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1. PRESENTAZIONE

Il presente Progetto d’Istituto è stato redatto in conformità a alle indicazioni dell’art. 18 della L.P. 7 agosto 2006, n. 5  Sistema educativo di istruzione e formazione del Trentino e presenta i principi di riferimento, le scelte educative, il quadro dell’offerta formativa, le opzioni metodologiche e di valutazione dell’Istituto Alberghiero Trentino.  

La sua vigenza è pluriennale:  il Progetto viene costantemente aggiornato e modificato solo nel caso di variazioni significative dell’offerta formativa. Lo scopo del documento è quello di formalizzare in termini esaustivi la carta d’identità dell’ente per costituire il punto di riferimento principale per i tutti i Soggetti implicati: personale, allievi, famiglie, stakeholder.

2. L’IDENTITÀ DELL’ISTITUTO

Benché la scuola sia un’istituzione i cui fini anche educativi siano dati per assodati e impliciti, apprestandosi a mettere a punto il progetto d’istituto dell’Alberghiero Trentino, appare tutt’altro che superfluo richiamare, seppur sommariamente, alcuni principi di fondo, semplici ma irrinunciabili, sui quali poggia il senso e l’intero lavoro del fare formazione realmente a beneficio dei giovani.

È sempre più frequente, non solo nei corridoi delle scuole, ma anche in quelli delle università – per dire del luogo in cui prende forma la cultura – imbattersi in una concezione della mission della scuola prevalentemente come dispensatrice di conoscenze e abilità e, di queste, sintetizzate in competenze, vero mantra della scuola 2.0. 

Che questa impostazione abbia un certo valore è indiscutibile, ché allineare l’unità di misura degli apprendimenti agli standard comunitari è un’operazione che facilita il riconoscimento dei livelli scolastici e uniforma lessici e categorie altrimenti destinati a produrre sterili bizantinismi pedagogici. Quindi ben venga tutto ciò che aiuta la semplicità e il dialogo.

Queste pur giuste ed utili istanze, hanno però spesso finito per riconoscere e attestarsi sulla loro valenza strumentale, perdendo di vista il fatto che al centro della scuola non ci sono gli apparati concettuali - i contenuti, i metodi, i programmi - ma i ragazzi, ossia persone che si affacciano alla vita matura con una domanda – spesso nascosta, timida, eppur urgente e cogente – sul significato della loro vita, sul lavoro per cui stanno preparandosi, sul senso di apprendere e su come sia possibile interagire con la realtà con un’ipotesi positiva, su quale gusto possa esserci nel fare le cose al meglio delle proprie possibilità, come tutto ciò possa essere espressivo della propria personalità e, nel tempo, di portare a compimento la propria umanità.

Di tutto ciò vuole quindi occuparsi, in prima istanza, il progetto d’istituto dell’Alberghiero Trentino, che pone esplicitamente a fondamento della propria azione un’antropologia positiva, un’idea di uomo costruttore, cooperatore, creatore, non già in funzione di un’affermazione di sé senza limiti, ma per contribuire al bene comune. Ciò non ingenuamente riferendosi all’idea di un homo naturaliter bonus, ma partendo proprio dall’esplorazione e dalla condivisione del limite come sguardo realistico e non pessimistico sull’uomo. 

Se c’è un principio pedagogico che la scuola deve fare proprio in un’epoca in cui è così pervasivo il relativismo nichilista, che diffonde quel cinismo che rende anche i giovani già vittime di una rassegnazione senza respiro, è l’urgenza di allearsi con il desiderio di questa generazione: desiderio di sperimentare qualcosa per cui valga pena impegnarsi, qualcosa all’altezza delle loro aspettative già infrante (anche in famiglia, anche tra gli amici e nelle relazioni più prossime). Non c’è del resto un’alleanza possibile con il desiderio di un altro che possa rimanere principio astratto: c’è bisogno di far vedere, di condividere, di accompagnare, di far sperimentare senza mediazioni. 

Un istituto come l’Alberghiero è una risorsa formidabile per fare tutto ciò se si ha il coraggio di accettare la sfida dell’alleanza con quel desiderio che alberga in tutti i ragazzi: prendere sul serio anzitutto questo – e costa fatica – e usare delle discipline, dei saperi, dei metodi, della didattica come veicoli per far fiorire la loro umanità, e non per affermare l’intrinseca valenza di ciò che deve rimanere strumentale. Non avrebbe senso formare allievi iperspecializzati e ipercompetenti sul piano professionale, ma immaturi e fragili, ancora ripiegati su di sé, vittime di un’impotenza appresa sul piano umano. È necessario guidare un processo – dove guidare significa voler guidare, progettare, presidiare – in cui l’allievo possa sviluppare le proprie potenzialità, la propria individualità attraverso l’apprendimento, a cui però non deve essere ridotto, confinato, persino abbandonato. 

Non è quindi né velleitario né obsoleto richiamare alla funzione educativa della scuola, il che è un tutt’uno con la responsabilità educativa di ciascun docente (ma anche di ciascun adulto). Formare persone realmente competenti significa pre-occuparsi ovvero fare attenzione dello sviluppo del suo io, della sua persona come presenza a sé del significato del percorso di apprendimento che gli viene proposto. Senza che un ragazzo possa dire “mio” a ciò che apprende, egli resta estraneo all’avvenimento della conoscenza, le cose scivolano via da sé, estranee o solo momentaneamente ripetute mnemonicamente. Avallare, o perlomeno consentire questa concezione meramente additiva (sommativa) dei contenuti di apprendimento, non solo impedisce che diventino realmente competenze agite, mobilitate cioè in funzione di una mandato preciso, fatte interagire con la situazione, ma taglia fuori il soggetto, lo riduce a contenitore di nozioni di cui non riesce a riconoscere l’utilità per la vita.

L’istituto Alberghiero Trentino fa proprio un tentativo corale e condiviso di lavorare, invece, per sollecitare, far emergere, rafforzare e poi accompagnare il protagonismo positivo di ciascun allievo, offrendogli costantemente un’ipotesi positiva da verificare su di sé e sulla realtà.
2.1. Gli obiettivi cardine della crescita di ciascun allievo

L’Istituto considera centrale la riflessione sul significato dell’esperienza che viene proposta a ciascun allievo durante la sua permanenza a scuola, in anni tanto decisivi per la formazione della propria personalità. 

Ciò equivale a chiedersi  e a mettere a tema la questione dell’efficacia e dell’incisività intenzionalmente attribuita all’azione della scuola, nelle sue varie componenti. A porsi cioè con determinazione il problema degli obiettivi educativi e formativi a cui tendere e delle aspettative sugli esiti auspicati. Rispetto a questo compito l’Istituto assume  come inscindibili - nell’azione quotidiana – le dimensioni educativa e formativa. È condiviso infatti l’assunto che l’educare è propedeutico e veicolo di ogni possibile praticabilità dell’azione formativa, altrimenti si corre il rischio  di adottare  una concezione meramente adattiva e additiva dei processi di apprendimento. 

Per questa ragione è stato definito un criterio di identificazione degli obiettivi che in quanto coerenti con il Pecup  di riferimento e i programmi di qualifica,  potesse costituire un riferimento irrinunciabile verso cui portare ciascun allievo. Gli obiettivi sono stati organizzati in tre ambiti complementari:

1) educativi, concernenti la crescita e la maturazione personale 

2) formativi, correlati all’apprendimento delle competenze professionali

3) orientativi, relativi cioè al passaggio al mondo del lavoro.

2.2. Verso  una comunità educante

Recentemente un gruppo di lavoro formato da docenti di varie discipline ha messo a punto un patto educativo. Si tratta di un’iniziativa tra adulti che, vivendo professionalmente un responsabilità educativa, hanno deciso di condividere questa sfida allo scopo di  fa convergere questa unitarietà di intenti in un impegno comune. 

I cardini di tale corresponsabilità, che è avvertita come costitutiva sia della funzione docente, sia della condizione di adulto in quanto tale, sono stati formalizzati nei seguenti obiettivi specifici:

· riportare l’alunno al centro dell’attenzione, spostando il focus dalla propria prestazione al percorso di maturazione personale dell’allievo e utilizzando la didattica per valorizzarne le risorse;

· adottare metodologie formative facilitanti l’apprendimento dell’allievo, con riguardo tanto allo sviluppo del suo percorso professionalizzante, quanto alla sua crescita personale;

· considerare i percorsi formativi per l’acquisizione alla qualifica come un’opportunità, mantenendo quindi la necessaria flessibilità, evitando di farsi irrigidire nell’unico scopo di portare a termine i programmi;

· impegnarsi personalmente con costanza per recuperare tra docenti un’unità di intenti in termini di coerenza della proposta educativa per poter essere più incisivi e per facilitare la percezione di una proposta che è unitaria;

· orientare la propria attività didattica alla valorizzazione del positivo di ciascun ragazzo, sapendo considerare adeguatamente il suo bisogno di essere tutelato e protetto, accompagnandolo alla migliore possibile sintesi tra attitudini personali e vocazione professionale;

· aiutarsi reciprocamente tra colleghi a favorire e mantenere  un clima di ascolto e accoglienza, sapendo ricondurre le varie fasi positive e negative dell’allievo al valore del suo percorso e della sua esperienza; 

· impegnarsi reciprocamente a chiedere e offrire aiuto, rinnovando e mantenendo desta questa nuova sfida, che si fonda sulla stima per il proprio e l’altrui lavoro e ha come scopo il consolidamento dell’alleanza sulla mission.

2.3. Le scelte operative conseguenti

L’Istituto di Formazione Professionale Alberghiero sviluppa e promuove costantemente varie iniziative per favorire il successo scolastico. L’obiettivo centrale delle prassi educative e didattiche è incoraggiare e sviluppare la motivazione. Un elemento importante per la crescita della motivazione ad apprendere è lo sviluppo della percezione di competenza e di efficacia:  i ragazzi in particolare avvertono molto forte l’esigenza di sentirsi capaci di svolgere le attività proposte, ha bisogno di provare un solido senso di efficacia per impegnarsi e riuscire in un compito. Pertanto l’obiettivo primario è di incoraggiare i ragazzi e nutrire fiducia e stima nei loro confronti. Occorre avere ben  presente le loro “diversità”: ognuno porta con sé un bagaglio esperienziale e culturale differente; ognuno ha capacità, attitudini, stili e tempi di apprendimento diversi, eppure tutti possiedono un certo grado di curiosità, interesse, desiderio di migliorare, motivi per imparare.  

Lo sviluppo di sé è condizionato anche dalle interazioni con gli altri: ognuno di noi, infatti, si crea un’immagine dell’altro, che, consciamente o inconsciamente, incide sulla personalità del soggetto per cui opinioni positive degli altri rafforzano l’autostima, viceversa, valutazioni negative la indeboliscono. Inoltre, dato che non sempre gli studenti posti di fronte ad un argomento si impegnano e non tutte le discipline scolastiche possono far nascere interesse spontaneo, bisogna puntare su una didattica motivante mediante mediatori didattici, attività ludiche, laboratoriali e di gruppo.

L’Istituto Alberghiero  intende far emergere la voglia di imparare, di scoprire, di crescere e di migliorare, per vincere la dura battaglia contro insuccessi, abbandoni, fuoriuscite precoci dal circuito scolastico. A questo scopo le attività e le iniziative che sono proposte per favorire il successo scolastico sono:

2.3.1. Orientamento

2.3.1.1. 
. Prima dell’iscrizione

L’istituto organizza varie iniziative rivolte agli alunni della scuola media e alle loro famiglie al fine di promuovere scelte più consapevoli. In particolare vengono organizzati incontri con gli alunni presso le scuole medie inferiori e incontri con le famiglie e gli alunni presso il nostro Istituto:

- iniziative di orientamento presso le scuole secondarie di I grado;

- open day;

- progetti ponte;

- laboratori esperienziali e mentoring (partecipazione a lezioni di laboratorio in collaborazione con i docenti e gli allievi dell’Istituto).

2.3.1.2. 

Orientamento in ingresso: accoglienza

Tra giugno e settembre vengono svolti colloqui preliminari con i singoli ragazzi iscritti e i loro genitori. Questi servono per accogliere in maniera più diretta le famiglie e ottenere una più completa e precisa serie di informazioni su ciascun ragazzo che possano integrare il dato informativo formale (pagella + eventuali certificazioni). Ciò consente inoltre di progettare alcune ipotesi di nuove classi prime con criteri di omogeneità ed equilibrio.

Nei primi giorni di scuola i ragazzi vengono suddivisi in gruppi. Si organizzano attività di vario tipo con l’osservazione attenta dei ragazzi per meglio equilibrare le dinamiche di gruppo e cercare di creare classi equilibrate. 

Durante l’anno scolastico

Sono proposte attività che prendono avvio all’inizio della scuola e poi proseguono durante l’anno scolastico. Centrale è la figura del docente tutor che ha il compito di colloquiare individualmente con il ragazzo per creare condizioni di rapporto positivo tra l’allievo e gli adulti della scuola e per prevenire eventuali situazioni di disagio.

Soprattutto durante i primi mesi dell’anno scolastico vengono promosse attività di ri-orientamento attraverso colloqui con le famiglie e gli alunni che intendono riesaminare il loro percorso scolastico.
Inoltre vengono organizzati incontri con ex-allievi e rappresentanti del settore per avvicinare gli alunni al mondo del lavoro.

Orientamento in uscita: scuola e mondo del lavoro

L’orientamento in uscita mira a favorire una scelta professionale consapevole da parte degli studenti dell’ultimo anno, a facilitare il loro passaggio dalla scuola professionale alla scuola d’istruzione e ad aiutarli a entrare nel mondo del lavoro.

Di particolare importanza risultano essere

- i colloqui informativi con gli alunni e le famiglie

- i concorsi e le manifestazioni del settore

- gli stage

2.3.2. Progetto educativo
Il Progetto educativo nasce  dalla necessità di agire sull’emergenza educativa che vivono le istituzioni scolastiche di oggi. I nostri ragazzi certamente crescono bene, apprendono e sono capaci di progettare e realizzare molte cose, ma, al contempo, mostrano crescenti difficoltà ad accogliere limiti e regole, ad accettare il normale setting formativo, le regolarità orarie e di impegno (portare bene a compimento consegne, compiti, opere intraprese). 

Si riscontrano difficoltà nel riconoscere le differenze di ruolo, la guida adulta, nel costruire legami stabili con adulti e tra pari, nel “dare parola” e comunicare problemi, bisogni, sofferenze, propositività, aspirazioni, speranze.
2.3.3. . 

2.3.4. Strategie
 vincenti per il rispetto delle regole e miranti al potenziamento della maturità individuale

A. Richiamare l'attenzione dell'intera classe alla necessità di condividere delle regole, ragionare spesso con loro, anche a costo di risultare piuttosto ripetitivi. perdere tempo, apparentemente.

B. Instaurare rapporti, con il gruppo classe in modo autorevole gestendo con tempestività e fermezza gli eventuali conflitti tra pari e con l’insegnante.

C. Motivare la regola, con il singolo e il gruppo.

D. Sostenere la motivazione con l’assegnazione di piccoli compiti di responsabilità, attività di tutoraggio tra pari, creazione di uno spirito di gruppo

E. Stimolare l’alunno alla riflessioni e alla valutazione delle conseguenze dei propri comportamenti; 

F. Stimolare la collaborazione tra pari e con l’insegnante;.

G. Stimolare l’interazione e il rispetto verso l’ambiente scolastico come ambiente comune con richiami, note e annotazioni sul libretto personale.

H. Dare rispetto e pretenderlo; fissare delle regole precise all’inizio di ogni laboratorio lezione, concedere autonomia nelle singole mansioni con il controllo assiduo dell’insegnante.

I. Coerenza ed esempio: non tralasciare nulla e soffermarsi ad ogni lezione per parlare di regole, rispetto in modo da affrontare le competenze di cittadinanza, chiedere spiegazioni dei comportamenti non corretti e come ultima arma “infliggere” dei compiti aggiuntivi a chi non si comportava bene.

J. Cercare comunque sempre di affrontare ogni situazione con ironia e dimostrandosi disponibili all’ascolto. 

K. Dare l’esempio che le regole valgono per tutti (anche per gli insegnanti), essere credibili in quello che si dice (non smentirsi), in quello che si fa (per esempio, essere puntuali nella consegna delle verifiche) e dare rispetto per poi pretendere di averlo!

L. Mantenere continuo il dialogo e l’attenzione a non esasperare i conflitti e le provocazioni,  stimolando invece la reciproca fiducia e il senso del dovere.  

M. È utile il dialogo e la negoziazione di regole condivise, fermo restando che alcune regole della convivenza civile e altre imposte dal Regolamento scolastico sono imprescindibili.

N. Mantenere costante il passaggio di informazioni e la collaborazione tra i docenti del consiglio di classe;

O. Fare in modo che il controllo e il rispetto delle regole parta da una personale autovalutazione e condivisione, dando Attribuire responsabilità ai singoli e al gruppo nei compiti di controllo del rispetto del regolamento e  valutazione ai singoli per poi condividerla con il gruppo classe.
P. Educare al rispetto di sé, degli altri e dell'ambiente in cui si opera, incoraggiandoli per esempio a tenere un comportamento civile e collaborare nel mantenere ordinata e pulita la classe; 

Q. Educare all'autocontrollo, alla tolleranza e al rispetto della diversità, incoraggiando l’ascolto e il rispetto delle opinioni altrui;

R. Mantenere un comportamento rispettoso delle regole scolastiche, rispettando orari, norme in classe e in altri spazi della scuola; 

S. E’ importante trasmettere il messaggio che Ogni docente  ha un ruolo educativo per ben preciso, riconosciuto come “esperto” al quale è stato attribuito il compito di trasmettere competenze. Tale realtà favorisce la percezione della figura dell’insegnante come dotato di propria autorevolezza e quindi l’insegnante può esercitare un positivo trasferimento di conoscenze che costituiscono la base per la crescita professionale.

T. Per ottenere un maggior rispetto delle regole è decisivo farne capire l’importanza, evitando di utilizzare un comportamento aggressivo e di esprimere delle accuse e cercando di capire i motivi che spingono il ragazzo a comportarsi in modo sbagliato. Fare delle domande ai ragazzi aiutandoli a riflettere sul comportamento e a capire quando è sbagliato. 

U. Ribadire l’ importanza del patto formativo e non svolgere i lavori di gruppo, le simulazioni, le discussioni se non c’è silenzio

V. Insistere sulle regole richieste all’inizio dell’anno, mantenere la coerenza e soprattutto non farsi sopraffare dai modi di fare agli allievi

2.3.4.1. Le procedure

Nel corso dell'estate (a giugno o a settembre, prima dell'inizio scuola) si contattano le famiglie per fissare il colloquio e procedere poi alla firma del patto educativo. E' importante stabilire gli impegni e i contenuti della proposta educativa e dell'offerta formativa che l'Istituto fa ad ogni ragazzo iscritto e alla sua famiglia e definire quali sono le regole e i confini entro i quali ogni ragazzo è chiamato a stare per poter frequentare con successo.

2.3.4.2. Accoglienza 

È strutturata per gli allievi delle classi prime attraverso i colloqui e il campo scuola prima dell'inizio della scuola a settembre. Si  tratta di attività d’accoglienza che comportano anche azioni di orientamento al metodo di studio, alla raccolta delle informazioni cui sono invitati tutti gli allievi iscritti al primo anno.

Il giorno o le giornate sono pensate in modo strutturato:

· momenti legati alla cura degli spazi e dei compiti comuni (cucina, pulizie, organizzazione pasti..)

·  
· momenti legati a uno specifico progetto da portare a termine con un gruppo di compagni e mostrare, come prodotto finito, al termine del campo (esempio: una cena, una recita, una produzione canora, un video, dei cartelloni ....)

· momenti di libertà conviviale.

2.3.4.3. Tutoraggio 

Ogni allievo delle classi prime sarà affiancato da un docente che, in aggiunta alle sue funzioni, sarà la sua figura di riferimento a scuola per favorire il successo e la crescita educativa e formativa.

2.3.4.4. Momento di decompressione

Lo scopo di tale azione è quello di decomprimere l’animo dell’allievo  invitandolo a riflettere con l’educatore; passato il momento di forte tensione l’allievo va aiutato ad una rilettura dell’accaduto cercando di creare consapevolezza e pratica riflessiva al fine di un equilibrato rientro in classe.

2.3.4.5. Affiancamento  educativo ( presidio del limite “area gialla”)

Periodo di varia durata successivo o preventivo a provvedimenti disciplinari gravi ( sospensioni) a carattere prevalentemente riflessivo - educativo, caratterizzato da due momenti specifici: quello del fare con attività di tipo laboratoriale all'interno o all'esterno dell'Istituto (ad esempio pulizie, giardinaggio, ripristino dei danni arrecati ) e quello dello studio, dedicato al recupero scolastico (visto che l'allievo durante il periodo di permanenza in area gialla non sarà con la propria classe).

2.3.4.6. Affiancamento psicologo
: Spazio ascolto
Si tratta di alcuni incontri, preventivamente autorizzati dalla famiglia, per accompagnare l'alunno che presenta situazioni di disagio durante l'anno scolastico o per un breve periodo, svolgendo anche attività di ri-orientamento professionale, se necessario o di affiancamento e sostegno.

2.3.4.7. Area verde

Dispositivi che mirano a premiare coloro che hanno un buon comportamento e buoni risultati  (es:, partecipazione ad attività extra-scolastiche, sportive, giornalino, musicali, partecipazione ad esperienze di carattere professionale ecc..... ) e a offrire opportunità di recupero per coloro che si trovano in condizione di debito.

2.3.4.8. Area rossa

Percorsi scuola-lavoro possibilità di isolare un caso e approfondire, prevenire l'abbandono scolastico, favorire il successo formativo, potenziare l'acquisizione di competenze professionali, orientare verso un inserimento in pre-apprendistato.

3. L’ORGANIZZAZIONE

La responsabilità pedagogica, organizzativa e gestionale è in capo al dirigente che presidia le sedi dell’Istituto. 
Per garantire unitarietà e condivisione delle strategie e delle attività da implementare a livello di Istituto, il dirigente si avvale periodicamente mensilmente dello staff di direzione, a cui partecipano i responsabili delle aree secondo un modello organizzativo che prevede spazi dedicati alla didattica, professione, all’integrazione. Lo staff si incontra in forma separata  per sede a Rovereto e a Levico. Qualora si renda necessario, vi partecipa anche   il responsabile amministrativo con funzioni di supporto.

 Sistematicamente si riunisce in ciascuna sede lo staff di sede, che è convocato dal responsabile di sede e prevede la partecipazione di tutti i coordinatori.

I dipartimenti sono organi di approfondimento, sviluppo e condivisione delle linee guida del programma delle varie discipline e agiscono a supporto della didattica, fornendo indicazioni sul piano dei contenuti e delle metodologie (per un approfondimento delle modalità di funzionamento dei Dipartimenti si rimanda al Regolamento specifico).

3.1. Le figure di staff

3.1.1. Coordinatore della didattica

Si occupa del coordinamento delle attività didattiche e informative ed è finalizzato a ottimizzare l’intera attività formativa (partecipa all’attività di rilevazione del fabbisogno e di progettazione, programma i diversi apporti professionali in collaborazione con i docenti, fronteggia le varianze in corso d'opera, relative alla realizzazione del programma ed all’utilizzo delle risorse, propone tempi e metodi inerenti l’azione formativa, propone trasformazioni ed innovazioni metodologiche ed organizzative, elabora un programma delle attività del centro conforme, al progetto di massima e condiviso con la direzione, con i docenti e con lo staff, descrivendo obiettivi attesi e compiti funzionali al perseguimento degli stessi, definendo e quantificando le risorse necessarie, professionali e tecniche, identifica e implementa modalità e procedure di raccordo informativo e organizzativo tra i diversi soggetti coinvolti.

Monitora le azioni e i programmi di attività: propone ai docenti gli interventi di monitoraggio didattico-formativa delle azioni e dei programmi e concorre, avvalendosi di modalità, procedure e strumenti predefiniti dalla direzione o elaborati in proprio, alla sua realizzazione; individua le criticità e definisce le strategie di compensazione; predispone planning di monitoraggio, indicandone modalità, procedure, strumenti, ruoli dei soggetti coinvolti; documenta gli esiti delle attività di monitoraggio.

Presidia la valutazione dei risultati: analizza il progetto di riferimento e seleziona/elabora modelli o gli strumenti predefiniti per rilevare, misurare e valutare la conformità di azioni e piani al progetto di massima e per la valutazione dell’efficacia e dell'efficienza delle azioni formative; rileva dati; analizza ed interpreta dati; identifica punti di forza/ debolezza, di azioni di miglioramento future e reporting; utilizza e/o identifica procedure e strumenti predefiniti per misurare e valutare: i tassi di attuazione, di successo formativo; elabora report di valutazione; utilizza e/ o identifica procedure e strumenti per misurare lo scostamento tra attività realizzata e attività progettata; utilizza procedure e strumenti predefiniti per rilevare criticità e scompensi in ordine alla didattica, all’organizzazione, alle risorse strutturali e dotazionali; elabora report di diagnosi e problem solving.

3.1.2. Coordinatore di classe
 dipartimento
Il coordinatore di classe svolge una funzione sia di presidio dell’andamento degli apprendimenti e del processo formativo della classe, sia di tipo organizzativo in relazione alla vita della scuola. Nello specifico mantiene con i docenti della classe un rapporto di comunicazione privilegiata, controlla settimanalmente le annotazioni fornite dalla segreterie, segnala  i casi di assenze o situazioni particolari al collaboratore del dirigente o al dirigente, verbalizza  le decisioni emerse durante tutti i consigli di classe, gli scrutini e gli incontri con i genitori. Ha la responsabilità di far firmare tutti i verbali ai docenti della classe, li inserisce nella cartelletta relativa alla propria classe, in direzione; collabora con la referente degli stranieri alla stesura del protocollo di accoglienza degli alunni stranieri, in particolare per gli alunni delle classi prime; collabora, nel rispetto delle decisioni del consiglio di classe, con il referente Campus e l’educatore nel trovare l’eventuale percorso più adatto al ragazzo inviato in area gialla. Collabora inoltre con i docenti tutor in situazione di particolare difficoltà. Per quanto riguarda il rapporto con le famiglie il coordinatore di classe
 presiede il consiglio di classe aperto ai genitori e si relaziona con le famiglie o gli educatori in casi di necessità, dopo aver concordato l’incontro con la collaboratrice del dirigente. Nei confronti degli alunni della propria classe mantiene un rapporto di comunicazione, supervisiona l’elezione del capoclasse e vice capoclasse controllando che essi svolgano adeguatamente il loro compito, controlla la disposizione dei banchi tenendo conto dei suggerimenti del consiglio di classe.

3.1.3. Coordinatore  dell’area educativa e analista dei fabbisogni formativi

Coordina e gestisce il Progetto Salute in tutte le fasi del progetto educativo, dalla preparazione e svolgimento dei colloqui iniziali con l'ausilio di insegnanti ed educatore, all'organizzazione delle giornate di accoglienza delle classi prime, fino alla formazione delle classi con l’archiviazione  di tutti i dati cartacei e digitali. Prepara la fase di tutoraggio dei ragazzi delle classi prime partecipando a tutti i consigli di classe per spiegare la fasi del progetto, il ruolo dei tutor. Si occupa della formazione dell’educatore in affiancamento per  seguire gli allievi in area gialla o quando sono sospesi. Progetta percorsi personalizzati  o di formazione scuola-lavoro. Pianifica e organizza la settimana di “pit-stop “(o settimana tecnica) affiancando la coordinatrice della didattica. È tutor della cooperativa scolastica e partecipa al tavolo di lavoro di tutti i referenti Campus degli altri Istituti

3.1.4. Coordinatore  Dell’area professionale di accoglienza e ospitalità

Mantiene con gli insegnanti pratici un rapporto di comunicazione giornaliera sull'andamento del servizio e delle lezioni svolte in laboratorio e in aula. Indìce e verbalizza le riunioni di dipartimento. Controlla settimanalmente le spese, le dotazioni e le attrezzature del laboratorio. Controlla e gestisce, con la collaborazione di tutti la lavanderia e il consumo del tovagliato. Si relaziona con i docenti di cucina e si confronta con il coordinatore del dipartimento di TPO cucina. Gestisce le prenotazioni del servizio ristorante.

Partecipa alle riunioni di staff con i coordinatori degli altri dipartimenti. Effettua la spesa settimanale del materiale deperibile e la spesa del materiale di lavoro. Collabora per cercare di ottimizzare i costi di gestione del reparto sala cercando di mantenere un rapporto con le aziende fornitrici, chiedendo preventivi ed offerte insieme alla supervisione del funzionario. Mantiene un rapporto con gli esperti che intervengono durante l'anno. Stila l'inventario di fine anno di tutto il materiale e le attrezzature in dotazione al reparto. Stila e controlla i programmi scolastici da effettuare nell'anno in corso. E' a disposizione dei colleghi per eventuali disagi o problematiche. Cerca di mantenere un rapporto di serenità tra i docenti pratici. Si confronta e relaziona al dirigente il lavoro svolto ed eventuali proposte o cambiamenti da effettuare nella didattica e\o nel programma stesso. E' tenuto a richiamare eventuali comportamenti scorretti da parte dei colleghi pratici.

3.1.5. Coordinatore dell’area professionale di gastronomia e arte bianca

Mantiene con gli insegnanti di cucina e pasticceria un rapporto di comunicazione giornaliera sull'andamento delle attività sia d’aula che di laboratorio. Indìce e verbalizza le riunioni di dipartimento. Presidia le dotazioni e le attrezzature del laboratorio, controlla e gestisce settimanalmente le spese e l’approvvigionamento delle materie prime. Coordina i colleghi per i menu settimanali, controlla le spese, fa l’inventario di tutti gli utensili macchinari ed attrezzature di cucina. Mantiene i contatti con i fornitori e assicura la manutenzione delle macchine, i preventivi di attrezzature. Convoca le riunioni e coordina gli insegnanti delle discipline pratiche di cucina e pasticceria su manifestazioni da svolgere dentro e fuori la scuola. Controlla i laboratori per le normative 81/2008 e HACCP. 

3.1.6. Coordinatore degli stage

All’inizio dell’anno predispone la lettera di presentazione dello stage per le aziende, esamina i riscontri, e predispone l’apposita modulistica.  Configura gli abbinamenti più opportuni tra allievo e azienda in collaborazione con gli insegnanti TPO delle classi terze e con l’approvazione del Consiglio di classe. Illustra agli allievi le modalità di svolgimento dello stage, convoca i genitori per la comunicazione delle destinazioni, formalizza con le aziende gli abbinamenti individuati. Durante lo svolgimento degli stage, ne presidia lo svolgimento, visita gli allievi intervenendo per risolvere eventuali problemi. Al termine degli stage si occupa della valutazione (raccoglie le valutazioni dei tutor aziendali, i diari e i registri stage allievi) compila la scheda riepilogativa delle valutazioni aziendali e scolastiche, ed effettua una riunione conclusiva con allievi. Al termine dell’anno scolastico predispone la lettera ringraziamento per le aziende e collabora con la segreteria per l’inserimento dati.

3.1.7. Responsabile dell’orientamento

. 

3.1.7. Responsabile dell’orientamento

Si occupa dell’orientamento degli allievi sia in ingresso che in uscita. . Presenta le opportunità dell’offerta della filiera formativa. Si relaziona con i docenti dell’orientamento degli altri Istituti, presidia l’attuazione dei progetti ponte e laboratori esperienziali. Organizza e partecipa alle giornate di open day nei vari Istituti Comprensivi della zona. Cura i progetti passerella per studenti che chiedono di essere ri-orientati dal nostro Istituto verso altri, o da altri verso il nostro con relativa stesura di documentazione. Organizza le visite nel nostro Istituto, di alunni con le famiglie, e gruppi, in forma “privata” su appuntamento. Interagisce con gli studenti che chiedono di poter scegliere al meglio il loro percorso formativo. Partecipa a corsi ed incontri inerenti all’orientamento.
3.1.8. Coordinatore dell’accoglienza stranieri
Il coordinatore dell’accoglienza stranieri ha il compito di facilitare l’inserimento nei percorsi formativi, agli allievi di recente immigrazione. Opera in una rete territoriale che consenta di ottimizzare le risorse allo scopo di fornire gli strumenti della comunicazione. Si occupa inoltre delle seguenti  azioni:

· svolgimento dei colloqui con le famiglie ad inizio anno per la conoscenza dei ragazzi e della loro situazione

· stesura e sottoscrizione del patto educativo

· organizzazione dell’incontro con i mediatori culturali per la definizione dei bisogni linguistici

· partecipazione ai consigli di classe per l’individuazione di soggetti che devono frequentare il laboratorio L2

· predisposizione di attività di miglioramento per la lingua di studio per gli allievi presenti in Italia da più di 2 anni, ma che presentano ancora problemi legati alla lingua,

· pianificazione degli orari

· supporto ai docenti per la predisposizione del PDP Percorso didattico personalizzato

· attività di formazione e aggiornamento sulle tematiche degli allievi stranieri

· partecipazione alle riunioni di staff per la pianificazione delle attività

3.1.9. Coordinatore BES

Il ruolo del coordinatore BES si svolge in stretta collaborazione con il coordinatore della didattica in particolare per quanto concerne la formulazione e la Programmazione di Centro. Nel corso dell’anno scolastico lo mantiene costantemente informato sull’andamento e gli esiti dell’attività formativa, discutendo e adottando le eventuali opportune azioni migliorative.

Assicura il rapporto con la rete territoriale,  con la famiglia e con l’équipe che segue ogni singolo studente, conserva e mantiene aggiornato il fascicolo personale dell’allievo. Aggiornare il PEI in collaborazione con il consiglio di classe, gli operatori e la famiglia, promuovendo opportuni incontri, procede alla valutazione di ogni attività e/o progetto attivato, stilando la relativa valutazione.

3.1.10. Coordinatore informatico
 
. Coadiuva il collaboratore del dirigente nella gestione organizzativa delle classi e nella programmazione di orari e delle circolari, delle comunicazioni scuola/famiglia, nei consigli di classe, in occasione degli scrutini e nella gestione degli allievi e dei docenti. Segue l'associazione "il Sale e aggiorna del  sito internet della scuola, nella programmazione di attività didattiche inerenti l’area informatica .
3.1.11. Coordinatore dell’apprendistato

3.2. L’Istituto attuale organico

L’Istituto di formazione professionale alberghiero è localizzato in due sedi:

· Rovereto, la sede amministrativa dell’Istituto, in viale dei Colli 17 dove si svolgono le attività didattiche delle classi prime e seconde. L’accresciuto numero di iscritti ha consentito l’ampliamento della sede che tuttavia nel 2015-2016 non è ancora disponibile per le attività laboratori ali e pertanto le attività didattiche delle classi terze e quarte si svolgono presso il padiglione C del BIC di Rovereto in via Zeni 7

· Levico Terme che ha la propria sede in via Ziehl 5 dove si svolgono le attività _______________. Anche in questo caso l’accrescimento del numero di iscritti ha obbligato alla identificazione di altre sedi succursali ____________________ 

3.2.1. Organigramma della scuola 

L’Organigramma è composto dagli Organi dell'Istituzione, ovvero:

· consiglio dell’istituzione;

· dirigente dell’istituzione;

· collegio dei docenti, articolato per dipartimenti

· il consiglio di classe;

· il nucleo interno di valutazione;

A sua volta il Consiglio dell'Istituzione è composto da :

· dirigente dell’istituzione;

· quattro rappresentanti dei docenti;

· due rappresentanti dei genitori;

· un rappresentante del personale amministrativo, tecnico e ausiliario e assistente educatore;

· due rappresentanti degli studenti;

· un rappresentante del comune di Rovereto;

· un rappresentante del comune di Levico Terme;

· un rappresentante delle associazioni di categoria del settore alberghiero e della ristorazione.

Partecipano anche alla vita scolastica la Consulta degli Studenti e la Consulta dei genitori, nonché il personale ATA, tecnico e assistenti educatori.
3.2.2. L’organico
L’organico del personale di cui dispone l’Istituto, è determinato dal numero degli iscritti, dalle volumetrie delle sedi e varia col variare delle esigenze annuali-

Si definisce annualmente per ciascuna sede e distinguiamo in docenti:

· Rovereto 

· Levico Terme 
3.2.3. La ripartizione dell'orario 

La ripartizione dell’orario viene determinata annualmente dall’Istituto in aderenza a quanto disposto dalla L.P. 5/2006 che dispone che eventuali scostamenti da quanto previsto dal monte ore disciplinare fissato nei Piani di studio provinciali (totale 1066 ore annue) possano avvenire entro un limite massimo del 20 per cento dell'orario complessivo, e mediante compensazione fra discipline o aree disciplinari, finalizzata anche all'attivazione di discipline opzionali obbligatorie per la personalizzazione dei percorsi di studio.

L’Istituto adotta questi margini di flessibilità secondo il criterio dell’ampliamento delle discipline correlate alle competenze di cittadinanza e per l’assolvimento dell’obbligo scolastico nel biennio, mentre nel terzo anno e nel IV anno prevale un orientamento volto a rafforzare le competenze professionali. 

3.2.4. Criteri per la formazione delle classi

I criteri per la composizione delle classi sono definiti nel Regolamento e prevedono una composizione mista della classi equilibrata tra maschi e femmine, privilegiando l’ammissione di coloro che provengono dalle zone di competenza  della scuola. Di norma gli alunni residenti nella medesima località vengono inseriti nella stessa classe, per facilitare lo scambio di informazioni, lo studio comune, l’aiuto reciproco. 

 Per quanto riguarda l’inserimento degli alunni con BES, costoro vengono assegnati alle classi in numero non superiore a due. 
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4. L’OFFERTA FORMATIVA

La nuova configurazione dei percorsi del sistema di istruzione e formazione professionale in provincia di Trento si caratterizza per un riferimento ai grandi settori in cui si articola il sistema economico, declinati in indirizzi, articolazioni e opzioni in relazione alle filiere produttive di riferimento e alle relative fisionomie di qualificazione.

Nello specifico, i percorsi sono riordinati nel seguente modo:

· primo anno di settore/indirizzo per Servizi alberghiero e della ristorazione
· secondo anno di articolazione gastronomia e arte bianca, accoglienza e ospitalità
· terzo anno di qualifica per gastronomia e arte bianca, accoglienza e ospitalità

· quarto anno di diploma per alberghiero e della ristorazione
· Alta Formazione Professionale per Tecnico superiore dei servizi ricettivi e turistici
	I ANNO
	II ANNO
	 III ANNO
	IV ANNO

	settori
	indirizzi
	articolazioni
	qualifica
	diploma

	SERVIZI
	ALBERGHIERO E DELLA

RISTORAZIONE
	Gastronomia e arte

bianca
	Operatore di gastronomia e arte bianca
	Tecnico di gastronomia e arte

bianca



	
	
	Accoglienza e

ospitalità
	Operatore dell’accoglienza e ospitalità
	Tecnico dell’accoglienza e

dell’ospitalità


L’offerta formativa attuale dell’Istituto Alberghiero Trentino  è sintetizzata nello schema seguente:

	TRIENNIO: QUALIFICA PROFESSIONALE
	QUARTO ANNO: DIPLOMA PROFESSIONALE
	ALTA 

FORMAZIONE PROFESSIONALE
	CORSO ADULTI

	Operatore di gastronomia e arte bianca
	Tecnico di gastronomia e arte Bianca 

Specializzazione

· cucina del benessere

· panificazione e pasticceria:
Sede Rovereto 

Specializzazione

· cucina regionale italiana

Sede: Ristorante didattico “Sensi” Roncegno
	Tecnico superiore di management turistico Sede: Levico-Roncegno

	Operatore di gastronomia e arte bianca:
Sede di Rovereto 


	Operatore dell’accoglienza e ospitalità
	Tecnico dell’accoglienza e

dell’ospitalità.

 sede: Ristorante didattico “Sensi” Roncegno
	
	Operatore dell’accoglienza e ospitalità
Sede: Rovereto

	
	
	
	


4.1. Le figure professionali

4.1.1. L’operatore dell’accoglienza e dell’ospitalità

L’operatore dell’accoglienza e dell’ospitalità interviene, a livello esecutivo, nel processo di accoglienza e ospitalità con autonomia e responsabilità limitate a ciò che prevedono le procedure e le metodiche della sua operatività. La qualificazione nell’applicazione/utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli consentono di svolgere attività relative ai servizi di sala-bar e di accoglienza con competenze nella scelta, preparazione, conservazione e stoccaggio di materie prime e semilavorati, nella realizzazione dell’allestimento della sala e del bar, nell’erogazione del servizio di sala e bar e nella cura del servizio di prenotazione, accoglienza, assistenza e partenza dell’ospite.

4.1.2. L’operatore di gastronomia e arte bianca

L’operatore di gastronomia e arte bianca interviene, a livello esecutivo, nel processo di gastronomia e arte bianca con autonomia e responsabilità limitate a ciò che prevedono le procedure e le metodiche della sua operatività. 

La qualificazione nell’applicazione/utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli consentono di svolgere attività relative alla realizzazione di menù gastronomici e prodotti di arte bianca, alla realizzazione di preparazioni gastronomiche e di arte bianca, con competenze nella scelta, preparazione, conservazione e stoccaggio di materie prime e semilavorati nonché nella realizzazione di preparazioni gastronomiche e di arte bianca.

4.1.3. Tecnico dell’accoglienza e dell’ospitalità

È una figura professionale in grado di interagire nei processi di lavoro dell'area della ristorazione con competenze di programmazione, attuazione, verifica e coordinamento. E’ una figura professionale polivalente, in grado di presidiare compiti complessi con un buon grado di autonomia, di competenza tecnica, di consapevolezza e padronanza, responsabilità e capacità relazionale. Ha una formazione tecnica nell’utilizzo di metodologie, strumenti e informazioni specializzate che gli consente di svolgere attività relative al servizio di sala e bar, con competenze funzionali alla programmazione e organizzazione dell’attività e alla cura ed erogazione di un servizio avanzato. Opera all'interno di differenti attività produttive, siano esse di grandi che di medio/piccole dimensioni. Tali attività possono essere: ristoranti, ristoranti d'albergo, strutture extra alberghiere (villaggi turistici, residence), self-service, mense aziendali e di ristorazione collettiva, fast-food, pizzerie, stuzzicherie, wines-bar, aziende fornitrici di servizi catering e banqueting, aziende di consulenza.

4.1.4. Tecnico di gastronomia e arte bianca

Il tecnico di gastronomia e arte bianca si occupa delle attività produttive in diverse situazioni operative e in diverse tipologie di strutture della ristorazione commerciale e industriale. Deve possedere nozioni di tecnica operativa dei servizi di ristorazione tali da consentire la comprensione di tutti gli aspetti relativi alla gestione di tali servizi: da quelli giuridici a quelli economico-aziendali, da quelli alimentari, igienico-sanitari a quelli squisitamente tecnici. 

Il  profilo professionale prevede l’acquisizione di conoscenze e competenze complesse in merito alla programmazione dell’attività, il controllo dei costi di gestione, le funzioni finanziarie, la gestione commerciale; i principi nutritivi, la composizione degli alimenti, la loro trasformazione, l’igiene e la sicurezza nei processi di produzione degli alimenti; le tipologie di servizio, tecnica del banqueting, metodi di cottura e conservazione degli alimenti, le tecnologie in uso nei reparti produttivi.

Dovendo assumere livelli di responsabilità che possono essere anche elevati, dovrà possedere conoscenze culturali tecniche e organizzative, adeguato senso critico ed una visione organica della realtà produttiva e socio-economica; deve saper comunicare e instaurare rapporti collaborativi, saper prendere decisioni in modo autonomo e saper proporre interventi. 
Il percorso di tecnico di gastronomia e arte bianca prevede a Rovereto l’indirizzo di Panificazione e pasticceria
4.1.5. Il tecnico superiore dei servizi ricettivi e turistici

È una figura che assiste il responsabile della struttura organizzativa di appartenenza intervenendo su problematiche tecnico-gestionali relative ai processi di definizione dei prodotti/servizi turistici, di commercializzazione e di erogazione del servizio, di monitoraggio della qualità dei servizi erogati. Nell’organizzazione lavorativa ricettiva la figura si colloca in qualità di supporto al responsabile nell’analisi e nella valutazione del mercato in funzione della formulazione di pacchetti e di proposte per il miglioramento dell’offerta/servizio e della loro commercializzazione e nella conduzione dell’unità. In qualità di responsabile di un settore dell’albergo la figura si occupa, secondo la complessità della struttura ricettiva (front office, prenotazioni, ecc.), della gestione di alcuni dei processi che ne connotano il funzionamento e che possono richiedere un presidio specialistico a livello di più unità integrate/aziende in rete (revenue, housekeeping, gestione dei processi di ristorazione ed organizzazione eventi, food and beverage, room division).

Nell’organizzazione lavorativa turistica la figura si colloca in qualità di supporto al responsabile nell’analisi e nella valutazione del mercato in funzione della costruzione, commercializzazione e vendita di pacchetti e servizi turistici con riferimento all’incoming e nella gestione dei rapporti con la clientela e con i fornitori di servizi.

4.2. Gli standard formativi e i piani di studio

4.2.1. Operatore di gastronomia e arte bianca

	PROCESSI DI LAVORO CARATTERIZZANTI
	COMPETENZE PROFESSIONALI

	1. pianificazione e  organizzazione del  proprio del lavoro
	· definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni.

· approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso.

· monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria

· predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali.

	2. gestione magazzino
	· Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienicosanitarie

	3. preparazione alimenti 
	· Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

	4. ideazione e preparazione gastronomica e di arte bianca
	· Ideare menù gastronomici e prodotti di arte bianca

· Realizzare in autonomia preparazioni gastronomiche e di arte bianca secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico sanitarie vigenti


	STRUTTURA CURRICOLARE

	BIENNIO

	DISCIPLINE
	COMPETENZE OBIETTIVO

	ITALIANO
	· padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti

·  leggere comprendere e interpretare testi scritti di vario tipo

· produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi

· utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico e letterario

· utilizzare e produrre testi multimediali

· associare i codici comunicativi alle diverse tipologie di forme e strumenti espressivi per fruirne in modo consapevole

· interagire oralmente utilizzando strumenti espressivi ed argomentativi adeguati

· leggere, comprendere e interpretare testi scritti di vario tipo

· produrre testi di vario tipo in relazione a diversi scopi comunicativi

· riflettere sulle regole di funzionamento e sulla variabilità nel tempo e nello spazio della lingua italiana

	LINGUA COMUNITARIA 1
	· comprendere il significato essenziale di un semplice messaggio orale di interesse quotidiano e professionale

· comprendere all’interno di semplici messaggi scritti un repertorio di parole e frasi note e di uso comune

· interagire verbalmente in modo semplice su argomenti di interesse personale e quotidiano

· produrre per iscritto brevi testi per cartoline e/o e-mail e compilare moduli con semplici informazioni personali e di uso quotidiano

	LINGUA COMUNITARIA 2
	· comprendere il significato essenziale di un semplice messaggio orale di interesse quotidiano e professionale

· comprendere all’interno di semplici messaggi scritti un repertorio di parole e frasi note e di uso comune

· interagire verbalmente in modo semplice su argomenti di interesse personale e quotidiano

· produrre per iscritto brevi testi per cartoline e/o e-mail e compilare moduli con semplici informazioni personali e di uso quotidiano

	MATEMATICA
	· padroneggiare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico e saperle applicare in contesti reali 

· rappresentare, confrontare ed analizzare figure geometriche, individuandone varianti, invarianti, relazioni, anche a partire da situazioni reali

· rilevare dati significativi in contesti reali, analizzarli, interpretarli, sviluppare deduzioni e ragionamenti sugli stessi, utilizzando, se del caso, rappresentazioni grafiche e strumenti di calcolo

· individuare le strategie più appropriate per la soluzione di problemi di vario tipo giustificando il procedimento seguito e utilizzando in modo corretto i linguaggi specifici

· operare con i numeri, i monomi ed i polinomi secondo le tecniche e le procedure appropriate

· utilizzare lettere e formule per generalizzare o per astrarre, rappresentando mediante formule e grafici le relazioni individuate tra elementi

· individuare appropriate strategie per modellizzare e risolvere i problemi trattati interni alla matematica

· misurare e stimare grandezze e rappresentare le loro misure con opportuni strumenti matematici

· usare i modelli della geometria per esplorare , descrivere, misurare e rappresentare lo spazio

· analizzare un fenomeno collettivo utilizzando un’indagine statistica, i grafici opportuni e i principali indici statistici e, nel caso di fenomeni di tipo aleatorio, identificare opportune probabilità del verificarsi di essi

	SCIENZE
	· analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire

· dall’esperienza

· osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità

· analizzare e interpretare dati sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con l’ausilio di strumenti statistici e di rappresentazioni grafiche

· correlare principi fisici, chimici e biologici all'esperienza della realtà quotidiana, mettendone in risalto gli aspetti di interrelazionalità e interdipendenza

· avvalersi di metodi di osservazione, di indagine e di procedure per comprendere la realtà naturale e il rapporto tra uomo, tecnologia e natura

	SCIENZA DEGLI ALIMENTI ED IGIENE
	· osservare, descrivere ed analizzare fenomeni legati alle trasformazioni di materia ed energia, appartenenti alla realtà naturale e artificiale, e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità a partire dall’esperienza

· analizzare qualitativamente e quantitativamente i fenomeni caratteristici del settore

	INFORMATICA
	· essere consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate

· avvalersi responsabilmente delle funzioni dei software più comuni per produrre testi e comunicazioni multimediali, calcolare e rappresentare dati, disegnare, catalogare informazioni, cercare informazioni e comunicare in rete

	STUDI STORICO -ECONOMICI E SOCIALI
	· comprendere la complessità delle strutture e dei processi di trasformazione del passato in una dimensione diacronica, anche sulla base del confronto tra diverse aree geografiche e culturali

· comprendere le procedure della ricerca storica, fondata sull'utilizzazione della documentazione e delle fonti, e praticarla in contesti guidati

· collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della collettività e dell’ambiente

· cogliere le caratteristiche essenziali del sistema socio-economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio

	TECNICHE, TECNOLOGIE E ORGANIZZAZIONE DEI PROCESSI LAVORATIVI
	· cogliere i processi, i ruoli e le risorse per orientarsi nel settore e nelle sue professioni

	LABORATORIO PROFESSIONALE PROPEDEUTICO
	· realizzare un prodotto/servizio sulla base delle istruzioni ricevute, verificando il proprio operato ed i risultati raggiunti

	STUDI ECONOMICI, SOCIALI E TERRITORIALI DEL TURISMO
	· cogliere le caratteristiche essenziali del sistema turistico, individuando ruolo, interdipendenze, tendenze e macro fenomeni socio economici che ne determinano i cambiamenti

	TECNICHE, TECNOLOGIE E ORGANIZZAZIONE DEI PROCESSI DI GASTRONOMIA E ARTE BIANCA
	· cogliere i processi, i ruoli e le risorse per orientarsi nel settore e nelle sue professioni

· identificare il reparto come un organico insieme di ruoli, processi produttivi e risorse

· cogliere le tecniche e le tecnologie di lavorazione di prodotti gastronomici/ ristorativi e dell’arte bianca nel contesto locale

	PROCESSI OPERATIVI DI GASTRONOMIA E ARTE BIANCA
	· allestire e riordinare il posto di lavoro in funzione del trattamento e servizio rispettando le norme di igiene, sicurezza salvaguardia ambientale

· effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

· scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

· realizzare, in parziale autonomia, semplici preparazioni gastronomiche e di arte bianca secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

	TERZO ANNO

	DISCIPLINE
	COMPETENZE OBIETTIVO

	COMUNICAZIONE
	· comunicare adeguandosi al contesto sociale e professionale di riferimento

· promuovere se stessi nell’ottica dell’inserimento nel mondo del lavoro, utilizzando gli strumenti e le strategie fondamentali della comunicazione

	LINGUA COMUNITARIA 1
	· comprendere e utilizzare espressioni familiari di uso quotidiano e formule molto comuni per soddisfare bisogni di tipo concreto.

· comprendere i punti principali di messaggi semplici e chiari su argomenti di interesse personale, quotidiano e professionale

· interagire verbalmente in modo semplice su argomenti di interesse personale e quotidiano, anche relativi all’ambito professionale di riferimento

· produrre per iscritto brevi testi e compilare moduli con semplici informazioni personali e di uso quotidiano, anche relativi all’ambito professionale di riferimento

	LINGUA COMUNITARIA 2
	· comprendere e utilizzare espressioni familiari di uso quotidiano e formule molto comuni per soddisfare bisogni di tipo concreto.

· comprendere i punti principali di messaggi semplici e chiari su argomenti di interesse personale, quotidiano e professionale

· interagire verbalmente in modo semplice su argomenti di interesse personale e quotidiano, anche relativi all’ambito professionale di riferimento

· produrre per iscritto brevi testi e compilare moduli con semplici informazioni personali e di uso quotidiano, anche relativi all’ambito professionale di riferimento

	CALCOLO PROFESSIONALE E INFORMATICA APPLICATA
	· padroneggiare concetti matematici fondamentali, semplici procedure di calcolo per affrontare, anche con strumenti informatici, situazioni problematiche di vario tipo legate al proprio contesto professionale

	SCIENZA DELL'ALIMENTAZIONE, MERCEOLOGIA ALIMENTARE ED IGIENE
	· osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla sfera professionale

	STUDI ECONOMICI, SOCIALI E TERRITORIALI DEL TURISMO
	· cogliere le caratteristiche, il valore e le potenzialità degli aspetti geografici, culturali e ambientali del territorio per una loro fruizione e valorizzazione ai fini turistici

· identificare la cultura distintiva, il sistema di regole e le opportunità del proprio contesto lavorativo, nella loro dimensione evolutiva e in rapporto alla sfera dei diritti, dei bisogni e dei doveri

	TECNICHE, TECNOLOGIE E ORGANIZZAZIONE DEI PROCESSI DI GASTRONOMIA E ARTE BIANCA
	· cogliere le tecniche e le tecnologie di lavorazione nella produzione di servizi/prodotti gastronomici/ristorativi e dell’arte bianca nel contesto locale, nazionale e internazionale

	PROCESSI OPERATIVI DI GASTRONOMIA E ARTE BIANCA
	· allestire e riordinare il posto di lavoro in funzione del trattamento e servizio rispettando le norme di igiene, sicurezza salvaguardia ambientale

· effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

· scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

· ideare menù gastronomici e prodotti di arte bianca

· realizzare in autonomia preparazioni gastronomiche e di arte bianca secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti


4.2.2. Operatore dell'accoglienza e dell'ospitalità

	PROCESSI DI LAVORO CARATTERIZZANTI
	COMPETENZE PROFESSIONALI

	pianificazione e organizzazione del proprio lavoro
	· Definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni.

· Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso.

· Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria

· Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali.

	gestione magazzino
	· effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienicosanitarie.

	preparazione alimenti
	· scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti.

	accoglienza e ospitalità
	· realizzare, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti, l’allestimento della sala e del bar, curandone funzionalità ed estetica e adottando tecniche e stili diversi a seconda del contesto

· realizzare, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti, il servizio di sala e bar anche di nuova tendenza

· curare il servizio di prenotazione, accoglienza, assistenza e partenza dell’ospite attraverso modalità di approccio/orientamento al cliente funzionali alla sua fidelizzazione e alla promozione della struttura ricettiva/di ospitalità e del territorio


	STRUTTURA CURRICOLARE

	BIENNIO

	DISCIPLINE
	COMPETENZE OBIETTIVO

	ITALIANO
	· padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti

·  leggere comprendere e interpretare testi scritti di vario tipo

· produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi

· utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico e letterario

· utilizzare e produrre testi multimediali

· associare i codici comunicativi alle diverse tipologie di forme e strumenti espressivi per fruirne in modo consapevole

· interagire oralmente utilizzando strumenti espressivi ed argomentativi adeguati

· leggere, comprendere e interpretare testi scritti di vario tipo

· produrre testi di vario tipo in relazione a diversi scopi comunicativi

· riflettere sulle regole di funzionamento e sulla variabilità nel tempo e nello spazio della lingua italiana

	LINGUA COMUNITARIA 1
	· comprendere il significato essenziale di un semplice messaggio orale di interesse quotidiano e professionale

· comprendere all’interno di semplici messaggi scritti un repertorio di parole e frasi note e di uso comune

· interagire verbalmente in modo semplice su argomenti di interesse personale e quotidiano

· produrre per iscritto brevi testi per cartoline e/o e-mail e compilare moduli con semplici informazioni personali e di uso quotidiano

	LINGUA COMUNITARIA 2
	· comprendere il significato essenziale di un semplice messaggio orale di interesse quotidiano e professionale

· comprendere all’interno di semplici messaggi scritti un repertorio di parole e frasi note e di uso comune

· interagire verbalmente in modo semplice su argomenti di interesse personale e quotidiano

· produrre per iscritto brevi testi per cartoline e/o e-mail e compilare moduli con semplici informazioni personali e di uso quotidiano

	MATEMATICA
	· padroneggiare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico e saperle applicare in contesti reali 

· rappresentare, confrontare ed analizzare figure geometriche, individuandone varianti, invarianti, relazioni, anche a partire da situazioni reali

· rilevare dati significativi in contesti reali, analizzarli, interpretarli, sviluppare deduzioni e ragionamenti sugli stessi, utilizzando, se del caso, rappresentazioni grafiche e strumenti di calcolo

· individuare le strategie più appropriate per la soluzione di problemi di vario tipo giustificando il procedimento seguito e utilizzando in modo corretto i linguaggi specifici

· operare con i numeri, i monomi ed i polinomi secondo le tecniche e le procedure appropriate

· utilizzare lettere e formule per generalizzare o per astrarre, rappresentando mediante formule e grafici le relazioni individuate tra elementi

· individuare appropriate strategie per modellizzare e risolvere i problemi trattati interni alla matematica

· misurare e stimare grandezze e rappresentare le loro misure con opportuni strumenti matematici

· usare i modelli della geometria per esplorare , descrivere, misurare e rappresentare lo spazio

· analizzare un fenomeno collettivo utilizzando un’indagine statistica, i grafici opportuni e i principali indici statistici e, nel caso di fenomeni di tipo aleatorio, identificare opportune probabilità del verificarsi di essi

	SCIENZE
	· analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire

· dall’esperienza

· osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità

· analizzare e interpretare dati sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con l’ausilio di strumenti statistici e di rappresentazioni grafiche

· correlare principi fisici, chimici e biologici all'esperienza della realtà quotidiana, mettendone in risalto gli aspetti di interrelazionalità e interdipendenza

· avvalersi di metodi di osservazione, di indagine e di procedure per comprendere la realtà naturale e il rapporto tra uomo, tecnologia e natura

	SCIENZA DEGLI ALIMENTI ED IGIENE
	· osservare, descrivere ed analizzare fenomeni legati alle trasformazioni di materia ed energia, appartenenti alla realtà naturale e artificiale, e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità a partire dall’esperienza

· analizzare qualitativamente e quantitativamente i fenomeni caratteristici del settore

	INFORMATICA
	· essere consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate

· avvalersi responsabilmente delle funzioni dei software più comuni per produrre testi e comunicazioni multimediali, calcolare e rappresentare dati, disegnare, catalogare informazioni, cercare informazioni e comunicare in rete

	STUDI STORICO -ECONOMICI E SOCIALI
	· comprendere la complessità delle strutture e dei processi di trasformazione del passato in una dimensione diacronica, anche sulla base del confronto tra diverse aree geografiche e culturali

· comprendere le procedure della ricerca storica, fondata sull'utilizzazione della documentazione e delle fonti, e praticarla in contesti guidati

· collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della collettività e dell’ambiente

· cogliere le caratteristiche essenziali del sistema socio-economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio

	TECNICHE, TECNOLOGIE E ORGANIZZAZIONE DEI PROCESSI LAVORATIVI
	· cogliere i processi, i ruoli e le risorse per orientarsi nel settore e nelle sue professioni

	LABORATORIO PROFESSIONALE PROPEDEUTICO
	· realizzare un prodotto/servizio sulla base delle istruzioni ricevute, verificando il proprio operato ed i risultati raggiunti

	STUDI ECONOMICI, SOCIALI E TERRITORIALI DEL TURISMO
	· cogliere le caratteristiche essenziali del sistema turistico, individuando ruolo, interdipendenze, tendenze e macro fenomeni socio economici che ne determinano i cambiamenti

	TECNICHE, TECNOLOGIE E ORGANIZZAZIONE DEI PROCESSI DI ACCOGLIENZA E OSPITALITA
	· Identificare il reparto come un organico insieme di ruoli, processi produttivi e risorse

· cogliere le tecniche e le tecnologie di produzione/erogazione servizi di sala, bar, accoglienza e assistenza dell’ospite con riferimento al contesto locale

	PROCESSI OPERATIVI DI ACCOGLIENZA E OSPITALITÀ
	· allestire e riordinare il posto di lavoro in funzione del trattamento e servizio rispettando le norme di igiene, sicurezza salvaguardia ambientale

· effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati secondo le indicazioni ricevute

· realizzare, in parziale autonomia, l’allestimento della sala e del bar, adeguando stili e tecniche alle indicazioni ricevute

· realizzare, in parziale autonomia, il servizio di sala e bar, adeguando stili e tecniche alle indicazioni ricevute

· realizzare in parziale autonomia il servizio di prenotazione, accoglienza, assistenza e partenza dell’ospite, adeguando stili e tecniche alle indicazioni ricevute

	TERZO ANNO

	DISCIPLINE
	COMPETENZE OBIETTIVO

	COMUNICAZIONE
	· comunicare adeguandosi al contesto sociale e professionale di riferimento

· promuovere se stessi nell’ottica dell’inserimento nel mondo del lavoro, utilizzando gli strumenti e le strategie fondamentali della comunicazione

	LINGUA COMUNITARIA 1
	· comprendere e utilizzare espressioni familiari di uso quotidiano e formule molto comuni per soddisfare bisogni di tipo concreto.

· comprendere i punti principali di messaggi semplici e chiari su argomenti di interesse personale, quotidiano e professionale

· interagire verbalmente in modo semplice su argomenti di interesse personale e quotidiano, anche relativi all’ambito professionale di riferimento

· produrre per iscritto brevi testi e compilare moduli con semplici informazioni personali e di uso quotidiano, anche relativi all’ambito professionale di riferimento

	LINGUA COMUNITARIA 2
	· comprendere e utilizzare espressioni familiari di uso quotidiano e formule molto comuni per soddisfare bisogni di tipo concreto.

· comprendere i punti principali di messaggi semplici e chiari su argomenti di interesse personale, quotidiano e professionale

· interagire verbalmente in modo semplice su argomenti di interesse personale e quotidiano, anche relativi all’ambito professionale di riferimento

· produrre per iscritto brevi testi e compilare moduli con semplici informazioni personali e di uso quotidiano, anche relativi all’ambito professionale di riferimento

	CALCOLO PROFESSIONALE E INFORMATICA APPLICATA
	· padroneggiare concetti matematici fondamentali, semplici procedure di calcolo per affrontare, anche con strumenti informatici, situazioni problematiche di vario tipo legate al proprio contesto professionale

	SCIENZA DELL'ALIMENTAZIONE, MERCEOLOGIA ALIMENTARE ED IGIENE
	· osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla sfera professionale

	STUDI ECONOMICI, SOCIALI E TERRITORIALI DEL TURISMO
	· cogliere le caratteristiche, il valore e le potenzialità degli aspetti geografici, culturali e ambientali del territorio per una loro fruizione e valorizzazione ai fini turistici

· identificare la cultura distintiva, il sistema di regole e le opportunità del proprio contesto lavorativo, nella loro dimensione evolutiva e in rapporto alla sfera dei diritti, dei bisogni e dei doveri

	TECNICHE, TECNOLOGIE E ORGANIZZAZIONE DEI PROCESSI DI DEI PROCESSI DI ACCOGLIENZA E OSPITALITA’
	· cogliere le tecniche e le tecnologie di produzione/erogazione servizi di sala, bar, accoglienza e assistenza dell’ospite con riferimento al contesto locale, nazionale e internazionale

	PROCESSI OPERATIVI DI ACCOGLIENZA E OSPITALITÀ
	· allestire e riordinare il posto di lavoro in funzione del trattamento e servizio rispettando le norme di igiene, sicurezza salvaguardia ambientale

· effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

· realizzare, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti, l’allestimento della sala e del bar, curandone funzionalità ed estetica e adottando tecniche e stili diversi a seconda del contesto

· realizzare, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti, il servizio di sala e bar anche di nuova tendenza

· curare il servizio di prenotazione, accoglienza, assistenza e partenza dell’ospite attraverso modalità di approccio/orientamento al cliente funzionali alla sua fidelizzazione e alla promozione della struttura ricettiva/di ospitalità e del territorio


	DISCIPLINE COMUNI AI DUE PERCORSI

	EDUCAZIONE FISICA
	· L’insegnamento concorre al termine del percorso triennale a mettere lo studente in grado di adottare comportamenti e assumere atteggiamenti adeguati per favorire, attraverso l’alimentazione e l’attività motoria, anche di carattere sportivo, stili di vita improntati al benessere psico-fisico;

· collaborare e cooperare con gli altri nel rispetto dei ruoli e compiti assegnati, riconoscendo l’importanza del lavoro di gruppo;

· conoscere se stessi ed essere consapevoli delle proprie capacità, attitudini e aspirazioni e delle condizioni di realtà che le possono valorizzare e realizzare;

· essere consapevoli e adottare i comportamenti adeguati per assicurare il benessere e la sicurezza propria/degli altri e per la tutela dell’ambiente nell’ottica della sostenibilità;

	LABORATORIO ATTEGGIAMENTI E RELAZIONI
	Nel biennio lo studente:

· avvia e sviluppa progressivamente un processo di maggiore conoscenza di sé in termini di risorse personali, interessi e motivazioni

· riflette in modo critico, costruttivo e con iniziativa sul proprio processo di apprendimento, ponendo in relazione vissuti e acquisizioni con le prefigurazioni rispetto alla propria vita quotidiana e professionale

· identifica la propria collocazione nell’istituzione formativa di appartenenza, cogliendone la struttura e l’ organizzazione, le risorse, le regole di funzionamento

· comprende gli elementi essenziali dei processi relazionali e comunicativi che si attivano nelle diverse situazioni

· coglie le principali manifestazioni soggettive e comportamentali delle emozioni di base

· collabora in un gruppo istituzionale per la costruzione di un prodotto condiviso, identificando i principali tipi di relazione che si instaurano tra i componenti

· cura l’aspetto esteriore ed è consapevole dell’importanza dell’igiene, della postura, dei gesti e del linguaggio nelle relazioni interpersonali

· coglie i principali danni o problemi per la salute derivanti da abitudini o comportamenti con riferimento all’alimentazione e agli stati alla dipendenza

· identifica i principali elementi caratterizzanti la specifica identità e deontologia professionale dell’ambito e del ruolo lavorativo di riferimento

Nel terzo anno lo studente:

·  è consapevole delle proprie capacità, attitudini, aspirazioni e delle condizioni di realtà che le possono valorizzare e realizzare

· ricostruisce il proprio percorso di apprendimento, descrivendo e valutando le attività svolte, i risultati raggiunti, le difficoltà incontrate, la coerenza fra il progetto formativo, professionale e personale iniziale e le esperienze vissute durante il triennio

· pone in relazione le aspettative sociali su di sé (della famiglia, degli insegnanti/formatori, degli amici) con le aspettative personali, esplicitando preferenze, interessi, motivazioni, fantasie, preoccupazioni, timori nei confronti del proprio futuro formativo, professionale e personale

· partecipa attivamente alle attività di un gruppo istituzionale per la costruzione di un prodotto condiviso, cogliendo e valorizzando i desideri e i bisogni dei componenti

· si relaziona nei vari ambiti e con i diversi interlocutori con empatia e con atteggiamento accogliente e collaborativo, cogliendo i bisogni e i desideri, rispettando le percezioni soggettive ed i valori, gestendo eventuali situazioni di conflittualità e di problem solving

· interagisce con persone di cultura di vita differenti in modo aperto e ne rispetta i valori

· cura l’aspetto esteriore ed è consapevole dell’importanza dell’igiene, della postura, dei gesti e del linguaggio nelle relazioni interpersonali

· svolge le attività in autonomia, rispettando i compiti

· agisce sulla base della specifica identità e deontologia professionale dell’ambito e del ruolo lavorativo di riferimento

· agisce assicurando il benessere e la sicurezza propria/degli altri e la tutela dell’ambiente nell’ottica della sostenibilità


4.2.3. Tecnico di gastronomia e arte bianca
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4.3. Le figure professionali

……

4.3.1. Tecnico di gastronomia e arte bianca

E’ una figura professionale che interviene con autonomia, nel quadro di azione stabilito e delle specifiche assegnate, esercitando il presidio del processo di produzione gastronomica e di arte bianca attraverso l’individuazione delle risorse materiali e tecnologiche, la predisposizione delle condizioni e l’organizzazione operativa, l’implementazione di procedure di miglioramento continuo, il monitoraggio e la valutazione del risultato, con assunzione di responsabilità relative alla sorveglianza di attività esecutive svolte da altri. La formazione tecnica nell’utilizzo di metodologie, strumenti e informazioni specializzate gli consente di svolgere, a seconda dell’indirizzo, attività relative alla gastronomia e arte bianca, con competenze relative all’analisi del mercato e dei bisogni della committenza, alla predisposizione dei menù, alla cura ed elaborazione di prodotti cucinati, piatti allestiti e alla produzione per la conservazione, il confezionamento e la vendita di prodotti.
Le competenze caratterizzanti l’indirizzo di “gastronomia e arte bianca” sostengono lo svolgimento di attività attinenti il processo di progettazione e realizzazione di proposte enograstronomiche e di arte bianca per diverse specialità culinarie, di valorizzazione dell’immagine del prodotto da presentare, secondo gli standard di qualità e gusto prefissati e mediante l’utilizzo di tecnologie innovative di manipolazione e conservazione degli alimenti.

Le competenze caratterizzanti l’indirizzo “panificazione e pasticceria” sostengono lo svolgimento di attività attinenti la produzione, la conservazione, il confezionamento e la vendita di prodotti lievitati e dolciari
…..

4.3.2. Il Tecnico di gastronomia e arte bianca: processi di lavoro comuni ai due indirizzi
	PROCESSI DI LAVORO CARATTERIZZANTI
	COMPETENZE PROFESSIONALI

	a. gestione organizzativa del lavoro
	· gestire le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto

· identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l'ambiente nel luogo di lavoro, promuovendo l’assunzione di comportamenti corretti e consapevoli di prevenzione

	b. rapporto con i fornitori
	· definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e gestendo il processo di approvvigionamento.

	c. rapporto con i clienti
	· formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente

	d. definizione dell’offerta
	· predisporre menù e prodotti di arte bianca in riferimento alle caratteristiche organolettiche e merceologiche delle materie prime ed alla tipicità del prodotto


4.3.3. Il Tecnico di gastronomia e arte bianca: indirizzo gastronomia e arte bianca
	PROCESSI DI LAVORO CARATTERIZZANTI
	COMPETENZE PROFESSIONALI

	e. preparazione gastronomica e di arte bianca per il cliente finale
	· progettare e realizzare proposte e piatti enogastronomici e di arte bianca, con applicazione di tecniche innovative e creative, proponendo menù complessi e utilizzando tecniche e tecnologie innovative di manipolazione e conservazione degli alimenti 

· riconoscere e interpretare i diversi stili alimentari legati ad aspetti sociali, culturali ed economici 




	PIANO DI STUDIO – INDIRIZZO GASTRONOMIA E ARTE BIANCA

	AMBITO DI COMPETENZA
	COMPETENZE

	COMUNICAZIONE E PARTECIPAZIONE SOCIALE

L’ambito “Comunicazione e partecipazione sociale” concorre a mettere lo studente in grado gestire le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto e a formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente


	· Cogliere la comunità professionale locale e allargata di riferimento quale ambito per lo sviluppo di relazioni funzionali al soddisfacimento dei bisogni personali e delle organizzazioni produttive

· Gestire la comunicazione, scegliendo forme e codici adeguati ai diversi contesti

	LINGUA COMUNITARIA

L’ambito “Lingua Comunitaria” concorre a mettere lo studente in grado di  gestire le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto e a formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente


	· Comprendere e ricavare informazioni, nella loro natura linguistica, paralinguistica, extralinguistica e culturale, dall’ascolto e dalla visione di testi audiovisivi e dalla lettura di testi scritti, ipertestuali e digitali, anche di tipo microlinguistico;

· Interagire oralmente e per iscritto in situazioni di vita quotidiana relative ai propri interessi personali e professionali

· Produrre una comunicazione orale e testi scritti differenziando lo stile a seconda dei contenuti a valenza personale o professionale



	GESTIONE E ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO

L’ambito “Gestione e organizzazione del lavoro” concorre a mettere lo studente in grado di gestire le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto e identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l'ambiente nel luogo di lavoro, promuovendo l'assunzione di comportamenti corretti e consapevoli di prevenzione


	· Individuare e gestire modelli organizzativi funzionali all’ottimizzazione delle risorse disponibili

	GESTIONE DEGLI ACQUISTI

L’ambito “Gestione degli acquisti” concorre a mettere lo studente in grado di  definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e gestendo il processo di approvvigionamento e identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l'ambiente nel luogo di lavoro, promuovendo l'assunzione di comportamenti corretti e consapevoli di prevenzione


	· Definire e pianificare le esigenze di acquisto, gestendo il processo di approvvigionamento

	IDEAZIONE/PROGETTAZIONE

L’ambito “Ideazione/Progettazione” concorre a mettere lo studente in grado di  formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente, predisporre menù e prodotti gastronomici e di arte bianca in riferimento alle caratteristiche organolettiche e merceologiche delle materie prime ed alla tipicità del prodotto,  riconoscere e interpretare i diversi stili alimentari legati ad aspetti sociali, culturali ed economici, rappresentare processi e risolvere situazioni problematiche del settore professionale in base a modelli e procedure matematico-scientifiche


	· Ideare e predisporre proposte gastronomiche e prodotti di arte bianca sulla base delle esigenze e aspettative del cliente

	PRODUZIONE

L’ambito “Produzione” concorre a mettere lo studente in grado di curare l’elaborazione dei piatti e la produzione di arte bianca, con applicazione di tecniche innovative e creative, progettare e realizzare proposte e piatti enogastronomici e di arte bianca, con applicazione di tecniche innovative e creative, proponendo menù complessi e utilizzando tecniche e tecnologie innovative di manipolazione e conservazione degli alimenti, rappresentare processi e risolvere situazioni problematiche del settore professionale in base a modelli e procedure matematico-scientifiche

	· Curare l’elaborazione dei piatti e la produzione di arte bianca, con applicazione di tecniche innovative e creative

· Identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l’ambiente nel luogo di lavoro


4.3.4. Il Tecnico di gastronomia e arte bianca: indirizzo panificazione e pasticceria
	PROCESSI DI LAVORO CARATTERIZZANTI
	COMPETENZE PROFESSIONALI

	f. produzione di prodotti di arte bianca per la conservazione, il confezionamento e la vendita

	· programmare e gestire la produzione, la conservazione, l’etichettatura, lo stoccaggio, il trasporto e la vendita , di prodotti lievitati e dolciari utilizzando procedure e tecnologie innovative e applicando profili normativi di igiene e gli standard di qualità

	g. preparazione di prodotti di arte bianca per il cliente finale
	· curare l’elaborazione di ricette e la preparazione di prodotti di arte bianca, con l’applicazione di tecniche innovative e creative, applicando profili normativi di igiene e gli standard di qualità


	PIANO DI STUDIO – INDIRIZZO PANIFICAZIONE E PASTICCERIA

	AMBITO DI COMPETENZA
	COMPETENZE

	COMUNICAZIONE E PARTECIPAZIONE SOCIALE

L’ambito “Comunicazione e partecipazione sociale” concorre a mettere lo studente in grado gestire le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto e a formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente


	· Cogliere la comunità professionale locale e allargata di riferimento quale ambito per lo sviluppo di relazioni funzionali al soddisfacimento dei bisogni personali e delle organizzazioni produttive

· Gestire la comunicazione, scegliendo forme e codici adeguati ai diversi contesti

	LINGUA COMUNITARIA

L’ambito “Lingua Comunitaria” concorre a mettere lo studente in grado di  gestire le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto e a formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente


	· Comprendere e ricavare informazioni, nella loro natura linguistica, paralinguistica, extralinguistica e culturale, dall’ascolto e dalla visione di testi audiovisivi e dalla lettura di testi scritti, ipertestuali e digitali, anche di tipo microlinguistico;

· Interagire oralmente e per iscritto in situazioni di vita quotidiana relative ai propri interessi personali e professionali

· Produrre una comunicazione orale e testi scritti differenziando lo stile a seconda dei contenuti a valenza personale o professionale



	GESTIONE E ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO

L’ambito “Gestione e organizzazione del lavoro” concorre a mettere lo studente in grado di gestire le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto e identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l'ambiente nel luogo di lavoro, promuovendo l'assunzione di comportamenti corretti e consapevoli di prevenzione


	· Individuare e gestire modelli organizzativi funzionali all’ottimizzazione delle risorse disponibili

	GESTIONE DEGLI ACQUISTI

L’ambito “Gestione degli acquisti” concorre a mettere lo studente in grado di  definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e gestendo il processo di approvvigionamento e identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l'ambiente nel luogo di lavoro, promuovendo l'assunzione di comportamenti corretti e consapevoli di prevenzione


	· Definire e pianificare le esigenze di acquisto, gestendo il processo di approvvigionamento

	IDEAZIONE/PROGETTAZIONE

L’ambito “Ideazione/Progettazione” concorre a mettere lo studente in grado di  formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente, predisporre menù e prodotti gastronomici e di arte bianca in riferimento alle caratteristiche organolettiche e merceologiche delle materie prime ed alla tipicità del prodotto,  curare l’elaborazione di ricette, e la preparazione di prodotti di arte bianca, con l’applicazione di tecniche innovative e creative, applicando profili normativi di igiene e gli standard di qualità, rappresentare processi e risolvere situazioni problematiche del settore professionale in base a modelli e procedure matematico-scientifiche


	· Ideare e predisporre proposte gastronomiche e prodotti di arte bianca sulla base delle esigenze e aspettative del cliente

	PRODUZIONE

L’ambito “Produzione” concorre a mettere lo studente in grado di programmare e gestire la produzione, la conservazione , l’etichettatura, lo stoccaggio, il trasporto e la vendita di prodotti lievitati e dolciari utilizzando procedure e tecnologie innovative e applicando profili normativi di igiene e gli standard di qualità, curare l’elaborazione di ricette e la preparazione di prodotti di arte bianca, con l’applicazione di tecniche innovative e creative, applicando profili normativi di igiene e gli standard di qualità, rappresentare processi e risolvere situazioni problematiche del settore professionale in base a modelli e procedure matematico-scientifiche

	· Utilizzare procedure e tecnologie innovative per produrre e conservare prodotti lievitati e dolciari

· Applicare profili normativi di igiene e standard di qualità

· Identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l’ambiente nel luogo di lavoro

	CONSERVAZIONE, CONFEZIONAMENTO E VENDITA

L’ambito “Conservazione, confezionamento e vendita” concorre a mettere lo studente in grado di programmare e gestire la produzione, la conservazione , l’etichettatura, lo stoccaggio, il trasporto e la vendita di prodotti lievitati e dolciari utilizzando procedure e tecnologie innovative e applicando profili normativi di igiene e gli standard di qualità, rappresentare processi e risolvere situazioni problematiche del settore professionale in base a modelli e procedure matematico-scientifiche

	· Curare l’etichettatura per favorire un acquisto consapevole da parte del consumatore 
· Pianificare il processo di produzione del freddo e/o congelato nella panificazione e/o pasticceria per la commercializzazione artigianale

· Attuare il processo di conservazione per la commercializzazione di prodotti freschi artigianali


4.3.5. Tecnico dell’accoglienza e dell’ospitalità

	PROCESSI DI LAVORO CARATTERIZZANTI
	COMPETENZE PROFESSIONALI

	GESTIONE ORGANIZZATIVA DEL

LAVORO
	· condurre le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto 

· identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l'ambiente nel luogo di lavoro, promuovendo l’assunzione di comportamenti corretti e consapevoli di prevenzione.

	RAPPORTO CON I FORNITORI
	· identificare le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e curando il processo di approvvigionamento

	RAPPORTO CON I CLIENTI
	· formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente

	PREDISPOSIZIONE DEL SERVIZIO
	· predisporre il servizio in relazione agli standard aziendali, alle esigenze della clientela ed alle nuove mode/tendenze.

	EROGAZIONE SERVIZI AVANZATI
	· gestire il servizio distribuzione pasti e bevande formulando proposte di prodotti adeguate per tipologia di abbinamento e momento della giornata

· gestire il servizio di accoglienza e assistenza dell’ospite, curando la sua fidelizzazione e la promozione della struttura ricettiva/di ospitalità e del territorio

	PIANO DI STUDIO

	AMBITO DI COMPETENZA
	COMPETENZE

	COMUNICAZIONE E PARTECIPAZIONE SOCIALE

L’ambito “Comunicazione e partecipazione sociale” concorre a mettere lo studente in grado di  condurre le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto, formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente
	· Cogliere la comunità professionale locale e allargata di riferimento quale ambito per lo sviluppo di relazioni funzionali al soddisfacimento dei bisogni personali e delle organizzazioni produttive

· Gestire la comunicazione, scegliendo forme e codici adeguati ai diversi contesti

	LINGUA COMUNITARIA

L’ambito “Lingua Comunitaria” concorre a mettere lo studente in grado di condurre le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto, formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente


	· Comprendere e ricavare informazioni, nella loro natura linguistica, paralinguistica, extralinguistica e culturale, dall’ascolto e dalla visione di testi audiovisivi e dalla lettura di testi scritti, ipertestuali e digitali, anche di tipo microlinguistico;

·  Interagire oralmente e per iscritto in situazioni di vita quotidiana relative ai propri interessi personali e professionali

· Produrre una comunicazione orale e testi scritti differenziando lo stile a seconda dei contenuti a valenza personale o professionale

	GESTIONE E ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO

L’ambito “Gestione e organizzazione del lavoro” concorre a mettere lo studente in grado condurre le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto
	· Individuare e gestire modelli organizzativi funzionali all’ottimizzazione delle risorse disponibili

	GESTIONE DEGLI ACQUISTI

L’ambito “Gestione degli acquisti” concorre a mettere lo studente in grado di identificare le esigenze di acquisto di attrezzature e materiali, curando il processo di approvvigionamento
	· Definire e pianificare le esigenze di acquisto, gestendo il processo di approvvigionamento

	IDEAZIONE/PROGETTAZIONE DEI SERVIZI

L’ambito “Ideazione/Progettazione dei servizi” concorre a mettere lo studente in grado di formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizzazione del cliente - predisporre il servizio in relazione agli standard aziendali, alle esigenze della clientela ed alle nuove mode/tendenze
	· Ideare e predisporre proposte eno-gastronomiche e di servizi sulla base delle esigenze/aspettative del cliente e degli standard assegnati

	GESTIONE SERVIZI

L’ambito “Gestione servizi” concorre a mettere lo studente in grado di curare il servizio distribuzione pasti e bevande formulando proposte di prodotti adeguate per tipologia di abbinamento e momento della giornata
	· Curare l’erogazione di servizi contestualizzati, individuando e scegliendo tecniche di servizio e stili di accoglienza coerenti

· Identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l’ambiente nel luogo di lavoro

	SICUREZZA ALIMENTARE

L’ambito “Sicurezza alimentare” concorre a mettere lo studente in grado di rappresentare processi e risolvere situazioni problematiche del settore professionale in base a modelli e procedure matematico-scientifiche, curare il servizio distribuzione pasti e bevande formulando proposte di prodotti adeguate per tipologia di abbinamento e momento della giornata
	· Identificare e prevenire i rischi per la salute del consumatore


5. METODOLOGIA DIDATTICA E DI VALUTAZIONE

5.1. Fondamenti metodologici

Il punto di partenza del modello formativo proposto è la ricongiunzione tra proposta educativa e offerta di un percorso formativo professionalizzante. Ciò significa che al centro dell’attenzione dell’azione della scuola c’è anzitutto la persona considerata nella sua integralità di dimensioni cognitive, affettive, relazionali. Questa primato introduce una priorità irrinunciabile: senza la crescita, lo sviluppo e la consapevolezza di sé del soggetto, di ciascun ragazzo che entra a far parte dell’esperienza dell’Istituto Alberghiero Trentino, non può esserci acquisizione duratura e maturativa di competenze tecnico-professionali. Gli apprendimenti, per poter diventare patrimonio agito dal soggetto, devono innestarsi su un substrato di personalità e di presenza a sé di ogni ragazzo, senza i quali decadono in sterili automatismi e riproduzione di procedure e di sequenze. Occorre quindi assumere come obiettivo l’affermazione dello sviluppo delle persone sulle quali poi innestare le competenze: queste ultime non sono infatti in se stesse lo scopo dell’agire formativo ed educativo, ma devono essere riconsiderate come risorse a disposizione del soggetto per esprimere se stesso, conferire valore alla propria azione, sperimentare su di sé una generatività positiva.

Operativamente ciò significa recuperare nella sua pregnanza un modello pedagogico che sa fa sintesi di ideazione ed esperienza e fra pratica e astrazione. Rispetto a questo rinnovato mandato della formazione, l’Istituto ha fatto propri alcuni capisaldi che agiscono come criteri metodologici prevalenti.

Il punto di partenza del modello formativo proposto è la ricongiunzione tra proposta educativa e offerta di un percorso formativo professionalizzante. Ciò significa che al centro dell’attenzione dell’azione dell’Istituto c’è la persona considerata nella sua integralità di dimensioni cognitive, affettive, relazionali. Gli apprendimenti, per poter diventare patrimonio agito dal soggetto, devono innestarsi su un substrato di personalità e di presenza a sé di ogni ragazzo, senza i quali decadono in sterili automatismi e riproduzione di procedure e di sequenze. Occorre quindi assumere come obiettivo l’affermazione dello sviluppo delle persone sulle quali poi innestare le competenze: queste ultime non sono infatti in se stesse lo scopo dell’agire formativo ed educativo, ma devono essere riconsiderate come risorse a disposizione del soggetto per esprimere se stesso e conferire valore alla propria azione.

Operativamente ciò significa recuperare nella sua pregnanza un modello pedagogico che sappia creare sintesi tra pratica e ideazione. Rispetto a questo rinnovato mandato della formazione, l’Istituto ha fatto propri alcuni capisaldi che agiscono come criteri metodologici prevalenti.

In primo luogo la didattica è finalizzata alla trasmissione dei saperi disciplinari e dei linguaggi culturali di base a partire dai concreti bisogni formativi degli studenti. I percorsi di studio sono organizzati collegialmente dai docenti nei dipartimenti di disciplina con modalità atte a consentire una mediazione didattica in rapporto ai ritmi di apprendimento degli studenti controllando le competenze acquisite ai fini della valutazione e della certificazione degli apprendimenti. I percorsi disciplinari non sono perciò organizzati in maniera rigida e astratta ma con indicazioni utili a definire i piani annuali personalizzati, costruiti a partire dalle specificità delle persone che apprendono e dall’ambiente in cui ciascun studente è inserito. 

Ad inizio anno scolastico, tenendo conto delle indicazioni del Collegio dei docenti e dell’insieme delle programmazioni disciplinari con i relativi piani annuali personalizzati, ciascun Consiglio di classe elabora la proposta formativa che mira a cogliere:

a) le metodologie didattiche

b) gli obiettivi trasversali, comportamentali e cognitivi 

c) le modalità e gli strumenti di lavoro 

d) i fattori che concorrono alla valutazione periodica e finale 

e) gli strumenti d’osservazione, di verifica e di valutazione 

f) le strategie da mettere in atto per il supporto ed il recupero

Le metodologie sono un aspetto fondamentale della pratica didattica in quanto attivano il processo di insegnamento-apprendimento nell’interazione docente-studente. In questa prospettiva le strategie didattiche, che vengono messe in atto, pur rivolte al gruppo classe, devono sempre tener conto della singolarità di ogni persona, delle sua capacità e fragilità, nelle varie fasi di crescita e formazione. I singoli docenti e i Consigli di classe sono responsabili delle azioni e sperimentazioni didattiche e pedagogiche degli studenti

I percorsi educativi si sviluppano attraverso le strategie metodologiche più opportune al raggiungimento degli standard formativi fissati in coerenza con le competenze, le abilità e i contenuti delle discipline insegnate e in sinergia con gli stili di apprendimento degli studenti. 

Le metodologie didattiche utilizzate, dalla tradizionale lezione frontale in aula, alla lezione in laboratorio tendono a:

a) favorire il coinvolgimento e l’interazione degli allievi 

b) accrescere e potenziare le conoscenze disciplinari e professionali

c) sviluppare le capacità concettuali ed in particolare quelle progettuali, decisionali e di problem solving

5.1.1. La valutazione degli studenti

La valutazione è espressione dell’autonomia professionale propria della funzione docente, nella sua dimensione sia individuale che collegiale e risulta fondamentale per il suo rilevante valore formativo nell’ambito del percorso educativo e didattico, poiché deve essere uno strumento di crescita, orientamento e autovalutazione per lo studente. E’ un processo che si esercita su tutte le componenti e le attività del processo formativo, ha per oggetto non solo la sfera dell’apprendimento, ma anche il comportamento e le capacità relazionali degli alunni. 

5.1.2. La valutazione degli apprendimenti
La valutazione degli apprendimenti è un momento estremamente importante nel processo di formazione dello studente ed è parte integrante del processo d’insegnamento-apprendimento.

Il processo di valutazione è periodico e viene effettuato attraverso diversificati strumenti di verifica, in coerenza con gli obiettivi di apprendimento previsti nei piani di studio provinciali e sulla base di quanto stabilito dal Collegio dei Docenti e di quanto concordato nelle riunioni di dipartimento. I criteri di valutazione devono essere trasparenti e la comunicazione agli alunni e alle famiglie deve essere (entro 15 giorni dallo svolgimento della verifica, come previsto dal Regolamento d’Istituto).

In particolare la valutazione degli apprendimenti ha come scopo: 

a) rilevare i risultati raggiunti in relazione alle conoscenze, alle abilità e alle competenze previste

b) accompagnare, orientare e sostenere lo studente nel proprio processo di apprendimento lungo l’intero percorso d’istruzione al fine di responsabilizzarlo rispetto ai traguardi previsti promuovere l’autovalutazione dello studente in termini di consapevolezza dei risultati raggiunti e delle proprie capacità

c) svolgere una funzione regolativa dei processi d’insegnamento al fine di contribuire a migliorare la qualità della didattica 

d) informare la famiglia e lo studente sui risultati raggiunti 

e) certificare gli esiti del percorso scolastico, l’ammissione alla classe successiva e all’esame di qualifica

Gli esiti delle valutazioni sono formalizzati al termine del primo quadrimestre e alla fine di ogni anno scolastico attraverso giudizi sintetici, frutto di un congruo numero di verifiche per ciascuna disciplina. Inoltre, nel corso del secondo quadrimestre, il Consiglio di classe attraverso una valutazione intermedia comunica agli studenti e alle famiglie eventuali carenze e incertezze.

5.1.3. La valutazione delle capacità relazionali

In coerenza con quanto stabilito dal Regolamento provinciale la valutazione della capacità relazionale ha funzione educativa e formativa, non influisce sulla valutazione degli apprendimenti e non condiziona l’ammissione alla classe successiva o all’esame di qualifica. 

Per rispondere a queste esigenze l’Istituto ha definito degli indicatori con i corrispondenti livelli comuni a tutti i Consigli di classe, al fine di assicurare coerenza ed equità nella valutazione degli aspetti relazionale che viene formalizzata nello scrutinio del primo quadrimestre e in quello di fine anno scolastico. Gli indicatori che vengono presi in considerazione dai Consigli di classe sono:

a) Organizzazione e autonomia: intese come capacità di gestire il tempo a disposizione, di lavorare ottenendo i risultati previsti in autonomia e riuscendo a organizzare il proprio lavoro

b) Collaborazione: descrive la capacità dell’alunno di collaborare e assumere ruoli positivi all’interno del gruppo classe

c) Attenzione: evidenzia la curiosità e la capacità di seguire le attività didattiche con attenzione 

d) Partecipazione e interesse: intese come frequenza scolastica, puntualità e partecipazione costruttiva al clima scolastico

e) Comportamento: riguarda il rispetto del Regolamento d’Istituto e di tutte le persone con cui si rapporta l’alunno all’interno dell’ambito scolastico

f) Autovalutazione: per le classi terze indica la capacità di valutare il proprio operato e dimettere in atto strategie di recupero e di auto regolazione

5.1.4. La certificazione delle competenze

Al termine del primo biennio,  il Consiglio di Classe certifica le competenze degli studenti a conclusione dell’obbligo d’istruzione avendo come riferimento quanto previsto dai piani di studio provinciali.

La certificazione delle competenze avviene entro il termine dell’anno scolastico di riferimento e ha carattere di bilancio utile ad orientare lo studente alla prosecuzione degli studi o all’inserimento lavorativo. Nella stesura della certificazione deve essere considerato il percorso didattico ed educativo svolto dallo studente, i traguardi raggiunti nell’apprendimento e i livelli di competenza. 

5.1.5. Recupero delle carenze

Per gli studenti che riportano carenze negli apprendimenti, il Consiglio di Classe opera una valutazione in merito alle capacità dello studente di recuperare le lacune attraverso lo studio personale e si attiva nel corso dell’anno scolastico per metterlo in condizione di colmare tali lacune con modalità e iniziative di accompagnamento, che mirano a favorire la progressiva maturazione e l’acquisizione dei livelli di competenze prefissati.

Per gli studenti del primo e del secondo anno ammessi alla classe successiva con carenze formative, gli interventi di recupero si concretizzano attraverso:

· le indicazioni dei singoli docenti per lo studio e le attività individuali degli studenti

· appositi corsi di recupero organizzati dall'Istituto su indicazione dei dipartimenti

Gli interventi di recupero si concludono nel mese di settembre dell’anno scolastico successivo con un’apposita verifica, il cui esito positivo certifica l’avvenuto superamento della carenza formativa. La valutazione dell’intervento di recupero tiene conto anche della qualità del lavoro individuale svolto dallo studente durante l’estate, secondo le indicazioni di studio fornite entro fine giugno dal docente.  

Nel caso in cui la verifica abbia esito negativo, lo studente potrà richiedere alla Dirigenza di sostenere una seconda e ultima verifica che si svolgerà entro la fine del primo quadrimestre.

Il Consiglio di Classe terrà conto del mancato recupero della carenza ai fini dell'ammissione all'anno successivo.

Per gli studenti provenienti da altro percorso scolastico sono riconosciute le discipline già frequentate e valutate positivamente nel percorso di provenienza, mentre le discipline per le quali lo studente ha ottenuto l’ammissione alla classe successiva con carenze, esse devono essere recuperate, solo se previste nei piani di studio provinciali del percorso di qualifica professionale.

La famiglia e lo studente sono adeguatamente e puntualmente informati sulle carenze negli apprendimenti, sulle possibili conseguenze, sulle modalità di recupero e sui loro esiti.
5.1.6. Personalizzazione dell’offerta

Per tentare di massimizzare il successo formativo di ciascun ragazzo è necessario tenere nella dovuta considerazione la sua situazione specifica, sotto il profilo cognitivo, affettivo e sociale. Si tratta infatti che di variabili che impattano in maniera rilevante sull’efficacia degli apprendimenti. Ne deriva la necessità di mobilitare la progettazione del personale insegnante sulla definizione di strategie didattiche che sappiano intercettare con successo i vali stili cognitivi presenti nel gruppo classe.

5.1.7. Il valore dell’esperienza 

Il principio pedagogico del learning by doing (apprendimento correlato al “fare”) deve assumere una riconfigurazione necessariamente nuova, centrata sulla riflessione critica dell’esperienza. Non è quindi sufficiente invertire l’ordine tradizionale della prassi didattica che prendeva avvio dalla teoria per arrivare progressivamente alla sperimentazione pratica. Il semplice coinvolgimento precoce con la pratica non garantisce apprendimento reale se non accadono – e se non sono presidiati – due movimenti complementari: la progettazione di attività che sono in grado di attivare il desiderio del ragazzo, la sua voglia di intervenire positivamente sulla realtà, fino alla volontà di apprendere gli aspetti teorici sottostanti all’azione; la ricomposizione dell’esperienza formativa attraverso il richiamo costante di ciascuno alla consapevolezza critica del proprio percorso di apprendimento.

5.1.8. La centralità dell’adulto

Nella creazione di un contesto di apprendimento favorevole allo sviluppo di persone positive e vitali, è decisiva la funzione dell’adulto, che invariabilmente costituisce – consapevolmente o meno – il punto di riferimento obbligato e naturale di ciascun allievo. È quindi dirimente rispetto all’azione formativa che questa autorevolezza di fatto esercitata dall’adulto e, nella fattispecie, dall’adulto insegnante sia assunta in tutte le sue implicazioni operative. Almeno due sono le flessioni irrinunciabili in cui si esplicita il ruolo dell’adulto nel generare apprendimento consapevole e maturativo: il piano tecnico, delle compete e quello relazionale. Nel primo caso il docente incarna un’autorevolezza che gli deriva dalla competenza, dalla padronanza della sua disciplina, dalla passione che esprime e dimostra per i contenuti che propone; sul secondo piano egli è il soggetto di un’opzione che in via continuativa si ripropone alla sua responsabilità, ovvero l’alternativa se entrare in rapporto o meno con i suoi allievi. Questa disponibilità ad essere maestro configura la possibilità stessa per l’allievo di pensare, concepire, desiderare un’immedesimazione, ciò che altrimenti rimarrebbe privo di ragioni rispetto ad un interlocutore docente avvertito come lontano, estraneo, magari competenze ma non umanamente interessante.

5.2. Il  percorso formativo come sintesi di accompagnamento alla crescita personale, educazione e apprendimento  di competenze professionali

Una delle attenzioni  metodologiche principali alla quale l’Istituto attribuisce una grande rilevanza riguarda la gestione del percorso formativo di ciascun allievo. Si tratta di un’attenzione che è andata sempre più consolidandosi a partire  dalla considerazione che gli anni che gli alunni vivono nella scuola siano decisivi per la strutturazione di un rapporto positivo con la realtà o, detto altrimenti, nel plasmare la loro personalità in via di formazione. È quindi doveroso offrire ai ragazzi la possibilità di compiere un’esperienza piena di significato, che arricchisca a renda matura – oppure fammi fiorire - la loro predisposizione ad apprendere con gusto, curiosità, passione, come qualcosa che riguarda la loro vita e non come un meccanismo scontato o automatico, un atto “socialmente” dovuto nel percorso di un adolescente.

Prendere sul serio la condizione effettiva – emotiva, maturativa, relazionale, familiare, psicologica - di chi sia affaccia per la prima volta alla nostra Scuola costituisce un fondamento irrinunciabile dell’approccio alla formazione professionale: la considerazione delle persone reali (e non ideali) nel loro diritto di aprirsi a una consapevolezza più grande di sé e della realtà che possa aprire concrete ipotesi e progetti di vita è un imperativo etico per tutti gli adulti (dirigenza, docenti, personale ausiliario) che vi sono a vario titolo coinvolti.

Questa preoccupazione educativa ha determinato nel tempo una riconsiderazione dei tempi di apprendimento dei ragazzi durante la loro permanenza (triennale o quadriennale) presso l’Istituto: più precisamente è confluita in una rimodulazione del posizionamento delle tappe evolutive di acquisizione delle competenze teoriche e pratico-applicative. In tempi relativamente recenti si è riconsiderato l’ordine delle propedeuticità tra presupposti teorici e capacità applicative degli alunni più giovani: ci si è accordi che risulta spesso disfunzionale – rispetto alle potenzialità attentive e maturative dei ragazzi di prima classe – enfatizzare fin da subito l’immersione in un setting formativo caratterizzato da un assetto esplicitamente lavorativo: l’osservazione sistematica dei ragazzi in formazione ha evidenziato che un investimento troppo pronunciato di formazione immediatamente operativa, sbilanciata sul “fare”, sull’essere operativi, produce distorsioni, gap attentivi e di apprendimento. Risultano infatti penalizzati i processi metacognitivi di autoriflessione sull’esperienza formativa vissuta, la possibilità di cogliere i nessi tra azione e consapevolezza, l’attribuzione di significato e la valutazione di ciò che accade.

Per queste ragioni l’Istituto ha progettato una nuova pianificazione temporale dei percorsi di qualifica attorno a criteri di gradualità  crescente dei processi di insegnamento e apprendimento.

5.2.1. Primo anno

Le cifre distintiva del primo anno sono racchiuse entro lo spazio semantico di due elementi pedagogicamente rilevanti: accoglienza e acquisizione di una cittadinanza scolastica. Il focus della proposta è sulla facilitazione della comprensione da parte degli alunni del senso della loro scelta formativa. C’è quindi una predominanza di azioni educative rispetto alle attività professionalizzanti: vengono portati a consapevolezza alcuni pilastri e principi base con particolare riferimento al tema delle materie prime dell’alimentazione e ai connotati della figura professionale. Centrale nella didattica del primo anno sono  l’introduzione all’analisi sensoriale e l’educazione ad una corretta alimentazione finalizzata a migliorare la qualità del rapporto dei ragazzi con il cibo. 

Un altro aspetto qualificante la didattica del primo anno è il suo collegamento con le testimonianze: il coinvolgimento di professionisti dei vari settori della filiera agroalimentare (produttori di olio, vino, carne, ecc.) risponde all’intenzione di coinvolgere gli allievi anzitutto sul piano dell’interesse personale. Grazie alla presenza qualificata di persone portatrici di una passione ben visibile e riconoscibile, è possibile stimolare il desiderio di conoscere dei ragazzi. I testimonial vengono accuratamente scelti proprio in funzione della loro capacità di proporre una cultura del lavoro affascinante che poggia su una passione genuina con il contenuto della loro professione. 

Il primo anno ha inoltre un’esplicita funzione orientativa rispetto alla scelta dei due percorsi formativi (cucina e sala), che viene perseguita anche mediante altre azioni di supporto: incontri con ex allievi o studenti degli anni seguenti; colloqui con insegnanti; approfondimenti con esperti del settore. 

5.2.2. Secondo anno

Nel corso del secondo anno viene  accentuata progressivamente la didattica professionalizzante, che si caratterizza per lo svolgimento della formazione in assetto lavorativo: è però mantenuta  costante l’attenzione alla crescita personale e l’aiuto a superare con successo le tappe evolutive. L’acquisizione delle abilità professionali è un traguardo formativo specifico del secondo anno, che si conclude con la certificazione delle competenze (termine dell’obbligo scolastico). Per i ragazzi che per problematiche particolari risultato impossibilitati a seguire un normale percorso formativo nel normale setting d’aula, l’Istituto offre l’opportunità di svolgere itinerari differenziati nella forma dei progetti scuola-lavoro, che si caratterizzano per una componente molto ridotta di attività scolastica formale.

5.2.3. Terzo anno

Nel terzo anno si compie il percorso di qualifica, mediante un ulteriore salto di qualità sul piano della professionalizzazione. Per questa ragione l’ambiente didattico si caratterizza per un più stringente collegamento con le aziende del settore. Mediante la partecipazione a uno stage aziendale di 4 settimane, che costituisce una sorta di “battesimo” professionale, ciascun allievo è chiamato a sperimentarsi in un ambiente ora non più protetto, vivendo senza filtri le situazioni e il clima dell’ambiente lavorativo. Al fine di ottimizzare i benefici formativi dell’esperienza di stage, questo assaggio di ingresso nel mondo lavorativo viene accuratamente preparato: già dal terzo anno infatti l’impostazione e l’implementazione del progetto formativo specifico riflette il modello del “ristorante didattico” delle classi quarte (vedi) che viene di fatto importato con le sue peculiarità metodologiche. I ragazzi delle classi terze gestiscono autonomamente un numero di posti (24 circa) che sono destinati ai loro familiari, operatori della filiera e attori significativi del territorio.

Lungo tutta la filiera formativa del percorso cucina è proposto l’insegnamento dell’arte della panificazione, che dà la possibilità agli studenti di scegliere l’indirizzo (curvatura) in “arte bianca e pasticceria”. La cura in chiave formativa del processo di panificazione si avvale di una consolidata partnership con l’associazione di categoria di riferimento. Nella sede di Levico, sempre nell’ottica di un avvicinamento dell’ambiente formativo alla realtà lavorativa, è attivo un laboratorio permanente di macelleria, che rifornisce il fabbisogno interno dell’Istituto.

5.2.4. Quarto anno

Oltre a quanto già esposto nella sezione dedicata la ristorante didattico in termini di approccio pedagogico e metodologia didattica, è importante richiamare l’opportunità offerta agli studenti di acquisire i patentini di varie tipologie di degustazione (vino, olio, caffè, birra, ecc.) rilasciati dalle associazioni di categoria, che consente di apprendere competenze specialistiche molto preziose dal punto di vista professionale ed aumentano le possibilità occupazionali. 

5.3. Strategie didattiche

L’Istituto riserva la massima attenzione agli aspetti metodologici, in quanto correlati all’efficacia didattica e al successo negli apprendimenti. Annualmente il costante lavoro di monitoraggio e  riflessione critica sulla prassi formativa viene sistematizzato e fatto convergere in apposite documenti che sono redatti alla scopo di diffondere le buone prassi realizzate e consolidate e renderle disponibili a tutto il personale insegnante ed educativo.

Le indicazioni sono organizzate attorno a due distinte finalizzazioni operative:

1)
strategie vincenti per l’apprendimento

2)
strategie vincenti per il rispetto delle regole

5.3.1. Strategie vincenti per l’apprendimento

A. E’ necessario diversificare la metodologia didattica attiva per ottenere un’attenzione, una concentrazione e quindi un apprendimento efficace.  Nelle discipline linguistiche rimangono senza dubbio strategie vincenti i giochi, il role-playing, la schematizzazione visiva e colorata dei concetti fondamentali, il proporre argomenti attuali e trendy e il porre domande in lingua straniera, specie su ciò che li interessa e li coinvolge quotidianamente e professionalmente.  È importante che gli allievi vedano nell’insegnante la figura di un “regista”, colui o colei che è capace di promuovere e progettare in maniera diversificata il suo sapere, in modo tale da permettere esercitazioni varie, “il mettere alla prova”, lo sviluppare delle competenze socio-cognitive e relazionali. Tale lavoro ha un buon esito e si rafforza solo se è intenzionalmente correlato con il perseguimento di instillare motivazione ad apprendere.

B. Differenti metodologie possono essere adottate per cercare di coinvolgere e  motivare gli studenti  verso gli argomenti da trattare. Il brainstorming sulle parole-chiave dei nuovi argomenti è una procedura utile per accompagnare gli alunni a intuire nuovi concetti, che possono essere messi a fuoco  successivamente mediante la proposta di una formulazione sintetica fatta alla lavagna o con l’ausilio della LIM. In una seconda fase  si può proporre l’argomento agli studenti nei suoi aspetti teorici, con particolare attenzione a renderlo più chiaro gradualmente, mediante esercizi guida  svolti alla lavagna dall’insegnante e dagli allievi. Molto importante è la correzione delle verifiche, in quanto occasione utile per analizzare gli errori degli studenti per renderli consapevoli delle loro reali conoscenze e avviarli a un efficace recupero. Gli schemi riassuntivi facilitano l’apprendimento fissando i concetti fondamentali.  Gli argomenti vanno affrontati dando maggiore importanza alla comprensione dei concetti piuttosto che all’abilità di svolgere calcoli lunghi e complessi. È importante dare l’opportunità di recuperare alcuni argomenti ogni volta che gli alunni ne ha bisogno o ne fa richiesta.

C. Le definizioni e le proprietà più astratte vanno precedute da esempi introduttivi, partendo da situazioni concrete e collegate all’esperienza degli alunni; il linguaggio va mantenuto chiaro e di facile comprensione; ogni argomento deve essere affrontato mediante numerosi esercizi. Gli esercizi devono essere di diversa tipologia e difficoltà sia da svolgere insieme in classe sia da svolgere a casa. Gli alunni migliori possono mettere a disposizione la loro preparazione per aiutare i compagni in difficoltà. Le verifiche vanno programmate su singoli argomenti

D. Le metodologie didattiche consentono di diversificare il più possibile le lezioni (situazioni concrete, problemi da risolvere, lavori di gruppo, lezioni frontali, simulazioni, filmati esplicativi, utilizzo laboratorio d’informatica, etc.). Avendo poche ore a disposizione  è spesso difficile trattare più volte gli argomenti programmati in modo che vengano recepiti da tutti secondo i propri stili di apprendimento: variando metodologia si riesce a guidare i ragazzi nell’acquisizione delle competenze necessarie.

E. È efficace l'esposizione narrativa delle vicende storiche, nonché incontrare gli interessi degli studenti con trattazioni ad hoc per agevolare lo sviluppo delle competenze, nonché la visione di alcuni filmati concernenti i contenuti della programmazione. Ogni quarto d'ora circa è utile alleggerire con aneddoti, ma inerenti all'argomento trattato. Raccontare miti o leggende della tradizione occidentale, sempre inerenti in qualche modo all'argomento è un ottimo metodo perché ai ragazzi manca la dimensione della narrazione fantastica e i ragazzi sono affascinati dal racconto dal vivo.   

È bene dare sempre dei compiti, controllandoli regolarmente in modo da creare spazi d'approfondimento e personalizzazione della disciplina. Le interrogazioni tutte le settimane  stimola i ragazzi a uno studio costante.  Un’attenzione costante va riservata a rafforzare l' autostima dei ragazzi. È  molto formativo per i ragazzi portare le verifiche senza ritardi,  avere un atteggiamento il più corretto possibile.  Proporre alla fine di ogni argomento un film collegato agli apprendimenti  ha l’effetto di rinforzare ciò che è stato trattato e favorisce la memorizzazione. Ottime occasioni sono le visite d'istruzione per interessarli agli argomenti proponendo una visione “dal vivo” della storia e dell'italiano, anche attraverso l'arte e l'architettura. 

F. Il ritmo della lezione dovrebbe essere possibilmente sempre incalzante e serrato, lasciando pochi spazi liberi. I lavori di gruppo non sempre sono strumenti efficaci per approfondire i singoli argomenti e non sempre è facile mantenere la classe entro le consegne

G. È consigliabile una riduzione delle lezioni frontali, previlegiando il lavoro di gruppo e a coppie, nonché promuovere attività coinvolgenti ed  interessanti, con continue e costanti ripetizioni degli argomenti trattati. 

H. Va incentivato l’uso della lingua straniera per scopi comunicativi in situazioni del vivere quotidiano, così come le esercitazioni in piccoli gruppi, la lettura e l’ascolto di dialoghi, il completamento di tabelle e dialoghi; i giochi interattivi; le simulazioni e il role playing.

I. È motivante per i ragazzi valutare con loro, a fine servizio, gli aspetti positivi e quelli negativi, sottolineando l’importanza delle mansioni individuali e la forza del gruppo; è vincente cercare di collegarsi con la professione e con le richieste degli allievi stessi La selezione degli argomenti , la discussione guidata ed azioni di supporto alla programmazione (uscite a teatro), la transizione scuola-lavoro (vedi curriculum vitae, inserzioni di lavoro, relazione di stage…) facilitano un apprendimento più individuale e più coinvolgente. Molto stimolante è l’avvicinare i contenuti teorici all’esperienza pratica degli  alunni, coinvolgendoli nella ricerca di punti di contatto tra la materia scientifica e la pratica professionale. È molto utile cercare di fare continui riferimenti alla vita  quotidiana. 

Le strategie vincenti per il rispetto delle regole sono indicate nella parte introduttiva del progetto educativo e si riferiscono a 
Richiamare l'attenzione dell'intera classe alla necessità di condividere delle regole, ragionare spesso con loro, anche a costo di risultare piuttosto ripetitivi. perdere tempo, apparentemente.

Instaurare rapporti, con il gruppo classe in modo autorevole gestendo con tempestività e fermezza gli eventuali conflitti tra pari e con l’insegnante.

Motivare la regola, con il singolo e il gruppo.

Sostenere la motivazione con l’assegnazione di piccoli compiti di responsabilità, attività di tutoraggio tra pari, creazione di uno spirito di gruppo

Stimolare l’alunno alla riflessioni e alla valutazione delle conseguenze dei propri comportamenti; 

Stimolare la collaborazione tra pari e con l’insegnante;.
W. Stimolare l’interazione e il rispetto verso l’ambiente scolastico come ambiente comune conrichiami, note e annotazioni sul libretto personale.
Dare rispetto e pretenderlo; fissare delle regole precise all’inizio di ogni laboratorio lezione, concedere autonomia nelle singole mansioni con il controllo assiduo dell’insegnante.

Coerenza ed esempio: non tralasciare nulla e soffermarsi ad ogni lezione per parlare di regole, rispetto in modo da affrontare le competenze di cittadinanza, chiedere spiegazioni dei comportamenti non corretti e come ultima arma “infliggere” dei compiti aggiuntivi a chi non si comportava bene.

Cercare comunque sempre di affrontare ogni situazione con ironia e dimostrandosi disponibili all’ascolto. 

Dare l’esempio che le regole valgono per tutti (anche per gli insegnanti), essere credibili in quello che si dice (non smentirsi), in quello che si fa (per esempio, essere puntuali nella consegna delle verifiche) e dare rispetto per poi pretendere di averlo!

Mantenere continuo il dialogo e l’attenzione a non esasperare i conflitti e le provocazioni,  stimolando invece la reciproca fiducia e il senso del dovere.  

È utile il dialogo e la negoziazione di regole condivise, fermo restando che alcune regole della convivenza civile e altre imposte dal Regolamento scolastico sono imprescindibili.

Mantenere costante il passaggio di informazioni e la collaborazione tra i docenti del consiglio di classe;

Fare in modo che il controllo e il rispetto delle regole parta da una personale autovalutazione e condivisione, dando Attribuire responsabilità ai singoli e al gruppo nei compiti di controllo del rispetto del regolamento e  valutazione ai singoli per poi condividerla con il gruppo classe.
Educare al rispetto di sé, degli altri e dell'ambiente in cui si opera, incoraggiandoli per esempio a tenere un comportamento civile e collaborare nel mantenere ordinata e pulita la classe; 

Educare all'autocontrollo, alla tolleranza e al rispetto della diversità, incoraggiando l’ascolto e il rispetto delle opinioni altrui;

Mantenere un comportamento rispettoso delle regole scolastiche, rispettando orari, norme in classe e in altri spazi della scuola; 
5.3.2. E’ importante trasmettere il messaggio che Ogni docente  ha un ruolo educativo per ben preciso, riconosciuto come “esperto” al quale è stato attribuito il compito di trasmettere competenze.
5.4. Il Trilinguismo


A seguito dell’approvazione del “Piano Straordinario di legislatura per l’apprendimento delle lingue comunitarie - Trentino Trilingue (delibera n.21 del 24/01/2014), il nostro Istituto ha messo in atto specifiche azioni e interventi di sviluppo con gli obiettivi di favorire la conoscenza e l’approfondimento della lingua inglese e tedesca e di far crescere la consapevolezza delle importanti opportunità da esse offerte.  L’apprendimento delle due lingue straniere con modalità innovative intende anche favorire un atteggiamento interculturale finalizzato allo sviluppo delle competenze comunicative e promuovere lo strumento del dialogo come valore fondante di una società multiculturale. 

Il piano si articola in alcune specifiche linee di intervento: l’esperienza di insegnamento con metodologia CLIL nelle discipline tecnico pratiche dell’ospitalità e dell’accoglienza previste nel triennio, la proposta di certificare il livello linguistico raggiunto dagli alunni definito sulla base di criteri stabiliti dal "Quadro Comune Europeo di Riferimento" del Consiglio d'Europa e il potenziamento delle esperienze in atto attraverso specifici progetti interni promossi e attuati dal Dipartimento di Lingue. 
5.5. Il ristorante didattico

Il ristorante “I Sensi” di Roncegno è una struttura formativa che ospita due percorsi professionalizzanti al termine dei quali gli allievi possono conseguire il diploma di Tecnico di gastronomia e arte bianca oppure di Tecnico dell’accoglienza e dell’ospitalità. Si tratta di un ristorante vero e proprio che è stato ideato proprio al fine di creare un ambiente operativo nel quale l’approssimazione alla realtà fosse massima, ovvero fosse quasi impercettibile la differenza con un ristorante “vero”. Dal punto di vista infrastrutturale il ristorante dispone di una cucina complessa, di una sala complessa, di un settore sommellerie complesso. Sono inoltre utilizzate 2 aule didattiche per lo svolgimento delle parti teoriche, il cui setting viene costantemente riconfigurato in funzione delle esigenze formative e metodologiche dei docenti. Il tipo di percorso che viene offerto agli allievi dei due percorsi contempla una componente culturale molto approfondita sulle tematiche del gusto e i genere della ristorazione e dei servizi di qualità: ciò consente ai ragazzi, una volta terminati gli studi del IV anno, di intraprendere non solo i due percorsi “ tradizionali” della cucina o della sala, ma di poter spaziare dal commercio di prodotti tipici, alla  settore enologico, fino alla gestione di reparti food nella GDO, alla formazione, alla gestione di esercizi culinari.

5.5.1. Principi pedagogici di riferimento e operatività didattica

Una delle scelte che caratterizzano l’approccio pedagogico assunto nel ristorante didattico è il coinvolgimento integrale degli allievi nella gestione della struttura, allo scopo di favorire una piena responsabilizzazione di ciascuno rispetto a tutti gli aspetti implicati: dalle pulizie, allo smaltimento dei rifiuti, all’attenzione per mantenere impeccabile l’ordine e la qualità degli allestimenti. Per questa ragione la struttura, diversamente dagli alti plessi scolastici tradizionali, non si avvale dell’apporto di personale di supporto (ATA, amministrativo, segreteria, pulizia, servizi, ecc.). 

La struttura è autonoma e basata sul lavoro degli allievi dei due percorsi formativi e questo ha favorito molto la reciprocità nell’aiuto tra compagni di scuola, ma ha anche avvicinato, fino a farle coincidere, le circostanze che costituiscono le condizioni di esercizio reali di queste professioni con l’ambiente formativo. “Agire come se il ristorante e le sue strutture formative fossero casa tua” è il motto che spiega un approccio che ha dimostrato di essere vincente.

In quest’ottica si inserisce anche l’acquisizione progressiva da parte dei ragazzi della dimestichezza, e delle correlate conoscenze e competenze, circa la gestione del budget periodico per fare funzionare la struttura. L’analisi dei costi e il piano di previsione comprende non solo le voci delle derrate alimentari, ma anche i costi e i tempi di gestione del ciclo della biancheria, della cantina, dei prodotti per la pulizia. 

Un secondo cardine metodologico riguarda l’esperienza del “diventare un buon cliente”: l’assunto di fondo è che per diventare un professionista della ristorazione e dell’accoglienza occorre immedesimarsi nella figura del cliente e fare un’esperienza reale delle sue attitudini, aspettative e prerogative. Tutto ciò ha un aspetto osservazionale che porta a riconoscere le caratteristiche del cliente dalle sue movenze, dai suoi atteggiamenti impliciti ed espliciti, dai suoi punti di forza e di debolezza: per fare la differenza (perché è di questo che si tratta) occorre imparare a cogliere tutte queste (e altre) sfumature per trasformarle in comportamenti adeguati di servizio (es. accogliere l’avventore con l’ombrello, se piove; oppure servire il cliente dal lato giusto, se dimostra di essere mancino; ecc.). Ed ha un aspetto sperimentale, nel senso di sperimentare la competenza gastronomica, enologica, nutrizionale, produttiva per gustare delle pietanze e delle bevande conoscendo bene il percorso, le conoscenze, le esperienze che sono alle spalle di un piatto, di un menu, di un vino, ecc. 

È conoscendo ed educandosi al gusto che si può diventare bravi cuochi e operatori di sala: occorre assaggiare, riconoscere, distinguere per poi poter pro-porre, suggerire, far apprezzare, indirizzare i clienti.

Operativamente questo percorso di immedesimazione/sperimentazione/conoscenza si svolge costantemente nel ristorante didattico sia cono lo studio, sia facendo in modo che gli allevi dei due percorsi si trovino sistematicamente a svolgere il ruolo dei clienti sedendo allo stesso tavolo di esperti esterni che vengono coinvolti talvolta anche nel processo formativo. L’opportunità di degustare quanto proposto dai colleghi studenti facendone oggetto immediato di approfondimento con commensali esperti del settore conferisce a questa esperienza un valore formativo che da una lato favorisce  l’apprendimento a partire da una sperimentazione diretta, dall’altro permette quella personalizzazione della conoscenza che si rende possibile grazie all’interazione con l’esperto professionista.

Questa sperimentazione di sé come beneficiario del servizio introduce anche il tema della peer evaluation, in quanto ciascun allievo/cliente – al pari degli esperti e dei veri clienti che vengono sistematicamente inviati al ristorante nei giorni di scuola - ha l’incarico di valutare la prestazione dei suoi compagni in servizio: questa riceve quindi tre feedback, quella degli studenti, quella dei clienti (mediante apposita scheda di valutazione) e quella degli esperti.

Si tratta di una modalità di valutazione nella quale è mantenuta sempre l massima trasparenza: ciascuno ragazzo conosce infatti i criteri di valutazione che di volta in volta vengono utilizzati. Gli esiti di questa valutazione diventano oggetto del piano di miglioramento individuale che può ricomprendere più aspetti: dal perfezionamento della postura allo studio delle aspettative del cliente, dalla gestione dei tempi vuoti di attesa all’ottimizzazione del coordinamento operativo con i colleghi della cucina, allineamento tra timing delle cotture express e occupazione dello spazio del cliente. 

Quest’ultimo aspetto è fatto oggetto di grande attenzione in fase formativa in quanto la cura degli aspetti organizzativi che vengono sempre più affinati per moltiplicare le attenzioni a favore del cliente, è una finalità apicale del quarto anno, che accentua proprio gli aspetti legati al presidio e alla gestione dei processi su cui l’allievo è chiamato ad intervenire, laddove nel triennio vi era una prevalente enfasi sulla precisione nell’esecuzione eterodiretta.

È di rilevanza metodologica anche la prassi secondo la quale gli esperti che vengono coinvolti possono arbitrariamente “fare irruzione” in cucina per dialo-gare con gli allievi cuochi sulla procedura che stanno seguendo, potenzialmente anche avendo la possibilità di “smascherare” eventuali disservizi, procedure scorrette, deficit di ordine e pulizia, ecc.

5.5.2. La scelta dei clienti

Per il tipo di rilevanza che ha assunto nell’impianto metodologico complessivo del percorso che avviene nel ristorante didattico, la composizione del campione di clienti che nel corso dell’anno formativo si avvicendano a consumare i pasti presso “I Sensi” è particolarmente curata. Si tratta di professionisti del settore, dipendenti e lavoratori delle imprese locali, sponsor di prodotti di consumo del ristorante, fornitori, clienti di lingua straniera ospiti degli alberghi circostanti. A questi ultimi è affidato esplicitamente il compito verificare anche la qualità dell’interazione che i ragazzi in formazione riescono a intrattenere in lingua tedesca o inglese. 

5.5.3. Il tirocinio e l’alternanza

Tirocinio e alternanza costituiscono occasioni privilegiate per la sperimentazione dell’apprendimento e del livello di maturazione anche personale di ciascun allievo  in contesti effettivamente non protetti. Questa è la ragione per la quale nel tempo sono state selezionate, sia in Italia sia all’estero, aziende partner che potessero al contempo garantire un altissimo prestigio di immagine e di clientela, un management di profilo superiore e uno stile di tutoraggio aziendale realmente finalizzato allo sviluppo del ragazzo e quindi compatibile con le mansioni della figura responsabile. In questo modo il tutor aziendale è in grado di contribuire al miglioramento delle competenze professionali del ragazzo che gli  è affidato fornendo una documentazione valutativa mirata del suo profilo di miglioramento, così come dei suoi punti di forza e di eccellenza.  

5.6. La definizione dei livelli di apprendimento per i piani educativi individualizzati (semplificato o differenziato)

Lo strumento a che viene utilizzato dai docenti disciplinari per formalizzare la programmazione individualizzata e personalizzata per livello è il seguente:

ASSI CULTURALI/DISCIPLINA :

Docenti:

	TEMPI


	Ore di lezione a settimana

	COMPETENZA


	· 

	RISULTATI 

ATTESI


	Per l’allievo vengono messe in atto le competenze previste per la classe/parte delle competenze previste per la classe con compiti concreti facilitati volti al miglioramento delle:

· partecipazione costante e il più possibile attiva,

· prestazioni in ambito disciplinare: riconoscere ed eseguire le quattro operazioni, le unità di peso …..

· elaborazione di semplici esercizi,

· potenziamento dell’ autonomia personale e sociale,

· consapevolezza e programmazione delle attività svolte,

· compiti e studio a casa, registrazione e compiti e verifiche sul diario ed esecuzione nei tempi previsti,

· facilitare il lavoro in autonomia,

· compiti e studio a casa, registrazione e compiti e verifiche sul diario ed esecuzione nei tempi previsti,

· partecipazione: frequenza regolare, interventi pertinenti su chiamata, richiesta spiegazioni,

· interrogazioni orali,

· soddisfazione personale.

	ATTIVITÀ


	L’attività didattica viene predisposta tenuto conto del grado di difficoltà degli argomenti proposti, di conseguenza si mettono in atto:

· attività  adattate rispetto al compito comune (in classe) 

· attività differenziate con materiale predisposto dall’insegnante di sostegno (fuori dalla classe da solo o in piccolo gruppo) 

· affiancamento dell’insegnante o di un allievo (in classe) 

· attività di approfondimento / recupero da solo o a piccoli gruppi (fuori dalla classe)

-   attività individuale autonoma

L’alunno/a svolge le stesse attività della classe da solo.

L’alunno/a svolge le stesse attività della classe con sostegno in classe o fuori dalla classe da solo/a o in piccolo gruppo

L’alunno/a svolge un’attività individualizzata ridotta fuori dalla classe da solo/a o in piccolo gruppo.

L’alunno/a svolge sono alcune attività con la classe con contenuti semplificati e altre da solo/a fuori la classe.


	CONTENUTI 


	· I contenuti sono gli stessi della classe, ma semplificati e miranti a cogliere l’essenziale.

· I contenuti sono ridotti e semplificati rispetto a quelli della classe di riferimento. 

SPECIFICARE I CONTENUTI

· I contenuti sono alternativi rispetto a quelli della classe  

· SPECIFICARE I CONTENUTI

I contenuti sono ridotti e semplificati rispetto a quelli della classe di riferimento.

	STRUMENTI 


	 -    materiale predisposto dall’insegnante

· libri di testo

· testi adattati

· schede da completare

· calcolatrice

· computer, internet

· formule

	METODO
	· riferimenti continui a contesti concreti e all’esperienza personale,

· ricorso a tempi operativi più lunghi e a canali alternativi,

· rinforzi visivi, mediante illustrazioni e schemi,

· semplificazione e schematizzazione dei contenuti,

· operare con un approccio graduale alle difficoltà

· lettura condivisa

· ricorso alla gratificazione e all’incoraggiamento facendo leva sui risultati conseguiti.

	VERIFICHE


	A seconda della complessità dell’ argomento le verifiche vengono svolte in classe in autonomia o con l’insegnante di sostegno, fuori dalla classe da solo o in piccolo gruppo per facilitare la concentrazione e la comprensione della consegna. Pertanto, le verifiche somministrate, preventivamente concordate fra l’insegnante di classe e di sostegno, potranno essere:

· comuni

· comuni graduate

· adattate 

· differenziate 

Le verifiche sono uguali a quelle dei compagni nei tempi e nei contenuti, con richieste adeguate ai suoi bisogni.

Le verifiche sono  ridotte e semplificate rispetto a quelle dei compagni.

Le verifiche sono le stesse a quelle dei compagni per contenuto, ma vengono proposte in modo più semplice.

Le verifiche sono diverse rispetto a quelle dei compagni per contenuto e richieste



5.7. La valutazione delle competenze trasversali 

Oltre alla valutazione delle conoscenze e delle competenze previste nella struttura curricolare, l’Istituto ha recentemente messo a punto un panel di indicatori per la valutazione delle competenze trasversali,  recependo le indicazioni comunitarie e nazionali in ordine alle competenze chiave per l’apprendimento permanente (key competences for lifelong learning). Allo scopo sono state ritenute significative sia alcune tra le competenze trasversali contenute nella Raccomandazione del Parlamento europeo e del Consiglio, del 18 dicembre 2006, relativa a competenze chiave per l’apprendimento permanente, sia alcune precedentemente individuate dall’OMS nel documento “Life skills education in schools” redatto nel 1993. 

Per renderle fruibile e valorizzarne l’uso e la diffusione in ogni ambito disciplinare dell’Istituto, ciascuna competenza è stata corredata di indicatori specifici per la rilevazione dei comportamenti  e la valutazione:

	COMPETENZA 

CHIAVE UE
	INDICATORI

	(a) imparare a imparare


	· consapevolezza del proprio processo di apprendimento e della propria performance scolastica

· disponibilità positiva verso l’apprendimento

· capacità di organizzare il proprio studio (metodo)

· capacità / disponibilità a chiedere aiuto

· manifestazione di curiosità e interesse

· capacità di fare sintesi degli insegnamenti

	(b) competenze sociali e civiche


	· non ostacola l’ordinato svolgimento delle lezioni

· rispetto per chi vuole stare attento

· concorso al mantenimento di un buon clima in classe

· propositività rispetto alla vita della scuola

	(c) spirito di iniziativa


	· attivazione personale per recuperare eventuali carenze

· attivazione personale per approfondimenti

· dimostrazione di intraprendenza e originalità

· disponibilità a partecipare ad iniziative extrascolastiche

· partecipazione attiva alle lezioni

	LIFE SKILLS OMS


	INDICATORI

	(a) autocoscienza e presenza a se stessi
	· sa verbalizzare i propri limiti e i propri punti di forza

· sa controllare gli eccessi di spontaneismo, istintualità e mancanza di autocontrollo nei movimenti, nelle espressioni, nei gesti, nella postura

· sa riconoscere le proprie emozioni

	(b) gestione delle emozioni
	· sa svolgere una prestazione sotto la pressione dello sguardo o dell’osservazione dell’insegnante 

· sa governare i momenti di stanchezza senza lasciarsi andare e scomporsi

· non si fa condizionare dalle valutazioni, rimproveri, note negative 

· dimostra tenuta ed equilibrio nelle situazioni di tensione

· si adopera per superare l’indolenza 

· sa rispettare l’altro con il suo carattere, i suoi tratti e la sua differente sensibilità

	(c) gestione dello stress
	· sotto la pressione delle verifiche degli apprendimenti sa mantenere un profilo equilibrato

· lo stress non ne compromette le prestazioni

· non ha la tendenza ad adottare comportamenti evitanti

· dimostra tenuta nella gestione dello stress

	(d) senso critico
	· è in grado di riconoscere e distinguere la plausibilità/credibilità delle fonti delle informazioni

· sa attivarsi nel verificare le fonti di informazione

· ricorre anche alla propria esperienza personale per esprimere valutazioni di merito

· si dimostra obiettivo nel giudicare le valutazioni di profitto proprie ed altrui

	(e) decision making
	· sa partecipare attivamente ai processi decisionali di gruppo

· dimostra risolutezza nelle proprie decisioni

· sa motivare le decisioni assunte

· sa assumersi le responsabilità delle decisioni assunte

	(f) problem solving
	· sa affrontare l’imprevisto trovando soluzioni alternative plausibili

· organizza con metodicità il proprio tempo studio

· sa ottimizzare le risorse del gruppo

	(g) creatività
	· sa elaborare in modo personale le conoscenze acquisite, applicandole alla propria esperienza

· nella rielaborazione scritta di verifica dimostra di non limitarsi allo studio mnemonico

· sa sperimentare nuovi piatti e decorare gli impiattati in modo originale

· sa preparare le decorazioni di un tavolo con stile ed eleganza

· è in grado di affrontare un eventuale disguido in sala con prontezza 

· anche in situazioni non note utilizza fantasia ed intraprendenza per la risoluzione di problemi

	(h) comunicazione efficace
	· sa utilizzare un linguaggio adeguato al contesto

· sa utilizza i termini tecnici corretti

· sa presentare un piatto in sala riuscendo ad essere convincente

· sa  accogliere bene i clienti

· dimostra di saper distinguere le situazioni e gli interlocutori, agendo di conseguenza 

· esprime le proprie opinioni, con toni pacati, argomentandole e non semplicemente lamentandosi

· adotta una postura corretta nei laboratori di sala e cucina e in aula, controllando e evitando movimenti scomposti o inopportuni

· sa entrare agevolmente  in relazione con gli altri attraverso i segni, le parole e l’ascolto

· affronta le situazioni che si vengono a creare con spirito di osservazione, esprimendo sentimenti ed opinioni

· sa esprimere le proprie necessità/motivazioni con linguaggio e argomentazioni efficaci

	(i) Empatia
	· accetta e accoglie i compagni stranieri, evitando battute a sfondo razziale

· si dimostra curioso di conoscere abitudini diverse

· non discrimina i compagni di classe

· comprende facilitazioni e aiuti che vengono concessi agli allievi stranieri

· si mostra disponibile all’aiuto dei compagni in difficoltà

· accetta le diversità, anche etniche e culturali, senza giudicare

· accoglie gli altri con atteggiamenti positivi

· contribuisce a creare un ambiente sociale piacevole e stimolante

	(j) skills per le relazioni interpersonali
	· non rinuncia (accetta di) ad assumere una leadership positiva

· contribuisce a ripristinare un clima favorevole in aula in caso di tensioni, facendo ragionare i compagni

· non si lascia coinvolgere in provocazioni dai compagni.

· ha il coraggio di denunciare azioni di bullismo subite in prima persona o perpetrate verso i compagni

· prende le distanze dai compagni che ostacolano il proprio apprendimento.

· sa interagire con i coetanei e con gli adulti in modo costruttivo

· sviluppa e rende stabili legami significativi/non superficiali con gli altri

· sa relazionarsi in modo positivo ed equilibrato con i coetanei


5.8. Il bilancio sociale 

Il bilancio sociale è  un documento che raccoglie in forma organica e puntuale la rappresentazione della performance di un’organizzazione con un’attenzione esplicitamente rivolta ai benefici sociali che la propria azione produce. L’Istituto alberghiero a partire dall’anno formativo 2011/2012 quest’anno formativo ha deciso di  sperimentarne l’adozione per mettere a fuoco significati ed esiti della propria attività. Il documento risponde a domande quali: qual è lo scopo della formazione proposta ai ragazzi? Quale rapporto sussiste tra l’azione formativa e la responsabilità educativa in capo agli adulti della scuola? Quale prospettiva occupazionale è offerta agli allievi? Che tipo di scuola si sta realizzando? Quali sono le vere priorità di ciascuno? 

Le risposte a queste compongono il bilancio sociale di un’istituzione formativa, che in tal modo è chiamata  a riconsiderare – senza preconcetti e con una certa disponibilità a mettersi in gioco – tutti gli assunti e le prassi che guidano l’attività, verificandone la tenuta, la plausibilità, l’adeguatezza, l’incisività e quindi in qualche modo innovando, integrando, esplicitando, sostituendo, valutando. Il bilancio sociale è organizzato in sezioni che sono state pensate anche per facilitarne la consultazione: 

A. Prima sezione: I PRINCIPI

Vi vengono enunciati i presupposti, antropologici, educativi e pedagogici posti a fondamento dell’attività dell’Istituto

B. Seconda sezione: LE AZIONI

Riporta la descrizione del modello organizzativo e della proposta formativa attualmente disponibile: qualifiche, diplomi, alta formazione

C. Terza sezione: I RISULTATI

Si documentano sia i dati relativi alla performance scolastica, in termini di andamento delle iscrizioni, tassi di successo/insuccesso formativo, progressioni di studi, placement, sia gli esiti della valutazione condotta coinvolgendo gli stakeholder più significativi.

D. Quarta sezione: LE PROSPETTIVE

Si tratta del quadro di impegni che l’Istituto, sulla base di quanto emerso nell’elaborazione del bilancio sociale, intende assumersi per perseguire secondo modalità sempre più efficaci e appropriate gli obiettivi formulati nella mission.

6. PROGETTI E ATTIVITÀ PER STUDENTI CON BES

La recente pubblicazione delle Linee guida attuazione del Regolamento per favorire l’integrazione e l’inclusione degli studenti la Provincia di Trento ha ribadito che il Progetto d’Istituto (e la carta de servizi) tengano nella dovuta considerazione la necessità di adottare – a beneficio degli alunni con BES – le opportune prassi di integrazione e di inclusione per le quali l’intero contesto scolastico è chiamato a riprogettare la propria offerta formativa. È peraltro fin dal 2006 che la scuola trentina ha introdotto il concetto di alunni con Bisogni Educativi Speciali (BES) per favorire l’ integrazione e l’inclusione scolastica, non più solo per i disabili ma anche per quelli con  disturbi di apprendimento. 

L’Istituto ha quindi recepito le indicazioni del Regolamento provinciale che individuano gli interventi a favore degli studenti con disabilità certificata (BES A), quelli per gli allievi con D.S.A. disturbi specifici dell’apprendimento, individuati come (BES B) ed infine quelli per allievi in situazione di svantaggio (BES C).

Per gli allievi con BES A, dopo la raccolta ed il passaggio di informazioni, il coordinatore BES provvede ad attivata la rete composta dalla famiglia, dall’azienda sanitaria ed eventualmente dai servizi sociali. Il progetto di intervento su ciascun allievo può prevedere il raggiungimento di obiettivi minimi  di apprendimento, con una valutazione che fa riferimento al percorso dei compagni. Tale percorso, in parte semplificato ma con contenuti analoghi a quelli dei compagni, consente all’allievo, se promosso in prima ed in seconda, di partecipare all’esame di terza, dove sono previste le stesse prove degli altri partecipanti; il superamento delle prove permette il rilascio della qualifica senza che ci sia menzione della certificazione. 

Percorsi differenziati vengono proposti agli allievi che hanno accumulato negli anni lacune troppo consistenti o nei casi  le problematiche del ragazzo non gli permettono di raggiungere gli obiettivi minimi:  normalmente sono proposti progetti della durata di circa 800 ore, che prevedono la frequenza nel primo anno solo al mattino, comprendente circa il 75 % di ore di pratica di cucina e di sala, ed il restante 25% di ore di teoria (cultura, informatica, scienze, lingue ed educazione fisica). Gli allievi, in gruppi di tre - quattro, vengono inseriti in una classe di riferimento con un insegnante di sostegno per ciascuna materia; l’obiettivo è quello di raggiungere una soddisfacente autonomia manuale e personale, una positiva integrazione, il consolidamento delle capacità comunicative e relazionali all’interno della comunità scolastica, secondo quanto stabilito dalla programmazione di ciascun docente. Si cura anche l’integrazione nelle classi di riferimento, soprattutto nelle attività di laboratorio e in tutte le uscite didattiche. Alla fine del percorso l’istituto rilascia un Attestato di frequenza professionale.

Spesso il percorso differenziato viene attivato durante il primo anno o verso la fine, quando le difficoltà evidenziate nel percorso semplificato  suggeriscono l’opportunità di parlarne con i genitori e  proporre il percorso alternativo.  Il  progetto di ciascun allievo con BES prende il nome di PEI Piano Educativo Individualizzato.

Gli allievi con Disturbo Specifico dell’Apprendimento e quelli in Situazioni di Svantaggio, sono normalmente indirizzati verso l’esame di qualifica professionale, ma in alcuni casi il Disturbo è così marcato o le lacune  consigliano di indirizzare l’allievo verso il percorso differenziato non a qualifica. Tale percorso nella maggior parte dei casi non è un ripiego, anzi ridà a questi ragazzi serenità, fiducia e motivazione, perché le attività di laboratorio con un carico di ore maggiore, permettono loro di acquisire competenze al livello dei compagni, spendibili nel mondo del lavoro.

Per tutti gli allievi B.E.S. del percorso semplificato a qualifica, la scuola attiva delle ore di sostegno nelle seguenti discipline: italiano, storia, matematica, scienze, inglese e tedesco; inoltre sono previste le misure dispensative e gli strumenti compensativi previsti per i D.S.A. la cui tabella è nelle linee guida dell’attuazione del regolamento per favorire l’integrazione l’inclusione degli studenti.

 Le strategie comunemente adottate sono le seguenti:

· spiegazione individuale

· semplificazione dei contenuti attraverso la schematizzazione ed il riassunto

· visione unitaria della materia

· controllo dei quaderni

· controllo dei attività effettuate nel gruppo classe

· preparazione delle varie prove attraverso l'individuazione, in collaborazione con il docente curricolare, dei contenuti principali

· sviluppo delle capacità di ragionamento sull'argomento attraverso la discussione guidata

· memorizzazione di alcuni contenuti attraverso la ripetizione di essi

· stimolazione dell'interesse attraverso sussidi audiovisivi e informatici

· metodo situazionale

· collegamenti tra i contenuti ed il vissuto quotidiano, le esperienze e gli interessi dell'allievo

· discussioni

· formulazione di domande

· simulazioni

· sostegno della motivazione

· sostegno dell'impegno e della partecipazione alle diverse attività

· valorizzazione dei risultati per sostenere l'autostima

· autorevolezza del docente e rispetto dei ruoli

· orientamento

· partecipazione ai lavori di gruppo e alle prove effettuate in classe

Gli strumenti utilizzati correntemente sono:

•
biblioteca

•
libro di testo

•
lavagna

•
quaderno personale

•
vocabolario

•
computer

•
atlante storico

•
atlante geografico

•
calcolatrice

•
articoli di giornali

•
riviste

•
materiale elaborato dall'insegnante

7. INTEGRAZIONE DEGLI ALUNNI STRANIERI 

L’Istituto realizza annualmente  specifiche strategie operative a beneficio degli studenti stranieri, in particolare ai minori stranieri (accompagnati, non accompagnati, ricongiunti, ecc.), di recente immigrazione, adoperandosi per garantire la migliore integrazione possibile e il successo formativo.

Le azioni che vengono adottate hanno inizialmente lo scopo di offrire ai minori stranieri iscritti presso le istituzioni scolastiche e formative aderenti alla Rete territoriale, in particolare ai neo-arrivati e alle loro famiglie, un’occasione per potersi orientare nel nuovo contesto educativo, formativo, culturale  e professionale. È molto importante sostenere e facilitare l’accoglienza e l’inserimento dei ragazzi neo-arrivati all’interno delle scuole superiori, ricorrendo anche a strumenti di orientamento a partire dalla valutazione delle loro competenze e del loro percorso scolastico precedente. Normalmente si offre la possibilità di apprendere la lingua per comunicare. 

Lo strumento che sintetizza il quadro degli interventi che riguardano l’alunno straniero è il Protocollo di Accoglienza che ha lo scopo di facilitare l’inserimento degli studenti di madrelingua non italiana neo-arrivati e la partecipazione delle rispettive famiglie al percorso scolastico dei figli. Il protocollo contiene criteri e indicazioni riguardanti l’integrazione, l’inserimento e l’accoglienza degli alunni stranieri e definisce i compiti dei diversi operatori scolastici.  Esso consente agli Istituti e ai CFP aderenti alla Rete territoriale di dare una risposta pedagogica progettuale e di superare una gestione dell'inserimento degli alunni/e stranieri/e segnata dalla casualità, dalla discrezionalità e dalla frammentarietà degli interventi.

Il Protocollo d’accoglienza viene deliberato dal Collegio dei Docenti. La sua applicazione consente di attuare in modo operativo le indicazioni contenute nell’art. 45 del DPR 31/8/99 n. 394 e nel Regolamento per l’inserimento e l’integrazione degli studenti stranieri nel sistema educativo provinciale, art. 75 della legge provinciale 7 agosto 2006, n.5. Il protocollo costituisce uno strumento di lavoro e come tale può essere integrato e rivisto sulle base delle esigenze e delle risorse di ogni singola scuola.

Finalità del protocollo di accoglienza

Attraverso le indicazioni contenute nel Protocollo di Accoglienza, il Collegio dei Docenti si propone di:

· definire pratiche condivise di carattere amministrativo, educativo-didattico, relazionale e sociale all'interno degli Istituti sul tema dell'accoglienza degli alunni/e stranieri/e.

· facilitare l'ingresso di studenti di altre nazionalità nel sistema scolastico e
sociale.

· sostenere gli alunni/e neo-arrivati/e nella fase di adattamento al nuovo contesto.

· favorire un clima di accoglienza e di attenzione nella scuola.

· costruire un contesto favorevole all'incontro con le altre culture.

· promuovere la comunicazione e la collaborazione fra scuola e territorio sui temi dell'accoglienza e dell'educazione interculturale. 

8. PROGETTI SPECIALI

8.5. Cooperativa scolastica

“Rainbow coop” nasce tre anni fa su proposta della Cooperazione Trentina, come opportunità per essere presenti nella scuola in modo diverso: la cooperativa si sostiene distribuendo la merenda alla ricreazione, preparando e offrendo dei piccoli buffet alle udienze generali per i genitori, all'open day, organizzando l'assemblea scolastica di fine anno. 

Si tratta di  una vera e propria cooperativa con soci fondatori e sostenitori, e due insegnanti tutor:  il nome Rainbow è nato dai colori della cucina che assomigliano all'arcobaleno ed ha come  logo il pinguino con il cappello che simboleggia l’unità tra cuochi e camerieri. 

Ogni anno la cooperativa devolve il 30 per cento delle entrate in beneficienza (Associazione Serenella per i bambini dell'Africa, terremotati dell'Emilia Romagna).

9. COINVOLGIMENTO DELLE FAMIGLIE

9.5. Incontri con i genitori

Il primo approccio della scuola con i genitori avviene in occasione dell’Open day e successivamente attraverso il colloquio che si svolge con la famiglia ed il ragazzo iscritto prima dell’inizio dell’anno scolastico (di norma a maggio- giugno oppure a settembre). Il colloquio è l’occasione per sottoscrivere un patto educativo nel quale al famiglia si impegna ad essere presente e a collaborare per la buona formazione e crescita del figlio.

I genitori partecipano alla vita della scuola attraverso i colloqui generali (due volte all’anno) e quelli individuali che durano 10 settimane (5 nel primo quadrimestre e 5 nel secondo quadrimestre).  Sono inoltre invitati a collaborare attivamente con la scuola attraverso l’elezione del  genitore referente di classe che si impegna a partecipare anche ai consigli di classe (successivamente al consiglio  l’insegnante coordinatore comunica al genitore l’esito del consiglio ed eventualmente le strategie adottate dai docenti). 

Il dirigente inoltre invita i genitori a delle riunioni di confronto e condivisione sugli impegni scolastici e sulle proposte formative. 

Vi sono anche dei momenti conviviali che la scuola propone ai genitori in occasione del Natale.

9.6. Associazione dei genitori

Presso l’Istituto si è costituita l’Associazione “IL SALE”, formata da  genitori, allievi, ex allievi, docenti e amici dell'Istituto Alberghiero Trentino. L'associazione (senza finalità di lucro) ha l’obiettivo di creare un luogo di aiuto reciproco e confronto tra le famiglie che normalmente  vivono isolate e non hanno modo di condividere problematiche relative alla crescita e all’educazione dei figli, che invece sono comuni, favorendo così la conoscenza reciproca tra famiglie e lo scambio di idee su problematiche scolastiche ed educative.

Durante l’anno scolastico l’Associazione organizza momenti conviviali per tutte le classi prime e seconde e ogni settimana alunni e genitori di una classe lavoravano assieme,  chi nella preparazione delle pietanze chi nell’allestimento della sala da pranzo, sotto la guida dei  docenti e collaboratori. In occasione del periodo natalizio l’Associazione si mobilita per la preparazione e l’allestimento degli addobbi nelle due sedi scolastiche. 

Numerose soni anche le attività di informazione e approfondimento che l’Associazione propone ai genitori su tematiche d interesse comune.

10. PRINCIPALI RIFERIMENTI NORMATIVI

DOCUMENTI OMS - ORGANIZZAZIONE MONDIALE DELLA SANITÀ

World Health Organization, Division of Mental Health and Prevention of substance abuse

Programme on mental health,  Life skills education in schools, 1993

ATTI COMUNITARI

Gazzetta ufficiale dell’Unione europea il 30 dicembre 2006/L394

Recommendation of the European Parliament and of the Council on key competences for lifelong learning

LEGGI PROVINCIALI

L.P. 7 agosto 2006, n. 5 

“Sistema educativo di istruzione e formazione del Trentino

DELIBERAZIONI DELLA GIUNTA PROVINCIALE

Del. n. 2171 del 15/10/2012

Definizione dei Piani di studio dei percorsi di quarto anno di diploma professionale, ai sensi del Capo III, art. 8 e 9 del Decreto del presidente della provincia 5 agosto 2011, n. 11-69/Leg


Del n. 1838 del 31/08/2012

Modifica del Programma annuale delle attività per la formazione professionale 2011-2012, approvato con la deliberazione della Giunta provinciale n. 1822 di data 26 agosto 2011 e s.m.i. Approvazione del programma annuale delle attività per la formazione professionale 2012- 2013.


Del. n. 1682 del 03/08/2012

Definizione dei piani di studio per i percorsi triennali e quadriennali di istruzione e formazione professionale (IeFP), ai sensi del Capo III, art. 8 e 9 del Decreto del presidente della provincia 5 agosto 2011, n. 11-69/Leg. 

Del. n. 1681 del 03/08/2012

Istituzione del repertorio provinciale delle figure professionali di riferimento dei percorsi di istruzione e formazione professionale (IeFP), ai sensi del Capo III, art. 7 comma 1, lett. c), del Decreto del presidente della provincia 5 agosto 2011, n. 11-69/Leg.

�SEVERI


�Da rivedere


�RELAZIONE PSICOLOGICA


�CAPUTO 


�PIAZZA


�DA DEFINIRE CON SAMADEN


�SIGHELE


�GAROFOLIN: da rivedere


�GATTI BERTINI


�MAZZETTO


�SEVERI


�ZENCHER


�LOPARDO


�CAPUTO


�GAROFOLIN


�GATTI


�LEVICO COORDINATORE AO


�BERTINI, CAPUTO E REFERENTI lEVICO


�DALLE FRATTE


�DI STASIO PER ARTE BIANCA


�


5�TRILINGUISMO





Organizzazione 

Bes

Intercultura

Ambito educativo

Orientamento in ingresso

Didattica

Accompagnamento e controllo attività produttive

Stage 

Orientamento in itinere e uscita

Risorse

pianificazione e programmazione

Coord. e controllo amministrativo

Coord e controllo attività docente

Analisi attività migliorative

Coordinamento:

Didattica

Dipartimento

Classe











Area didattica











Area inclusione











Area gestionale 











Area TPO







































Organizzazione





