono presenti, secondo dati relativamente recenti, (Infocamere 1998) 737 tra alberghi e ristoranti pari al 33,93 % dei valori provinciali. Gli occupati, addetti a tali servizi ammontano a 1503 pari al 35,21% sui valori provinciali.

Nella città di Vigevano le unità alberghiere e di ristoro ammontano a 299 pari al 13,77% sui valori provinciali, mentre gli addetti al sistema sono 609, pari al 14,27% sui valori provinciali.

A Mortara si rilevano 145 strutture, corrispondenti al 6,68% sui valori provinciali che assorbono 271 addetti pari al 6,35% sui valori provinciali.

A ciò si deve aggiungere il notevole incremento che negli ultimi anni ha avuto il settore agrituristico e la richiesta proveniente da strutture di ristoro pubbliche e private. 

A questa attività complessivamente rilevante nel contesto del territorio e destinata all’espansione la provincia di Pavia offre limitate possibilità di formazione ed istruzione.

In particolare l’area territoriale della Lomellina nella quale è collocata la nostra scuola è priva di strutture scolastiche di questo tipo. L’utenza interessata è pertanto costretta a lunghi spostamenti e a scelte che implicano l’allontanamento dalla famiglia.

Per corrispondere a questa esigenza, differenziare la sua offerta formativa, facilitare l’inserimento dei giovani nelle attività lavorative della zona l’istituto Pollini ha chiesto e ottenuto l’attuazione del nuovo corso professionale per i servizi alberghieri e della ristorazione.

Lo sviluppo del territorio ha reso sempre più complessi i bisogni sociali e assistenziali della cittadinanza soprattutto tra le categorie più deboli come anziani, ammalati, portatori di handicap, bambini, giovani. La risposta a queste esigenze richiede la formazione di operatori qualificati ad offrire un servizio professionalmente adeguato. Anche in questo settore la formazione scolastica territoriale  non offriva strutture facilmente fruibili dall’utenza lomellina; per colmare questa lacuna l’Istituto “C. Pollini” ha attivato dal 2001 l’indirizzo professionale di operatore e tecnico dei servizi sociali, specializzazione che offre ottime prospettive per il futuro e consente, con il corso serale,  possibilità di riqualificazione per chi già opera nel settore con mansioni meno specialistiche.

Analisi dei bisogni

Un corso di studi, per sua natura, promuove una formazione in grado di integrare l'apprendimento teorico con l'esperienza pratica, in particolare l’approccio alle discipline professionali avviene con modalità induttiva che parte dall’osservazione e dall’analisi diretta dei fenomeni per trasformarli gradualmente in deduzioni ed elaborazioni teoriche.

 L'Istituto si è dovuto inoltre misurare, negli ultimi anni con il fenomeno del disagio, della disper​sione scolastica e della carenza motivazionale, fenomeni ai quali è opportuno offrire immediata risposta. I docenti sono perciò indirizzati verso la ricerca di strategie didattiche integrate che vengano incontro alle esigenze dei giovani motivandoli alla scuola, senza privarli di un’ade​guata formazione culturale, oltre che professionale.

L’inserimento nel mondo del lavoro è un obiettivo meglio raggiungibile se l’attività della scuola si integra con quella del territorio e se corrisponde adeguatamente alle richieste innovative di valoriz​zazione delle risorse locali e di salvaguardia dell’ambiente. A ciò mirano i progetti curricolari ed extracurricolari che vengono proposti.

Inoltre la crescente presenza di alunni portatori di handicap (17 su 294 nell'anno scolastico 1998/1999, 22 su 315 nell'anno scolastico 1999/2000, 25 su 305 nell’anno scolastico 2000/2001, 37 su 376 nell’anno scolastico 2001/2002, 48 su 458 nell’anno scolastico 2002/2003 e 44 su 581                                           nell’anno scolastico 2003-04) impone l'urgenza di predisporre attività sempre più idonee a fornire loro abilità di base che potrebbero, in un'ipotesi ottimistica, ma non irrealizzabile, inserirli in settori lavorativi compatibili con le loro specificità. L’impegno dell’Istituto in questa direzione è sempre stato rilevante e i risultati conseguiti molto gratificanti.

tipologia dell’utenza

L’utenza, un tempo prevalentemente maschile, vede oggi un progressivo aumento della componente femminile, soprattutto nell’ambito dell’indirizzo servizi sociali.

L’area geografica di provenienza è molto ampia e va dal milanese al pavese, al novarese. La gran parte degli allievi raggiunge la scuola con mezzi ferroviari o autolinee. L’orario delle lezioni deve pertanto tenere conto del forte pendolarismo.

Nell’anno scolastico 2004-05 saranno attive 32 classi così distribuite:

	classi
	diurno
	serale

	
	agrario
	alberghiero
	sociale
	sociale/alberghiero

	Prime
	2
	4
	2
	1**

	Seconde
	2
	4
	2
	-

	Terze
	3
	2
	1
	1*

	Qualifica di Operatore

	Quarte
	3
	-
	1
	-

	Quinte
	3
	-
	-
	1*

	Diploma di Tecnico


** articolata sociale/alberghiero
* sociale
sperimentazione

Nell’anno scolastico 2004/2005 è iniziata un’ulteriore differenziazione dell’offerta formativa aven​do l’Istituto aderito ad un progetto della Regione Lombardia per la sperimentazione di percorsi integrati di istruzione e formazione professionale. L’innovazione non ha coinvolto tanto gli indirizzi di qualifica e le figure professionali di riferimento, quanto la programmazione didattica e l’impianto curricolare successivo alla qualifica:

· nella didattica si passa dalla programmazione per percorsi paralleli delle singole materie (ciascuna con propri obiettivi di apprendimento) ad una programmazione per competenze che comportano l’organizzazione della didattica per unità di apprendimento interdisciplinari (ogni materia dà un contributo alla costruzione di ciascuna competenza);

· nel curricolo, dopo l’esame per il conseguimento della qualifica al termine del terzo anno, il percorso scolastico, per chi non sceglierà di entrare subito nel mondo del lavoro, non sarà costituito da un unico biennio che si conclude con l’esame di stato, ma si articolerà in un quarto anno per conseguire la così detta qualifica professionale regionale di terzo livello ed even​tual​mente un quinto anno per la qualifica regionale di quarto livello, che apre la strada all’uni​ver​sità o ai corsi di Istruzione e Formazione Tecnica Superiore, come prospettato dalla riforma della scuola media superiore attualmente in discussione.

La sperimentazione è stata avviata nella metà delle classi prime (una di indirizzo agrario e due di indirizzo alberghiero), mentre nell’indirizzo sociale si è iniziata una minisperimentazione interna su entrambe le classi, che prevede uno spazio più ampio all’educazione musicale.

Più avanti verranno elencate le proposte di studio dell’Istituto Statale di Istruzione Superiore “Ciro Pollini” di Mortara, distinte tra corsi ordinari e corsi sperimentali.
Linee guida del piano dell’ offerta formativa

Per rispondere alle esigenze che emergono dalla precedente analisi del territorio i docenti indivi​duano le seguenti linee di intervento:

· progettazione di una didattica che garantistica agli allievi una formazione professionale adeguata al continuo cambiamento, proprio della nostra epoca e quindi una mentalità flessibile che consenta loro di affrontare e anticipare l'evoluzione della società senza con ciò privarli di una solida e organica cultura di base;

· sviluppo di attività strettamente legate alla realtà territoriale, non solo con riferimento agli aspetti professionali, ma anche alla conoscenza del territorio, della sua storia, del suo patrimonio culturale e sociale;

· iniziative rivolte al territorio che rendano l'Istituto polo di riferimento e favoriscano l'interazione tra scuola, realtà produttiva, contesto locale;

· promozione di iniziative per prevenire e rispondere al fenomeno della dispersione e del disagio motivazionale diversificando l'offerta formativa al fine di creare nuove e più stimolanti modalità di apprendimento e di recupero;

· progetti per un sereno e proficuo inserimento nella scuola degli alunni portatori di handicap e degli stranieri;
· progetti europei e scambi culturali che allarghino l’esperienza degli allievi mettendoli in diretti contatto con altre realtà; 

· offerta di formazione permanente tramite l’attivazione dei corsi serali per studenti lavoratori;

· consolidamento della formazione professionale  tramite l’offerta del corso IFTS.

L'AREA DELLA FORMAZIONE
CORSO ORDINARIO DI QUALIFICA PER OPERATORE AGROAMBIENTALE E SUC​CES​​SIVO BIENNIO PER AGROTECNICO

La struttura didattica è quella propria dell’istituto professionale caratterizzata dal corso triennale per il conseguimento della qualifica di operatore agroambientale cui può seguire un biennio post-qualifica per il conseguimento del diploma di agrotecnico.

Attualmente esistono una classe prima, due classi seconde, tre classi terze, tre quarte e tre quinte. 

Biennio
Area comune di formazione umanistico-scientifica (22 ore settimanali)

	Materie
	Primo anno
	Secondo anno

	Italiano
	5 h
	5 h

	Storia
	2 h
	2 h

	Lingua straniera (inglese)
	3 h
	3 h

	Diritto ed economia
	2 h
	2 h

	Matematica ed informatica
	4 h
	4 h

	Scienze della terra 
	3 h
	-

	Biologia
	-
	3 h

	Educazione fisica
	2 h
	2 h

	Religione
	1 h
	1 h


Area di indirizzo (14 ore settimanali)

	Materie
	Primo anno
	Secondo anno

	Principi di agricoltura e tecniche delle produzioni
	5 h
	3 h

	Principi di chimica e pedologia
	5 h
	3 h

	Contabilità agraria 
	-
	3 h

	Elementi di disegno professionale 
	2 h
	-

	Ecologia agraria e tutela dell’ambiente 
	-
	3 h

	Fisica applicata e laboratorio
	2 h
	2 h


	Area di approfondimento
	4 h
	4 h


Totale 40 ore settimanali 

Terzo anno operatore agroambientale

Area comune di formazione umanistico-scientifica (13 ore settimanali)

	Materie
	Terzo anno

	Italiano
	3 h

	Storia
	2 h

	Lingua straniera (inglese)
	2 h

	Matematica e informatica
	3 h

	Educazione fisica
	2 h

	Religione 
	1 h


Area di indirizzo (23 ore settimanali)

	Materie
	Terzo anno

	Genio rurale
	3 h

	Economia dell’azienda agraria
	3 h

	Tecnologie chimico agrarie ed ambientali
	5 h

	Tecniche delle produzioni
	4 h

	Esercitazioni di ecologia applicata
	3 h

	Ecologia agraria e tutela dall’amniente
	5 h


	Area di approfondimento
	4 h


Totale 40 ore settimanali 

Profilo professionale dell’operatore agroambientale

Al termine si consegue il diploma di qualifica di operatore agroambientale con il quale lo studente può accedere al corso post-qualifica o, con esami integrativi, al quarto anno di una qualsiasi scuola superiore o, con un corso complementare estivo, alla classe quarta di un istituto tecnico coerente.

L’operatore agroambientale interviene nei processi produttivi volti alla realizzazione di un’agricoltura sostenibile, individua  situazioni ambientali a rischio, dispone di una formazione aggiornata e flessibile. 

Biennio post-qualifica   per il conseguimento del diploma di agrotecnico 
Area comune di formazione umanistico-scientifica (15 ore settimanali)

	Materie
	Quarto anno
	Quinto anno

	Italiano
	4 h
	4 h

	Storia
	2 h
	2 h

	Lingua straniera (inglese)
	3 h
	3 h

	Matematica ed informatica
	3 h
	3 h

	Educazione fisica
	2 h
	2 h

	Religione
	1 h
	1 h


Area di indirizzo (15 ore settimanali)

	Materie
	Quarto anno
	Quinto anno

	Ecologia applicata
	3 h
	3 h

	Tecniche di produzione, trasformazione e valorizzazione dei prodotti
	4 h
	4 h

	Contabilità e tecnica amministrativa 
	3 h
	-

	Economia agraria
	2 h
	3 h

	Diritto e legislazione
	3 h
	3 h

	Economia dei mercati agricoli
	-
	2 h


Completa il curricolo un’area professionalizzante (6 ore settimanali) finalizzata a fornire espe​rienze professionali in relazione allo specifico produttivo del territorio e a preparare il futuro agrotecnico ad una competenza europea. La formazione professionale è realizzata tramite corsi surrogatori con l’impiego di docenti interni all’Istituto ed esperti provenienti dal mondo professionale. Attualmente esistono tre classi quarte e tre classi quinte e sono attivi i seguenti corsi professionalizzanti:

sezione A: Esperto nella gestione d’impresa e servizi di agriturismo,

sezione B: Esperto per il monitoraggio della qualità dell’ambiente,
sezione C: Esperto di progettazione, manutenzione e recupero di aree a verde.
Totale 36 ore settimanali

Profilo professionale dell’agrotecnico
L’Agrotecnico è in grado di realizzare analisi delle realtà agricole in cui opera mediante:

· esame critico dell’efficienza aziendale, sia per i processi produttivi sia per quelli trasfor​mativi

· analisi dei rapporti tra processi produttivi ed equilibri ecologico-ambientali ed identifi​cazione degli interventi a basso impatto ambientale

· riscontro dell’andamento dei mercati del settore e delle loro tendenze anche sulla base delle normative nazionali e comunitarie.

Il diplomato sa inoltre fornire assistenza tecnica sia operando su aziende agricole sia interpretando i programmi regionali o provinciali riguardanti interventi migliorativi.

Il diploma di Agrotecnico consente anche l’iscrizione all’albo professionale in base alla legge 6.6.86 n. 251 e successive integrazioni e la prosecuzione degli studi in qualunque facoltà universi​taria.

corso sperimentale di qualifica  

per operatore del sistema agricolo integrato.

E’ individuata la denominazione OPERATORI DEL SISTEMA AGRICOLO INTEGRATO per definire la famiglia professionale del settore agricolo. L’uso del plurale giustifica l’appartenenza ad una “famiglia “ di figure destinate ad attività di settore tra loro differenziate secondo una maggiore ap​pli​cazione su diverse specificazioni che compongono il comparto agricolo. Conseguentemente, il percorso formativo comprende una struttura comune rappresentata da contenuti tecnico-professio​nali di base e da successive articolazioni di competenze finalizzate a acquisire operatività  eserci​tabile in zone o territori diversi.

Tale percorso viene individuato da una serie di Unità di Apprendimento ciascuna delle quali è in grado di fornire competenze certificabili. Ognuna di esse riassume concetti scientifici e tecnici offerti a un livello iniziale di conoscenza e prevede applicazioni rappresentanti fasi o attività degli esercizi produttivi, trasformativi o terziari che caratterizzano il settore.
La coordinazione finalizzata delle diverse competenze trova specifica realizzazione in attività di tirocinio programmate come momenti di risoluzione concreta di diversi aspetti operativi.

	FAMIGLIA PROFESSIONALE
	 FIGURE PROFESSIONALI

	Operatori del sistema agricolo integrato:
	a) agroindustriale

	
	b) agroalimentare

	
	c) agrituristico

	
	d) agroambientale 


L’operatore del sistema agricolo integrato è in grado di affrontare i seguenti compiti:

· utilizzare mezzi, strutture e tecniche necessarie ad operazioni colturali nel rispetto dell’ambiente, alla trasformazione dei prodotti, alla promozione del territorio agricolo e dei prodotti tipici;

· eseguire attività preparatorie per analisi chimiche, fisiche, microbiologiche 

· realizzare semplici analisi; 

· rilevare e registrare dati tecnico economici relativi a cicli produttivi specifici;

· descrivere le strutture produttive; 

· operare in conformità con la normativa regionale, nazionale e comunitaria;

Per la figura a) 

L’operatore agroindustriale conosce: 

· i prodotti agricoli utilizzabili a fini industriali; 

· i cicli di produzione, trasformazione e conservazione degli alimenti e le tecniche che favoriscono il mantenimento delle loro peculiari caratteristiche; 

· le normative locali, nazionali e comunitarie. 

E’ in grado di: 

· eseguire le operazioni preparatorie per analisi chimiche e microbiologiche di tipo bromatologico

· collaborare con i tecnici responsabili dei laboratori; 

· operare nella conduzione degli impianti di trasformazione

· utilizzare in sicurezza le attrezzature e i macchinari aziendali; 

· rispettare le normative

· effettuare manutenzioni ordinarie

Per la figura b) 

L’operatore agroalimentare conosce: 

· la coltivazione e trasformazione dei prodotti agricoli; 

· le tecniche che favoriscono il mantenimento delle peculiari caratteristiche del prodotto; 

· le qualità merceologiche dei prodotti agricoli e trasformati; 

· i prodotti tipici del territorio e i relativi disciplinari di produzione; 

· le possibilità di integrazione tra agricoltura, industria e distribuzione; 

· le normative locali, nazionali e comunitarie. 
Inoltre è in grado di:

· utilizzare in sicurezza le attrezzature e i macchinari aziendali; 

· eseguire le operazioni necessarie a rendere i prodotti nazionali competitivi sul mercato interno e su quello internazionale;  

· eseguire tutte le attività che possono favorire rapporti tra produttori, trasformatori, distributori ed utilizzatori;

· rispettare le normative.

Per la figura c) 

L’operatore agrituristico conosce: 

· i cicli di produzione, le problematiche del settore e le modalità per stabilire rapporti e forme di collaborazione con enti ed associazioni, allo scopo di far conoscere e valorizzare l’offerta e di realizzare forme di attività integrate nell’ambito dei programmi regionali e locali; 

· le normative locali, nazionali e comunitarie in materia. 

· i prodotti tipici del territorio e i relativi disciplinari di produzione

E’ in grado di: 

· individuare ed applicare mezzi idonei per eseguire interventi colturali nel settore primario secondo processi produttivi tesi a realizzare un’agricoltura sostenibile e in grado di correlarsi con le attività ospitative 

· utilizzare in sicurezza le attrezzature e i macchinari aziendali;

· contribuire alla organizzazione ed alla gestione di attività di ricezione, definendo aspetti ristorativi e ricreativi atti a valorizzare le realtà ambientali nell’ambito delle tradizioni regionali e locali; 

· rispettare le normative;

· collaborare per gli adempimenti amministrativi

Per la figura d) 

L’operatore agroambientale conosce:

· le tecniche di coltivazione; 

· le tecniche di gestione del suolo; 

· gli impianti, i macchinari e le attrezzature aziendali; 

· le principali registrazioni contabili;

· le tecniche per la realizzazione di attività floricole – vivaistiche e di verde pubblico,  privato e forestale

E’ in grado di:

· collaborare alla conduzione di aziende agricole e zootecniche 

· operare nelle varie fasi produttive; 

· utilizzare in sicurezza le attrezzature e i macchinari aziendali; 

· effettuare manutenzioni ordinarie; 

· Intervenire nei processi produttivi tesi a realizzare un’agricoltura sostenibile;

· Identificare situazioni ambientali precarie;

· Attivare rapporti con i servizi di tutela ambientale;

· Eseguire interventi tesi a risanare situazioni di degrado ed impedire l’acutizzarsi di squilibri agroambientale;
· Operare nella realizzazione e conduzione di verde pubblico e privato;
· Operare in attività ortoflorovivaistiche;
· Operare in attività di giardinaggio
· Operare in attività forestali
Attualmente esiste una classe prima sperimentale e lo schema di massima di quello che sarà il suo orario nel triennio è riportato qui sotto:

	Aree
	Sottoaree
	Classi di concorso
	Id classe di concorso
	Ore

Settimanali

I     II    III
	ore d’area triennali
	personalizzazione

	area linguistico umanistica
	Linguistica
	Italiano
	A050
	3
	3
	2
	759
	99

1+1+1

(A050)

	
	
	Lingua straniera
	A046
	2
	2
	2
	
	

	
	Storico giuridico economica
	Storia
	A050
	1
	1
	1
	
	

	
	
	Diritto
	A019
	1
	1
	1
	
	

	
	
	Religione
	
	1
	1
	1
	
	

	area scientifica
	Tecnologie della comunicazione
	Tic
	A049

oppure

A047 + A038
	1
	1
	1
	627
	

	
	Matematica
	Matematica e fisica
	A038 + A047

oppure

A049
	4
	3
	3
	
	

	
	Scienze
	Scienze
	A060
	2
	2
	2
	
	

	Area tecnico professionale
	Area ambiente e territorio
	Ecologia e biologia applicata
	A058
	2
	2
	2
	1188
	99

0+1+2

(A058)

	
	
	
	C050
	1
	1
	1
	
	

	
	Genio rurale
	Disegno e cartografia

topografia e costruzioni
	A072

oppure

A058
	2
	2
	2
	
	

	
	
	
	C050
	1
	1
	1
	
	

	
	Produzioni
	Produzioni vegetali e produzioni animali
	A058
	3
	3
	3
	
	

	
	
	
	C050
	2
	2
	2
	
	

	
	Trasformazione dei prodotti
	Chimica agraria e industrie
	A012

oppure

A058
	3
	3
	3
	
	

	
	
	
	C050
	2
	2
	2
	
	

	
	Aspetti giuridici economici e contabili
	Tecniche di gestione
	A058
	2
	2
	2
	
	

	
	
	
	C050
	1
	1
	1
	
	

	area tirocini/stage/ esperienze
	
	
	A058
	3
	3
	3
	297
	

	
	
	
	C050
	3
	3
	3
	
	

	area di persona​liz​zazione: educazione fisica più recupero
	
	EDUCAZIONE FISICA
	A029
	2
	2
	2
	
	297(A050)

	
	
	Recupero POTENZIAMENTO
	A050
	1
	1
	1
	
	


Corso ordinario di qualifica per operatore dei servizi sociali 

e successivo biennio per  tecnico dei servizi sociali.

La struttura didattica è quella propria dell’istituto professionale caratterizzata dal corso triennale per il conseguimento della qualifica di operatore dei servizi sociali e dal biennio post qualifica per il conseguimento del diploma di tecnico dei servizi sociali.

Attualmente esistono due classi seconde, una classe terza ed una quarta.

Biennio

Area comune di formazione umanistico-scientifica (22 ore settimanali)

	Materie
	Primo anno
	Secondo anno

	Italiano
	5 h
	5 h

	Storia
	2 h
	2 h

	Lingua straniera (inglese)
	3 h
	3 h

	Diritto ed economia
	2 h
	2 h

	Matematica ed informatica
	4 h
	4 h

	Scienze della terra 
	3 h
	-

	Biologia
	-
	3 h

	Educazione fisica
	2 h
	2 h

	Religione
	1 h
	1 h


               = classi non più attivate dopo l’introduzione di una sperimentazione musicale interna su entrambe le sezioni

Area di indirizzo (14 ore settimanali)

	Materie
	Primo anno
	Secondo anno

	Psicologia e scienza dell’educazione
	5 h
	5 h

	Disegno
	3 h
	-

	Educazione musicale
	3 h 
	-

	Diritto, legislazione sociale ed economica
	-
	4 h

	Metodologie operative
	3 h
	5 h


	Area di approfondimento
	4 h
	4 h


Totale 40 ore settimanali 

Terzo anno operatore dei servizi sociali

Area comune di formazione umanistico-scientifica (13 ore settimanali)

	Materie
	Terzo anno

	Italiano
	3 h

	Storia
	2 h

	Lingua straniera (inglese)
	3 h

	Matematica e informatica
	2 h

	Educazione fisica
	2 h

	Religione 
	1 h


Area di indirizzo (23 ore settimanali)

	Materie
	Terzo anno

	Psicologia e scienza dell’educazione
	7 h

	Diritto, legislazione sociale ed economica
	4 h

	Metodologie operative
	6 h

	Anatomia, fisiologia, igiene
	6 h


	Area di approfondimento
	4 h


Totale 40 ore settimanali 

Profilo professionale dell’operatore dei servizi sociali

L’operatore dei servizi sociali agisce ovunque si sviluppino momenti di vita comunitaria come strutture per minori, anziani, disabili. Egli è in grado di affrontare i bisogni sociali emergenti, lavora individualmente o in équipe per la risoluzione degli stati di bisogno, sa promuovere  lo sviluppo della personalità nei soggetti interessati e sa facilitare il loro inserimento nel tessuto sociale . 

L’operatore può intervenire in comunità e strutture educative pubbliche e private (asili nido, centri di attività ludica, centri estivi, reparti ospedalieri pediatrici), centri di assistenza e cura per gli anziani, centri di assistenza per i disabili, villaggi turistici.

Biennio post-qualifica per il conseguimento del diploma di tecnico dei ser​​vi​zi sociali
Area comune di formazione umanistico-scientifica (15 ore settimanali)

	Materie
	Quarto anno
	Quinto anno

	Italiano
	4 h
	4 h

	Storia
	2 h
	2 h

	Lingua straniera (inglese)
	3 h
	3 h

	Matematica ed informatica
	3 h
	3 h

	Educazione fisica
	2 h
	2 h

	Religione
	1 h
	1 h


Area di indirizzo (15 ore settimanali)

	Materie
	Quarto anno
	Quinto anno

	Psicologia generale ed applicata
	5 h
	5 h

	Diritto ed economia
	3 h
	3 h

	Tecnica amministrativa
	2 h
	3 h

	Cultura medico-sanitaria
	5 h
	4 h


E’ inoltre presente un’area professionalizzante (6 ore settimanali) finalizzata a fornire esperienze professionali in relazione alle esigenze specifiche del territorio e a preparare il futuro tecnico dei servizi sociali ad una competenza europea. La formazione professionale è realizzata tramite corsi surrogatori con l’impiego di docenti interni all’istituto ed esperti provenienti dal mondo profes​sionale. Attualmente esiste una classe quarta ed il corso professionalizzante attivato è quello per:

“Esperto di tecniche comunicative, espressive e dell’animazione “

Totale 36 ore settimanali

Profilo professionale del tecnico dei servizi sociali

Il diplomato ha competenze per inserirsi con responsabilità nelle strutture operanti sul territorio, interagisce con soggetti pubblici e privati nella programmazione degli interventi, sa recepire le nuove istanze emergenti dal territorio, sa ricercare soluzioni corrette sul piano giuridico, organizzativo, psicologico, igienico-sanitario. 

Il tecnico può intervenire in comunità e strutture educative pubbliche e private (asili nido, centri di attività ludica, centri estivi, reparti ospedalieri pediatrici), centri di assistenza e cura per gli anziani, centri di assistenza per i disabili, villaggi turistici.

Corso sperimentale per operatore dei servizi sociali.

FINALITA’

Il Collegio Docenti ha attivato da quest’anno una sperimentazione interna ad indirizzo musicale. Tale progetto scaturisce, da un lato da una riflessione sulla opportunità di attuare un intervento mirato di formazione che favorisca l’inserimento nel mondo del lavoro ed il miglioramento della posizione lavorativa, dall’altro dall’intenzione di realizzare un progetto educativo e formativo che interagisca con la realtà locale, realtà che vanta una tradizione musicale particolarmente rappresentativa sia pubblica che privata (Scuola Civica Musicale, Corale Laurenziana, indirizzo musicale presente in una sezione della scuola media). In quest’ottica ci si prefigge:

di favorire lo sviluppo delle capacità di comunicazione,

di stimolare la creatività,

di potenziare le capacità espressive necessarie per l’esercizio delle attività culturali e ricreative, componenti essenziali del ruolo dell’Operatore e del Tecnico dei Servizi Sociali.

OBIETTIVI

· Potenziare le capacità di percezione ed interpretazione musicale,

· sviluppare competenze di lettura vocale e strumentale,

· sviluppare competenze tecnico/esecutive alla tastiera,

· sviluppare competenze di composizione ed improvvisazione, sia individuali che di gruppo,

· sviluppare le capacità espressivo/esecutive sia individuali che d’insieme,

· conoscere i fondamenti del linguaggio musicale,

· conoscere un adeguato repertorio vocale/strumentale,

· sviluppare iniziali competenze metodologico/didattiche nel campo dell’educazione musicale.

QUADRO ORARIO

La disciplina generale di Educazione Musicale, presente nel curricolo del corso per operatori sociali, viene suddivisa, puramente per esigenze di chiarezza didattica, in una serie di sottomaterie, ossia percorsi settoriali e strutturati corrispondenti agli obiettivi sopra esposti. Il numero di ore previsto nell’attuale ordinamento viene di conseguenza potenziato secondo il seguente quadro orario. Esso, pur essendo pensato sul quinquennio, rispetta la demarcazione triennio+biennio presente nell’attuale curricolo dell’istituto professionale.

	sottomaterie
	I
	II
	III
	IV
	V

	Ascolto, analisi e lettura musicale
	1
	
	
	
	

	Improvvisazione e composizione
	1
	
	
	
	

	Pratica della lettura vocale e strumentale alla tastiera
	1
	1
	1
	1
	1

	Metodologie operative dell’educazione musicale (*)
	1
	1
	1
	1
	1

	Musica e movimento
	
	
	
	1
	

	Didattica della musica
	
	
	
	
	1


(*) in copresenza con l’ITP di Metodologie Operative.

Nel contempo si riduce di 1 ora l’insegnamento di Italiano nei primi due anni, per consentire un lavoro di personaliz​zazione, in copresenza con altre materie e sviluppato nell’area di approfondi​mento, ed anche 1 ora di Psicologia viene svolta in copresenza con l’ITP di Metodologie Operative per consolidarne l’intrinseca sinergia. Il quadro orario del triennio risulta così modificato:

	materie
	I
	
	II
	
	III
	

	Iitaliano e storia
	4+2
	-1
	4+2
	-1
	3+2
	

	Inglese
	3
	
	3
	
	3
	

	Diritto ed Economia
	2
	
	2
	
	
	

	Matematica e Informatica
	4
	
	4
	
	2
	

	Scienze della terra e Biologia
	3
	
	3
	
	
	

	Educazione Fisica
	2
	
	2
	
	2
	

	Religione
	1
	
	1
	
	1
	

	Psicologia e scienza dell’educazione
	4
	-1
	4
	-1
	5
	-2

	Diritto legislazione sociale ed economia
	
	
	4
	
	4
	

	Disegno
	3
	
	
	
	
	

	Educazione Musicale
	4
	+1
	2
	+2
	3
	+3

	Metodologie operative
	2
	-1 (*)
	3
	 -2 (*)
	5+5
	-2 (*)

	Anatomia, fisiologia ed igiene
	
	
	
	
	6
	

	Approfondimento/personalizzazione
	4
	
	4
	
	2
	-2

	TOTALE ore
	38
	
	38
	
	38
	


NOTA: (*) = 2 in copresenza con Psicologia ed Educazione Musicale

Corso ordinario per la qualifica di operatore e successivo biennio per  tecnico dei servizi alberghieri e della ristorazione. 
Aperto nell’Istituto nell’anno scolastico 2002/2003, il corso offre al territorio un nuovo percorso professionale coerente con quelli già esistenti. Il legame didattico e professionale è particolarmente significativo per il settore dell’agriturismo; il profilo professionale dell’operatore agrituristico ha infatti diverse affinità con quello dell’operatore dei servizi alberghieri per ciò che riguarda l’organizzazione e la gestione dei servizi ospitativi. 

L’analisi dei dati relativi all’esistenza sul territorio di strutture ospitative di varia tipologia ha dimostrato che l’attività alberghiera e di ristorazione è rilevante e assorbe una buona percentuale del mercato del lavoro. A tale realtà non corrisponde un’adeguata offerta formativa, la Lomellina infatti non dispone di istituti di istruzione superiore atti a far fronte al bisogno senza costringere l’utenza ai disagi del trasporto o della lontananza dalla famiglia. L’attivazione del corso presso l’Istituto Pollini permette di colmare questa lacuna.

Attualmente sono state formate due classi prime, quattro classi seconde e due classi terze, una per operatori di cucina e l’altra per operatori di sala bar.

Biennio
Area comune di formazione umanistico-scientifica (22 ore settimanali)

	Materie
	Primo anno
	Secondo anno

	Italiano
	5 h
	5 h

	Storia
	2 h
	2 h

	Lingua straniera (inglese)
	3 h
	3 h

	Diritto ed economia
	2 h
	2 h

	Matematica ed informatica
	4 h
	4 h

	Scienze della terra 
	3 h
	-

	Biologia
	-
	3 h

	Educazione fisica
	2 h
	2 h

	Religione
	1 h
	1 h


Area di indirizzo (14 ore settimanali)

	Materie
	Primo anno
	Secondo anno

	Seconda lingua straniera
	3 h
	3 h

	Principi di alimentazione
	2 h
	2 h

	Laboratorio di cucina
	3 h
	3 h

	Laboratorio di sala bar
	3 h
	3 h

	Laboratorio di ricevimento
	3 h
	3 h


	Area di approfondimento
	4 h
	4 h


Totale 40 ore settimanali 

Terzo anno operatore di cucina e operatore di sala e bar.

Area comune di formazione umanistico-scientifica (13 ore settimanali)

	Materie
	Terzo anno

	Italiano
	3 h

	Storia
	2 h

	Prima lingua straniera
	3 h

	Matematica e informatica
	2 h

	Educazione fisica
	2 h

	Religione 
	1 h


Area di indirizzo (23 ore settimanali)

	Materie
	Terzo anno

	Seconda lingua straniera
	2 h

	Alimenti e alimentazione
	3 h

	Gestione aziendale
	2 h

	Laboratorio di cucina / Laboratorio di sala e bar
	16 h


	Area di approfondimento
	4 h
	4 h


Totale 40 ore settimanali 

Profilo professionale dell’operatore di cucina e dell’operatore di sala e bar 

L’operatore ai servizi di cucina ha buone conoscenze delle tecniche di base inerenti alla realizzazione dei singoli piatti e delle relative guarnizioni e decorazioni; è capace di programmare gli acquisti e valutare i costi; conosce i principi nutritivi e le tecniche di conservazione degli alimenti; conosce ed usa le moderne attrezzature tecnologiche; sa inserirsi in un lavoro di équipe; ha una buona formazione culturale e si esprime con correttezza e proprietà di linguaggio; padroneggia almeno due lingue straniere; cura particolarmente l’igiene personale e dell’ambiente in cui opera 

L’operatore ai servizi di sala e bar ha buona padronanza delle tecniche relative ai tipi di servizio di sala e ai modi di servire; conosce le tecniche della cucina di sala; conosce le caratteristiche organolettiche dei vini sapendoli abbinare ai vari piatti; conosce le tecniche di gestione del servizio di bar; deve avere sviluppata l’attitudine all’accoglienza; ha buona formazione culturale e si esprime con correttezza e proprietà di linguaggio; padroneggia almeno due lingue straniere; cura particolarmente l’igiene personale, l’aspetto fisico e la propria divisa di lavoro.

Gli operatori, secondo la loro qualifica, possono intervenire in alberghi e altre strutture ricettive, ristoranti e imprese ristorative, treni, navi da crociera, bar, piano bar, american bar.

Biennio post-qualifica per il conseguimento del diploma di tecnico dei ser​vi​zi alberghieri e della ristorazione
Area comune di formazione umanistico-scientifica (15 ore settimanali)

	Materie
	Quarto anno
	Quinto anno

	Italiano
	4 h
	4 h

	Storia
	2 h
	2 h

	Lingua straniera (inglese)
	3 h
	3 h

	Matematica ed informatica
	3 h
	3 h

	Educazione fisica
	2 h
	2 h

	Religione
	1 h
	1 h


Area di indirizzo (15 ore settimanali)

	Materie
	Quarto anno
	Quinto anno

	Seconda lingua straniera
	3 h
	3 h

	Economia aziende ristorative
	4 h
	4 h

	Legislazione
	2 h
	2 h

	Alimenti e alimentazione
	3 h
	3 h

	Laboratorio servizi ristorativi
	3 h
	3 h


Sarà inoltre presente un’area professionalizzante (6 ore settimanali) finalizzata a fornire esperienze professionali in relazione alle esigenze specifiche del territorio e a preparare il futuro tecnico dei servizi sociali e della ristorazione ad una competenza europea. La formazione professionale è realizzata tramite corsi surrogatori con l’impiego di docenti interni all’istituto ed esperti provenienti dal mondo professionale.

Totale 36 ore settimanali

Profilo professionale del tecnico dei servizi alberghieri e della risto​razione

Il tecnico dei servizi alberghieri e della ristorazione è il responsabile dei servizi di ristorazione nelle varie componenti e in rapporto alla specifica tipologia della struttura alberghiera e ristorativa in cui opera; è il responsabile dell’approvvigionamento e del controllo di qualità, quantità, costi della produzione e distribuzione dei pasti; si cura dell’organizzazione del lavoro, della guida del gruppo e delle sue relazioni con altri gruppi; conosce le tecniche organizzative del settore; ha competenza sul mercato ristorativo e sulle tecniche alimentari; conosce le norme relative all’igiene professionale e alla sicurezza sul lavoro. Tenuto conto dell’alto livello di responsabilità e della complessità delle sue relazioni ha un’ottima competenza linguistica in italiano e in due lingue straniere.

Il tecnico ha prospettive di carriera come Food & beverage manager, executive manager, maitre, chef, imprenditore autonomo.

Corso sperimentale per la qualifica di operatore dei servizi alberghieri e della ristorazione 
PREMESSA AL PERCORSO TRIENNALE

Il percorso triennale adottato è stato redatto seguendo il format fornito dal Comitato di coordina​mento dei nuovi percorsi sperimentali, che fa riferimento all’Ufficio Scolastico Regionale per la Lombardia.

Il presente progetto è stato elaborato dal gruppo di lavoro dell’area alimentare-ristorazione, sulla base delle indicazioni che sono state fornite dall’Ufficio Scolastico Regionale.

Caratteristiche del progetto:

· Il primo anno di studi è comune a tutte le figure della famiglia professionale; durante il primo anno gli studenti effettuano la scelta del profilo professionale e dal secondo anno i percorsi si differenziano soprattutto nelle competenze di settore.

· Le UdA proposte assicurano un’ampia base comune, culturale e professionale, per garantire eventuali passaggi sia trasversali che verticali con altri percorsi; dal secondo anno vengono introdotte alcune UdA che differenziano parzialmente i percorsi, mentre il terzo anno è caratterizzato da una maggiore curvatura di tutte le discipline alle competenze della figura professionale. Sono state evidenziate in rosso le UdA che caratterizzano le diverse figure professionali.

· Il curricolo scolastico prevede 1056 ore annue minime, ovvero 32 ore settimanali, di cui 165 ore annue di personalizzazione (5 ore settimanali) e 891 ore annue (27 ore settimanali) di lezioni comuni a tutti gli studenti.

· Agli studenti vengono offerti servizi ulteriori fino al raggiungimento di 1320 annue (40 ore settimanali) come attività di studio e autoformazione; tali servizi si concretizzano,  ad esempio, in attività assistita di studio individuale, oppure di tirocinio professionale, anche interno, oppure di formazione a distanza. I servizi sono indirizzati a tutti gli studenti e vengono gestiti dai diversi consigli di classe, che definiscono le attività da svolgere in istituto oppure anche all’esterno dell’istituto (tirocinio professionale, attività di studio, formazione a distanza, ecc.) secondo un sistema di certificazione delle competenze acquisite al di fuori dei luoghi della scuola. Questo strumento rende flessibili i percorsi definiti dai singoli consigli di classe che, sulla base delle peculiarità del gruppo classe, definisce il “tempo scuola” dalle 32 ore settimanali minime e obbligatorie per tutti, fino ad un massimo di 40 ore. La flessibilità di tale strumento è la risposta ai molteplici stili cognitivi e alle diversificate esigenze che caratterizzano gli alunni che prediligono i percorsi di istruzione e formazione professionale. 

· Per la realizzazione dei percorsi triennali risultano necessarie risorse per 1320 ore annue di insegnamento delle quali:

·  891 ore sono utilizzate  per gli insegnamenti delle competenze essenziali di base, trasversali e di settore, comuni a tutti gli studenti;

· 429 ore sono necessarie per assicurare adeguate attività di personalizzazione differenziate per livelli e per assicurare sia ulteriori strumenti di flessibilità per lo studio e l’autoformazione (attività assistita di studio, tirocinio professionale, formazione a distanza, ecc.), sia funzioni di tutoraggio.

· Per la realizzazione dei precorsi triennali risultano necessarie inoltre ulteriori risorse per assicurare l’attività di coordinamento e di certificazione delle competenze; per tali funzioni si propone di prevedere un monte ore settimanale a disposizione pari a 18 ore ogni due classi sperimentali.

· Tutte le attività mirate all’insegnamento individualizzato (in alcuni istituti, per esempio, è prassi comune istituire attività di “sportello individualizzato”, “Help didattico”, ecc.), nonché ai Larsa prevedono l’impiego di  risorse supplementari (come gli IDEI nel sistema attuale).

· Ogni consiglio di classe utilizza le ore di personalizzazione per attuare attività di recupero/potenziamento, costruendo diversi progetti di classe sulla base delle potenzialità e degli interessi dei diversi gruppi classe.

· La personalizzazione viene attuata dividendo il gruppo classe per livelli; sarebbe consigliabile attuare la sperimentazione su  almeno due classi per poter rispondere alle esigenze di personalizzazione per livelli.

· E’ previsto un modulo di orientamento che è trasversale ai tre anni di durata del percorso di studi; sono previsti attività di orientamento soprattutto il primo e il terzo anno.

· Sono assicurati percorsi differenziati per gli studenti con un maggiore interesse per la formazione (maggiori attività operative) e per gli studenti con un maggiore interesse per il sistema dell’istruzione e che sono interessati alla continuazione degli studi nel sistema dell’istruzione e formazione o al passaggio al sistema dei licei.

· I Larsa sono previsti come laboratori per assicurare il successo formativo degli alunni, nonché come strumento a sostegno del passaggio tra il sistema dell’istruzione e formazione e il sistema dei licei.

· Sono proposte due figure professionali diverse da quelle previste dalla regione:

· L’operatore ai servizi di ricevimento: è una figura che appartiene alla tradizione dell’istituto alberghiero e che partecipa di diritto alla definizione delle competenze della famiglia professionale; tale figura esiste nel sistema vigente ma viene sostanzialmente a scomparire con la riforma perché non rientra nei profili professionali previsti né nell’area alimentazione-ristorazione né nell’area turismo; per tanto il profilo in uscita di questa figura è stato ridefinito conferendogli una maggiore integrazione  nell’area alimentazione – ristorazione.

· L’operatore alle preparazioni alimentari: è una figura richiesta dal mondo del lavoro che già si sta rivolgendo agli istituti alberghieri per reperire figure professionali con abilità spendibili nel settore alimentazione; il profilo è stato pensato sulla base delle indicazioni del mercato del lavoro. Questa nuova figura sembra inoltre poter interessare un segmento di studenti che ricercano occupazioni più stabili.

· Non è stato definito il quadro orario  dell’addetto alle preparazioni alimentari perché non è stato definito il curricolo di ordinamento.

· Le competenze attese dagli alunni in entrata nell’area alimentazione ristorazione non sono individuate poiché estremamente diverse sono le tipologie degli studenti interessate a questo ambito di studi. Si può affermare che la forte motivazione comune per la specificità del percorso rappresenta la competenza attesa definibile come qualcosa di qualitativamente ulteriore rispetto alle conoscenze ed abilità.

· Nell’elaborazione del progetto il gruppo di lavoro non ha definito i profili post qualifica triennale poiché non richiesti dal format dell’Ufficio Scolastico Regionale. Si allega il contributo dell’Istituto Falcone di Gallarate che propone due profili (allegato 1).

· Alcuni istituti hanno chiesto che il progetto assicuri la codocenza attualmente esistente il terzo anno tra Alimentazione e laboratorio di cucina o sala. Si ritiene che la struttura estremamente flessibile dell’intero impianto possa permettere lo svolgimento di diverse tipologie di attività ritenute adeguate dai Consigli di classe, in un’ottica di personalizzazione del curricolo, comprese le sopraccitate codocenze, senza creare vincoli di attività non sempre condivise;

· Il gruppo di lavoro ha considerato diverse ipotesi di quadro orario. Sulla base di quanto emerso dagli incontri con l’Ufficio Scolastico Regionale e la Regione Lombardia si propone un quadro orario ordinamentale, che possa rispondere a diverse esigenze formative e di istruzione che caratterizzano le molteplici realtà esistenti a livello di filiera nelle varie province della regione.

DESCRIZIONE DELLA FAMIGLIA PROFESSIONALE

E DELLE FIGURE IN CUI SI ARTICOLA
	L’operatore ai servizi della ristorazione, delle preparazioni alimentari e dell’ospitalità è una figura professionale polivalente che sa orientarsi nell’ambito dei servizi dell’accoglienza, della ristorazione e delle produzioni alimentari. Ha buone conoscenze culturali di base per saper imparare ed evolvere autonomamente come individuo. Conosce due lingue straniere . Possiede competenze professionali di base nell’organizzazione e nella gestione del lavoro sia autonomo che in equipe. Ha sviluppato un’etica professionale che promuove il senso dell’ospitalità e dei rapporti con gli altri. Ha acquisito competenze relazionali, espressive, logico-scientifiche e possiede capacità operative nell’ambito dell’offerta di beni e servizi nei processi di produzione e distribuzione di cibi e bevande al pubblico. Sa orientarsi nel mondo del lavoro territoriale nell’ambito dei prodotti alimentari e della ristorazione.

L’operatore ai servizi della ristorazione, delle preparazioni alimentari e dell’ospitalità è in grado di affrontare i seguenti compiti:

· comprendere le relazioni tra clienti e fornitori 

· partecipare attivamente al ciclo produttivo

· realizzare consegne semplici in forma autonoma 

· collaborare con le altre figure di settore ed eseguire operazioni complesse in forma guidata

· riconoscere i prodotti alimentari di settore

· organizzare le diverse fasi di lavoro in forma semplice

· valutare le merci all'entrata e soprattutto i prodotti in uscita

· ricoprire le diverse funzioni lavorative che caratterizzano il settore

· compilare la documentazione di settore

· utilizzare  elementari tecniche di vendita dei prodotti

· realizzare semplici forme di decorazione

· comprendere le logiche dell’analisi dei costi dei prodotti

· eseguire diversi stili di servizio

· utilizzare le Buone Prassi Igieniche e applicare norme igieniche (HACCP)

Esso si suddivide a sua volta nelle seguenti figure professionali:

Operatore ai servizi di cucina
Operatore ai servizi di sala bar
Operatore ai servizi di panificazione- pasticceria
a) Operatore ai servizi di cucina:

è una figura professionale in grado di inserirsi in diverse aziende della ristorazione commerciale (ristoranti tradizionali, ristoranti gourmet, ristoranti per banchetti, ristoranti d’albergo, gastronomie di centri commerciali, neo ristorazione……) e della ristorazione collettiva (mense scolastiche, aziende di produzione pasti, ristorazione viaggiante ……) con la funzione di aiuto cuoco.  Ha una spiccata manualità, senso di organizzazione del lavoro e ha fatto proprie le corrette regole igieniche nella conservazione e trasformazione dei prodotti alimentari.

E’ una figura con il seguente profilo:

· ha una buona formazione culturale di base e una preparazione professionale flessibile e polivalente

· conosce due lingue straniere a livello scolastico e conosce la microlingua di settore

· conosce i principi nutritivi e i metodi di conservazione degli alimenti, oltre alle principali modificazioni organolettiche e nutrizionali che avvengono durante la cottura

· è in grado di partecipare al calcolo dei costi sia dei singoli piatti che del menù

· è in grado di eseguire con discreta autonomia la preparazione di piatti caldi e freddi, dolci e salati

· è in grado di valutare le merci all'entrata e soprattutto i prodotti in uscita

· è in grado di comprendere i tempi di esecuzione del lavoro (specie in relazione alle richieste della sala)

· sa utilizzare i comuni applicativi per il PC

· è in grado di partecipare all'elaborazione di menù giornalieri e ciclici

· partecipa alle operazioni di manutenzione degli utensili e del materiale di cucina e sa collocarsi con disponibilità e concretezza all' interno della brigata di cucina

b) Operatore ai servizi di sala bar:

è una figura professionale che ha sviluppato un proprio stile professionale ed è in grado di svolgere diversi tipi di servizio e  di realizzare preparazioni di bar in diverse aziende di ristorazione  (ristoranti tradizionali, ristoranti gourmet, ristoranti per banchetti, ristoranti d’albergo, bar, pub, enoteche ……) con la funzione di aiuto cameriere – aiuto barman.  Ha uno spiccato senso dell’ospitalità, sa  relazionare con il cliente, opera con eleganza e discrezione professionale.

E’ una figura con il seguente profilo:

· è in grado di accogliere i clienti e di assisterli durante il consumo dei pasti e di eseguire con discreta autonomia tutte le fasi riguardanti il servizio in ristorante o in altre strutture ristorative, nonché le principali attività inerenti il servizio di bar

· ha una buona formazione culturale di base e una preparazione professionale flessibile e polivalente

· si esprime con correttezza e adeguata proprietà di linguaggio ed è in grado di stabilire rapporti comunicativi professionali

· ha una sufficiente preparazione linguistica in due lingue straniere con conoscenza della microlingua di settore

· conosce i diversi reparti dell’azienda, con i quali è in grado di stabilire rapporti di collaborazione ed integrazione

· sa utilizzare le attrezzature di cui cura e controlla la pulizia

· realizza preparazioni di caffetteria, cocktails e drinks

· conosce le principali bevande e le sa servire

· possiede una conoscenza di base sui vini italiani e una conoscenza specifica sui vini del territorio

· sa realizzare il servizio dei vini

· realizza la preparazione della sala 

· svolge diversi tipi di servizio

· realizza semplici preparazioni alla lampada 

· è responsabile dell'aspetto e delle dotazioni delle sale

· conosce i principi nutritivi e i metodi di conservazione degli alimenti

· conosce i principali centri di attrazione turistica esistenti sel territorio

· sa utilizzare i comuni applicativi per il PC

c) Operatore ai servizi di panificazione- pasticceria:

è una figura professionale in grado di partecipare al ciclo produttivo di aziende di pasticceria e di panificazione (arti bianche) sia artigianali che industriali con la funzione di aiuto pasticciere – aiuto panificatore. Ha una spiccata manualità, senso di organizzazione del lavoro, attitudine alla precisione nelle misure e nei processi e ha sviluppato un proprio stile artistico.

E’ una figura con il seguente profilo:

· è in grado di eseguire con discreta autonomia la realizzazione di preparazioni di pasticceria, anche d’albergo, e di prodotti di panetteria

· sa realizzare decorazioni semplici in forma autonoma e conosce anche tecniche di decorazione complesse che esegue in forma guidata

· confeziona i prodotti in uscita con adeguati metodi di “packaging”

· è in grado di valutare le merci all’entrata e i prodotti in uscita

· è in  grado di comprendere i tempi di esecuzione del lavoro

· sa utilizzare i comuni applicativi per il PC

· sa utilizzare le attrezzature del laboratorio di cui cura e controlla la pulizia e la manutenzione

· ha un buona formazione culturale di base e una preparazione professionale specifica

· conosce due lingue straniere a livello scolastico e conosce la microlingua di settore

· conosce i prodotti alimentari in genere e quelli di settore

· conosce i principi nutritivi e i metodi di conservazione degli alimenti oltre alle principali modificazioni organolettiche e nutrizionali che avvengono durante le varie fasi di lavorazione e cottura

· conosce e sa applicare il sistema HACCP

· sa organizzare il lavoro elementare in forma autonoma

· comprende ed esegue le consegne di lavoro, anche complesse, in forma guidata

· è in grado di comprendere e partecipare al calcolo dei costi delle varie preparazioni


	QUADRO ORARIO primo anno

	Materie ed ore
	Aree sperimentazione

	Area comune
	Area dei linguaggi
	

	Religione                                 1
	
	

	Italiano                                    5                         
	
	

	Inglese                                    3
	
	

	Ed fisica                                  2
	
	

	Matematica/inf                       4
	Area scientifica

Area tecnologica
	

	Scienze d. terra/ biologia        3
	
	

	Storia                                      2             
	Area storico – socio – economica
	

	Legislazione                           2
	
	

	22 di cui 16 ore fisse e
	3 ore di personalizzazione 

3 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio,  studio assistito

	Area d’indirizzo
	Area tecnico - professionale
	

	II lingua                                 3
	
	

	Scienze degli alimenti           2
	
	

	Lab. Ricevimento                  3
	
	

	Lab. Cucina *                        3
	
	

	Lab. Sala bar*                       3
	
	

	14 ore di cui 11 fisse e
	2 di personalizzazione 
1 ora per funzioni di coord.to, tutoraggio, Larsa, studio assistito

	Approfondimento                4 
	4 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito

	40 ore di cui 27 ore fisse + 13 ore necessarie per realizzare un scuola di eccellenza. 
	Le ore delle discipline impegnate in attività di personalizzazione, coordinamento, tutoraggio e studio assistito vengono definite dal Consiglio di classe che costruisce il percorso specifico per  gli alunni.


	QUADRO ORARIO secondo anno cucina

	Materie ed ore
	Aree sperimentazione
	

	Area comune
	Area dei linguaggi
	

	Religione                               1
	
	

	Italiano                                 5                         
	
	

	Inglese                                  3
	
	

	Ed fisica                               2
	
	

	Matematica/inf                     4
	Area scientifica

Area tecnologica
	

	Scienze d. terra/ biologia     3
	
	

	Storia                                   2             
	Area storico – socio – economica
	

	Legislazione                        2
	
	

	22 di cui 16 ore fisse e
	3 ore di personalizzazione e

3 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	Area d’indirizzo
	Area tecnico - professionale
	

	II lingua                               3
	
	

	Scienze degli alimenti         2
	
	

	Laboratorio di cucina           9
	
	

	14 ore di cui 11 fisse e
	2 di personalizzazione e 

1 ora per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito

	Approfondimento                4
	4 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito

	40 ore di cui 27 ore fisse + 13 ore necessarie per realizzare un scuola di eccellenza. 
	Le ore delle discipline impegnate in attività di personalizzazione, coordinamento, tutoraggio e studio assistito vengono definite dal Consiglio di classe che costruisce il percorso specifico per  gli alunni.


	QUADRO ORARIO terzo anno cucina

	Materie ed ore
	Aree sperimentazione
	

	Area comune
	Area dei linguaggi
	

	Religione                              1
	
	

	Italiano                                 3                         
	
	

	Inglese                                  3
	
	

	Ed fisica                               2
	
	

	Matematica/inf                     2
	Area scientifica

Area tecnologica
	

	13 di cui 9 fisse e
	 3 ore di personalizzazione e

1 ora per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	Area d’indirizzo
	Area tecnico - professionale
	

	II lingua                               2
	
	

	Scienze degli alimenti         3
	
	

	Laboratorio di cucina        16
	
	

	Gestione aziendale              2
	
	

	23 ore di cui 18 fisse e
	2 ore di personalizzazione e

3 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	Approfondimento               4 
	4 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	40 ore di cui 27 ore fisse + 13 ore necessarie per realizzare un scuola di eccellenza.
	Le ore sono utilizzate per organizzare percorsi flessibili di personalizzazione e per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito


	QUADRO ORARIO secondo anno sala bar

	Materie ed ore
	Aree sperimentazione
	

	Area comune
	Area dei linguaggi
	

	Religione                                       1
	
	

	Italiano                                          5                         
	
	

	Inglese                                          3
	
	

	Ed fisica                                       2
	
	

	Matematica/inf                             4
	Area scientifica

Area tecnologica
	

	Scienze d. terra/ biologia              3
	
	

	Storia                                            2             
	Area storico – socio – economica
	

	Legislazione                                  2
	
	

	22 di cui 16 ore fisse e
	3 ore di personalizzazione e

3 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	Area d’indirizzo
	Area tecnico - professionale
	

	II lingua                         3
	
	

	Scienze degli alimenti   2
	
	

	Laboratorio di sala-bar  9
	
	

	14 ore di cui 11 fisse e
	2 di personalizzazione e 

1 ora per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito

	Approfondimento          4
	4 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito

	40 ore di cui 27 ore fisse + 13 ore necessarie per realizzare un scuola di eccellenza.
	Le ore delle discipline impegnate in attività di personalizzazione, coordinamento, tutoraggio e studio assistito vengono definite dal Consiglio di classe che costruisce il percorso specifico per  gli alunni.


	QUADRO ORARIO terzo anno sala-bar

	Materie ed ore
	Aree sperimentazione
	

	Area comune
	Area dei linguaggi
	

	Religione                                    1
	
	

	Italiano                                       3                         
	
	

	Inglese                                        3
	
	

	Ed fisica                                     2
	
	

	Matematica/inf                           2
	Area scientifica

Area tecnologica
	

	13 di cui 9 fisse e
	 3 ore di personalizzazione e

1 ora per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	Area d’indirizzo
	Area tecnico - professionale
	

	II lingua                                     2
	
	

	Scienze degli alimenti               3
	
	

	Laboratorio di sala-bar            16
	
	

	Gestione aziendale                    2
	
	

	23 ore di cui 18 fisse e
	2 ore di personalizzazione e

3 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	Approfondimento                     4 


	4 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	40 ore di cui 27 ore fisse + 13 ore necessarie per realizzare un scuola di eccellenza.
	Le ore delle discipline impegnate in attività di personalizzazione, coordinamento, tutoraggio e studio assistito vengono definite dal Consiglio di classe che costruisce il percorso specifico per  gli alunni.


	QUADRO ORARIO secondo anno pasticciere-panificatore

	Materie ed ore
	Aree sperimentazione
	

	Area comune
	Area dei linguaggi
	

	Religione                                          1
	
	

	Italiano                                             5                         
	
	

	Inglese                                             3
	
	

	Ed fisica                                           2
	
	

	Matematica/inf                                4
	Area scientifica

Area tecnologica
	

	Scienze d. terra/ biologia                 3
	
	

	Storia                                               2             
	Area storico – socio – economica
	

	Legislazione                                    2
	
	

	22 di cui 16 ore fisse e
	3 ore di personalizzazione e

3 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	Area d’indirizzo
	Area tecnico - professionale
	

	Chimica e laboratorio                    3
	
	

	Merceologia e Laboratorio            4
	
	

	Fisica                                              2
	
	

	Tecnica dolciaria                           3
	
	

	Tecnica molitoria                           2
	
	

	14 ore di cui 11 fisse e
	2 di personalizzazione e 

1 ora per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito

	Approfondimento            4
	4 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito

	40 ore di cui 27 ore fisse + 13 ore necessarie per realizzare un scuola di eccellenza.
	Le ore sono utilizzate per organizzare percorsi flessibili di personalizzazione e per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito


	QUADRO ORARIO terzo anno pasticciere-panificatore

	Materie ed ore
	Aree sperimentazione
	

	Area comune
	Area dei linguaggi
	

	Religione                                    1
	
	

	Italiano                                      3                         
	
	

	Inglese                                       2
	
	

	Ed fisica                                     2
	
	

	Matematica/inf                          2
	Area scientifica

Area tecnologica
	

	12 di cui 9 fisse e
	 2 ore di personalizzazione e

1 ora per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	Area d’indirizzo
	Area tecnico - professionale
	

	Merceologia e Laboratorio       7
	
	

	Tecnica dolciaria                     15
	
	

	Igiene                                        2
	
	

	24 ore di cui 18 fisse e
	3 ore di personalizzazione e

3 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	Approfondimento                     4 
	4 ore per funzioni di coordinamento, tutoraggio, Larsa, studio assistito 

	40 ore di cui 27 ore fisse + 13 ore necessarie per realizzare un scuola di eccellenza.
	Le ore delle discipline impegnate in attività di personalizzazione, coordinamento, tutoraggio e studio assistito vengono definite dal Consiglio di classe che costruisce il percorso specifico per  gli alunni.


CORSI SERALI

Sono attivi attualmente i seguenti corsi:

· Corso serale per Operatore e Tecnico dei Servizi Sociali (classi 1ª, 3ª e 5ª)

· Corso serale per Operatore e Tecnico dei Servizi Alberghieri e della Ristorazione (classe 1ª)

Finalità:

migliorare,aggiornare, riqualificare l’identità professionale di  adulti-lavoratori 

limitare l’abbandono e la dispersione consentendo il rientro nella scuola a giovani che, per svariati motivi, abbiano abbandonato il percorso di studi diurno 

Orario settimanale 28 ore per la classe prima , 29 ore per le classi terza e quinta. Il curriculum propone i medesimi insegnamenti del corso diurno articolati però in un minor numero di ore.

Quadro Orario 

	CLASSE PRIMA (articolata)

Area comune

Italiano

4 h

Storia

2 h

Lingua straniera

3 h

Diritto ed economia

2 h

Matematica 

3 h

Scienze della  terra e biologia

2 h

Educazione fisica

2 h

Totale

18 h


	Area di indirizzo Servizi Sociali

Area di indirizzo Alberghiero 

Psicologia e scienza dell’educazione

4 h

Scienza dell’alimentazione 

2 h

Disegno

2 h

Lab. cucina e sala bar

3 h

Educazione musicale

2 h

Lab. ricevimento

2 h

Metodologie operative

4 h

Francese

3 h

Totale 

10 h

Totale 

10 h

Totale ore 

28

Totale ore 

28



	CLASSE TERZA  (Servizi Sociali)

Area comune

Italiano

3 h

Storia

2 h

Lingua straniera

2 h

Matematica 

2 h

Educazione fisica

2 h

11 h


	Area di indirizzo

Psicologia e scienza dell’educazione

6h

Diritto, legislazione sociale ed economica

3 h

Metodologie operative

4 h

Anatomia, Fisiologia, Igiene

       5 h

18 h

Totale ore 

29



	CLASSE QUINTA (Servizi Sociali)

Area comune

Italiano

4 h

Storia

2 h

Lingua straniera

3 h

Diritto ed economia

/

Matematica 

3 h

Educazione fisica

2 h

14 h


	Area di indirizzo

Psicologia generale e applicata

Diritto ed economia

Tecnica amministrativa

Cultura medico-sanitaria

Totale ore 


	Quinta

5 h

3 h

3 h

4 h

15h

29




Orario delle lezioni 

6 unità temporali di 45 minuti dalle 18,30 alle 23 

Le risorse temporali che si liberano, rispetto all’orario contrattuale quantificabili in 40 ore/anno per un orario di 18 ore sono utilizzate per:

· ore a disposizione per supplire colleghi assenti

· attività di sportello/recupero

Frequenza

La frequenza non è obbligatoria per gli studenti lavoratori. Risulta però opportuno, in caso di assenze prolungate o di frequenze molto saltuarie concordare con i docenti un percorso individualizzato e i relativi momenti di verifica. Se è vero infatti che lo studente lavoratore è nella possibilità di organizzare la sua attività didattica anche al di fuori delle ore di lezione è anche vero che una adeguata preparazione professionale si consegue solo garantendo una certa continuità di impegno.

Abbreviazione del corso di studi 

La condizione di studente lavoratore, l’esperienza acquisita nelle attività lavorative, gli studi già effettuati sono elementi che caratterizzano l’utenza dei corsi serali e offrono la possibilità di abbreviazione del corso.

La scuola deve comunque garantire un’adeguata qualificazione professionale e altrettanto adeguate competenze tecniche a chi intende compiere l’intero ciclo di studi. Deve inoltre garantire il diritto allo studio a tutti gli utenti; nella situazione attuale di incompletezza del corso serale, l’abbreviazione del ciclo di studi non deve porre in situazione di svantaggio o di esclusione nessuno degli allievi.

Qualora l’abbreviazione del corso di studi venga prevista, perché richiesta dall’utenza e concordata nei Consigli di classe, i docenti costruiscono per la classe un piano di lavoro potenziato che permet​ta di raggiungere nell’arco di tempo ridotto gli obiettivi didattici programmati. Ad esso i corsisti de​vono necessariamente attenersi per non fallire il traguardo.

Libri di testo

L’adozione dei libri di testo non è obbligatoria per i corsi serali. Spetta al docente suggerire l’eventuale acquisto di testi per la propria disciplina o costruire unità di apprendimento che può strutturare in dispense o simili.

La scuola mette a disposizione un certo budget per fotocopie.

Stage e tirocini

Sebbene la maggior parte degli utenti sia impegnata in attività lavorative in genere pertinenti il corso di studi si propongono comunque a coloro che siano interessati:

· Servizi sociali.

· tirocinio/stage presso case di riposo e/o scuole materne/asili nido

· visite didattiche presso le medesime strutture 

· Alberghiero

· Visite didattiche presso strutture di ricevimento, agriturismi ecc

· Stage/tirocini 

· Tali attività possono svolgersi il sabato o nelle pause lavorative dei singoli studenti. I docenti di metodologia per i servizi sociali e di laboratorio di cucina /sala/ricevimento per l’alberghiero si preoccupano di individuare le strutture site nel territorio disponibili a offrire la loro collaborazione al presente scopo. 

Attività integrative 

A completamento dell’attività di lezione e per offrire all’utenza la possibilità di ampliare le proprie conoscenze ed approfondire alcune tematiche sono previste anche:

· partecipazione ad iniziative culturali proposte nella zona  (esempio spettacolo teatrale – concerti)

· presenza di esperti dell’area di indirizzo (psico-pedagogica per i servizi sociali, ristorazione per l’alberghiero)

· progetti di attività pratica (esempio produzione di manufatti come giochi per bambini per i servizi sociali, partecipazione a fiere o manifestazioni sul territorio per l’alberghiero)

Profitto scolastico

Nell’anno 2002/2003 nelle classi prime, su un totale di 146 alunni iscritti 124 sono risultati promossi alla classe seconda (pari  al 83,49 %), di cui 44 con debito formativo (pari al 35,48 % sui promossi).

Nelle classi seconde, su un totale di 92 iscritti, 85 sono risultati promossi alla classe terza   (pari all’ 82,10%), di cui   41  con debito formativo (pari al 48,24 % sui promossi).

Nelle classi terze, su 71 iscritti, 62  hanno conseguito il diploma di qualifica (pari al  87,32  %).

Nelle classi quarte, su 66 iscritti,  61 sono risultati ammessi alla classe quinta (pari al 98,39 %), di cui  21 con debito formativo (pari al 34,43  % sui promossi).

Hanno conseguito il diploma dell’Esame di Stato  51 alunni su 56  (pari al  91,07 %).

Il monitoraggio attuato tra gli studenti relativamente alle iniziative di recupero e sostegno messe in atto dall’Istituto ha evidenziato soddisfazione da parte dell’utenza sull’efficacia del recupero e sulla disponibilità dei docenti 

Criteri di formazione delle classi

Nella formazione delle classi si osservano i seguenti criteri deliberati dal Consiglio d’Istituto e dal Collegio Docenti:

Classi Prime

· Area territoriale di provenienza ;

· Richieste specifiche delle famiglie;

· Composizione equilibrata della classe con equa distribuzione di allievi portatori di handicap o in difficoltà e allievi ripetenti;

· Scelta dell’indirizzo d’ordinamento o di quello sperimentale.

Classi Seconde e Terze

Si formano per continuità.

Classi Quarte

Gli allievi vengono distribuiti nelle classe sulla base dell’indirizzo da loro scelto in relazione all’area professionalizzante (verde, agriturismo, ambiente, cucina, sala bar).

Classi quinte 

Si formano per continuità

Studenti ripetenti

Fatta eccezione per le quarte, per tutte le altre classi i ripetenti vengono equamente distribuiti, qualunque sia la sezione di provenienza.

Orario

Per delibera del Collegio Docenti l’anno scolastico è suddiviso in quadrimestri. Il tempo scuola da garantire è di 200 giorni di 40 o 36 ore (o diverso numero secondo le sperimentazioni) distribuiti in 33 settimane.

L’unità oraria di lezione prevista è di 50 minuti nell’arco di tutta la mattinata, con inizio alle ore 8.10 e termine alle ore 13.10, per consentire all’utenza pendolare un rientro compatibile con gli orari stabiliti dai mezzi di comunicazione interurbana. Le lezioni pomeridiane iniziano alle ore 14.10 e terminano alle ore 17.10; l’unità oraria di lezione è di 60 minuti.

Il tempo scuola pomeridiano necessario al raggiungimento del monte ore annuo viene dedicato a servizi ed attività didattiche funzionali agli allievi (approfondimento), che vanno dalle lezioni di consolidamento delle materie fondamentali alle attività educative di vario tipo, a stages e tirocinii per impratichirsi nella professione. La caratteristica comune di queste attività è che prevedono un forte coinvolgimento e protagonismo degli studenti per mantenerne alto l’interesse e la partecipa​zione.

Le attività sono legate anche a fattori stagionali e ciò comporta un calendario flessibile di rientri pomeridiani a scuola, che non hanno sempre la stessa cadenza ed intensità.

Attività didattiche e formative 

A. Le attività curricolari

a1 programmazione per le classi prime, seconde e terze
La programmazione rivolta alle classi prime, seconde e terze si propone di sollecitare l'interesse degli allievi tramite una didattica il più possibile concreta e interattiva che sensibilizzi i giovani su temi di carattere culturale e professionale facendo uso anche delle più moderne tecnologie comunicative. In particolare si cercherà di perseguire i seguenti obiettivi:

· aiutare gli alunni a prendere coscienza delle proprie capacità , valorizzarle e potenziarle; 

· favorire l'inserimento nella scuola, nella società, nel mondo del lavoro di tutti gli alunni, compresi coloro che vivono una situazione di svantaggio;

· individuare e intervenire nelle situazioni di carenza motivazionale e culturale tramite iniziative di recupero e approfondimento che limitino il fenomeno della dispersione, sviluppare le conoscenze della realtà territoriale e ambientale; 

· coinvolgere gli alunni in attività legate al loro profilo professionale che rendano la scuola punto di riferimento per il territorio. 

Nelle classi prime e seconde le 4 ore settimanali di approfondimento saranno dedicate in parte al recupero e al consolidamento delle abilità di base, in parte ad attività pratiche nell’azienda dell’Istituto (per gli alunni dell’indirizzo agrario), in parte ad attività progettuali come corsi di teatro (in particolare per gli alunni dell’indirizzo servizi sociali), corsi di fotografia, progetti di educazione alla salute, o nei servizi di catering per gli allievi dell’indirizzo alberghiero.. 

Nelle classi terze l'attività sarà mirata soprattutto allo sviluppo di competenze professionali, nell'ambito di un progetto complessivo che ha per tema la conoscenza del territorio e la capacità di interagire con esso.

a2 attività di accoglienza

Accoglienza delle classi prime, conoscenza dell’Istituto e del territorio

Il progetto propone una serie di iniziative da realizzarsi nei primi giorni di scuola, volte a far conoscere agli alunni le strutture interne ed esterne dell’Istituto, il Regolamento d’Istituto e il Piano dell’Offerta Formativa; inoltre gli alunni effettuano visita guidate della città e dei dintorni che permettono loro di orientarsi e di raggiungere facilmente la sede e la sezione staccata dell’Istituto, nonchè di fare conoscenza con realtà produttive e di servizio presenti nel territorio e inerenti il futuro ambito professionale da loro prescelto. 

Orientamento in entrata e in uscita

Un'azione corretta di orientamento costituisce già di per sé un efficace strumento per limitare la dispersione scolastica spesso frutto di disinformazione o di scelte poco consapevoli

l'orientamento svolto nell'istituto è indirizzato:

· agli studenti delle scuole medie e alle loro famiglie che ricevono informazioni sia direttamente nella scuola media di appartenenza sia visitando il nostro Istituto nelle giornate di scuola aperta;

· agli studenti delle quarte e delle quinte che vengono in contatto con le realtà lavorative e professionali anche attraverso gli stage e le attività organizzate nei corsi surrogatori. Viene loro inoltre fornita adeguata informazione in merito alle possibilità di prosecuzioni degli studi nelle diverse facoltà universitarie.

b. Ampliamento dell’offerta formativa : i  progetti

b1 I progetti speciali

Progetto di Educazione sportiva

Nell’ambito dei Progetti Speciali per lo sviluppo dell’educazione motoria, fisica e sportiva la scuola propone un percorso che avvicini gli studenti a pratiche non attuabili nelle ore curriculari privi​legiando la preparazione delle rappresentative d’istituto per i vari campionati provinciali.

Progetto di integrazione alunni in situazione di handicap

Si tratta di un ventaglio di proposte laboratoriali che mirano a consolidare la consapevolezza di sé ed a migliorare la socializzazione consentendo libere espressioni artistiche e promuovendo semplici produzioni materiali che favoriscono l’autonomia ed aumentano il grado di responsabilità

Progetto di integrazione degli alunni stranieri

Con la collaborazione del CSA l’istituto sta sperimentando interventi mirati sui singoli casi per l’apprendimento veloce dell’italiano come seconda lingua e del consolidamento dello stesso come lingua tecnica, in abbinamento alla comprensione delle diverse discipline studiate.

b2 Attivita' extracurricolari integrative e aggiuntive
Tra le attività extracurricolari integrative e aggiuntive si pongono

· le iniziative dirette agli alunni e finalizzate a una corretta informazione su temi riguardanti le esperienze giovanili;

· le iniziative volte alla prevenzione e al recupero del disagio;

· le proposte culturali e professionali dirette agli allievi;

· le proposte culturali e professionali aperte al territorio e al contesto europeo.

Piano di Educazione alla Salute e al Benessere

Il progetto di Educazione alla Salute ha come finalità la prevenzione del disagio e il monitoraggio di situazioni a rischio; si propone di migliorare la comunicazione degli studenti tra loro, con gli operatori scolastici, con le famiglie, con il territorio; vuole fornire loro informazioni corrette e educative su temi inerenti la salute, i rapporti sociali, le situazioni di rischio e disagio. Il piano prevede la necessità di usufruire di consulenze mirate e di personale esterno alla scuola con adeguate competenze psico-pedagogiche.

Rientra in questo ambito anche la proposta alle classi terze di un corso di “Primo soccorso” con alte valenze sia professionali che educative (orientamento al volontariato).

Viaggi di istruzione, uscite didattiche

I viaggi di istruzione costituiscono parte integrante dell'attività didattica programmata dai consigli di classe; essi infatti offrono agli alunni la possibilità di superare lo spazio chiuso della scuola ed entrare in contatto con esperienze culturali e professionali diverse; la scelta delle mete e dei contenuti deve tenere conto di alcuni requisiti di base:

· si devono coniugare aspetti di cultura generale con aspetti di interesse professionale;

· si deve sollecitare negli allievi la conoscenza di realtà nuove anche nella prospettiva dell'educazione alla tolleranza, al rispetto e all'integrazione del diverso; 

· si devono allargare gli orizzonti culturali degli alunni anche per facilitarne l'approccio alla dimensione europea;

· si deve promuovere la socializzazione e il dialogo tra gli studenti e con i docenti.

I viaggi scelti rientrano in un tetto di spesa accessibile alla media delle famiglie dell'utenza, le mete estere sono preferibilmente (ma non necessariamente) proposte agli alunni delle classi  terze, quarte e quinte.

Anche le uscite didattiche costituiscono parte integrante della didattica poiché offrono l'opportu​nità di far constatare nel concreto ciò che si apprende sui banchi di scuola oltre a consentire esperienze culturali spesso uniche per gli alunni di questo istituto. Le attività previste si possono strutturare in due settori:

uscite di area professionale come

· visite ad aziende la cui attività è connessa al curriculum scolastico; 

· sopralluoghi, uscite sul campo; 

· esperienze pratiche di lavoro; 

· visita a fiere locali o nazionali particolarmente significative per i diversi  settori .
uscite di cultura generale come
· visite a Musei, Monumenti d'arte, Mostre sia riferibili alle specifiche tipologie degli indirizzi di studio sia inserite in una dimensione cultuale diversa e meno famigliare agli allievi ma fondamentale per accrescere il loro patrimonio di base (mostre di pittura, visite a monumenti e centri storici);

· partecipazione a spettacoli teatrali e cinematografici educativi per avvicinare i giovani ad una comunicazione diversa da quella esclusivamente linguistica. 

uscite per attività motorie, fisiche e sportive come

· partecipazioni a giochi sportivi, campionati studenteschi;

· fiere dello sport;

· campionati interni di istituto (corsa campestre, atletica leggera);

· tornei di sport di squadra tra classi dell’Istituto o tra istituti.

Stage e tirocinio in azienda

In conformità con la normativa vigente per gli istituti professionali  che prevede un periodo di tirocinio lavorativo non retribuito, l'Istituto offre agli alunni la possibilità di confrontarsi con realtà lavorative aziendali e imprenditoriali che potranno ampliare i consueti cammini formativi scolastici e stimolare conoscenze complementari a quelle acquisite a scuola.

L'attività di tirocinio è prevista per gli alunni delle classi terze, quarte e quinte. Un primo approccio a tali esperienze è però previsto anche  per gli alunni di prima e seconda di tutti gli indirizzi. 

I progetti Europei- Scambi culturali
La scuola ha maturato e prosegue una certa esperienza nel lavoro in rete con scuole di altre nazioni per aprire gli studenti alle collaborazioni internazionali, al confronto sul modo di coniugare le stesse professionalità in paesi diversi per cultura, storia e territorio, alla dimensione europea della scuola.

La scuola si propone come polo europeo per gli scambi culturali e per le attività di collegamento con le altre realtà del territorio e con nuovi partner.

Per favorire un’ integrazione  sempre maggiore tra la componente studentesca di tutti i paesi dell'Unione Europea è necessario promuovere attività di scambio tra scuole affini di paesi differenti, inserendo tali scambi in progetti curricolari ed educativi ben definiti. A tale scopo l’istituto aderisce al progetto Comenius.

C. LE ATTIVITA’ SUL TERRITORIO

Piano di educazione ambientale articolato in diverse sottoattività che, oltre a consolidare la pre​senza dell’Istituto sul territorio, si inseriscono nel piano di orientamento volto a far conoscere le attività didattiche della scuola agli alunni delle scuole medie inferiori.

Corsi IFTS

Al fine di allargare le prospettive di lavoro e di consolidare le competenze professionali acquisite, in un’ottica di educazione permanente, l’Istituto, in collaborazione con CFP, Aziende e Università realizza negli anni corsi post-diploma orientati alla creazione di nuove figure professionali. Tale attività è ora funzionale anche allo sviluppo del sistema di istruzione-formazione previsto dallo schema di riforma della scuola superiore che, dopo la qua​lifica regionale di 4° livello prevede due possibili sbocchi: Università o Istruzione-Formazione Tecnica Superiore.

Progetto fiere e servizi

Il progetto, coordinato dai docenti dell'area professionale, è in atto da diversi anni nell'Istituto e ha lo scopo di far conoscere al territorio tutte le attività attuate all’interno dell’Istituto; esso prevede l'allestimento di stand della scuola in spazi ad essa riservati all'interno di manifestazioni fieristiche o esposizioni  di vario tipo  dislocate nel territorio. Con la collaborazione degli allievi vengono presentati i prodotti realizzati nel corso dell’anno (dalle erbe officinali, alle marmellate, alla grappa, al vino, ai saponi , alle composizioni floreali) e le iniziative qualificanti dell'Istituto. 

Una seconda attività sul territorio che sta diventando un’offerta standard dell’istituto ed un’occasio​ne per far conoscere la qualità professionale dell’indirizzo alberghiero, nonchè far crescere nel contempo la consapevo​lezza e la responsabilità degli allievi delle sue classi terze, è quella del catering. In concomitanza con manifestazioni commerciali, feste tradizionali, eventi vari l’Istituto è in grado di fornire servizi di ricevimento e sala, buffet, ristorante che vedono impegnati gli allievi nella messa in pratica di quanto appreso nelle lezioni di laboratorio e i docenti nella elaborazione di menù e servizi adeguati all’occasione.

D. I progetti tecnologici

Sulla spinta dell’azione di diffusione delle ICT promossa dal Ministero col finanziamento ex-vendita licenze UMTS, la scuola è entrata in rete con altri istituti lombardi per la gestione di portali e servizi on line. Il cumulo di esperienze maturate in questo campo viene inoltre rivolto all’interno dell’istituto per la razionalizzazione della comunicazione e della conservazione di documenti e best practices didattiche.

AREA DELL'ORGANIZZAZIONE

A.  Didattica

a1 la programmazione

La programmazione dell’attività didattica si basa sull’individuazione di tre fattori principali:

· definizione degli obiettivi;

· selezione dei contenuti;

· scelta delle metodologie.

Con la sperimentazione questo processo si è più precisamente articolato nelle attività di definizione collaborativa delle Unità di Apprendimento, riferite a precise competenze acquisibili, e alla produ​zione individuale di Unità Formative, che sono il contributo di ciascuna disciplina coinvolta alla costituzione delle competenze da apprendere.

Fondamento della programmazione è l’analisi della situazione di partenza sia dei prerequisiti e dei bisogni degli allievi sia delle risorse umane e finanziarie disponibili.

Gli obiettivi 

Gli obiettivi educativi e comportamentali stanno alla base dell’attività didattica dei docenti e mirano ad un corretto inserimento dell’allievo nella collettività, (saper rispettare gli altri, saper rispettare le regole) e alla comunicazione di una adeguata e fruttuosa metodologia di studio (saper studiare, sapersi organizzare in gruppo, acquisire autonomia nell’organizzazione delle attività scolastiche).
Gli obiettivi didattici sono i risultati che gli allievi devono conseguire nelle singole discipline o in forma trasversale. Gli obiettivi che ci si propone sono:

· pertinenti;

· logici;

· precisi;

· realizzabili;

· osservabili;

· misurabili. 

Essi sono inoltre collegati ad abilità corrispondenti a diversi livelli dell’apprendimento, in partico​lare:

· conoscenza: capacità di richiamare alla memoria dati, fatti, processi;

· comprensione: livello elementare del capire in modo logico;

· applicazione: capacità di applicare quanto appreso in situazioni nuove;

· analisi: separazione degli elementi di una comunicazione così da rendere chiara la gerarchia delle idee espresse;

· sintesi: unione di elementi in una struttura;

· valutazione: formulazione di giudizi di valore motivati.

I contenuti 

I contenuti sono gli oggetti delle singole discipline, la programmazione li sottopone a una costante analisi, valutazione e selezione, l’evoluzione delle conoscenze infatti non solo ne determina il continuo accrescimento, ma anche la rapida obsolescenza. D’alta parte i programmi ministeriali devono essere ritenuti cogenti per quanto riguarda gli standard di preparazione che ogni studente deve raggiungere, orientativi per quanto riguarda gli specifici contenuti che possono e devono essere trascelti e completati attraverso moduli didattici (D.M. 24/04/1992).
Di conseguenza la programmazione attuale si rivolge sempre di più verso l’individuazione di temi e progetti. Ne deriva una didattica che privilegia l’obiettivo di sviluppare negli allievi alcune abilità fondamentali (analisi, sintesi, valutazione) rispetto all’apprendimento della singola nozione all’in​terno della singola materia.  Ciò senza nulla togliere allo specifico delle singole discipline e al​l’acqui​sizione delle nozioni e delle competenze necessarie per una corretta qualificazione profes​sionale e culturale dell’utenza.

I metodi e gli strumenti
In un istituto professionale come il nostro, i criteri guida per l’insegnamento sono la concretezza e l’induzione; le caratteristiche della nostra utenza infatti rendono opportuno limitare al massimo i processi di astrazione e di descrizione dei fenomeni, propri delle metodologie utilizzate in altri corsi di studio. 

La professionalità dei docenti e dei consigli di classe è impegnata ad individuare percorsi e stru​menti atti a sollecitare l’interesse degli allievi e a farne emergere le capacità e le potenzialità met​tendo a punto strategie utili all’innalzamento del successo scolastico. 

Per il raggiungimento di questo obiettivo l’Istituto  mette a disposizione laboratori validamente attrezzati e strumenti avanzati anche nel campo delle più attuali tecnologie di comunicazione.

L’interazione con il mondo del lavoro e con la realtà del territorio giocano poi un ruolo molto importante, documentato dall’ampio spazio che l’Istituto dà alle attività come sopralluoghi in aziende del settore, esercitazioni pratiche sul campo, partecipazione a fiere e manifestazioni locali, stage.

Agli alunni che frequentano il biennio post-qualifica è garantita la formazione professionale  e la specializzazione tramite i corsi surrogatori gestiti dall’Istituto stesso con personale interno ed esterno. 

a2 verifica e valutazione

La verifica consente la registrazione dei seguenti dati:

· il percorso di apprendimento degli allievi in termini di prestazioni di tipo cognitivo;

· l’ atteggiamento nei confronti dello studio e degli adempimenti;

· la partecipazione al lavoro didattico individuale o di gruppo;

· la produttività del metodo di studio; 

· il profitto propriamente detto.

La rilevazione delle informazioni relative ai parametri indicati è periodica e trasparente, di essa viene data comunicazione chiara agli alunni e alle famiglie non soltanto in occasione delle scadenze quadrimestrali, ma anche in itinere tramite il libretto scolastico predisposto all’inizio dell’anno.

La tipologia delle prove di verifica è strettamente connessa alla natura della disciplina e del percorso didattico, alla programmazione dei consigli di classe, alle caratteristiche degli allievi, è tuttavia frequente l’impiego di test a risposte chiuse, multiple, aperte soprattutto nelle fasi inter​medie.

Il profitto, che registra attraverso le singole prove il livello di apprendimento conseguito dagli allievi in relazione agli obbiettivi previsti, è misurato mediante una scala comune che consente ai docenti di attribuire ai voti un significato univoco.

Si riporta la griglia di valutazione adottata dai docenti :

	Valutazione
	Giudizio
	Voto

	Rifiuto della materia.

Difficoltà nella conduzione dei processi logico-deduttivi.
	Gravemente insufficiente
	1-3

	Conoscenza incompleta e lacunosa rispetto agli obiettivi minimi.

Esposizione frammentaria.
	Insufficiente
	4-5

	Sufficienti conoscenze di base degli argomenti.

Uso adeguato della terminologia.
	Sufficiente
	6

	Conduzione di un’adeguata analisi delle conoscenze acquisite.

Linguaggio tecnico adatto.
	Discreto
	7

	Possesso di buone capacità espressive e di coordinamento dei concetti e delle nozioni acquisite.

Apporto di spunti personali all’esposizione.
	Buono
	8

	Raggiungimento di lodevoli risultati, possesso di adeguate capacità decisionali ed un linguaggio ricco ed appropriato. Approfondimento autonomo delle conoscenze acquisite.
	Ottimo
	9-10


a3 rapporti scuola-famiglia
Per meglio guidare l’alunno nel suo processo formativo è necessaria una stretta cooperazione fra Scuola e Famiglia attraverso una piena e partecipe condivisione di intenti. In quest’ottica l’Istituto prevede:

· colloqui settimanali con i docenti;

· colloqui generali infraquadrimestrali nel mese di gennaio e nel mese di aprile; 

· colloqui con il Dirigente Scolastico, Collaboratori, Coordinatore di classe;

· invio di comunicazioni relative alla non promozione o alla promozione con debito formativo;

· comunicazioni scritte relative a specifiche attività proposte dall’Istituto;

· comunicazioni scritte su eventuali assenze o ritardi ripetuti;

· libretto scolastico  su cui vengono riportate tutte le valutazioni.

Il libretto delle giustificazioni è il documento ufficiale di comunicazione scuola-famiglia, lo studente è tenuto a conservarlo con la massima cura e a portarlo sempre a scuola.

I consigli di classe con la presenza di tutte le componenti si tengono di norma nel mese di novembre e nel mese di maggio

B.  Gestione dei compiti 
La gestione delle attività dell’Istituto nel suo complesso spetta al Dirigente Scolastico, coadiuvato dai suoi Collaboratori.

Per realizzare la programmazione, dar vita a progetti articolati, strutturare le diverse attività operano le seguenti figure e i seguenti gruppi di lavoro:

· le figure strumentali: sono previste dal C.C.N.L. 26/5/99 per la realizzazione delle finalità della scuola in regime di autonomia. Le funzioni previste dalla normativa e attribuite dal collegio docenti sono relative all’area di gestione del Piano di Offerta Formativa, all’area degli interventi e servizi per gli studenti e all’area della realizzazione dei progetti formativi d’intesa con enti e istituzioni esterni alle scuole;
· i coordinatori di classe: sono il punto di riferimento per i docenti, gli alunni, le famiglie 

· i coordinatori dei Progetti: organizzano l’attività dei gruppi che lavoro ai diversi progetti

· i referenti: sono il punto di riferimento per una certa attività, hanno il compito di coordinarla organizzandone la struttura e le iniziative, costruiscono un gruppo di lavoro con colleghi disponibili ad assumersi incarichi differenziati. Sono previsti i referenti per l’orientamento, le attività sul territorio e l’inserimento di alunni in situazione di difficoltà;

· i responsabili: sono figure di riferimento per la gestione delle strutture fisiche della scuola; sono previsti i responsabili per il laboratorio chimico-tecnologico, l’azienda agraria, i labo​ratori di informatica, le strutture di cucina, sala e bar, la biblioteca, la sicurezza sul luogo di lavoro la qualità;

· le commissioni di lavoro: sono i gruppi che collaborano con i referenti e i responsabili a realizzare le  attività indicate o qualunque altra attività l’istituto intenda promuovere, suddi​vi​dendosi gli incarichi quando necessario;

C. Strutture e servizi 

Gli spazi e gli orari
La scuola dispone di :

· un’azienda agraria  con serre per l’attività di orticoltura e floricoltura; 

· un laboratorio di chimica per l’analisi dei terreni e delle acque con rilevazione dei metalli pesanti e diserbanti;

· un laboratorio tecnologico per la trasformazione e valorizzazione dei prodotti;

· due laboratori di informatica  multimediali;

· un’aula per la proiezione  multimediale;

· una biblioteca;

· una cucina;

· una mensa;

· una sala-bar.

(le ultime tre strutture sono provvisoriamente ospitate presso l’ANFFAS, in attesa che terminino i lavori di ristrutturazione nella sede staccata)

La sede staccata di Palazzo Lateranense (p.zza C.Alberto – ex-scuole medie) ospita tutte le classi degli indirizzi alberghiero e sociale. La sistemazione è provvisoria, è infatti già in corso l’attivazio​ne delle procedure per la costruzione di una nuovo edificio atto ad ospitare l’istituto e tutte le strutture e le attrezzature  necessarie ad una realtà scolastica in continuo ampliamento e sempre più articolata. 

.L’attività didattica mattutina inizia alle ore 8.10 e termina alle ore 13.10 quella pomeridiana ha inizio alle ore 14.10 e termina alle ore 17.10

L’apertura della scuola è garantita tutti i giorni  (escluso il sabato) fino alle ore 23 per consentire lo svolgimento delle lezioni serali. Il personale di segreteria è presente tutti i giorni fino alle ore 19 (il sabato fino alle 14). A orari prestabiliti è offerto anche il servizio vendita dei prodotti dell’azienda agraria.

Servizi di supporto alla didattica

Valido contributo alla produttività del lavoro proviene dal personale non docente che collabora attivamente alla realizzazione delle iniziative didattiche quotidiane ed eccezionali, al mantenimento dei rapporti con gli studenti e le loro famiglie, alla circolazione delle informazioni tra le diverse componenti.

Un ruolo fondamentale compete innanzitutto al Dirigente Amministrativo che, oltre a far fronte ai compiti propri della sua figura professionale, verifica la fattibilità dei progetti e delle iniziative, valuta le risorse esistenti, contribuisce agli aspetti organizzativi.

Gli assistenti tecnici di laboratorio e di azienda lavorano a diretto contatto con insegnanti e studenti mettendo a disposizione la loro professionalità e garantendo maggiore sicurezza nello svolgimento delle attività pratiche che richiedono una vigilanza degli alunni ancor più stretta di quanto non avvenga  nell’aula scolastica; i collaboratori amministrativi agevolano le operazioni di contatto con le famiglie e sono sempre disponibili nei confronti di studenti, genitori e docenti per tutti gli aspetti organizzativi e amministrativi inerenti alle diverse attività; i collaboratori scolastici rivestono un’importante funzione educativa nei confronti degli alunni con i quali sono in contatto quotidiano, garantiscono le comunicazioni  tra le diverse componenti, impresa non agevole in un istituto come il nostro variamente dislocato, collaborano con i docenti rispondendo prontamente alle diverse esigenze didattiche.

D. Regole e diritti

I diritti e i doveri degli alunni e del personale della scuola sono stabiliti dalla normativa vigente, ivi compreso il recente testo dello Statuto degli Studenti.

Le norme di comportamento interno sono precisate dal Regolamento di Istituto rielaborato all’inizio dell’anno scolastico 1999/2000 a cura di una Commissione composta da docenti, studenti, personale non docente e successivamente approvato dal Collegio e dal Consiglio di Istituto. Esso definisce :

· le norme comportamentali nella vita scolastica particolarmente in relazione ad assenze, ritardi, permessi, disciplina;

· i doveri dello studente nei confronti delle persone, delle cose, della scuola;

· le sanzioni in caso di mancato rispetto delle norme.

La copia del regolamento è affisso all’interno di ogni aula, viene inoltre presentato  agli alunni nel “Progetto accoglienza” e alle famiglie all’apertura  dell’ anno scolastico.

Gli studenti e il personale sono inoltre tenuti ad attenersi rigorosamente al D.L. n.626/94 sulla sicurezza sui luoghi di lavoro, in particolare gli studenti devono:
· osservare le istruzioni e le disposizioni impartite dal Preside, dagli Insegnanti e dai Tecnici di laboratorio;

· utilizzare correttamente i macchinari, le apparecchiature, gli utensili, le sostanze e i preparati pericolosi;

· utilizzare in modo appropriato i dispositivi di protezione messi a loro disposizione;

non devono:

· compiere operazioni o manovre che non siano di loro competenza;

· rimuovere o modificare i dispositivi di sicurezza o di segnalazione senza l’autorizzazione del preposto.

E. Attivita' di formazione e aggiornamento del personale

L'attività di formazione e aggiornamento dei docenti costituisce parte integrante del piano del​l'offerta formativa e risponde all’ esigenza di qualificare il personale rispetto all' introduzione di nuove metodologie didattiche e all'utilizzo di sussidi didattici di natura tecnologica.

La complessità del mondo giovanile, le problematiche di natura  psico- sociale, motivazionale e di apprendimento inducono sempre più i docenti ad aggiornarsi e a consolidare la propria profes​sionalità anche in questi settori.

I docenti dell’istituto, in riferimento alla loro area disciplinare, ai loro interessi, ai loro incarichi  sono impegnati in diversi settori di formazione e approfondimento della professionalità docente.

F.  Iniziative di autovalutazione dell’ istituto

Ogni anno, a conclusione delle attività didattiche vengono predisposte iniziative di monitoraggio e di autovalutazione dell’Istituto  e delle attività svolte.

Nell’anno 2001/2002 sono state sottoposte ad analisi le attività di sostegno e recupero, i progetti e le iniziative di integrazione del curriculum. A tutti gli studenti sono stati somministrati test volti ad accertare il loro livello di soddisfazione in relazione alle esperienze vissute nelle classi.  

I docenti, strutturati in gruppi di lavoro, hanno poi valutato i risultati del monitaraggio anche in funzione delle attività da realizzare nell’anno scolastico successivo.

E’ stata svolta anche un’accurata indagine sugli esiti degli scrutini finali posti in rapporto agli  interventi di sostegno e recupero effettuati, al fine di valutarne l’efficacia.

G. Il progetto qualità

Conformemente alla normativa regionale, l’Istituto si è dotato di un’Unità per i servizi di formazione (USF), a cui è affidata la funzione di gestire tutte le attività di formazione extracurricolari, siano queste dirette all’utenza interna (studenti o docenti), oppure all’utenza esterna ed al mondo del lavoro, come accadde ad esempio per la Formazione Tecnica Superiore (IFTS), che è cofinanziata dall’Unione europea.

Tale Unità per i servizi di formazione (USF), ha provveduto a dotarsi di un Sistema di Qualità (SQ) ed a certificarlo in conformità alla norma UNI EN ISO 9001/2000 (Vision 2000), per l’ambito EA 37 (servizi di formazione).

Sono in corso le procedure per la certificazione secondo la Vision 2000 dell’intero Istituto. La complessità di tali procedure comporterà un impegno ad oggi stimabile in due anni scolastici.

Anno scolastico 2004/2005
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