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Chi siamo 
 

LôIstituto Professionale di Stato per i Servizi Alberghieri e la Ristorazione ñG.Minutoò, 
con annesso Convitto maschile e femminile, è situato sulla riva del mare lungo la costa 
apuana, a Marina di Massa. 

La struttura è ampia e inserita in ambiente naturale di tipo mediterraneo. Accoglie 
studenti da ogni parte della Regione ed offre loro la possibilità di scegliere, dopo il biennio 
comune, tra tre diversi indirizzi: sala ï bar, cucina, ricevimento. 

Completano lôofferta una serie di servizi di varia natura, come, ad esempio, il rilascio 
delle certificazioni HACCP (ex libretto sanitario), corsi di recupero, centro dôinformazione e 
consulenza, guida nellôorientamento sia per la scelta dellôindirizzo che per lôeventuale 
proseguimento degli studi dopo il conseguimento del diploma.  

La Commissione Scuola ï Lavoro, inoltre, offre lôopportunit¨, agli studenti 
interessati, di lavorare durante le vacanze estive presso valide strutture ricettive operanti 
nel settore. 

Parte integrante dellôIstituto ¯ il Convitto, che fornisce servizio residenziale dal 
luned³ al sabato e di semiconvitto dal luned³ al venerd³, questôultimo comprendente pranzo 
ed assistenza nello studio fino alle ore 17.00. 

Presso il Convitto, poi, gli alunni vengono coinvolti in diverse attività educative, 
ricreative e di sostegno allo studio. 

Dall'anno scolastico 2006-07 è attivo anche un corso serale per studenti lavoratori 
che consente a quanti lo desiderano di conseguire un titolo professionale facilmente 
spendibile nel mondo del lavoro, pur continuando a svolgere la propria attività.  
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PRINCIPI FONDANTI  
 

Il Piano dellôOfferta Formativa dellôIstituto colloca la propria fonte di ispirazione negli 
articoli 3, 30, 33, 34 della Costituzione della Repubblica Italiana, laddove sôaffermano i 
valori di:  

UGUAGLIANZA, IMPARZIALITÀ E REGOLARITÀ OPERATIVA, ACCOGLIENZA E INTEGRAZIONE, DIRITTO 

DI SCELTA, OBBLIGO SCOLASTICO E CONTROLLO DELLA FREQUENZA, PARTECIPAZIONE, EFFICIENZA, 
TRASPARENZA, LIBERTÀ DôINSEGNAMENTO E DI AGGIORNAMENTO DEL PERSONALE.  

 
***  

 

EGUAGLIANZA  
 

Il servizio scolastico è improntato al pieno rispetto dei diritti e degli interessi 
dellôallievo. Allôinterno della scuola nessuna discriminazione pu¸ essere compiuta per motivi 
riguardanti le condizioni socio-economiche, psico-fisiche, di lingua, di sesso, di etnia, di 
religione, di opinioni politiche.  

 

***  
 
 

IMPARZIALITÀ E REGOLARITÀ OPERATIVA  

 

I soggetti erogatori del servizio scolastico agiscono secondo criteri di obiettività e di 
equità. La scuola si impegna a garantire la vigilanza, la continuità del servizio e delle 
attività educative nel rispetto dei principi e delle norme sanciti dalla legge.  

 

***  
 

ACCOGLIENZA ED INTEGRAZIONE  
 

La scuola favorisce lôaccoglienza dei genitori e degli alunni, con particolare riguardo 
alla fase dôingresso alle classi iniziali ed alle situazioni di rilevante necessit¨. Attraverso il 
coordinamento con i servizi sociali, con gli enti locali e con le associazioni senza fine di 



 5 

lucro, la scuola pone in essere le azioni adatte ad avviare a soluzione le problematiche 
relative agli studenti lavoratori, agli stranieri, agli alunni portatori di handicap.  

Una prerogativa del nostro Istituto è quella di essere una scuola particolarmente 
ñinclusivaò   nei confronti degli alunni disabili, anticipando temporalmente le linee guida 
per lôintegrazione scolastica degli alunni con disabilit¨, emanate dal ministro Gelmini: 
corresponsabilità educativa, progettualità didattica attraverso adozione di strategie e 
metodologie che favoriscano apprendimento cooperativo, lavoro di gruppo e tutoring. I 
docenti di sostegno pur svolgendo un ruolo essenziale nel processo di integrazione non 
sono le uniche figure professionali specifiche a cui demandare questo compito; ma lôintera 
comunità scolastica è chiamata a partecipare al processo in questione. 

Nei Laboratori di Sala Cucina Ricevimento gli allievi partecipano integralmente alle 
lezioni tecnico-pratiche lavorando in coppie o in gruppi con gli stessi compagni di classe. 
Una tale strutturazione del lavoro olt re ad essere parte integrante nel processo di 
formazione dei ragazzi, favorisce lôattivit¨ di orientamento professionale in vista del futuro 
inserimento in ambito lavorativo, promosso anche dai progetti costruiti a misura delle 
esigenze degli allievi disabili e non.  

Si vedano in proposito nellôallegato C i Progetti per lôampliamento dellôofferta 
formativa rivolti agli alunni disabili.  

Inoltre il processo di integrazione scolastica è favorito dal ricorso di strategie 
didattiche e relazionali consolidate da anni quali lôancoraggio del PEI ai programmi di 
classe di tutte le materie e la formazione di appositi ñgruppi di studioò allôinterno dei quali 
viene inserito lôalunno disabile laddove gli obiettivi di apprendimento individualizzati 
possano collegarsi con maggiore facilità a quelli stabiliti per i propri compagni.  

  

***  
 

DIRITTO DI SCELTA, OBBLIGO SCOLASTICO E FREQUENZA  
 

Lôutente ha facolt¨ di scegliere fra le istituzioni che erogano il servizio scolastico; 
tale libertà di scelta si esercita fra le istituz ioni scolastiche dello stesso tipo. La scuola 
assicura il controllo della frequenza e favorisce il proseguimento degli studi; ciò viene 
svolto anche tramite interventi di prevenzione della dispersione e dellôevasione scolastica, 
in collaborazione con tutte le istituzioni interessate, i genitori e gli alunni.  

 
***  

 

PARTECIPAZIONE, EFFICIENZA E TRASPARENZA  
 

Lôorganizzazione dellôattivit¨ scolastica si informa a criteri di efficienza, di efficacia e 
di flessibilità. Istituzioni, personale della scuola, genitor i, alunni sono i protagonisti e i 
responsabili dellôattuazione del Piano dellôOfferta Formativa, anche attraverso momenti di 
confronto e incontro. Le istituzioni scolastiche e gli Enti locali, nellôambito delle rispettive 
competenze, favoriscono le attività extra scolastiche volte a realizzare la funzione della 
scuola quale centro di promozione culturale, sociale e civile. Lôuso degli edifici e delle 
attrezzature, fuori dellôorario del servizio scolastico, ¯ consentito nel rispetto del 
regolamento di Istitu to, dellôintegrit¨ degli ambienti, delle attrezzature e dei sussidi 
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didattici. Lôistituzione scolastica, al fine di promuovere ogni forma di partecipazione, 
garantisce la massima semplificazione delle procedure ed unôinformazione completa e 
trasparente. La legge 241/90 è assunta quale riferimento fondamentale nella 
regolamentazione del servizio.  

 
***  

 
LIBERTÀ DI INSEGNAMENTO ED AGGIORNAMENTO DEL PERSONALE  
 

La programmazione assicura la libertà di insegnamento come autonomia didattica e 
come libera espressione culturale del Docente e garantisce la piena formazione della 
personalità degli alunni nel rispetto della loro coscienza morale e civile, al fine di 
assicurare pienamente il diritto allo studio. La scuola organizza le modalità di 
aggiornamento del personale scolastico, che può aderire alle proposte 
dellôAmministrazione, delle Istituzioni e degli Enti culturali ed anche promuovere, con 
responsabile autonomia, la propria formazione in servizio. Lôaggiornamento e la formazione 
del Corpo Docente costituiscono un diritto fondamentale dellôutenza scolastica ed un 
evidente impegno per lôamministrazione, che dovr¨ assicurare specifici interventi organici e 
regolari.  Tutto ciò verrà attuato nel rispetto della libertà dei Docenti in merito alle scelte 
compiute per la propria formazione culturale e professionale. 
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INFORMAZIONI GENERALI 
 
 

Denominazione Istituto Professionale di Stato per i Servizi Alberghieri e della 
Ristorazione ñGiuseppe Minutoò 

Ordine e Grado Scuola secondaria di secondo grado 
 

Codice fiscale 80003900455 
 

Sede centrale Via Casone a Mare 54100 Marina di Massa (MS) 
 

Telefono e Fax 0585240523    /    0585240673  
 

e-mail g.minuto@tin.it   
 

Succursali Via Ricortola ï Marina di Massa 
c/o SMS Alfieri/Bertagnini ï Via Venturini - Massa 

Telefono e Fax 0585251110 
 

 

Dirigente Scolastico Dott. Paolo Battaglini 
 

Riceve su appuntamento, telefonando al numero 
0585/240523 

 

Collaboratore Vicario Prof. Giovanni Rosi 
 

Fiduciario della Succursale Prof. ssa Antonella Casali 

Direttore dei Servizi GG. e 
amministrativi 

Dott.ssa Maria Bozzarelli 

 

LA SEGRETERIA È APERTA AL PUBBLICO 
Ã Dal Lunedì al Venerdì   h 7.50/8.00 -10.15/11.15 

        
Ã Sabato      h 7.50/8.00 -10.15/11.15 
 
La Scuola rimane aperta per attività legate alla programmazione anche nelle ore 
pomeridiane. 
 

 
 
 
 
 

 

mailto:g.minuto@tin.it
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Dati relativi allôanno scolastico 2009/2010 
  

CLASSI N° ALUNNI 
ISCRITTI 

PERSONALE IN SERVIZIO 

PRIMA 12 267 DOCENTI 112 

SECONDA 8 187 

TERZA 7*  134 A.T.A. 69 

QUARTA 5 114 

QUINTA 4 75 PERSONALE 
EDUCATIVO 

13 

TERZA SERALE 1 30 

1)  T
OTALE 

37 807 
 

2)  N
umero Corsi Qualifica 

20 classi biennio ñProgetto 92ò 

2 classi di monoennio indirizzo ñricevimentoò*  

2 classi di monoennio indirizzo ñsala-barò *  

3 classi di monoennio  indirizzo ñcucinaò 

1 classe serale di monoennio articolata ñcucina/sala-barò 

Post-qualifica Tecnico dei servizi di ristorazione 7 classi 

Tecnico dei servizi turistici 2 classi 
 

* di cui una articolata sala - bar/ricevimento 

 
RAPPORTO SCUOLA FAMI GLIA  
 
I Docenti ricevono i sigg. genitori degli allievi:  
 

 Ogni settimana , secondo il calendario comunicato allôinizio dellôanno e affisso allôAlbo 
della Scuola; 

 2 volte lôanno, a cadenza quadrimestrale, per i colloqui generali; 
 su appuntamento , ogni volta che fosse necessario.
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CONTESTO SOCIO-ECONOMICO, CULTURALE E FORMATIVO DELLA 
SCUOLA 
 
-   CARATTERISTICHE DELLA COMUNITAô SOCIALE E DEL TERRITORIO              
IN CUI LA SCUOLA OPERA: 

Il bacino di utenza dellôI.P.S.S.A.R. ñG. Minutoò di Marina di Massa ¯ decisamente 
vasto; accoglie, infatti, alunni provenienti da tutte le province toscane e studenti della 
provincia di La Spezia. A questa eterogeneit¨ geografica corrisponde unôeterogeneit¨ 
sociale e familiare, spesso caratterizzata da scolari portatori di forti disagi dovuti a precarie 
condizioni economiche e a famiglie disgregate e multiproblematiche. 

 

- CARATTERISTICHE DELLôOFFERTA FORMATIVA:  

LôI.P.S.S.A.R., con i suoi tre corsi di qualifica, Operatore dei servizi di 
ricevimento/cucina/sala bar, forma personale qualificato per il settore turistico -alberghiero, 
che ¯ sicuramente alla base dellôeconomia del comprensorio apuo-versiliese, ma, allo 
stesso tempo, voce trainante per lôeconomia regionale e nazionale. 

 Gli allievi, dopo i tre anni di studio, conseguono un diploma di qual ifica; possono 
accedere ad  un biennio post-qualifica e conseguire il diploma di ñTecnico dei servizi 
turistici ñ o ñTecnico dei servizi ristorativiò, cui si aggiunger¨, con la frequenza della Terza 
Area, un diploma di specializzazione di tipo settoriale. I relativi profili di specializzazione 
vengono scelti di concerto con la Formazione Professionale sulla base delle esigenze che 
emergono dal mondo del lavoro .  

 

- EVENTI SIGNIFICATIVI DELLA STORIA DELLA SCUOLA: 

LôIstituto, sede staccata dellôIstituto Alberghiero ñSaffiò di Firenze fino al 1966, ha 
acquisito piena autonomia nel 1966 e dal 1982 ha trovato la sua collocazione nellôedificio 
dellôex Colonia parmense a Marina di Massa.  

Dallôa.s. 2006/07 ¯ agenzia formativa accreditata presso la Regione Toscana. 

 

-    TIPOLOGIA DEGLI ALLIEVI:   

Gli allievi, compresi in una fascia di età tra i 14 ed i 19 -20 anni, talora con spiccate 
attitudini per le discipline dôindirizzo, seguono generalmente con difficolt¨ le materie 
teoriche e ne avvertono tutto il peso; oltre a c iò, iniziano spesso una precaria attività 
lavorativa che favorisce un approccio con il mondo adulto non sempre lineare ed 
equilibrato. Queste caratteristiche si sommano con le difficoltà di una età critica come 
quella adolescenziale, con il suo bagaglio di problemi, contraddizioni ed incertezze, volta 
alla ricerca di una identità individuale. 

Occorre inoltre notare che, sotto il profilo culturale, si tratta, nella grande maggioranza dei 
casi, di alunni licenziati dalla Scuola Media con il giudizio di ñSufficienteò e con generiche 
indicazioni di orientamento verso corsi di formazione professionale; ad una prima verifica 
dei prerequisiti, essi evidenziano per lo più poche motivazioni allo studio ed un bagaglio 
limitato di conoscenze di base. 
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 Per lôanno scolastico 2009-2010, la situazione in ingresso è la seguente: 

 
 
Il passaggio nell'Istruzione Professionale si configura, quindi, per questi giovani 

come una importante possibilità di crescita cognitiva e culturale, non solamente la via per 
il conseguimento di una qualifica professionale. 

 
Da questa scuola, infatti, gli studenti (e le famiglie) non si aspettano un semplice 

addestramento pratico, ma chiedono che essa si faccia carico di tutti i loro bisogni 
formativi e li metta in condizione di conseguire:  

 
 

ü Strumenti di conoscenza polivalenti e flessibili, che permettano un rapido adattamento 
a situazioni ambientali e professionali diverse; 

ü Competenze professionali specifiche, immediatamente spendibili; 
ü Formazione professionale di base, a larga valenza, su cui eventualmente innestare 

nuove e differenti competenze; 
ü Formazione umana e culturale 

 
 
 

1.  STRATEGIE FORMATIVE  
 
Per rispondere a tali aspettative, lôIPSSAR ñG. Minutoò di Marina di Massa adotta le 

seguenti strategie: 
 
1. riqualificare  contenuti disciplinari e metodologie didattiche in funzione di un impianto 
culturale fatto di ñsaperi essenzialiò e di competenze organizzate in modo funzionale ai 
profili professionali dei vari indirizzi;  

 
2. promuovere  ed attuare  interventi volti a:  
 
ü far acquisire o recuperare agli studenti atteggiamenti positivi nei confronti dello studio, 

in modo da favorire le condizioni per un apprendimento significativo ed efficace;  
ü conseguire un riequilibrio formativo mediante il recupero di situazioni di svantaggio, 

soprattutto nel biennio inizial e; 
ü potenziare il rapporto/raccordo tra scuola e mondo del lavoro per agevolare il 
passaggio allôambito professionale; 

 
3. utilizzare  al meglio le risorse e le opportunità che il territorio (nella sua accezione più 

lata) offre.  

 
 

Alunni licenziati con la media del 6 199 88% 

Alunni licenziati con la media del 7 17 7,5% 

Alunni licenziati con la media del 8 8 3,5% 

Alunni licenziati con la media del 9 2 1% 
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2.  LE RISORSE PER LôOFFERTA FORMATIVA  
 

RISORSE INTERNE 
 
1. Risorse umane e professionali: 

 

DOCENTI  112 

A.T.A. 69 

PERSONALE EDUCATIVO COVITTO 13 
 

 
2. Risorse materiali: 
 
ü convitto annesso 
ü 1 cucinetta di preparazione modulare 
ü 3 laboratori di sala-bar 
ü 3 laboratori di informatica  
ü 1 laboratorio l inguistico multimediale                                        
ü 2 laboratori di cucina 
ü 1 campo di calcio a sette 
ü 1 biblioteca 
ü 1 palestra 
ü 1 campo polifunzionale 
 
 
3. Risorse finanziarie: 
 
ü Finanziamenti ministeriali 
ü Finanziamenti Enti Locali (Comune, Provincia, Regione) 
ü Contributi degli alunni 
ü Contributi di privati  

 
 

RISORSE ESTERNE 
 
1.  Risorse umane  

 
Figure professionali e del mondo del lavoro, esperti di ambiti specifici in relazione 

alle progettazioni. 
 
2.  Opportunità formative offerte dal territorio  

 

Lôattivit¨ didattica proposta allôinterno dellôIstituto, per quanto fondamentale e 
irrinunciabile, non può più bastare, da sola, per costruire un sistema di conoscenze, 
competenze e capacità mirato alla crescita professionale. 

Per ampliare e integrare la propria offerta  formativa, lôIstituto attinge strategie e 
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parametri sia dal mondo del lavoro sia dal mondo della cultura, delle Istituzioni e 
dellôassociazionismo, rappresentato dalle numerose agenzie di cui il territorio ¯ ricco, 
utilizzando diversi strumenti, quali:  

 
ü Stages e tirocini formativi;  
ü Seminari di studio; 
ü Visite aziendali; 
ü Viaggi e visite guidate. 

 

Tra tutti, lo stage in azienda (74 ore per le classi terze, 120 ore per le classi quarte 
e quinte) costituisce un importante corollario alla preparazione didattica,  perché, essendo 
basato sulla concreta operativit¨, oltre a fornire allôallievo i complementi tecnico 
professionali necessari, lo educa anche alla cultura dôimpresa. 

Tale esperienza, opportunamente adattata con progetti personalizzati, viene offerta 
anche agli alunni diversamente abili iscritti nelle classi del post-qualifica. 

 

Costituiscono una risorsa per lôIstituto i seguenti soggetti: 
 
ü Scuole e Istituti del territorio;  
ü Comune di Massa e comuni del territorio ; 
ü Provincia; 
ü Comunità montana; 
ü A.P.T. 
ü Motorizzazione Civile; 
ü A.S.L.; 
ü Associazioni culturali e di solidarietà sociale; 
ü Associazioni professionali di categoria; 
ü Aziende alberghiere e della ristorazione. 

 
 
3.  Reti di scuole  
 

LôIstituto fa parte del Consorzio degli Istituti Professionali Associati della Toscana  
che ha per oggetto lo sviluppo delle attività didattiche e di ricerca, la sperimentazione, la 
formazione e lôaggiornamento, la documentazione delle esperienze, lôottimizzazione delle 
risorse. 

Ha inoltre sottoscritto un accordo di rete tra Istituti sc olastici per lôacquisto di beni e 
servizi comprendente scuole elementari, medie e superiori della Provincia. 

Dall'anno scolastico 2007-08 ¯ stata completata la procedura per lôadesione alla 
Rete delle biblioteche scolastiche della Provincia (Re.Pro.Bi), che consentirà ad alunni e 
docenti di fruire dei servizi offerti dalle biblioteche scolastiche ed universitarie presenti sul 
territorio regionale ed aderenti alla rete.  
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3.  SCELTE ORGANIZZATIVE  
 

FUNZIONI STRUMENTALI AL PIANO DELLôOFFERTA FORMATIVA 
 
1.  Funzion i strumentali  
 

Sono affidate a docenti che, oltre alla normale attività di insegnamento, svolgono 
attività di progettazione e di coordinamento nelle seguenti aree:  
 

Gestione del piano dellôofferta formativa  - prof. Giovanna Ponzanelli 
× Coordinamento e valutazione delle attività del piano 
× Coordinamento della progettazione curricolare 
× Coordinamento dei rapporti tra scuola e famiglia. 

 
Sostegno al lavoro dei docenti   -  prof. Patrizia Briganti 
× Coordinamento e consulenza per gli interventi psicologici finalizzati alla prevenzione 

del disagio scolastico 
× Coordinamento delle attività di educazione alla salute; 
× Servizio alla docenza in ambito didattico, metodologico, progettuale. 

 
Interventi e servizi per gli studenti  -  prof.  Mauro Angelini 
× Coordinamento delle attività di accoglienza, orientamento e tutoraggio per gli 

studenti in ingresso; 
× Banca dati per tirocini e stages settore sala 

 
Realizzazione di progetti formativi dôintesa con enti e istituzioni del territorio  -  
prof.  Angelo Di Nello     
× Coordinamento delle attivit¨ promozionali dellôIstituto; 
× Banca dati per tirocini e stages settore cucina; 
× Corsi di aggiornamento e di specializzazione tecnico- professionali 

 

Coordinamento Area nuove tecnologie informatiche ï prof. Valter Zappia 
× Cura e gestione dei laboratori multimediali  

 
Coordinamento Area Handicap  -   prof.sse Maria Adele Barberi e Rita Vatteroni 
× Cura dei progetti Handicap e dell'organizzazione documentazioni 
× Cura dei rapporti con la scuola media, la ASL e gli Enti locali 
× Interventi mirati per alunni n on certificati  
× Coordinamento progetti area handicap 
× Coordinamento gruppi di lavoro handicap 

 
Coordinamento Terza Area ï prof. Alessandro Tarca 
× Coordinamento attività relative alla Terza Area 
× Cura dei rapporti con la segreteria didattica e amministrativa per gli aspetti 

organizzativi generali 
 
Coordinamento Corso Serale ï prof. Carlo Marrazzini 
× Coordinamento e gestione dellôofferta formativa per gli studenti del corso serale  
× Organizzazione dellôattivit¨ in rapporto alla particolarit¨ del corso 
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2. Coordinato ri di classe  

Il Coordinatore di classe è il primo referente della classe sia nei confronti degli 
alunni e delle famiglie, sia nei confronti degli altri docenti. Coordina tutte le attività della 
classe. In particolare: 

ü Presiede lôassemblea dei genitori per lôelezione dei loro rappresentanti nel Consiglio di 
classe; 

ü Presiede i Consigli di classe; 
ü Provvede, nei periodi stabiliti, alla raccolta dei dati sul profitto degli alunni e li 

comunica alle famiglie in occasione dei colloqui generali. 

 
3. Tutors dei prog etti di specializzazione (3^ Area) per le classi quarte e quinte  

 
I docenti tutors dei progetti di 3^ area si occupano di:  
 

a) Progettazione, manutenzione, monitoraggio e controllo del processo formativo; 
b) Organizzazione delle attività formative; 
c) Organizzazione e gestione degli stages; 
d) Raccolta dati per la valutazione degli alunni; 
e) Presentazione del progetto al Consiglio di classe, per gli aspetti didattici, e al Consiglio 

di Istituto per gli aspetti finanziari;  
f)  Relazione finale al Consiglio di classe e al Consiglio di Istituto;  

 
FUNZIONI STRUMENTALI ALLôORGANIZZAZIONE GENERALE 

 
Sono stati affidati ad alcuni docenti i seguenti incarichi previsti dallôordinamento: 

ü Responsabile dei laboratori di cucina 
ü Responsabile dei laboratori di sala-bar 
ü Responsabile del laboratorio di ricevimento 
ü Responsabile del laboratorio linguistico 
ü Responsabile biblioteca 
ü Responsabile educazione stradale 
ü Responsabile cinema e teatro 
ü Responsabile orientamento in ingresso, in itinere e in uscita 
ü Responsabile pari opportunità 
ü Responsabile intercultura 
ü Responsabile DAVID GIOVANI 
ü Responsabile Associazione DANTE ALIGHIERI 
ü Responsabile HACCP 
ü Responsabile del quotidiano in classe biennio e triennio 
ü Responsabile Croce Rossa 
ü Responsabile della palestra e delle attrezzature per lôEducazione Fisica 
ü Tutors dei docenti neo- immessi in ruolo 
ü Comitato di valutazione del servizio dei docenti 
ü Responsabili agenzia formativa 
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ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DISCIPLINARE  

Le attività didattiche sono formalizzate e organizzate, per ogni singola disciplina, 
dalle ñriunioni per materiaò formate da tutti i docenti di una stessa area disciplinare; uno di 
essi esplica le funzioni di Coordinatore referente. Per la realizzazione di altre attività 
collegate a quelle strettamente didattiche funzionano i seguenti gruppi di la voro: 

 
ü Handicap 
ü Formazione classi  
ü Commissione orario 
ü Commissione tecnica per gli acquisti 
ü Commissione elettorale 
ü Commissione gite e viaggi dôistruzione 
 
MODALITAô E STRATEGIE PER LA FORMAZIONE 

 

a)  Accoglienza Alunni  

 

Nella fase iniziale di ogni anno scolastico, lôIstituto realizza specifiche attivit¨ rivolte 
a tutte le classi, in particolare alle prime ed a quelle di nuova formazione, per favorire:  

V la conoscenza degli ambienti scolastici, dellôorganizzazione e del funzionamento 
della scuola, del regolamento interno;  

V la socializzazione; 

V lôinformazione sul profilo culturale e professionale e sulle finalit¨ educative e 
didattiche della scuola. 

 

Le modalit¨ dellôaccoglienza vengono comunque utilizzate nel corso di tutto lôanno, 
per facilitare lôambientazione, favorire la socializzazione e la relazione, indurre nei confronti 
della scuola un atteggiamento di fiducia. 

 
b)  Monitoraggio della situazione in ingresso  
 

Per tutti gli alunni, in particolare quelli delle classi Prime,  viene fatta la:  
 
ặ Rilevazione socio-culturale; 
ặ Rilevazione dei bisogni formativi; 
ặ Rilevazione di abilità, competenze e conoscenze. 

 
c)  Interventi didattici integrativi  
 

Sono attuati interventi per il riequilibrio formativo, il sostegno, il recupero e il 
potenziamento sia nelle ore curriculari, che in specifici interventi aggiuntivi, finalizzati 
a: 
V consolidare la scelta del corso di studi; 
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V stimolare e rafforzare la motivazione ad apprendere; 
V acquisire e potenziare il metodo di studio;  
V acquisire e sviluppare le conoscenze di base; 
V favorire la socializzazione ed i comportamenti relazionali positivi. 

 
d)  Metodologie di insegnamento  
 
V Lezioni frontali 
V Lezioni dialogate 
V Lavori di gruppo 
V Metodo cooperativo 
V Didattica ermeneutica esistenziale (sperimentazione nazionale IRC) 

 
e)  Progettazione/Programmazione  
 

Al fine di impostare e condurre correttamente il processo formativo, in modo da 
renderlo ñefficaceò, gli insegnanti elaborano il percorso curricolare articolandolo in 
moduli (disciplinari e/o trasversali) e unità di apprendimento, in rapporto alle 
competenze di base e di indirizzo da conseguire; ne verificano in itinere gli esiti 
formativi e intervengono con opportuni correttivi e strategie appropriate.  
La progettazione/programmazione viene fatta collegialmente (Collegio Docenti  ï 
Gruppi interclasse ï Consigli di classe) e individualmente dal singolo docente. 

 
Fasi e procedure  
 

 analisi del profilo professionale dei corsi di  studio e individuazione/descrizione delle 
conoscenze, competenze e capacità  in uscita; 

 definizione degli obiettivi e dei risultati attesi (descrit ti in termini di conoscenze, 
competenze , capacità ) in rapporto alla situazione iniziale degli alunni;  

 selezione dei contenuti (nodi concettuali) in funzione degli obiettivi e organizzazione 
degli stessi in moduli anche pluri e/o interdisciplinari;  

 scelta e organizzazione delle attività; 
 individuazione ed organizzazione delle risorse materiali; 
 scelta e definizione delle metodologie più funzionali; 
 strutturazione delle sequenze di apprendimento; 
 verifica degli apprendimenti;  
 confronto tra i risultati ottenut i e le ipotesi iniziali;  
 eventuale ri-programmazione. 
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4.  SCELTE CULTURALI, FORMATIVE E METODOLOGICHE  
 
FINALITAô ED OBIETTIVI CULTURALI 

Il Piano dellôOfferta Formativa segue le linee del Progetto ô92, assunto 
nellôordinamento scolastico con DD.MM. 15 e 24 aprile 1992. 

Si articola in una programmazione educativa che, attraverso progetti mirati e 
adozione di procedure didattico-metodologiche adeguate, vuole rispondere in modo più 
efficace alle esigenze formative degli alunni, alle richieste delle famiglie, alle trasformazioni 
del contesto socio-economico. 

Il curricolo scolastico dellôIPSSAR ñG. Minutoò, pur non escludendo lo sbocco 
universitario, si presenta sostanzialmente come via rapida e privilegiata per l'accesso al 
mondo del lavoro, considerato che le possibilità occupazionali nel settore delle attività 
alberghiere sono senz'altro ottime. 

Occorre tuttavia considerare che le prospettive di lavoro verso le quali i nostri alunni 
tendono non sono solo quelle specifiche del settore alberghiero e della ristorazione, ma 
anche quelle connesse alle grandi trasformazioni dei sistemi produttivi ed alle rapide e 
continue innovazioni tecnologiche, che hanno provocato profondi cambiamenti nel modo di 
vivere, nella mentalità e nelle stesse relazioni umane: anche il concetto di lavoro stabile e 
fisso, perché specializzato, è entrato fortemente in crisi. Compito della Scuola, perciò, non 
è solo quello di dare agli allievi competenze professionali specifiche, ma anche quello di 
aiutarli a costruirsi una adeguata preparazione di base, valorizzando le capacità e le risorse 
individuali. 

 
SCELTE FORMATIVE 

 

Le scelte formative dellôIstituto sono finalizzate allôacquisizione da parte degli alunni 
sia di competenze disciplinari sia di competenze trasversali, che caratterizzino la 
formazione professionale raggiunta. 

Inoltre, la Scuola si adopera affinché ogni alunno, oltre che poter vivere con 
serenità le proprie esperienze scolastiche e diventare soggetto attivo della propria 
promozione umana culturale e professionale, venga sostenuto nella propria formazione 
etica  e guidato al raggiungimento delle  seguenti finalità educative che ogni docente 
dovrà tenere in considerazione nella propria programmazione annuale: 

 
ặ Educare al sapere,  ovvero lôacquisizione delle conoscenze . 
ặ Educa re al saper fare , ovvero lôacquisizione delle abilit¨. 
ặ Educare al saper essere , ovvero lôacquisizione di comportamenti che inseriscano 
criticamente lôindividuo nella societ¨. 

ặ Educare al saper divenire , ovvero la capacit¨ dellôalunno di ideare e realizzare un 
proprio progetto, prima di studio, poi di vita.  

ặ Far riflettere i discenti sul sapere del loro tempo e sulla cultura del lavoro. 
ặ Favorire la disponibilità al cambiamento, inteso come flessibilità. 
ặ Porre lôeducazione linguistica come obiettivo di base, passando attraverso i 
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linguaggi verbali  e non verbali, i processi di produzione e comprensione, i linguaggi 
settoriali. 

ặ Far maturare  atteggiamenti e comportamenti solidaristici, educando alla pace, 
allôintegrazione del diverso, alla legalit¨. 

ặ Favorire il benessere psico-fisico degli alunni. 
ặ Rendere consapevoli gli alunni del rapporto scuola- territorio.  
 
 
In particolare, l'Istituto cura che vengano raggiunti i seguenti obiettivi:  

      
Obiettivi non cognitivi (trasversali):  

 
a)  COMPORTAMENTO 
ặ rispetto delle persone e delle cose; 
ặ rispetto delle disposizioni; 
ặ rispetto delle norme di sicurezza; 
ặ rispetto delle strutture e del patrimonio della scuola ;  
ặ potenziamento del senso di responsabilità personale; 
ặ maturazione dello spirito di collaborazione; 
ặ abitudine allo scambio di opinioni;  
ặ rispetto delle consegne e degli obblighi assunti; 
ặ potenziamento della motivazione verso il sapere e la scuola; 
ặ abitudine alla partecipazione attiva, corretta e costruttiva;  

 
b) METODO  
ặ acquisizione di un corretto, ordinato ed efficace metodo di studio;  
ặ acquisizione delle tecniche per prendere appunti e per rielaborare e rivedere le 

informazioni; 
ặ acquisizione delle tecniche per la costruzione di tabelle, grafici, diagrammi, mappe 

concettuali; 
ặ acquisizione delle strategie di lettura per lo studio e per sapersi orientare in un 

testo. 

 
Risultati attesi al termine del percorso scolastico:  

 
Lôalunno deve: 
 

1. conoscere e comprendere in modo completo gli elementi di base delle varie discipline 
studiate; 

2. saper elaborare in modo autonomo le conoscenze acquisite; 
3. saper utilizzare ed applicare autonomamente le conoscenze acquisite; 
4. saper individuare gli elementi essenziali di un problema e formulare ipotesi di 

soluzione; 
5. saper operare collegamenti; 
6. saper formulare sintesi e valutazioni giustificate; 
7. sapersi esprimere in modo corretto e chiaro;  
8. saper utilizzare il linguaggio specifico delle discipline. 
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5.  ATTIVITAô E PROGETTI PER IL MIGLIORAMENTO 
 
Oltre alla normale attivit¨ didattica, lôIstituto organizza e realizza le seguenti attivit¨ per 
rendere più efficace lôapprendimento e favorire il successo formativo degli allievi: 
 

ü Orientamento formativo finalizzato alla scelta consapevole dellôindirizzo di qualifica, 
allôapproccio al mondo del lavoro, allôeventuale proseguimento degli studi; 

ü Sportello didattico; 
ü Viaggi di istruzione; 
ü Visite guidate ad aziende alberghiere e della ristorazione; 
ü Stage ed esperienze di lavoro in situazione reale; 
ü Partecipazione a concorsi organizzati da altri IPSSAR o Enti; 
ü Progetti specifici con finalità educative; 
ü Partecipazione a spettacoli cinematografici e teatrali, mostre e manifestazioni culturali o 

di interesse tecnico/professionale; 
ü Soggiorno di studio allôestero; 
ü Attività sportive e tornei.  
ü Ristorante didattico ed esercitazioni speciali (vedi allegato C) 
 

6.  MODALITAô E STRUMENTI PER LA VALUTAZIONE  
 
a)  Rilevazione periodica da parte del Coordinatore di classe dei dati relativi a:  
 

 frequenza (regolare, saltuaria, assenze strategiche, assenze ingiustificate); 
 eventuali provvedimenti disciplinari. 

 
b)  Osservazione periodica infra -quadrimest rale da parte dei singoli Docenti 

relativa a:  

 puntualità;  
 attenzione in classe e partecipazione; 
 comportamento con i compagni, con i docenti, con il personale;  
 rispetto del Regolamento interno. 

 
c)  Strumenti e tipologie di verifica del profitto  
 

 prove scritte tradizionali; 
 prove strutturate e/o semi -strutturate;  
 colloqui; 
 prove pluridisciplinari; 
 prove pratiche. 

 
d)  Criteri e tipi di valutazione  
 
La Valutazione è effettuata fin dall'inizio dell'anno scolastico con le prove di ingresso 
(valutazione diagnostica) . 
 
Prosegue poi per tutto il corso dell'anno in modo sistematico e frequente, allo scopo anche 
di verificare l'efficacia dell'intervento didattico ed eventualmente apportare le necessarie 
modifiche o integrazioni (valutazione formativa ).  
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Pertanto, per ogni singola prova vanno sempre esplicitati gli obiettivi e i risultati attesi. Per 
le prove oggettive, è cura dei docenti fornire, al termine delle stesse, la chiave di 
correzione per stimolare e favorire il processo di autovalutazione da parte degli allievi, i 
quali possono, così: 

 rendersi conto della propria situazione, in rapporto al proprio impegno ed all'efficacia 
del proprio metodo di studio;  

 individuare eventuali carenze e lacune; 
 avere indicazioni in merito all'orientamento scolastico e professionale. 

 
La valutazione delle prove  avviene in base a: 

 
ặ Criteri comuni fissati, per le varie discipline, dai docenti nelle riunioni per materie;  
ặ Tabella tassonomica di corrispondenza tra livelli di prestazione e voti decimali 

approvata  in sede di Collegio docenti (v. allegato);  
Al termine di ogni prova, sia scritta che orale o pratica, il docente esplicita 
chiaramente allôalunno la valutazione conseguita e le  motivazioni che lo 
sostengono. 

 

Al termine del trimestre, a metà del pentamestre ed alla fine dell'anno sco lastico vengono 
effettuate le valutazioni periodiche e quella finale (valutazione sommativa ).  
 

Le valutazioni periodiche infra-quadrimestrali e quelle al termine del primo trimestre 
sono basate, di norma, su tutte le prove effettuate nel periodo e regolarm ente valutate e 
registrate sul registro personale del docente. 

Per la valutazione di fine anno si tiene conto, oltre che dei risultati delle prove 
effettuate nel secondo periodo dellôanno, anche dellôandamento di tutto il percorso 
scolastico. 

 

Premesso che la valutazione sommativa deve essere sempre basata su un congruo numero 
di prove, il Collegio dei Docenti ha stabilito che, in ogni caso, il numero delle prove per la 
valutazione sommativa periodica e finale non può essere inferiore ai limiti  indicati ne lla 
tabella seguente: 

 

 Materie con valutazione scritta e 

orale 
ü 3-4 prove scritte 

ü 2 colloqui 

A QUADRIMESTRE 

  

 Materie con valutazione solo 
orale 

ü 2 colloqui 

ü 1 prova strutturata  

A QUADRIMESTRE 

A determinare la valutazione finale (sommativa)  concorrono i seguenti fattori  (con 
riferimento alla situazione individuale di partenza, alla classe e ad un criterio assoluto): 
impegno e partecipazione  (frequenza, attenzione in classe, rispetto delle consegne, 
metodo di studio)  
profitto nellôapprendimento. 
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 Per la valutazione della ñcondottaò, il Collegio dei Docenti, in ottemperanza alle 
disposizioni ministeriali, ha approvato appositi criteri di valutazione come risulta 
dallôallegato A 

 
e)  Criteri generali per lo svolgimento degli scrutini finali:  
 

Ferme restando le prerogative del Consiglio di classe in materia di attribuzione dei voti 
di profitto e delle conseguenti deliberazioni di ammissione o di non ammissione alla 
classe successiva, lôazione valutativa finale sar¨ improntata ai seguenti criteri generali 
fissati dal Collegio dei Docenti: 
 

1)  partecipazione attiva e continua al dialogo educativo;  

2)  conoscenza e possesso di contenuti disciplinari tali da consentire il 
passaggio alla classe successiva, con particolare riguardo a quelle 
di indirizzo e a quelle che prevedono l o scritto;  

3)  obiettivi raggiunti rispetto al livello di partenza;  
4)  frequenza regolare ed assidua alle lezioni;  
5)  partecipazione costante ai corsi di recupero con conseguenti esiti 

positivi;  
6)  impegno, interesse, disciplina e buona volontà;  
7)  non ammissione alla cla sse terza per gli alunni che, pur 

gravemente insufficienti anche in una sola disciplina sia nella 
prima che nella seconda classe, abbiano mostrato assoluta 
mancanza dôimpegno e totale disinteresse per ogni iniziativa 
finalizzata al recupero del debito form ativo.  

8)  per gli allievi del primo anno post -qualifica che riportino allo 
scrutinio finale lôinsufficienza in tre materie che prevedano lo 
scritto dovranno essere attentamente valutate la situazione 
scolastica complessiva e le reali capacità di recupero.  

 
 
CRITERI PER LôAMMISSIONE DEGLI ALLIEVI DELLE CLASSI TERZE AGLI ESAMI 
DI QUALIFICA E MODALITAô DI ASSEGNAZIONE DEL PUNTEGGIO ALLE PROVE 
DôESAME 
(elaborati dalla commissione didattica nellôa.s. 1998-99 e successivamente riveduti) 
 

 La valutazione per lôammissione agli esami di qualifica si basa sui voti del III anno;  

 ogni insegnante presenta in scrutinio per ogni allievo un voto in centesimi che deriva 
dalla seguente formula: 

 

voto finale 3° anno(in decimi) x 7 + voto prova strutturata (in decimi) x 3  
   
V con voto finale 3Á anno si intende la valutazione dellôintero anno scolastico (non ¯ 

una media, è un voto di giudizio)  
V la prova strutturata deve vertere sul programma dellôintero anno (ai sensi art. 2 
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Ordinanza 5 aprile 1991) 
V il voto derivante dalla suddetta for mula può avere decimali 
V il voto risultante dal calcolo precedente deve essere un numero intero, quindi 

eventuali decimali vanno arrotondati 
V il voto della materia professionale è comprensivo della valutazione dello stage; 

         
1. il Consiglio di classe ammette allôesame gli allievi che abbiano riportato tutte 

sufficienze; 
2. per gli allievi che presentano delle insufficienze si delineano i seguenti casi: 

a. la materia professionale è gravemente insufficiente (fino a 4,5) ed è 
presente unôaltra materia gravemente insufficiente: lôallievo pu¸ non 
essere ammesso; 

b. la materia professionale ¯ insufficiente ma ¯ lôunica insufficienza: il 
Consiglio pu¸ ammettere lôallievo, con giudizio motivato; 

c. se la materia professionale è sufficiente e vi sono fino a due 
insufficienze nelle altre discipline lôallievo pu¸ essere ammesso, con 
giudizio motivato;  

d. in presenza di più di due insufficienze il Consiglio ha  a disposizione 
fino a due punti da assegnare per ridurre a 2 il numero delle 
insufficienze al fine di ammettere lôallievo che abbia dimostrato per 
vari motivi di ñmeritarsiò tale aiuto; 

3. decisa lôammissione,  il Consiglio assegna ad ogni allievo ammesso un voto complessivo 
in centesimi, che deriva dalla media aritmetica dei voti delle singole discipline (es. 
media=6,8 voto di a mmissione 68/100); 

4. il voto finale dellôesame ¯ dato dal voto di ammissione aumentato di eventuali punteggi 
conseguiti nelle prove dôesame secondo il seguente schema: 

 
 

PROVA RELAZIONALE  PROVA PROGETTUALE 

Esito della prova in centesimi  Punti   Esito della prova in 
centesimi  

Punti  

Da 60 a 64 1  Da 60 a 64 1 

Da 65 a 68 2  Da 65 a 68 2 

Da 69 a 70 3  Da 69 a 70 3 

Da 71 in poi 4  Da 71 a 73 4 

   Da 74 a 79 5 

   Da 80 in poi 6 
 

 

5. Per tener conto del curriculum scolastico, il Consiglio di Classe ha facoltà di assegnare, a sua 
discrezione, alcuni punti (da 1 a 5) per integrare il punteggio di alunni meritevoli che si 
presentino allo scrutinio finale rispondendo ad entrambi i seguenti requisiti  

a) avere un percorso scolastico limpido (nessuna bocciatura) 
b) avere un punteggio di ammissione di almeno 70 punti 

Per lôassegnazione di tali punti integrativi si fa riferimento alla tabella seguente nella 
quale il voto finale dôesame ¯ dato dallôammissione pi½ le prove dôesame come 
indicato al precedente punto 6:  
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voto fina le dôesame Punti  

Da 75 a 79 Da 0 a 1 

Da 80 a 84 Da 0 a 2 

Da 85 a 89 Da 0 a 3 

Da 90 a 94 Da 0 a 4 

Da 95 in poi Da 0 a 5 
 

6. Chiarimento ministeriale del 26/05/93 comma 2:òla modifica del risultato conseguito 
nello scrutinio finale, attraverso i dieci pun ti attribuiti alle prove di verifica delle 
abilit¨ (prove di esame) e allôeventuale colloquio, pu¸ essere sia in senso positivo 
che negativoò; si possono cio¯  togliere punti al voto di ammissione nei casi in cui lôallievo 
presenti parte delle prove dôesame in bianco; 

 
7. le materie incluse nella prova progettuale insieme alla materia professionale vengono decise 

nei Consigli di classe del mese di marzo/aprile; nel caso venga inserita una lingua straniera, 
questa sarà estratta a sorte fra le due lingue studiat e nel corso dello scrutinio di 
ammissione. 

 
2)   

 

3)  CRITERI DI AMMISSIONE ALLôESAME PER LE  CLASSI QUINTE 
 
 Attribuzione del credito scolastico  
 
Eô il punteggio che viene attribuito in base alla media dei voti finali conseguiti in ognuno 
degli ultimi tre anni de l corso di studi, secondo la Tabella A di cui al D.M. 42 del 
22/05/2007  
 

a. MAX 25 PUNTI IN TRE ANNI  

MEDIA DEI VOTI 3° ANNO 4° ANNO 5° ANNO 

M = 6  3 ï 4 3 ï 4 4 ï 5 

6 < M  7 4 ï 5 4 ï 5 5 ï 6 

7 < M  8 5 ï 6 5 ï 6 6 ï 7 

8 < M  10 6 - 8 6 - 8 7 - 9 
 

Nel terzo e nel quarto anno, in caso di promozione a seguito di sospensione del giudizio, è 
attribuito il punteggio più basso della banda di oscillazione.  
 
Lôattribuzione del punteggio massimo o minimo della banda di oscillazione 
corrispondente alla media de i voti è fatta dal Consiglio di classe in base ai 
seguenti criteri:  
 
ü Grado di approssimazione della media dei voti al livello massimo o minimo 
ü Frequenza regolare; mancanza di assenze ingiustificate 
ü Interesse, impegno e partecipazione valutati positivamente dal Consiglio di classe 
ü Partecipazione ad attività complementari  ed integrative  
ü Valutazione positiva della 3^ area e dello stage 
ü Crediti formativi 
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Credito formativo  
 

Eô il riconoscimento di attivit¨ esterne alla scuola (culturali, artistiche, sportive, 
lavorative, di impegno sociale) che hanno contribuito alla formazione, purché coerenti con 
il corso di studi. 

Eô attribuito dal Consiglio di classe sulla base del D.P.R. 23.7.98 n° 323, del D.M. 
12.11.98 n.452, del D.M. 22.05.07 n° 42 e dei seguenti crit eri generali fissati dal Collegio 
Docenti : 

viene assegnato massimo un punto (sempre nellôambito della banda di oscillazione 
prevista dalla media dei voti) per partecipazione degli allievi a corsi o concorsi di carattere 
professionale al di fuori della scuola (fino a 0,5 punti) e per esperienze di lavoro inerenti il 
corso di studi, esperienze di volontariato, attività sportive agonistiche e partecipazione ad 
iniziative ministeriali( fino a 0,5 punti), purché  debitamente documentate, ovviamente tale 
credito non viene attribuito in presenza di promozione a seguito di sospensione del 
giudizio. 

 

7.  RECUPERO DEI DEBITI FORMATIVI  
 

 Visti il Decreto ministeriale n. 80 del 3 ottobre 2007  recante norme per il 
recupero dei debiti formativi entro la conclusione dellôanno scolastico e lôOrdinanza 
Ministeriale n. 92 del 5 novembre 2007 concernente le modalità attuative di tale 
Decreto, il Collegio dei Docenti, riunito in data 13 dicembre 2007, ha così modificato il 
punto 7 del Piano dellôOfferta Formativa relativamente alla voce ñCosa fa la scuolaò: 

Al termine del primo trimestre , per tutte le classi e per tutte le materie, verrà 
effettuata una settimana di sospensione dellôattivit¨ didattica per una prima forma 
di intervento di recupero. Qualora non fosse sufficiente, saranno attivati corsi di 
recupero pomeridiano di 15 ore  con frequenza obbligatoria per gli allievi che abbiano 
riportato valutazione insufficiente nellôarea linguistica e matematica; nel biennio post 
qualifica tali corsi saranno attivati anche per Elementi di gestione aziendale  e 
Alimenti e alimentazione  nel settore ristorativo, Economia e tecnica dellôazienda 
turistica  nel settore turistico.  

I corsi potranno essere attivati anche per classi parallele, per gruppi di max. 15 
persone e saranno tenuti dagli insegnanti a rotazione. 

Eô facolt¨ dei singoli consigli di classe decidere di effettuare, in aggiunta a tali 
interventi , pause didattiche  volte al recupero ed al sostegno; ciò comporta la 
sospensione della normale attività didattica in orario mattutino.  

Al termine di ogni intervento di recupero lôinsegnante di classe effettuer¨ prove 
scritte ed orali volte ad accertare il recupero delle carenze. I risultati di tali prove e 
lôavvenuto recupero saranno annotati dal docente negli appositi registri. 

Per tutte le discipline, fin dai primi mesi dellôanno, saranno attivati sportelli di 
consulenza pomeridiani  tenuti a turno e su appuntamento dai vari insegnanti della 
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materia. Per tale attività di sportello si prevedono gruppi di max. 5 o 6 allievi.  

Le famiglie saranno inf ormate per iscritto dellôinizio di tali interventi e 
della necessità di farli frequentare ai propri figli.  

Dopo la valutazione infra quadrimestrale  (fine marzo) è possibile prevedere 
altri interventi per gli allievi che risultino ancora con carenze nella p reparazione di alcune 
discipline. 

Anche di tali interventi lôinsegnante dovr¨ provvedere a verificare lôefficacia 
attraverso specifiche prove che saranno annotate sullôapposito registro. 

Al termine delle lezioni , per gli allievi per i quali è stato necessario ñsospendere 
il giudizio ò a causa del permanere di alcune insufficienze, nel periodo 20 giugno ï 10 
luglio saranno attivati corsi di recupero  di 15 ore per tutte le discipline. La frequenza 
sarà obbligatoria. Durante questi corsi saranno effettuate un c ongruo numero di 
verifiche volte ad accertare il recupero delle carenze. 

Successivamente al 10 luglio , sulla base del risultato delle prove di 
verifica effettuate durante i corsi, i Consigli di Classe si riuniranno per 
procedere allo scrutinio definitivo e  deliberare ñlôammissioneò o ñnon 
ammissioneò degli alunni per i quali era stato sospeso il giudizio.  

 

8.  SERVIZIO ALLA DOCENZA  
 

1.  Accoglienza Docenti  
 

Al fine di contenere il disagio derivante dal marcato ñturn overò di docenti e per 
favorire il loro positivo  inserimento nella nuova scuola, lôIstituto mette in atto iniziative di 
accoglienza e tutoraggio mediante: 

 
V informazione sulle caratteristiche e sulla specificit¨ dellôIstituto; 
V informazione sui profili professionali e sui curricoli; 
V informazione sulla struttura e sullôorganizzazione dei corsi; 
V informazione sulle risorse didattiche; 
V fornitura di materiali.  
 

2.  Formazione aggiornamento  
 

Sono attivati allôinterno della scuola corsi di aggiornamento volti ai docenti sia di 
carattere più specificamente tecnico che di sostegno allôattivit¨ didattica generale. 
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9.  AMPLIAMENTO DELLôOFFERTA FORMATIVA 
 

La scuola mette in atto i seguenti progetti, alcuni dei quali già avviati nei precedenti anni 
scolastici 
 
Per gli alunni : 
 
V ñIl quotidiano in classeò  -  prof. Ceola e De Luca 
V ñRistorante didattico ed esercitazioni specialiò -  coordinatore prof. Paganini 
V ñI ragazzi dellôAlberghieroò ï prof. Tarca 
V ñP.A.C.S.Iò ï prof. Lo Cascio 
V ñTirreno C.T. ï Internazionali dôItaliaò - ITP 
V ñEducazione alla saluteò -  prof. Briganti  
V ñServizio di prevenzione del bullismoò - prof.ssa Briganti 
V ñPari opportunit¨ò  - prof. Ceravolo 
V ñEducazione Linguisticaò ï prof. Rossiello 
V ñLa maniera del ricordoò -  prof. Ceravolo e Bernardini 
V ñEcce lignum crucisò ï prof. Ponzanelli 
V ñComeniusò -  prof. Cirillo   
V ñDAVID giovaniò -  prof.ssa Panconi 
V ñLaboratorio Teatraleò ï funzione strumentale Area Handicap 
V ñVerso la vitaò  -  funzione strumentale Area Handicap 
V ñIl gusto di apprendereò ï funzione strumentale Area Handicap 
V ñFocusò -  prof. Nucci 
V ñAlternanza scuola lavoroò ï funzione strumentale Area Handicap 
V ñAromi e fioriò ï funzione strumentale Area Handicap 
V ñSpecial Olympicsò ï funzione strumentale Area Handicap  
V ñEnglish and Computerò  -  prof. Billi 
V ñ Athena sport e saluteò  -  prof. Bonaso 
V ñMuoversi ¯ belloò  -  prof. Bonaso 
V Gruppo sportivo  -  prof.  Bonaso (subordinata alle direttive di cui alla nota MIUR del 

26/05/08)  
V ñMinuto per Minutoò  -  prof. Rossiello 
V ñEducazione alla legalit¨ò ï prof.ssa Nani 
V ñSicurezza Stradaleò ï prof.sse Nani e Bordigoni 
V ñProposte UNICOOPò ï prof.ssa Briganti 
V  ñM.O.D.O. ï Moduli Operativi Di Orientamentoò  -  prof.sse Ponzanelli e Bernardini 
   
Per gli insegnanti  
 
V Moduli di formazione in counceling 
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10.  STRUTTURA DEI CORSI DI STUDIO  
 

PROFILI PROFESSIONALI  
 
OPERATORE AI  SERVIZI  DI RICEVIMENTO  
 

Lôoperatore ai servizi di ricevimento, al conseguimento del diploma di qualifica, ¯ 
capace di accogliere i clienti e di assisterli durante il soggiorno in una struttura ricettiva, in 
modo responsabile e con discreta autonomia secondo le istruzioni ricevute. 

V Ha una  buona formazione culturale e una buona preparazione professionale flessibile e 
polivalente. 

V Ha una valida preparazione in due lingue straniere con conoscenza della microlingua di 
settore. 

V Si esprime con correttezza e proprietà di linguaggio ed è in grado di stabilire rapporti 
comunicativi adeguati allôinterlocutore ed alle situazioni. 

V Sa dare informazioni  sulle risorse culturali e turistiche del territorio ed è in grado di 
consigliare spettacoli ed itinerari ai clienti. 

V Ha una buona  conoscenza degli impianti delle strutture ricettive e dei diversi reparti 
con i quali è in grado di stabilire  rapporti di collaborazione ed integrazione.  

V Sa espletare le mansioni relative ai servizi di ricevimento, portineria, cassa e 
maincourante. 

V Sa usare le attrezzature di settore offerte dalla moderna tecnologia ed operare in modo 
responsabile ed autonomo, utilizzando un pacchetto applicativo di gestione alberghiera  
per svolgere tutte le operazioni relative alle varie fasi dellôintero ciclo cliente; sa 
utilizzare  i più comuni pacchetti applicativi in uso, (elaboratore di testi, foglio di 
calcolo). 

 

OPERATORE AI SERVIZI DI RISTORAZIONE SETTORE CUCINA  
 

Al termine del corso di qualifica (biennio e monoennio) lôoperatore dei servizi di 
cucina possiede una buona cultura di base ed una preparazione professionale flessibile e 
polivalente che gli consentono di inserirsi attivamente allôinterno della brigata di cucina. 

È capace di: 

V -eseguire con discreta autonomia la preparazione di piatti freddi e caldi; 

V organizzare e tenere ordinato il proprio posto di lavoro;  

V predeterminare i tempi di esecuzione del lavoro, specie in relazione alle richieste della 
sala; 
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V sviluppare la cura e lôigiene personale, in correlazione con lôigiene nella manipolazione 
degli      alimenti e nellôuso delle attrezzature e degli utensili 

V raccogliere, classificare e codificare le ricette dei piatti studiati e realizzati  

V collaborare alla manutenzione degli utensili e dei materiali della cucina. 

V scegliere dalla cucina internazionale alcuni piatti più richiesti e saperli realizzare 

V saper costruire dei menu che tengono conto delle esigenze dietetiche di una persona o 
di un gruppo, della stagionalità dei prodotti alimentari;  

V saper valutare merci in entrata e in particolare prodotti in uscit a 

V partecipare allôelaborazione di menu, rotativi o giornalieri  

V calcolare il costo dei singoli piatti dei menu e definire il costo pasto.  

V apportare alla ricetta originale tipica di un piatto rinomato delle variazioni personali 
dandone le spiegazioni tecniche e le motivazioni culturali.  

 

Conosce: 
 

V le principali modificazioni organolettiche e nutrizionali che avvengono durante la cottura;  

V i principali sistemi di conservazione degli alimenti; 

 

OPERATORE AI SERVIZI DI RISTORAZIONE SETTORE SALA -BAR 
 

LôOperatore dei Servizi di Ristorazione ïSettore Sala Bar-, al termine del corso di 
qualifica è capace di accogliere i clienti e di assisterli durante il consumo dei pasti e di 
eseguire con discreta autonomia tutte le fasi riguardanti il servizio in ristorante o altre  
strutture ristorative, nonché le principali attività inerenti il servizio di bar.  

V Ha una buona  formazione culturale e una preparazione professionale flessibile e 
polivalente. 

V Si esprime con correttezza e proprietà di linguaggio è in grado di stabilire rapporti 
comunicativi adeguati allôinterlocutore ed alle situazioni. 

V Ha una valida preparazione linguistica in due lingue straniere con conoscenza della 
microlingua di settore. 

V Conosce gli impianti delle strutture ristorative e dei  reparti con i quali  è in  grado di 
stabilire rapporti di collaborazione ed integrazione. 

V Eô in grado di partecipare alle operazioni relative al conto. 

V Sa utilizzare le attrezzature di cui cura e controlla anche la pulizia; è responsabile 



 29 

dellôaspetto e delle sale. 

V Eô in grado di partecipare alla preparazione e allo svolgimento di feste,banchetti, 
buffet,etc.  

V Conosce i centri di attrazione turistica esistenti nella regione . 

 
 

 

 

 

TECNICO DEI SERVIZI DELLA RISTORAZIONE  
 

Il tecnico dei servizi di ristorazione è responsabile delle attività di ristorazione nelle 
varie componenti in cui esse si articolano, in rapporto alla specifica struttura in cui opera. 
Le conoscenze acquisite permettono allôallievo di inserirsi in qualsiasi struttura alberghiera; 
per questo  

V possiede le necessarie competenze in campo di approvvigionamento, stoccaggio e 
conservazione delle derrate alimentari e non; 

V dovrà rispondere anche del controllo di qualità ï quantità - costi della produzione 
e distribuzione dei pasti; 

V dellôallestimento di buffet e di banchetti; 

V dellôorganizzazione del lavoro anche in rapporto ad altri gruppi di servizi; 

V ha una buona padronanza dellôaspetto merceologico, enologico e dietetico dei 
prodotti utilizzati, delle tecniche di preparazione dei piatti e delle tecnologie del 
settore; delle tecniche di abbinamento cibo-vino, che gli consente di fornire 
risposte adeguate alle esigenze organizzative e produttive delle diverse strutture; 

V programmare menu ciclici e rotativi  

 

 
TECNICO OPERATORE DEI SERVIZI TURISTICI 
 

Lôevoluzione del prodotto turistico in termini di moltiplicazione delle opportunità e di 
segmentazione delle modalità di fruizione del prodotto stesso si accompagna ad un 
complessivo innalzamento dei livelli culturali: il che richiede operatori che non solo 
conoscano in modo approfondito le caratteristiche del fenomeno turistico nelle sue 
molteplici articolazioni, ma che siano in possesso di unôampia cultura di base, di spirito di 
iniziativa, di senso critico, di capacità di recepire il cambiamento e di adattarsi ad esso, di 
doti di concretezza, di disponibilità ed interesse a comprendere le richieste e le esigenze 
che provengono dal mondo esterno.In tale prospettiva la formazione di operatori del 
quadro intermedio di secondo livello, innestandosi direttamente sui risultati conseguiti nel 
triennio di qualifica nel profilo nel profilo diòOperatore dellôimpresa turisticaò, richiede: 
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a. in  termini di conoscenze : 

- unôampia ed essenziale cultura di base storica , geografica, giuridico-economica, 
politica, artistica, ecc. ;  

- la conoscenza scritta e parlata di due lingue straniere;  

- la consapevolezza del ruolo, delle articolazioni, delle implicazioni economiche del 
settore turistico;  

- la conoscenza  approfondita dei prodotti turistici, delle fasce di possibile utenza, 
dei modi per  accrescere lôinteresse e la fruibilità del prodotto senza snaturarlo;  

- la conoscenza degli elementi fondamentali della struttura organizzativa delle varie 
imprese turistiche; 

- la conoscenza dei canali di commercializzazione e del marketing; 

- la padronanza delle tecniche operative di base con particolare attenzione 
allôutilizzo degli strumenti informatici; 

b.  in termini di capacità di comportamenti : 

- la  capacità di leggere e di interpretare autonomamente eventi,  

- problematiche, tendenze del mondo circostante; 

- la padronanza dei mezzi espressivi e di comunicazione, parlati, scritti, telematici;  

- buone capacità comunicative, non solo in termini di espressione linguistica (in 
italiano o nelle lingue straniere), ma anche di comunicazione verbale; 

- la flessibilità e la disponibilità al cambiamento;  

- la capacità di impegnarsi a fondo per raggiungere un obiettivo ;  

- adeguate doti di precisione, attenzione, concentrazione; 

- un comportamento improntato alla tolleranza allôautocontrollo ed al senso di 
misura; 

- la consapevolezza del proprio ruolo unita a doti di affidabilità.  

 

 

 

 

 



 31 

11.  SBOCCHI DI LAVORO  
 

Al conseguimento della qualifica : 
 
Ã aiuto cuoco, anche per intraprendere la carriera di ñchefò di cucina 
Ã commis di sala, anche per intraprendere la carriera di ñma´treò o ñbarmanò 
Ã aiuto segreteria dôalbergo, anche per intraprendere la carriera di capo ricevimento. 

 
Al conseguimento del diploma di Stato  (quinto anno):  
 

a)  Inserimento nel settore organizzativo di una struttura alberghiera, anche per 
intraprendere la carriera di ñDirettore dôAlbergoò, con funzioni di: 

 
Ã ñFood & Beverage Managerò 
Ã Responsabile di segreteria/cassa/portineria 

 
b)  Inserimento nel settore produttivo e organizzativo di:  
 

Ã Aziende di produzione pasti e catering 
Ã Mense aziendali 
Ã Aziende per la ristorazione collettiva 

 
c)  Apertura in proprio di Bar o Ristorante (il titolo conseguito con lôesame di 

Stato dà la possibilità di iscriversi al Registro degli Esercenti Commerciali ï 
R.E.C. ï senza sostenere altre prove). 

 
 
 

 

12.  CORSO DI STUDI  
 

  Il corso di studio è articolato in un biennio comune, un monoennio di qu alifica, un 
biennio post-qualifica. 

Durante il biennio la maggioranza delle ore di lezione riguarda le materie culturali e 
formative di base (italiano, storia, due lingue straniere, diritto ed economia,  matematica 
ed informatica, scienze della terra e biologia, principi di alimentazione, ed. fisica, 
religione); le ore dedicate alle materie professionali, e cioè laboratorio dei servizi di cucina, 
laboratorio dei servizi di sala-bar e laboratorio dei servizi di ricevimento, vengono svolte in 
appositi laboratori dotati di strumenti ed attrezzature dôavanguardia necessarie ad ognuna 
delle tre discipline. Per lôaccesso ai suddetti laboratori gli alunni sono tenuti ad indossare 
apposite divise e a rispettare precise regole di igiene e di presentazione della persona. 

Al termine del biennio comune gli allievi completano il percorso didattico per la 
certificazione HACCP sostitutiva del libretto sanitario (vedi allegato C) 
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ñ Servizi alberghieri e della ristorazioneò 
 Materie  cl 1°  cl 2°  

B
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Area comune:    

 Italiano  5 s.o. 5 s.o. 

 Storia  2 o. 2 o. 

 Lingua straniera (inglese) 3 s.o. 3 s.o. 

 Diritto ed Economia  2 o. 2 o. 

 Matematica ed Informatica 4 s.o. 4 s.o. 

 Scienze della terra e biologia 3 o. 3 o. 

 Educazione fisica 2 p. 2 p. 

 Religione o materia alternativa 1 o. 1 o. 

Area di indirizzo:    

 2° lingua straniera (franc./ted.)  3 s.o. 3 s.o. 

 Principi di alimentazione 2 o. 2 o. 

 Lab. Serv. Ristor. -sett. Cucina 3*p.  3*p.  

 Lab. Serv. Ristor. - sett. Sala bar 3*p.  3*p  

 Lab. Servizi di ricevimento 3 p. 3 p. 

* La classe è divisa in 2 squadre (Cucina e Sala), ciascuna 
con il rispettivo ITP per nr.3 ore.  

36  36  

    

 

 
 
 
 
 
 

ñOperatore ai servizi di ricevimentoò 
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Area comune:  

 Italiano 3 s.o. 

 Storia 2 o. 

 Lingua straniera (inglese) 3 s.o. 

 Matematica ed Informatica 2 s.o. 

 Educazione fisica  2 p. 

 Religione o materia alternativa 1 o. 

Area di indirizzo:  

 2°lingua  straniera (franc./ted.)  3 s.o. 

 Amministrazione alberghiera 3 o. 

 Lab.tratt. testi e appl. Gestion.  2 p. 

 Geografia risorse culturali e turistiche 3 o. 

 Lab. Servizi di ricevimento 12 p. 

 36  
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ñOperatore ai servizi di ristorazione -settore cucinaò 
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Area comune:  

 Italiano 3 s.o. 

 Storia 2 o. 

 Lingua straniera (inglese) 3 s.o. 

 Matematica ed Informatica 2 s.o. 

 Educazione fisica  2 p. 

 Religione o materia alternativa 1 o. 

Area di indirizzo:  

 2° lingua straniera (franc./ted.)  2 s.o. 

 Alimenti e alimentazione  3*o.  

 Elementi di gestione aziendale  2 o.  

 Lab. Serv. Ristor.- Sett. cucina 16 p. 

* di cui 1 ora in compresenza con ITP di Pratica Operativa di settore 36  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
21 
 
 
 
 
 
 

ñOperatore ai servizi di ristorazione - settore s ala barò 
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Area comune:  

 Italiano 3 s.o. 

 Storia 2 o. 

 Lingua straniera (inglese) 3 s.o. 

 Matematica ed Informatica 2 s.o. 

 Educazione fisica  2 p. 

 Religione o materia alternativa 1 o. 

Area di indirizzo:  

2° lingua straniera (franc./ted.)  2 s.o. 

Alimenti e alimentazione  3*s.o.  

Elementi di gestione aziendale  2 o. 

Lab. serv. ristor.- Sett. Sala bar 16 p. 

* di cui 2 ore in compresenza con ITP di Pratica Operativa di settore 36  
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Tecnico dei servizi turistic i  

 Materie  cl 4°  cl 5°  
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 Area comune:  

 Italiano 4 s.o. 4 s.o. 

 Storia  2 o. 2 o. 

 Matematica 3 s.o. 3 s.o. 

 Lingua straniera (inglese) 3 s.o. 3 s.o. 

 Educazione fisica 2 p. 2 p. 

 Religione o materia alternativa 1 o. 1 o. 

Are a di indirizzo:  

 Economia e tecnica dellôazienda turistica 6(2*)s.o.  6(2*)s.o  

 Lingua straniera (franc./ted.)  3 s.o. 3 s.o. 

 Geografia turistica  2 o. 2 o. 

 Storia dellôarte e dei beni culturali 2 o. 2 o. 

 Tecniche della comunicazione e relazione 2(1* )o. 2(1*)o.  

* ore in compresenza con ITP di Pratica Operativa di 
Ricevimento 

30  30  

    

 

 
 
 
 
 
 
 

Tecnico dei servizi della ristorazione  

 Materie  cl 4°  cl 5°  
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Area comune:  

 Italiano 4 s.o. 4 s.o. 

 Storia  2 o. 2 o. 

 Matematica 3 s.o. 3 s.o. 

 Lingua straniera (inglese) 3 s.o. 3 s.o. 

 Educazione fisica 2 p. 2 p. 

 Religione o materia alternativa 1 o. 1 o. 

Area di indirizzo:  

 Lingua straniera (franc./ted.)  3 s.o. 3 s.o. 

 Economia e gestione dellô azienda ristorativa 4 s.o. 4 s.o. 

 Legislazione 2 o. 2 o. 

 Alimenti e alimentazione 3 s.o. 3 s.o. 

 Lab. di organizzazione e  gestione dei servizi 
ristorativi  

3 p. 3 p. 

** Area di professionalizzazione: ore da 350 a 450 annue 30  30  
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13.  CORSO SERALE 

Dallôanno scolastico 2006/07 ¯ attivo un corso serale per studenti lavoratori che 
abbiano compiuto il 18Á anno dôet¨. 

Eô unôopportunit¨ formativa che viene offerta a quanti desiderano acquisire 
competenze e capacità professionali nel mondo della ristorazione e dei servizi turistici, pur 
essendo già inseriti nel mondo del lavoro. 

A coloro che siano già in possesso di un regolare diploma di maturità o di laurea è 
consentito, previa presentazione del piano di studi, frequentare solo le discipline dellôarea 
professionale. 

Le lezioni sono articolate in cinque sere settimanali (dal lunedì al venerdì), con inizio 
alle ore 17 e termine alle 22. Il piano orario è così strutturato:  

 

ñ Servizi alberghieri e della ristorazioneò 
 Materie  cl 1°  cl 2°  

B
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N
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IO
 

Area comune:    

 Italiano  4 s.o. 4 s.o. 

 Storia  2 o. 2 o. 

 Lingua straniera (inglese) 3 s.o. 3 s.o. 

 Diritto ed Economia  2 s.o. 2 o. 

 Matematica ed Informatica 3 s.o. 3 s.o. 

 Scienze della terra e biologia 2 o. 2  o. 

Area di indirizzo:    

 2° lingua straniera (franc./ted.)  3 s.o. 3 s.o. 

 Principi di alimentazione 2 o. 2  o. 

 Lab. Serv. Ristor. -sett. Cucina 3*p.  3*p.  

 Lab. Serv. Ristor. - sett. Sala bar 3*p.  3*p  

 Lab. Servizi di ricevimento 3 3 p. 

* La classe è divisa in 2 squadre (Cucina e Sala), ciascuna 
con il rispettivo ITP per nr.3 ore. 

30  30  

    

 

 

ñOperatore ai servizi di ristorazione -settore cucinaò 
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 Area comune:  

 Italiano 3 s.o. 

 Storia 2 o. 

 Lingua straniera (inglese) 3*s.o.  

 Matematica ed Informatica 2 s.o. 

Area di indirizzo:  

 2° lingua st raniera (franc./ted.)  2 s.o. 

 Alimenti e alimentazione  3*o.  

 Elementi di gestione aziendale  2 o.  

 Lab. Serv. Ristor.- Sett. cucina 16 p. 

* di cui 2 ora in compresenza con ITP di Pratica Operativa di settore 30  
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Operatore ai servizi di ristoraz ione -  settore sala barò 
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 Area comune:  

 Italiano 3 s.o. 

 Storia 2 o. 

 Lingua straniera (inglese) 3* s.o.  

 Matematica ed Informatica 2 s.o. 

Area di indirizzo:  

2° lingua straniera (franc./ted.)  2 s.o. 

Alimenti e alimentazione  3*s.o.  

Elementi di gestione aziendale  2 o. 

Lab. serv. ristor.- Sett. Sala bar 16 p. 

* di cui 2 ore in compresenza con ITP di Pratica Operativa di settore 30  

   

14.  ISCRIZIONI, TASSE E CONTRIBUTI  
 
Iscrizioni  
 

Iscrizioni:     data stabilita dal Ministero della Pubblica Istruzione 
Preiscrizioni allôUniversit¨: entro il 30 di novembre  

i.Documenti 
 
Classi 1^   Domanda di iscrizione con auto certificazione 
   Diploma di Licenza Media 
   Scheda personale 
 
Classi 2^,3^,4^  Domanda di iscrizione  

   Ricevuta del versamento delle tasse scolastiche 

 
Tasse scolastiche statali  
 

Classi 1^ 2^   Esenzione per obbligo scolastico 
 
Altre classi  Tassa di iscrizione   ú 6.04   
   Tassa di frequenza   ú 15.13 
   Tassa dôesame   ú 12.09 

   Tassa per ritiro Diploma  ú 15.13 

 
Esoneri (per merito e per reddito)  
 

Merito: 

- per gli iscritti alle classi successive alla prima: media dellôOtto 
 
Reddito: 

- Secondo le fasce di reddito determinate ogni anno dal competente Ministero. 
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Contributo per spese di funzionamento e di laboratorio  (è previsto dalla normativa 
vigente. Il Consiglio di Istituto ne delibera periodicamente gli importi).  

Per lôanno in corso lôammontare dei contributi ¯ il seguente: 
 

ü CLASSI PRIME                                              ú   90.00 

ü CLASSI SECONDE      ú 170.00 

ü CLASSI TERZE ricevimento     ú 160.00 

ü CLASSI TERZE sala bar/cucina    ú 190.00 

ü CLASSI QUARTE               ú 150.00 

ü CLASSI QUINTE               ú 150.00  

ü CLASSI BIENNIO CORSO SERALE                                 ú 190,00 

ü CLASSI MONOENNIO CORSO SERALE                           ú 250,00 

Ripartizione dei contributi  
 

Nella quota dei contributi versati allôIstituto sono comprese le spese per: 
 

- Assicurazione    

- Pagella     

- Libretto scolastico personale  

- Cancelleria, stampati   
Per un totale di      ú 13.00 
 

La somma restante viene utilizzata come contributo per le esercitazioni pratiche.  
N.B.  
I Prodotti delle esercitazioni pratiche vengono consumati dalle classi di cucina 
e di sala che  
partecipano alle esercitazi oni stesse.  

 

 
 
Formazione delle classi prime  
 

Criteri generali: 

- distribuzione equilibrata degli alunni sulla base dellôanalisi della scheda 
personale ; 

- mantenimento, per quanto possibile, di gruppi provenienti dalla stessa 
Scuola Media;  

- lingua straniera stu diata nella Scuola Media; (qualora i posti disponibili per lo 
studio della seconda lingua siano inferiori alle richieste, la commissione classi 
provvederà alla composizione di gruppi classe equilibrati tra i quali sarà sorteggiato 
quello che  studierà la lingua diversa) 
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Allegato A  
 

Nuovi criteri di attribuzione del voto di condotta 
(deliberati dal Collegio dei docenti in ottemperanza alla L. 169 del 30/10/2008, alla CM 100 

del 11/12/2008 e del DM 19 gennaio 2009) 
 

 1 ï 5 
Con questi voti vi 
¯ lôautomatica 

non ammissione 
alla classe 
successiva 

 Completo disinteresse per le attività didattiche 

 Comportamento scorretto tale da danneggiare notevolmente i compagni 
nel loro processo di apprendimento e diritto allo studio 

 Responsabilità diretta in fatti gravi, danni a persone e/o cose, episodi di 
bullismo 

 Funzione negativa allôinterno del gruppo classe  

 Comportamenti discriminatori, xenofobi e/o razzisti 

 Rapporti problematici con gli altri compagni 

 Gravi offese e/o minacce ai compagni o al personale scolastico 

 Reiterati episodi di mancato rispetto del regolamento interno 
I comportamenti di cui sopra devono essere opportunamente 
DOCUMENTATI 

6 

 Interesse discontinuo per discipline, saltuario svolgimento dei doveri 
scolastici 

 Occasionale disturbo delle attività di lezione 

 Rari episodi di mancato rispetto di alcune norme del regolamento 
interno 

 Comportamento non sempre corretto nei rapporti con compagni e 
personale scolastico 

 Frequenza discontinua, ritardi, assenze non tempestivamente 
giustificate 

7 

 Attenzione e partecipazione accettabile alle attività scolastiche 

 Svolgimento generalmente puntuale dei compiti assegnati 

 Rispetto sostanziale delle disposizioni riguardanti la vita scolastica 

 Frequenza regolare delle lezioni 

 Partecipazione non sempre collaborativi alla vita di classe 

8 

 Buona partecipazione alle lezioni 

 Adeguato adempimento dei doveri scolastici 

 Comportamento equilibrato nei rapporti con gli altri 

 Rispetto delle disposizioni riguardanti la vita scolastica 

 Frequenza costante 

 Ruolo collaborativo allôinterno del gruppo classe 

9 

 Interesse e partecipazione attiva durante le lezioni e le altre attività 
scolastiche 

 Regolare e serio svolgimento delle consegne scolastiche 

 Rispetto degli altri e delle disposizioni riguardanti la vita scolastica 

 Frequenza costante e assidua 

 Ruolo positivo e collaborativi allôkinterno del gruppo classe 

 Disponibilità e attenzione nei confronti dei compagni più deboli 

10 

 Profondo interesse, partecipazione attiva e costruttiva al dialogo 
scolastico e allôapprofondimento culturale 

 Regolare e serio svolgimento delle consegne scolastiche 

 Rispetto degli altri e delle disposizioni riguardanti la vita scolastica 

 Frequenza costante e assidua 

 Ruolo positivo e collaborativi allôinterno del gruppo classe 

 Particolare disponibilità e attenzione nei confronti dei compagni più 
deboli 
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Il voto è assegnato in presenza di almeno due indicatori della fascia di riferimento 
 

Allegato C 

 

 
 

PERCORSO 
Per il rilascio della certificazione 

HACCP 
 

N. 
UFC 

Contenuti 
Obiettivi di competenza da 

raggiungere 

1 

Rischi e pericoli alimentari, 
metodi di autocontrollo e 
principi del sistema HACCP. 
Obblighi e 
responsabilità
 dellôindustria alimentare 

Sapere individuare e valutare i rischi associati a tutte 
le fasi della produzione degli alimenti e conoscerne i 
mezzi di prevenzione. 
Conoscere gli obblighi e la responsabilità del titolare o 
del responsabile del piano di autocontrollo e i principi 
fondamentali su cui si basa lôHACCP 

2 

Principali parti costitutive del 
piano di autocontrollo. 
Identificazione dei punti critici, 
loro monitoraggio e misure 
correttive. Procedure di 
controllo delocalizzate e GMP. 

Conoscere le varie parti che costituiscono il piano di 
autocontrollo, saper individuare i punti del processo 
lavorativo che presentano una maggiore probabilità, 
saper trovare modalità operative per il loro 
contenimento. Conoscere le buone pratiche di 
lavorazione, e le principali procedure di controllo 
delocalizzate. 

3 

Conservazione degli alimenti, 
approvvigionamento materie 
prime, pulizia e sanificazione 
dei locali e delle attrezzature. 
Igiene del personale. 

Conoscere i principali metodi di conservazione degli 
alimenti e rischi associati, saperne identificare le 
azioni correttive.  
Saper controllare i rischi 
dellôapprovvigionamento delle materie prime. 
Conoscere i protocolli di una corretta sanificazione e 
saper redigere un piano di sanificazione. 
Conoscere i principi dellôigiene del personale e le 
norme comportamentali. 

4 

Individuazione e controllo dei 
rischi specifici nelle principali 
fasi del processo produttivo 
delle singole tipologie di 
attività. 

Partendo dai diagrammi di flusso delle diverse 
tipologie di attività, saper individuare i singoli pericoli 
che si possono verificare nelle principali fasi e 
saperne trovare le modalità di controllo. 

 

LA CERTIFICAZIONE Eô RILASCIATA SOLO AGLI ALUNNI AMMESSI ALLA CLASSE 
TERZA 
 
 
Discipline coinvolte: Alimentazione, laboratorio di cucina, laboratorio di sala-bar, 
legislazione (solo nel secondo anno) 
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SCANSIONE ANNUALE DEI CONTENUTI 
ALIMENTAZIONE 
 
Primo anno: 

H. Rischi e pericoli alimentari (microrganismi) 
I. Igiene degli alimenti 
J. I principi del sistema H.A.C.C.P. 
K. Individuazione e controllo dei rischi nel processo produttivo 

 
Secondo anno: 
Ã Conservazione degli alimenti 
Ã Tecniche di conservazione 
Ã Individuazione e controllo dei rischi nel processo produttivo 

 
 
LABORATORIO DI CUCINA E LABORATORIO DI SALA-BAR 
 
Primo e Secondo anno: 
Ã Igiene personale 
Ã Pulizia e sanificazione dei locali e delle attrezzature 
Ã Conservazione degli alimenti 
Ã Identificazione dei punti critici di lavorazione (staggio, preparazione, cottura, 

sporzionamento) 
Ã Procedure di GMP (buone pratiche di lavorazione) 

 
LEGISLAZIONE 
 
Secondo anno: 

a) Obblighi e responsabilità delle persone 
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Ristorante didattico 

 

Il progetto è finalizzato al miglioramento e potenziamento delle abilità pratiche e 
professionali per gli alunni delle classi terze operatori di cucina e terze operatori di 
sala ï bar. 

Si tratta dellôapertura della sala ristorante a docenti ed esterni allôistituto dal 
lunedì al venerdì, nel periodo fine gennaio ï febbraio 2010 quando gli allievi delle classi 
terze, a rotazione, saranno impegnati nello stage aziendale. 

Gli alunni che non saranno in stage avranno la possibilità di svolgere esercitazioni 
pratiche rivolte ad una clientela reale. La possibilità di usufruire del ristorante, infatti, non 
sar¨ limitata al personale dellôistituto, ma verr¨ estesa anche ad estranei, previa 
prenotazione. 

Si tratterà di esercitazioni speciali, con menù particolari studiati appositamente per 
questo tipo di ristorante. Anche gli orari saranno flessibili e potranno andare oltre il 
termine del normale orario delle lezioni, eventualmente entrando più tardi al mattino. 

 

A partire dallôentrata in vigore dellôorario definitivo, poi, verrà aperto un tavolo 
per 8 persone, anchôesso con possibilit¨ di accogliere ospiti esterni. In questo caso, per¸, 
lôapertura sar¨ limitata al solo orario scolastico, sempre dal lunedì al venerdì. 

 

Esercitazioni speciali 

 

Si tratta di esercitazioni che possono svolgersi sia allôinterno sia allôesterno 
dellôistituto, in occasioni particolari e potranno coinvolgere le classi terze dei tre diversi 
indirizzi e le classi post ï qualifica nellôambito della Terza Area Professionale. 

Lôorario sar¨ molto flessibile, rientrer¨ nel monte ore delle esercitazioni pratiche, 
potrà essere svolto anche in orario pomeridiano, serale o festivo. Le classi ed i docenti 
coinvolti nel giorno dellôesercitazione saranno esonerati dalle lezioni del mattino. 
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ñI RAGAZZI DELL'ALBERGHIEROò 

Referente prof. Alessandro Tarca 
 

A seguito delle attività svolte nell'anno scolastico 2008/09 in occasione del Mercatino 
ñTipico e Biologicoò di Carrara, il proponente intende attivare anche per il prossimo anno 
scolastico un'attività di tipo pratico da svolgersi nel laboratorio di cucina durante ore 
pomeridiane (fase preparatoria) e in Piazza delle Erbe a Carrara (manifestazione con 
finalità promozionali); il Comune di Carrara, tramite il Vice sindaco Zanetti si è reso 
disponibile a concedere gli spazi utili all'allestimento dello stand della scuola con tavoli e 
tovagliato fornito dal Comune stesso 
 
Generale descrizione del progetto 
 
Il progetto prevede la preparazione, a cura degli allievi, di prodotti alimentari a base di 
materie prime biologiche/tipiche prodotte da aziende locali; i piatti elaborati saranno 
presentati durante la manifestazione che terranno ogni primo sabato del mese in Piazza 
delle Erbe a Carrara e che già nell'anno 2008 ï 09 hanno avuto un buon successo in 
termini di visitatori e visibilità mediatica (articoli su giornali e reti televisive locali). 
 
Il progetto è rivolto agli studenti delle classi prime e seconde che durante l'anno 
scolastico si saranno distinti per un profitto e/o un comportamento particolarmente 
meritevole; tali studenti saranno individuati dal docente proponente su indicazione del 
coordinatore di classe. 
 
Eventuali contributi offerti da soggetti privati e/o pubblici saranno utilizzati esclusivamente 
per il miglioramento del progetto in corso (acquisti di piccola attrezzatura o materie prime). 
 
Al termine delle attività gli studenti saranno ricevuti in Comune dal Vice Sindaco e sarà 
consegnato loro un attestato di partecipazione a ringraziamento dell'impegno dimostrato. 
 
Obiettivi generali: 
ü Promozione sul territorio delle attività svolte dagli allievi dell'istituto con 

conseguente aumento della motivazione all'apprendimento e del senso di 
appartenenza all'organizzazione scolastica 

ü Valorizzazione prodotti di qualità locali 
ü Tutela delle lavorazioni agroalimentari tradizionali 

 
Soggetti coinvolti 
ü Ipssar ñG. Minutoò 
ü Comune di Carrara 
ü Sarà possibile ottenere la collaborazione, su  iniziativa del proponente e senza 

oneri per l'istituto, di alcune aziende alimentari locali che forniranno la disponibilità 
di locali e/o materie prime. 

 
Risorse da utilizzare 
e) 1 docente di cucina (n°15 ore di attività di non insegnamento per 
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progettazione, n° ore di insegnamento effettivamente svolte, indicativamente 5 per 
ogni manifestazione e 5 per ogni giornata di preparazione) 

f) 1 assistente tecnico laboratorio di cucina 
g) 1 bidello laboratorio di cucina 
h) servizio accompagnamento manifestazioni e supporto allestimento stand 
i) materia prima a base di prodotti tipici e/o biologici (circa 100/150 ú a 

manifestazione) 
 
Scansione delle attività 
Le manifestazioni si terranno ogni primo sabato del mese (è prevista una intensificazione 
della cadenza da mensile a quindicinale). 
 
Costo del progetto 
 

MATERIA PRIMA ALIMENTARE E NON ALIMENTARE  EURO 1000,00 

 

PROGETTAZIONE  (N° 10 ore)      EURO 175,00 

 

PREPARAZIONI IN LABORATORIO (N° 50 ore)                EURO 875,00 

          

PARTECIPAZIONE MANIFESTAZIONI (n° 50 ore)   EURO 875,00 

 

 

 

TOTALE PREVENTIVATO       EURO 2925,00 
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Progetto P.A.C.S.I 
Progetto dô approfondimento delle conoscenze con sistema interattivo 

Referente prof. G. Lo Cascio 

 

Finalità del progetto: 

il progetto ha lo scopo di approfondire, per mezzo del coinvolgimento di esperto 
esterno nonch® lôuso di attrezzature multimediali, alcuni argomenti trattati dagli insegnanti 
di settore Sala.  

Gli ITP di settore, allôinizio dellôanno scolastico 2009 ï 2010, individueranno almeno 
tre argomenti che formano il programma delle lezioni del corrente anno scolastico e gli 
stessi verranno sviluppati durante le ore di lezione cos³ come previsto dallôorario definitivo. 

 Il locale utilizzato per le finalit¨ sopra riportate ¯ lôaula magna, in quanto la stessa ¯ 
provvista di impianto audio e videoproiettore.  

Compito dellôinsegnante sarà quello di affrontare gli argomenti da un punto di vista 
tecnico pratico, mentre lôesperto esterno avr¨ il compito di approfondire ogni singolo 
argomento da un punto di vista storico, chimico-fisico, batteriologico e sotto ogni altro 
profilo che sarà ritenuto di immediato interesse da parte degli alunni i quali, per una 
migliore e pi½ diretta conoscenza degli argomenti potranno interagire sia con lôinsegnante 
che con lôesperto.  

Le lezioni, a differenza del modello classico, saranno sviluppate tramite lôuso di 
personal computer attraverso il quale verranno proiettate sulla lavagna luminosa immagini 
tridimensionali e in movimento (slide). Lôuso di un mezzo di lavoro molto in voga tra gli 
adolescenti, la proiezione di immagini a colori  a dimensione originale, lôuso di una grafica 
di facile comprensione hanno lo scopo di stimolare una maggiore attenzione da parte dei 
discenti. 

Soggetti destinatari 

Per questo primo anno il progetto sarà rivolto in via esclusiva agli studenti delle 
classi prime dell'istituto 

Durata del progetto: 

Il  progetto avrà la  durata di 6 h per classe: 4 h di lezione e 2h per test di 
gradimento e verifica dôapprendimento, per un totale di 72 h. Al termine del progetto, gli 
alunni saranno sottoposti a test di gradimento e a regolare valutazione dôapprendimento 
ad opera dei singoli insegnanti.  

Risorse umane 

Docenti ITP interni dell'istituto 

Esperto esterno Sig. Mirco Santi, laureando in scienze gastronomiche presso il 
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Campus dellôUniversit¨ degli studi di Parma. 

 

Costo del progetto: 

Tenuto conto della complessità del lavoro da svolgere (recupero materiale da opere 
scientifiche/storiche, progettazione pagine virtuali, scannerizzazione foto, sviluppo grafica 
e risalto frasi di maggior impatto, svolgimento delle lezioni orali, masterizzazione cd, 
preparazione test di gradimento, redazione test dôapprendimento ed altro) necessita di un 
finanziamento di ú 2000,00 per un costo per classe pari ad ú 166.00.  
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b. PROGETTO 

ñTIRRENO C. T. ï INTERNAZIONALI DôITALIAò 
 
 
1) 1.GRUPPO DI PROGETTAZIONE E COORDINAMENTO 
 
Il progetto è stato creato e  sarà coordinato dagli Insegnanti Tecnico Pratici: 
Mauro ANGELINI ï Alessandro BARONTINI ï Giovanni ROSI 
 

 
2. MOTIVAZIONI SOCIO-PROFESSIONALI DEL PROGETTO E SUE FINALITAô 
 
  Lôistruzione professionale in Italia nel settore della ristorazione e dellôaccoglienza 
ha finora curato i livelli di preparazione; il progetto si propone di far conseguire ai 
giovani, anche in quest'ambito, esperienze professionali diversificate in relazione 
agli sviluppi più recenti dei vari settori. Infatti, il presente progetto si colloca fra le 
attività previste ad integrare gli insegnamenti curriculari di area comune e di 
indirizzo professionale, al fine di migliorare lôofferta formativa della scuola, 
garantendo agli allievi stimoli ed opportunità  per raggiungere una formazione 
umana, civile e professionale. 
1.   Il progetto si propone lôobiettivo di ampliare le conoscenze tecniche, i nuovi 
prodotti e le nuove richieste del mercato, in modo tale che gli alunni acquisiscano 
competenze  e siano capaci dôinserirsi professionalmente nellôambiente fieristico e 
del catering in genere. 
 
 
3. DESTINATARI DEL PROGETTO 
 
  I destinatari del progetto sono gli studenti delle classi 2a e 3a OPR . 
  Gli alunni coinvolti riceveranno a fine corso un attestato di partecipazione alla 
manifestazione 
 
4.PROGRAMMA DELLA MANIFESTAZIONE 
 
  Il programma della manifestazione prevede una notevole varietà di appuntamenti e 
occasioni di confronto e arricchimento tecnico-professionale. 
  Le attività principali in cui i nostri alunni saranno chiamati in causa sono lôaccoglienza e il 
supporto nei vari uffici e nello stand messo a disposizione dallôorganizzazione per gli 
operatori del ricevimento e la gestione del servizio di sala al Concorso ñINTERNAZIONALI 
DôITALIAò riservato ai team di cucina che giornalmente si susseguiranno e come supporto 
nei servizi di sala nelle occasioni che si presenteranno. 
  
 
5.ARTICOLAZIONE DELLE ATTIVITAô 
 
  Le attività inizieranno con un incontro preliminare dei coordinatori con la direzione della 
TIRRENO TRADE, organizzatrice della manifestazione, per definire con precisione ruoli, 
orari, compiti e caratteristiche della collaborazione. 
  Gli alunni di volta in volta coinvolti si recheranno con mezzo proprio al complesso 
fieristico dove effettueranno esercitazioni pratiche seguiti dagli insegnanti coordinatori.  
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6.SISTEMA DI CONTROLLO DELLE ATTIVITÀ SVOLTE 
 
  I coordinatori impegnati nel progetto dovranno  svolgere unôazione di tutoraggio e guidare  
gli alunni coinvolti durante le varie attivit¨. Durante la manifestazione ¯  previsto lôimpiego 
di un assistente tecnico di sala con compiti di collaborazione e supporto pratico. 
  Gli studenti godranno delle tutele assicurative e assistenziali di legge. 
  A fine manifestazione  verrà fatta una verifica generale del progetto a cura  della 
Dirigenza e dei responsabili coordinatori  I.T.P. Angelini, Barontini e Rosi. 
 
 

7.PIANO FINANZIARIO 
 
  Lôorganizzazione della manifestazione prevede di ricompensare lôIstituto per la 
collaborazione con una fornitura di attrezzature da concordare con la Dirigenza ed i 
coordinatori del Progetto. 
  I compensi per le  varie figure impegnate saranno fissati a termine di legge. 
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INTERVENTI DI EDUCAZIONE ALLA SALUTE  
ANNO SCOLASTICO 2009 - 10 

 
Referente Prof.ssa Patrizia Briganti 

 
Classi Prime 

 

 Educazione stradale: 

 sicurezza preventiva 

 Sicurezza passiva 
 
Dottor Bonanni  -  ACI 
 
 

 Interventi mirati sulle tossicodipendenze 
 
 

Classi Seconde 

 Educazione alla sessualità 
Esperti consultorio ASL 1 
 
 

Classi Terze 
 

 Tossinfezioni alimentari 
Esperti ASL 1 

9. Disturbi psicologici dellôalimentazione 

 Educazione alla sessualità 
Esperti consultorio ASL 1 
 

Classi Quarte 
 

- Rete associazioni per il dono 
- Dono del sangue ï ass. FRATRES 
- Dono organi e midollo  -  AIDO e ADMO 

- Incontri a carico delle associazioni 
- Volontariato ospedaliero -  AVO 

 
Classi Quinte 

 

 Incontro con lôarma dei carabinieri 

 Valori fondamentali della convivenza civile 
 
 
A richiesta possibili interventi di prevenzione del bullismo 
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A RPA 
Associazione Raggiungimento Parità 

Sede legale: Viale E. Chiesa, 47 
54100 Massa 

tel. 347/9947430-328/0384781 

 

 

PROMOZIONE DI INTERVENTI DI SENSIBILIZZAZIONE/FORMAZIONE 
NELLE SCUOLE SUPERIORI 

 
 

A cura di: 
A.R.PA. 

Associazione Raggiungimento Parità: è una associazione senza fini di lucro, nata nel 2001 

dallôincontro di un gruppo di giovani donne interessate allôapprofondimento della cultura di 
genere e alla diffusione delle politiche legate alle pari opportunità. 

Uno degli obiettivi fondamentali è stato ed è quello di utilizzare gli strumenti propri della 
formazione al fine di attivare il processo di continuo aggiornamento e qualificazione delle 
esperienze ed attitudini di ognuno, in unôottica di ñlife long learningò( formazione lungo tutto 
lôarco di vita ovvero formazione continua ). 

Lôassociazione ¯ costituita da nove donne di diverse professionalit¨. Nello specifico, lo 
staff tecnico è costituito da: economiste, giuriste, formatrici e consulenti con competenze 
specifiche nelle varie aree di intervento costantemente aggiornate in merito alle novità 
normative e formative. 

A. R. PA. fa parte delle Rete Toscana delle Donne e si propone come osservatorio 
permanente dei fabbisogni formativi che emergono nel contesto territoriale di riferimento. 
Eô iscritta allôAlbo delle Agenzie Formative pubbliche e private operanti nel settore 
dellôeducazione degli adulti della Provincia di Massa Carrara. 

 

Azione di sensibilizzazione delle studentesse e degli studenti: 
 

ñUN LABORATORIO POLITICO DI CITTADINE E CITTADINIò 
 

PREMESSA 

Il termine gender (genere) da solo alcuni decenni è entrato a far parte del lessico e 
prende in esame le differenze socialmente costruite tra i due sessi e con i rapporti che si 
istaurano tra essi in termini di comportamento distintivo e appropriato. 

Il concetto indica che non basta lôappartenenza sessuale a definire lôuomo e la donna, 
nella specie umana femminilità e mascolinità non sono rigidamente determinate dalla 
dimensione fisica e biologica, sono infatti molto importanti lôeducazione e la cultura - 
questôultima intesa come lôinsieme dei valori che i membri di un gruppo condividono, delle 
norme, regole e principi che rispettano e sono tenuti a osservare; essa include molte 
dimensioni, tra cui la vita familiare, i modelli lavorativi, le cerimonie religiose, lôuso del 
tempo -  e la loro trasmissione e assimilazione. 
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La prospettiva di genere, focalizzandosi sui meccanismi di formazione delle identità 
maschili e femminili e sulle aspettative sociali ad essi connesse, analizza criticamente il 
processo di socializzazione e le sue connessioni con lôappartenenza sessuale, i ruoli di 
genere e le disuguaglianze di genere. Da qui le caratteristiche distintive di una azione 
educativa gender ð sensitive, un approccio che si basa sul confronto continuo tra donne e 
uomini e che si pone obiettivi molteplici tra cui: 

V la riflessione sul processo di definizione dellôidentit¨ di genere e dei suoi 
cambiamenti nel tempo; 

V lôanalisi delle relazioni tra donne e uomini e dellôevoluzione e dei mutamenti subiti 
da tali relazioni; 

V lo studio dellôorigine e dello sviluppo del sistema di disuguaglianze e dei rapporti di 
potere basati sulla diversità sessuale: il genere è un concetto che comprende le 
relazioni che nella società separano le persone in base alle caratteristiche sessuali. 

Il progetto che qui presentiamo si ¯ posto anche unôaltra prospettiva: in ciascuna cultura 
¯ leggibile un sottoinsieme ñdi genereò? Il nostro sistema di organizzazione sociale ci pone 
sempre più di fronte a modelli culturali diversi,    ha quindi preso corpo lôipotesi di interrogarsi 
sullôimmaginario di genere fissando lôattenzione alla differenza pi½ interna, fondativi delle 
soggettivit¨, nel suo dispiegarsi nellôaffettivit¨ e relazionalit¨, per cogliere un quadro di 
significati più generali su altre differenze. Reinterpretare secondo coordinate nuove il 
rapporto tra natura e cultura in un ponte significativo tra storia etnica e storia individuale e 
lôinfluenza che tale costruzione ha nel pi½ ampio processo di definizione di cittadinanza. 

 

Destinatari: I gruppo di max 50 studentesse/studenti o 2 gruppi di max 25 del V anno. 
 
Durata: n. 2 incontri della durata di 3 h ciascuno oppure 3 incontri di 2 ore per un totale di 

6 ore. La 
scuola può scegliere se inserire il programma nelle attività curriculari o in quelle 
extracurriculari. 
 

CONTENUTI 
 
CITTADINANZA E DIFFERENZA DI GENERE 
 
Å Storia, Identità di genere e Cittadinanza 
Å Cittadinanza attiva: diritti, doveri e opportunità 
Å Democrazia diffusa e partecipazione: una sfida aperta 
Å Lôuniverso femminile: lôaltra met¨ del pianeta 
Å Parità e Differenza 

 
LA DEMOCRAZIA PARITARIA 
 
Å Pari Opportunità e Azioni Positive: il diritto comunitario e la sua applicazione 
nellôordinamento giuridico italiano 

Å Regole e obiettivi per una democrazia paritaria 
Å Democrazia paritaria e associazionismo 
Å Altri mondi possibili: dopo le grandi conquiste femminili, le responsabilità 

delle generazioni future 
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OBIETTIVI 

Å Promuovere la formazione di soggettività autonome e responsabili in grado di interagire 
con lôaltra/o nel rispetto della differenza e delle diversità. 
Å Riconoscere e superare nel processo educativo i condizionamenti e gli stereotipi sociali 

e culturali, 
con particolare attenzione per quelli di natura sessista. 
Å Acquisire la dimensione storica del presente, sviluppando la capacità di orientarsi 

criticamente in 
situazioni complesse. 
Å Promuovere la consapevolezza del carattere non neutro dei saperi e della loro 

trasmissione. 
Å Promuovere una lettura in chiave complessa dei processi di continuità e mutamento 

delle relazioni tra uomini e donne sul piano storico, sociale, politico, istituzionale e 
interculturale. 
Å Rendere le studentesse e gli studenti consapevoli della pluralità di opportunità e dei 

vincoli presenti 
nellôattuale realt¨ sociale, economica e politica. 
Å Sviluppare nelle ragazze lôassertivit¨, intesa come capacit¨ di autoaffermazione e di 

progettazione del proprio futuro. 
Å Sollecitare negli studenti e nelle studentesse unôapprofondita analisi del rapporto tra i 

generi ed il 
mondo della politica e dellôeconomia. 
Å Offrire alle giovani generazioni la possibilità di riflettere consapevolmente sui temi della 

democrazia e della partecipazione politica, comprendendo in tutto il loro spessore 
storico- 

culturale i problemi connessi alla rappresentanza e allôaccesso delle donne ai luoghi di 
decisione. 
 

LINEE METODOLOGICHE 

I dispositivi usati saranno di tipo narrativo, esperienzale e iconico. 

Dispositivi narrativi fanno ricorso alla lettura di brani e testi di autori che affrontano le 
tematiche trattate stimolando le tematiche delle differenze di genere e delle differenze 
interculturali con forte impatto emotivo. 

Dispositivi esperienzali sono dei veri e propri test proiettivi che agevolano lôespressione 
spontanea inconsapevole degli stereotipi e i pregiudizi celati nella maggior parte delle 
nostre opinioni sulla peculiarit¨ dellôidentit¨ e dei ruoli maschile e femminile e sulle 
caratteristiche delle popolazioni di altre culture. 

Dispositivi iconici partono da materiali figurativi, od oggetti vicini allô esperienza unica e 
personale del soggetto e quindi lontani da pregiudizi e stereotipi. 

Lô impianto degli interventi educativi seguir¨ la struttura prevista dalle procedure della 
didattica laboratoriale. 

Coinvolgimento dialogico, interazione continua con le/i partecipanti  
Utilizzo di lucidi e mappe concettuali 
Sviluppo semistrutturato degli stimoli e Mediazione  
Brainstorming 
Simulazioni e Role play 
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STRUMENTI DIDATTICI 

Materiale elaborato dalla C.P.P.O. (Commissione Provinciale Pari Opportunità) 
Kit di strumenti pedagogico- formativi ñSguardi di genere tra identit¨ e cultureò elaborato 
dallôassociazione A.R.PA. 
 

VERIFICA 
Somministrazione di un questionario in ingresso ed in uscita (aspettative, motivazioni, 
gradimento e definizione di parole chiave). 
 
 

ATTREZZATURE 
Per la realizzazione degli interventi sarà necessario potere disporre delle seguenti 
attrezzature: 
Å Videoproiettore 
Å Lavagna a fogli mobili e pennarelli (o lavagna tradizionale) 
Å Aula spaziosa con buona acustica 

 
SCHEDA FiNANZIARIA 

N°3 Esperte 450 ú 
Coordinamento 80 ú 
Organizzazione 70 ú 
 
 
Esperte per il laboratorio politico di cittadine e cittadini: 
Ilaria Tarabella 347/9947430 esperta nel ramo storico-filosofico e antropologico 
Frida Alberti 328/03 84781 esperta nel ramo giuridico e imprenditoriale 
Sara Vatteroni 348/6024279 esperta nel ramo giuridico e delle pari opportunità 
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Progetto  

Competenze linguistiche 
Referente prof.ssa A. M. Rossiello 

 
 

Risorse interne alla scuola: prof.ssa C. Dell'Amico 

 

OBIETTIVI E DESTINATARI 

L'idea di questo Progetto è emersa durante un ciclo di incontri voluti dal Dirigente 
Scolastico prof. Luigi Bianchi, del liceo classico ñPellegrino Rossiò di Massa e tenutisi 
presso i locali dell'istituto ñG. Pascoliò nel precedente anno scolastico, in seguito alla 
constatazione che gli alunni incontrano spesso difficoltà nell'uso della lingua italiana. 

Il progetto, di durata biennale, si prefigge lo scopo di formare inizialmente (per tre 
mesi) i docenti di Lettere che aderiranno all'iniziativa, sotto la guida del prof. Tavoni 
dell'Università di Pisa e di altri docenti universitari esperti di linguistica. I docenti elle 
singole scuole che parteciperanno al Progetto avranno il compito di predisporre una 
programmazione di Italiano (grammatica) per il biennio e riformulare la scansione 
periodica e le strategie, tenendo conto delle indicazioni fornite nel corso di formazione. 

Il Progetto si propone l'obiettivo di offrire agli studenti uno strumento per un uso 
consapevole delle strutture comunicative e questo è possibile solo attraverso un'adeguata 
riflessione. 

 

FASI DEL PROGETTO  

 formazione dei docenti 
 predisposizione comune programmazione 
 attuazione nelle singole scuole 
 verifica 

 

TEMPI  

L'intero anno scolastico (circa 30 ore) 

COSTI 

Si prevede una spesa totale di ú 1.500,00 cos³ ripartiti: 

ú 540,00 per il referente di istituto 
ú 720,00 programmazione per n°2 docenti x 20 h ciascuno 
ú 240,00 per contributo una tantum per i relatori ed il materiale distribuito 
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Progetto 
  ñLA MANIERA DEL RICORDOò 

Ovvero ñI meccanismi della memoria storica e individualeò 
Referenti prof.sse I. Ceravolo e C. Bernardini 

 
Premessa 

 
 

La storia studiata solo sui libri o attraverso i documentari rimane sterile, una cosa morta, 
se non accompagnata da momenti ñviviò di esperienza diretta. Da qui lôesigenza di rendere 
più partecipi gli studenti, cercando di metterli in condizione di conoscere gli avvenimenti 
storici attraverso il proprio vissuto, le visite ai luoghi della memoria e le testimonianze dei 
sopravvissuti. 
Gli eventi su cui si focalizzerà la nostra attenzione saranno di carattere generale (la 
Shoah) e locale (eccidi nazi-fascisti) 
Il gruppo coinvolto nel progetto è composto da allievi provenienti dalle classi del biennio 
post-qualifica, con percorsi diversificati. 
 

Obiettivi 
 

V Sviluppare negli studenti la consapevolezza che il genocidio non ha riguardato solo 
il nazismo e gli Ebrei, ma è stato un fenomeno su scala europea 

V Stimolare negli allievi la ñvogliaò di conoscere e di sapere attraverso lôapproccio alle 
stragi nazi-fasciste del nostro territorio 

V Portare gli alunni ad un approccio critico ed obiettivo con certe pagine della nostra 
storia recente, troppo spesso politicizzata e strumentalizzata 

V Sviluppare il rispetto per lôaltro e per le idee diverse dalle proprie, considerandole 
anzi una risorsa da proteggere 

 
Destinatari del progetto 

 
Alunni delle classi quarte e quinte dellôIstituto.  

 
AMBITO STORICO-SOCIALE 

 
Tempi e modalità di realizzazione 

 
La realizzazione del progetto avrà durata biennale, in preparazione al Treno della Memoria 
2011 e si svilupperà, quindi, in due percorsi: 
 

1. Percorso A:  
Si articolerà in due momenti: 

 Momento storico-geografico finalizzato alla conoscenza della realtà 
concentrazionaria nazista, alle stragi nazi-fasciste del nostro territorio. 

 Momento rivolto allôesterno : 
- Visita Museo della Deportazione di Prato 
- Partecipazione ciclo conferenze, organizzato dalla Regione Toscana, 
febbraio-marzo 2010 
- Partecipazione al forum organizzato dal Museo della Resistenza di 
SantôAnna di Stazzema, nel mese di aprile 2010 
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- Partecipazione a eventi culturali significativi 
- Viaggio di tre giorni, con visita a un campo di concentramento 
italiano/europeo. 

 
 

2. Percorso B: 
Da svolgersi nel corso dellôanno scolastico 2010/11, rivolto agli studenti che 
hanno già seguito un percorso di formazione nellôanno scolastico precedente e 
fra i quali saranno individuati i partecipanti al Treno della Memoria 2011. 
Si articolerà in due momenti: 

 Momento storico geografico finalizzato alla conoscenza della realtà 
concentrazionaria nazista, con particolare riferimento al campo, meta del 
Viaggio della Memoria. 

 Momento psico - educativo, attraverso la conoscenza dei meccanismi 
di rielaborazione del lutto e del dolore (tenuto da personale esperto). 

 
 

Insegnanti coinvolti nel progetto 
 
Tutti gli insegnanti del biennio post qualifica che si sentano interessati.  
Non manca, infatti, il contatto con molte delle discipline affrontate: non solo storia, italiano 
e religione, ma possono essere coinvolte anche legislazione (diritti dellôuomo), 
alimentazione (gli effetti della denutrizione). 

 
 

Contenuti percorso A 
 
 

Ambito storico ï politico 
 

1) Le radici dellôodio verso gli Ebrei 
2) Le varie tipologie di campi dôinternamento 
3) La soluzione finale 
4) Le stragi nazi ï fasciste nel territorio Apuo-versiliese 
5) La complicità e il silenzio del mondo di fronte alla Shoah e agli eccidi 
nazi-fascisti 

 
 

Contenuti percorso B 
 

 Ambito storico ï politico 
 

1) Perché proprio gli Ebrei (ma non solo)? 
2) Le condizioni di vita nei campi con particolare riferimento alla realtà 
concentrazionaria, meta del Viaggio 2011 

 
Ambito pedagogico ï educativo 

1) Approccio emotivo 
2) Le tematiche del dolore e del lutto 
3) Il dolore come necessità presente nella vita di ciascuno 

Strumenti 
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1) Testimonianze dirette 
2) Testimonianze documentarie 
3) Testimonianze monumentali 
4) Filmati dôepoca 
5) Intervento di supporto psicologico 

 
 

Costi 
 

Gli incontri pomeridiani saranno svolti sia dalle insegnanti responsabili del progetto, e 
rientreranno nellôambito del recupero delle frazioni orarie, senza aggravio di spesa per 
lôIstituto, che da personale esperto,  a carico di Regione e Comune di Massa. 
 

Costo del materiale da fornire agli alunni ú 100,00 

Costo logistico per effettuare le uscite sul territorio * ú 1.200,00 

Costo esperti esterni  ú 0,00 

TOTALE ú 1.300,00 
 

 

* Questa voce, in mancanza di fondi, dovrà essere a carico degli allievi partecipanti. 
 

 
                                                                                           Le Referenti 
 Ceravolo  I. 
 Bernardini C. 
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Progetto 
ñECCE LIGNUM CRUCISò 
Referente prof.ssa G. Ponzanelli 

 
Ovvero: L'arte del territorio letta attraverso il tema della croce. Dalla mostra al 
progetto didattico. 
 
Soggetto proponente: Museo diocesano 
 
Soggetti coinvolti: Museo Diocesano, Insegnanti di Religione 
 
Il Museo Diocesano nell'anno 2009 ï 2010 ha allestito una mostra dal titolo ñEcce Lignum 
Crucisò che, attraverso esempi tratti dai tesori delle chiese del territorio, illustra l'evoluzione 
della croce e del crocifisso analizzandone il valore simbolico e formale. 
Il progetto didattico si pone l'obiettivo di approfondire i temi suggeriti dalla mostra offrendo 
l'opportunità di approfondire alcuni temi relativi alla religiosità e alla cultura artistica del 
territorio. 
 
OBIETTIVI GENERALI 
Analizzare i segni e i simboli che dimostrano la presenza del cristianesimo nel tempo e 
nello spazio 
Riconoscere l'importanza della simbologia cristiana nella cultura occidentale 
Individuare il fenomeno della transizione dalla civiltà pagana al cristianesimo attraverso il 
segno della croce 
Analizzare il crocifisso come simbolo di fede, di appartenenza, di ricerca di giustizia 
Scoprire le testimonianze della cultura artistica del territorio confrontandole con l'evluzione 
della macrostoria 
Favorire il rapporto scuola-territorio nell'interesse reciproco 
Diffondere la cultura del rispetto del patrimonio 
Presentare un uso didattico del museo 
 
OBIETTIVI SPECIFICI 
Illustrare l'impiego del simbolo della croce e la sua diffusione nel nostro territorio in età 
precristiana 
Analizzare il significato della croce e del crocifisso all'interno della comunità cristiana 
Esaminare l'evoluzione dell'utilizzo del crocifisso all'interno della liturgia nelle diverse fasi 
storiche 
Analizzare le varie tipologie di crocifissi al fine di evidenziare le peculiarità dei manufatti in 
relazione alla loro destinazione d'uso 
Illustrare l'evoluzione dell'iconografia del Crocifisso nelle varie epoche e dei significati di 
tali cambiamenti 
Analizzare le diverse tecniche artistiche legate alla produzione delle croci 
 
DESTINATARI 
Il progetto è rivolto agli alunni delle corso post ï qualifica settore turistico 
 
METODOLOGIE 
Corso di formazione per gli insegnanti tenuto dai responsabili del museo Diocesano 
(durata 4 ore di introduzione al progetto) 
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Lezioni in classe tenute dagli operatori del Museo 
Laboratori interattivi al Museo 
Visite sul territorio 
 
STRUMENTI 
Le lezioni in classe tenute dagli esperti del museo si avvalgono del supporto di immagini e 
testi in formato Power Point 
In Museo si farà uso di materiali e strumenti di diversa natura: questionari, schede di 
rilevamento per accompagnare l'osservazione e la lettura delle opere 
 
VALUTAZIONE 
L'acquisizione delle conoscenze potrà essere verificata dagli insegnanti attraverso prove di 
verifica in classe e nel corso di visite in luoghi diversi della sede del museo. 
Test di valutazione specifici potranno essere definiti durante il corso di formazione rivolto 
agli insegnanti. 
 
DURATA 
Da Ottobre 2009 a Maggio 2010 
 
RISORSE UMANE 
Operatori del Museo Diocesano 
Insegnanti di Religione dell'istituto 
 
BENI E SERVIZI 
Realizzazione di materiali didattici a spese del Museo 
 
COSTI 
Pagamento operatori del Museo  ú 100,00 per unit¨ 
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Progetto  

ñCOMENIUSò 
Referente prof. C. Cirillo 

 
Il progetto si inserisce nellôambito delle iniziative europee di scambi culturali, 

coinvolge Paesi appartenenti allôUnione Europea e tende a favorire la conoscenza delle 
varie culture che la compongono. 

 
Obiettivi 

V Creazione di un nuovo progetto Comenius anche attraverso la cultura alimentare 
V Creazione di una rete di collaborazione tra insegnanti (ed altri membri dello staff 

scolastico) che lavoreranno insieme su un progetto specifico di interesse comune 
V Stimolare la creazione di nuovi progetti ï seminari di lingua inglese (lavori di 

gruppo) 
 
 

Destinatari 
V Gruppo staff scolastico (insegnanti, dirigenti scolastici, studenti in numero variabile 

da 6 a 18) 
V Interessati alla collaborazione internazionale con i progetti Socrates e Comenius 

 
Il progetto ha già visto la partecipazione della docente referente ad un seminario 

internazionale sulle tematiche dellôalimentazione. Argomenti delle relazioni: 
 

V Antonio Ciocca (Università della Ricerca- ispettore tecnico) ñValore simbolico del 
cibo e arti figurativeò 

V Sara Martinez Reynolds (Estremadura ï Regional Government ï Dipartimento 
Consorteria della Sanità e Consumo - Responsabile dei progetti europei) 
ñEsperienza della promozione della salute contro lôobesit¨ in Estremaduraò 

V Sofia Corradi (Università di Roma) ñCome costruire cittadini europei attraverso 
la cultura alimentareò. 
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Premio ñDAVID giovaniò 

Referente interno prof. Elena Panconi 
 

 
Il premio ñDAVID giovaniò coinvolge 500 alunni maggiorenni su tutto il territorio 

nazionale i quali compongono la giuria che proclama il miglior film italiano della stagione il 
quale viene premiato dal presidente della Repubblica. 

Il premio è sotto il patrocinio delle più alte cariche istituzionali dello Stato ed è 
promosso dallô Agis ï Scuola. 

Le proiezioni avvengono di solito il mercoledì sera presso il cinema Splendor di 
Massa. Partecipano con tessera gratuita dagli 8 ai 10 alunni del nostro istituto. 

Si potrebbe ampliare lôesperienza ad un numero maggiore di alunni prevedendo 
lôacquisto di abbonamenti per i ragazzi che non fanno parte della giuria. 
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PROGETTO DI 
LABORATORIO TEATRALE 

Referente Funzione Strumentale Area Handicap 

 

INTRODUZIONE 

Molti degli insegnanti dellõIPSSAR Minuto, nel corso della loro carriera, hanno preso parte alla 

gestione di laboratori teatrali allõinterno di diversi istituti scolastici. 

Tali esperienze pregresse hanno dimostrato che sia gli alunni normodotati che gli alunni 

diversamente abili hanno sempre aderito con entusiasmo alle iniziative in ambito teatrale; in 

particolare, vi ¯ stata una partecipazione assidua alle prove ed unõesecuzione impeccabile nel 

momento dellõesibizione. 

Preso atto di tale interesse da parte dellõutenza scolastica, un gruppo di insegnanti dellõistituto, 

previo contatto con docenti di ordini scolastici inferiori già da anni impegnati in laboratori 

teatrali, hanno deciso di proporre un progetto volto alla realizzazione di uno spettacolo nella 

forma di recital e musical. 

Dal punto di vista del contenuto, il laboratorio prevede lõemergere di diversi talenti: la 

recitazione, la danza, il canto, la musica e talenti più legati agli studi sostenuti. 

Dal punto di vista dei soggetti destinatari, il progetto si caratterizza per: 

3. trasversalità (infatti sono coinvolti alunni della scuola primaria, secondaria di primo 

grado e secondaria di secondo grado); 

4. partecipazione sia di alunni diversamente abili che di alunni normodotati. 

Dal punto di vista dei soggetti proponenti, si prevede la partecipazione di insegnanti curricolari, 

insegnanti di sostegno, esperti esterni. In particolare è auspicabile la partecipazione di docenti 

curricolari, al fine di caratterizzare il progetto nel senso di unõampia esperienza di integrazione 

tra tante professionalità, abilità, discipline, talenti e punti di vista. 

Si tratta, in sostanza, di abbattere alcune barriere, utilizzando linguaggi e tecniche che 

consentano lõemergere di talenti, potenzialit¨ creative e intelligenze che molti alunni non 

hanno modo di esprimere nella quotidiana prassi scolastica, ribaltando posizioni di vantaggio e 

svantaggio. 

Pensiamo, infatti, che il teatro sia uno dei mezzi più potenti per favorire una reale integrazione 

dei soggetti diversamente abili, attraverso la creazione di uno spirito di gruppo, un clima aperto 

e costruttivo in cui tutti possano sentirsi a proprio agio. 

Gli alunni diversamente abili potranno essere coinvolti non solo nei laboratori e nellõesibizione 

finale, ma anche nella fase dellõallestimento ( produzione di scene, luci e suoni,realizzazione 

dei costumi, costruzioni di brevi testi teatrali) e saranno seguiti in questo percorso dai docenti 

curricoli e dagli esperti esterni, coadiuvati dagli insegnanti di sostegno che metteranno a 

disposizione le loro competenze specialistiche. 

In base alle esperienze pregresse, pensiamo che tale progetto rappresenti unõoccasione 

impedibile di integrazione, di consolidamento dellõautostima e di cooperative learning. 

Unõultima annotazione: in unõedizione precedente di laboratorio, lõunica ôartistaõ che si ¯ 

assunta la responsabilità di dare il via allo show ed esibirsi come prima cantante di fronte ad 

una platea gremita è stata C., alunna diversamente abile. 

 

FINALITAõ GENERALI 

3. integrare alunni diversamente abili e alunni normodotati; 

4. integrare diverse professionalità, talenti ed intelligenze; 

5. offrire agli allievi occasioni e linguaggi alternativi per raggiungere obiettivi educativi; 

6. recuperare la dispersione scolastica attraverso scelte didattiche diverse che 

consentano di vivere pi½ serenamente nellõambiente scolastico; 
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7. offrire agli studenti occasioni per socializzare; 

8. creare unõoccasione di cooperative learning nel rispetto di regole e tempi. 

 

OBIETTIVI 

ü sviluppare abilità espressive di tipo gestuale e verbale; 

ü consolidare lõautostima, 

ü rendere gli studenti consapevoli dei propri talenti; 

ü responsabilizzare gli allievi nellõassunzione di incarichi e compiti; 

ü creare negli alunni un senso di appartenenza a gruppo scuola, 

ü vincere emotività e timidezza; 

ü creare un clima di fiducia, cioè uno spirito di gruppo, un clima aperto e costruttivo in cui 

tutti possano sentirsi a proprio agio; 

ü effettuare esercizi-gioco atti a sviluppare un clima di totale fiducia e coesione del 

gruppo; 

ü saper rapportare se stessi agli altri e allõinterno di uno spazio; 

ü contribuire a creare una coscienza critica ed una capacità di individuare i propri errori 

ed il modo per correggerli; 

ü sviluppare abilit¨ nellõambito umanistico, imparando tecniche di costruzione di brevi 
testi teatrali. 

 

DESTINATARI DEL PROGETTO 

Il progetto intende rivolgersi a tutto lõistituto, coinvolgendo allievi di tutte le class del biennio e 

del triennio, che vi vogliano aderire come collaboratori o protagonisti in vari ambiti e nelle varie 

fasi del progetto, con incarichi e responsabilità diverse. 

 

 

DESCRIZIONE DEGLI ASPETTI DIDATTICO-ORGANIZZATIVI DEL PROGETTO 

ü Recitazione ed interpretazione del testo 

 Obiettivi 

 Imparare a lavorare in un gruppo rapportandosi alle caratteristiche degli altri; 

 sapersi muovere in uno spazio scenico; 

 acquisire capacità interpretative; 

 acquisire abilità espressive; 

 vincere emotività e timidezza; 

ü realizzazione delle scene 

1.  - obiettivi 

2.  saper organizzare un lavoro di gruppo; 

3.  saper rapportare il proprio lavoro a un progetto più generale; 

4.  sviluppare abilità operative e organizzative; 

5. acquisire conoscenza dei materiali per la scena, individuandone lõeffetto e le 
proprietà; 

6. saper valutare difficoltà e soluzioni adeguate; 

ü tempi e modi 

il lavoro prevede: studio attento del copione, ideazione di bozzetti, realizzazione di elementi 

scenici dopo attenta valutazione di esigenze e costi. 

ü scelta dei costumi 

 - obiettivi 

 saper valutare i materiali e gli effetti da essi prodotti; 

 sviluppare abilità operative; 

 tempi e modi 

il lavoro prevede: studio attento del copione, ideazione di bozzetti, ricerca e realizzazione 

del materiale dopo unõattenta valutazione dei costi. 
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ü Luci e suoni 

ặ - Obiettivi 

ặ Saper attuare scelte in ambito musicale in rapporto al messaggio del testo; 

ặ apprendere le tecniche fondamentali di utilizzo delle luci sulla scena per sottolineare 

effetti e creare suggestioni; 

ặ saper valutare materiali e costi. 

 

- Tempi e modi 

Il lavoro prevede: studio attento del copione e valutazione degli effetti relativi allõutilizzo di 

luci e suoni, reperimento del materiale. 

ü ideazione e produzione di copioni 

3.  - obiettivi 

4.  imparare le tecniche di costruzione di brevi testi teatrali; 

5. saper rapportare il testo alle esigenze della scena nei vari aspetti (scenografia 

luci costumi suoni); 

6. sviluppare capacità espressive, linguistiche e creative. 

- Tempi e modi 

Il lavoro prevede: discussione e scelta dellõargomento, costruzione dellõintreccio e scelta dei 

personaggi, stesura del copione, revisione e correzione. 

 

TEMPISTICA 

Sono previste riunioni settimanali pomeridiane dallõinizio dellõanno scolastico fino alla data 

prevista per lo spettacolo. 
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Progetto 
ñVERSO LA VITAò 

Referente Funzione Strumentale Area Handicap 

 
Premessa 

Gli attuali ritmi della societ¨ dellôefficienza richiedono un continuo adattamento ai 
cambiamenti e alle trasformazioni. In tale contesto diventa sempre più critica la situazione 
in cui si vengono a trovare gli alunni portatori di handicap nel momento dellôuscita 
dallôambiente scolastico e il loro inserimento professionale e nel contesto sociale. 

Ciò premesso, al fine di evitare fenomeni di segregazione istituzionale e sociale, si 
profilano due esigenze fondamentali: da una parte lôintegrazione allôinterno dei gruppi di 
coetanei, al fine di favorire la capacità di integrazione futura nel mondo del lavoro, 
dallôaltra si rende necessario far s³ che nel momento dellôuscita da scuola si attui la 
continuazione di un percorso formativo- esperienziale già iniziato negli anni di scuola, 
mirante a dare allôalunno un ruolo socialmente attivo e ad inserirlo, seppure in modo 
protetto, in un ambiente di lavoro - tutto ciò alla luce della normativa  vigente L. n°104/92, 
Delibera Regionale 158/92 ,Decreti applicativi art. 13-15 della L. n°104/92,D.P.R. del 
24/02/94, C.M. nÁ123 dellô11/10/94, O.M. nÁ266/97, L.R. n°72/97, L.R, n°53/81,L. 12/3/99 
n°68 che, oltre alla finalità di integrazione scolastica degli alunni portatori di handicap, ha 
rivolto attenzione anche alla loro integrazione sociale e lavorativa. 

Pertanto il progetto in questione si inserisce a pieno titolo per la realizzazione 
dellôintegrazione scuola-lavoro. Infatti, come risulter¨ dallôarticolazione del progetto stesso, 
gli alunni saranno progressivamente portati allôacquisizione delle abilit¨ necessarie per un 
loro proficuo utilizzo nel settore specifico della pasticceria. Lôambizione del progetto 
consiste nellôunire sinergicamente gli aspetti cognitivi, di autonomia personale e sociale 
con quelli formativi professionalizzanti. Il progetto, inoltre, si prefigge, con il suo ampio 
respiro, di permettere unôadeguata conoscenza delle tradizioni storico-gastronomiche del 
nostro territorio da promuovere e sensibilizzare anche sotto il profilo turistico, con lôintento 
di offrire allo stesso tempo maggiori opportunità di lavoro in un territorio produttivamente 
depresso. 

 

Obiettivi generali 
× Migliorare la qualità di relazione e collaborazione nelle attività di gruppo 
× Fornire agli alunni strumenti e tecnologie didattiche utili al consolidamento, al 

recupero e allo sviluppo delle loro potenzialità. 
× Sviluppare e potenziare la manualtà e le abilità fini di prensione 
× Consolidamento e potenziamento della socializzazione 
× Guidare lôallievo disabile allôacquisizione /potenziamento di abilit¨ e competenze 

spendibili nel mondo del lavoro . 
× Promuovere negli alunni la capacità di essere soggetti attivi nella convivenza 

democratica consapevole delle proprie idee e delle proprie azioni. 
 

Iter operativo e modalità di attuazione 
 
Il progetto pluriennale si articola in tre fasi :  
Ricerca 
Elaborazione pratica 
Presentazione delle creazioni dolciarie al pubblico 
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Ricerca: questa fase del progetto prevede la raccolta dei dati (quantità degli ingredienti da 
usare,  tecniche di manipolazione specifiche per la preparazione di paste particolari, tempi 
e modi di cottura) con il gruppo classe e con gli insegnanti curriculari. 
 

Elaborazione pratica: questa fase è rivolta alla realizzazione effettiva degli impasti e delle 
creme di base: dapprima gli alunni lavoreranno sotto la guida vigile ed attenta 
dellôinsegnante che dovr¨  favorire progressivamente lôacquisizione di una loro sempre 
maggiore autonomia operativa. 
 

Luoghi : il corso si terr¨ in aula e nella ñcucinettaò che per la sua struttura modulare 
permette un lavoro  di esecuzione individuale articolato allôinterno del gruppo. 
 

Tempi: sono previste due ore settimanali di lezione pratica di pasticceria, presumibilmente 
dalle ore quattordici alle ore sedici per ogni  singolo gruppo che verrà costituito in base a 
motivazioni, capacità e abilità. 
 

Presentazione delle creazioni dolciarie al pubblico: alla fine del corso sarà organizzato 
un buffet durante il quale saranno premiati tutti i partecipanti che offriranno le loro 
creazioni ai compagni, ai genitori, al personale dellôIstituto ed ai rappresentanti delle varie 
associazioni che vorranno gentilmente partecipare. 
 

Competenze 
Competenze scuola: 
Reclutamento personale  
Fornitura locali e attrezzature  
Individuazione di un tutor del settore cucina che dovrà consentire: 
× La verifica in situazioni reali di lavoro di quanto appreso a scuola  
× La conoscenza ed il rispetto  delle regole dellôambiente di lavoro  
× Lôacquisizione di modalit¨ relazionali mature  

 
Competenza enti partecipanti: 
Fornitura materiali  alimentari specifici  
Forniture attrezzature  mancanti con particolare riguardo ad utensileria da pasticceria . 
Retribuzione  insegnanti coinvolti 
 
Competenze comuni: 
Ricerca laboratori privati che siano disponibili ed idonei  ad offrire  opportunità di 
apprendistato ed eventuale futuro  inserimento nel mondo del lavoro  di alunni disabili. 
 
Il progetto potrebbe essere suddiviso in due fasi distinte  : 

1) corsi pomeridiani bisettimanali presumibilmente dalle ore 14/16 aperti a tutti gli 
alunni disabili e non 

2) corsi integrati scuola- lavoro con presumibili diciotto ore di pratica a scuola e 
diciotto presso una struttura  operativa aperti agli alunni  ripetenti le classi terze 

 
 
Costi 
Il progetto ¯ interamente finanziato dallôUfficio Scolastico Provinciale di Massa ï Carrara 
per una cifra pari a ú 2.500,00 
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Progetto 

ñIl gusto di apprendereò 
Referente: Funzione strumentale Area Handicap 

 

Premessa 

Negli ultimi anni il numero degli alunni disabili iscritti alle scuole secondarie di 
secondo grado della nostra provincia è andato notevolmente aumentando.  

Tale incremento di iscrizioni si ¯ verificato in particolar modo nellôIstituto ñG. 
Minutoòdi Massa Carrara in quanto questo tipo di scuola consente loro di fare esperienze 
tecnico-pratiche allôinterno del proprio gruppo classe negli appositi Laboratori di Cucina, 
Sala, Ricevimento al fine di acquisire al termine del proprio percorso formativo accettabili 
conoscenze e competenze professionali spendibili nel mondo del lavoro. Inoltre hanno 
contribuito a migliorare lôofferta formativa della scuola anche alcuni progetti interni ed 
ñesterniò (con agganci al Territorio, agli Enti locali nonch® ad altre scuole della Provincia ) 
che sono stati attivati di recente .   

Il presente progetto, nella prospettiva di rendere sempre più centrale e visibile 
lôesigenza di migliorare il livello di integrazione scolastica degli alunni disabili di questa 
scuola, si propone di creare delle opportunit¨ di ñvicinanza e di scambio reciprocoò fra 
alunni disabili ed i loro compagni di classe puntando sulla ñforza coesivaò che pu¸ 
assumere il gruppo quando viene coinvolto in attività di apprendimento aventi un obiettivo 
comune condiviso.   

Nello specifico i destinatari del progetto saranno impegnati nella realizzazione 
di un attivit¨ di ñricercaò inerente lôapprofondimento di una tematica curricolare di 
tipo professionale (es. un prodotto locale) che prevede tra le sue fasi operative unô 
uscita didattica sul territorio,la pubblicazione e documentazione dei risultati nonché 
la preparazione di un buffet finale a tema con degustazioni, che si ispireranno 
allôoggetto della ricerca effettuata. Lôidea di fondo ispiratrice di tale proposta ¯ 
quella di creare dei contesti di apprendimento meno strutturati rispetto a quelli 
normalmente proposti dai percorsi curricolari al fine di far sperimentare in modo più 
creativo ñil gusto di apprendereò (ed il richiamo allôambito culinario in questo caso 
non ¯ affatto casuale), lôaiuto del gruppo e lôapporto prezioso della specificità di 
ognuno (incluso lôalunno disabile). 

Lôaspetto extrascolastico di alcune esperienze e le finalit¨ integrative a favore della 
disabilit¨ che caratterizzano la presente proposta possono ñancorareò il progetto in 
questione ad altri progetti già attivati dalla scuola quali il Progetto Happy Hour ed il 
Progetto ñTutti per la Scuola,la Scuola per tuttiòattualmente promosso dallôU.O. 
Educazione Sanitaria dellôAsl n.1 in collaborazione con lôUfficio Studi e Programmazione 
dellôU.S.P di Massa Carrara ed il GOIF . 

 

Obiettivi generali 

1) migliorare la qualità di relazione e collaborazione con il gruppo dei pari; 
2) migliorare la relazione fra docenti di sostegno e docenti curricolari coinvolti nel 

progetto 
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3) offrire esperienze didattico-educative formative; 
4) portare gli alunni ad acquisire conoscenze,abilità e competenze spendibili nel 

mondo del lavoro in un contesto relazionale più motivante; 
5) fornire agli alunni strumenti, metodi, tecnologie didattiche utili al consolidamento, al 

recupero e allo sviluppo delle proprie potenzialità e capacità di apprendimento e 
socializzazione; 

6) favorire attività di tutoraggio fra i vari componenti del gruppo ed in particolar modo 
nei confronti dellôalunno disabile 
 

Obiettivi specifici 

Area teorica: 

Ã sapersi orientare nella ricezione e produzione di testi informativi di vario genere 
Ã sapere preparare una batteria di domande per interviste  
Ã saper raccogliere, sintetizzare, rielaborare i dati raccolti  
Ã favorire la capacit¨ di ricerca nellôambito tematico prescelto facendo   riferimenti 

pluridisciplinari ïAlimentazione, Storia, Cucina ïSala 
Ã costruire dei percorsi tematici e schede tecniche con lôutilizzo di programmi 

informatici specifici (es. Programma Publisher) 

Area tecnico-pratica. 

Ã progettare e produrre schede tecniche corredate di immagini e fotografie  
Ã realizzare un opuscolo informativo contenente tutte le documentazioni raccolte 
durante la ricerca nellôambito delle attivit¨ di Ricevimento 

Ã progettare e realizzare pietanze che si ispirino al prodotto gastronomico prescelto in 
funzione del buffet a tema  

Ã concordare, organizzare e realizzare le modalità di servizio più adeguate per 
lôallestimento del buffet. 

 

SOGGETTI 

Il progetto è rivolto a gruppi di alunni disabili e non delle classi prime e seconde, 
con la partecipazione dei docenti curricolari delle discipline coinvolte, i docenti specializzati 
delle classi interessate, referenti e collaboratori eventuali altri progetti integrati. 

RISORSE E STRUMENTI 

Risorse esterne alla scuola 

 FAMIGLIA 
 USP  DI MASSA CARRARA 
 ENTI ED ASSOCIAZIONI LOCALI  
 AZIENDE DEL SETTORE ALIMENTARE  

     

Risorse interne alla scuola 

  GRUPPO CLASSE 
  CONSIGLIO DI CLASSE 
  GRUPPO INSEGNANTI DI SOSTEGNO 
  INSEGNANTI DI SETTORE 
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Strumenti interni alla scuola 

  LABORATORIO DI INFORMATICA 
  LABORATORIO DI RICEVIMENTO 
  LABORATORI DI CUCINA 
  LABORATORI DI SALA 
  LABORATORIO SCIENZE UMANE-BIBLIOTECA 

 

ITER OPERATIVO E MODALITAô DI ATTUAZIONE 

Il progetto sarà suddiviso in 5 (cinque) fasi e si articoler¨ allôinterno dellôIstituto e 
sul territorio. Sono previste uscite didattiche, visite guidate ai luoghi di realizzazione di 
prodotti gastronomici tipici della nostra provincia (Massa e Carrara). 

Il progetto sarà rivolto ad alunni delle classi prime o seconde suddivisi in sottogruppi 
di lavoro in base a criteri organizzativi stabiliti dai docenti coinvolti  nel progetto . Gli alunni 
svolgeranno il ruolo di ñricercatoriò (raccolta documenti fotografici e scritti, faranno 
interviste, fotografie, compileranno una scheda del prodotto) e di ñoperatoriò (realizzeranno 
un prodotto o un piatto che contiene quel prodotto o è abbinato ad esso con relativa 
attività di servizio+opuscolo). 

 

Articolazione del progetto 

I Fase: ricerca ed elaborazione dei dati 
 

Attività proposte: 
1. ricerca sul prodotto (es: vino di Candia). Saranno utilizzate guide gastronomiche 
della zona, depliant, opuscoli informativi, articoli di giornale eccé.; 

2. selezione delle informazioni e conseguente schedatura; 
3. creazione di una legenda da abbinare successivamente alla realizzazione del 

prodotto o di un piatto realizzato o abbinato a quel prodotto; 
4. realizzazione di una batteria di domande necessarie per le interviste (modulo 

schematico per raccogliere le notizie fornite dalle aziende produttrici). 
 

Ipotesi organizzative  
 

1. Numero allievi: sottogruppi di lavoro (numero congruo) 
2. Durata della prima fase: 4 ore orario pomeridiano + eventuali 4 h orario curricolare 
3. Numero insegnanti impiegati: 2/3 
4. Strumenti: guide gastronomiche locali, pianta del territorio, materiale di cartoleria 

(colla, forbici, pennarelli, matite, carta velina, cartoncini colorati, nastro adesivo, ecc 
é), fotocopie a colori e in bianco e nero, computer. 

5. Periodo e tempi: 1 mese 
6. Ore settimanali: 2 (1+1) pomeridiane 
7. Ore per verifiche ed incontri: 2 ore al mese 

 
II Fase: visita guidata 

 
Attività proposte: 
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9. ascoltare le informazioni sul procedimento di realizzazione del prodotto prescelto, 
10. vedere direttamente come si realizza il prodotto  
11. se possibile degustare il prodotto 
12. imparare nuovi registri linguistici (da utilizzare nel corso delle interviste), 
13. imparare ad usare i cinque sensi (in particolare olfatto, gusto, tatto) 
14. gli alunni dopo aver ascoltato le spiegazioni del personale specializzato nel settore 

(previ contatti presi dalla scuola) porranno le domande preparate in classe e 
dovranno riportare sulle schede predisposte le risposte ponendo particolare 
attenzione ai procedimenti spiegati. 

15. presentare ed esporre ciò che hanno visto e sentito durante la visita al resto della 
classe  
 

Ipotesi organizzative 
 

2. Durata della seconda fase: 4ore  
b) Uscita: 4 ore in orario antimeridiano 
c) In aula: 2 ore per rielaborare i materiali 
d) Numero insegnanti impegnati: 2/3 
e) Strumenti e mezzi: pulmino, macchina fotografica, materiale predisposto 
f) Ore per verifiche ed incontri: 2 ore al mese 

 
III Fase: fai da te 

 
Attività proposte: 

16. saper ripetere una sequenza (mettere in pratica ciò che hanno visto); 
17. preparazione nel laboratorio di cucina un piatto realizzato col prodotto  

da abbinare ad esso; 
18. preparazione nei laboratori di sala delle modalità di servizio. 

 
Ipotesi organizzative  

 

 Durata della terza fase: 6 ore ïin orario curricolare- 

 Numero insegnanti impegnati: 2/3+1 

 Luoghi: aula, laboratorio cucina 

 Strumenti e mezzi:  ingredienti per la realizzazione delle ricette 

 Periodo e tempi: 2 ore in classe 

 + 4 ore (cucina) 

 Ore di verifica: 2 ore al mese 
 

IV Fase: elaborazione di un opuscolo 
 

Attività proposte: 
1) realizzare un opuscolo con il materiale raccolto: informazioni storiche, informazioni 

sul procedimento seguito per la realizzazione di quel prodotto, ricette, 
documentazione fotografica, scheda dellôalimento. 

2) Il lavoro sarà registrato su un CD o realizzato sotto forma di pubblicazione mediante 
lôuso del programma Publisher 
 

Ipotesi organizzative 
 

ü Durata della quarta fase: 10 ore (prevalenza orario pomeridiano) 
ü Numero insegnanti impegnati: 3/4 
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ü Luoghi: aula, laboratorio computer 
ü Strumenti e mezzi: materiale di cartoleria, fotografie, rilegatura, copie dellôopuscolo 
ü Periodo e tempi: 3+2 ore pomeridiane  
ü Ore di verifica: 1 ora 

 
V Fase: allestimento buffet a tema 

 
Attività proposte: 

19. gli alunni del settore ñcucinaò prepareranno piatti tipici locali o altri tipi di 
preparazioni con quel prodotto o da abbinare ad esso; 

20. il settore ñsalaò si occuper¨ dellôorganizzazione del buffet, il settore ñricevimentoò si 
dedicher¨ alla creazione dellôopuscolo. 
Potranno essere invitati i genitori degli alunni, i docenti curricolari e di sostegno che 

hanno collaborato al progetto, referenti altri progetti integrati, nonché ogni altro soggetto 
partecipante finanziatore del progetto. 

 
Ipotesi organizzative 

 
21. Durata della quinta fase: 5 ore (4 per allestimento buffet + 1 illustrazione opuscolo 

informativo - varie documentazioni progetto) 
22. Numero insegnanti impegnati: insegnanti di settore e non coinvolti nel progetto 
23. Luoghi: laboratorio cucina e sala - sala buffet 
24. Strumenti e mezzi: buffet, attestato di partecipazione per crediti formativi 

 
Personale coinvolto nelle fasi operative 

 
25. In modo diretto saranno coinvolti i docenti di sostegno e gli insegnanti delle 
discipline interessate (Scienze dellôalimentazione, Cucina, Sala, Italiano, Storia, 
Ricevimento). 

26. Risorse presenti sul territorio. 
 

Totale ore del progetto 
 

15. Durata del progetto: 5 mesi 
16. Numero insegnanti coinvolti: 5/6 (sostegno, Cucina, Italiano, Storia, Sala, 

Ricevimento- Alimentazione) 
17. Ore per ciascun allievo: circa 30 ore 
18. Ore totali: circa 70 ore 

  (+circa 20 ore di verifica e contatti con il personale impegnato nel progetto ed    
esterno; organizzazione e preparazione buffet). 

 

Conclusioni 

Il progetto ñIl gusto di apprendereò, proponibile a tutti gli alunni disabili, grazie alle 
fasi in cui è strutturato, permette di arrivare a concetti astratti partendo da attività pratiche 
e concrete. Inoltre, permette a tutti gli alunni partecipanti di acquisire conoscenze e abilità 
da spendere in altri contesti. 

La partecipazione sarà valida come credito formativo per ogni alunno che vi 
prenderà parte. 
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PREVENTIVO DI SPESA  

 

1Á FASE .  4h  x 3 docenti  Ÿ  12h   
2 FASE .  4h  x 2 docenti (uscita didattica)Ÿ 8h   
3^ FASE   6h  x 2 docenti settore Sala-CucinaŸ 12   
4 ^FASE   10 h x 3 docenti incluso settore Ricevimento 30h 
5^FASE    4h x 2 docenti settore Sala-Cucina (buffet) Ÿ 8h    
 
COMPENSI ATTIVITÀ DOCENZA ( 62h)              ú  1.439,80 
 
PROGETTAZIONE + VERIFICA ( 10H)                ú     232,23 
UTILIZZO LABORATORI SALA-CUCINA             ú     283,23 
UTILIZZO LAB. RICEVIMENTO                           ú     300,00 
PERSONALE ATA (5H)                                         ú       82,94 
SEGRETERIA   (10H)                                           ú     192,42 
PERSONALE TECNICO INFORMATICO(14H)    ú     269,38                                             
                                                                           ____________ 
 
 
COSTO TOTALE PROGETTO   Ÿ                        ú 3.000,00 
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ñ Progetto Focus ñ 
Referente prof. Donatella Nucci 

   PROGETTO INTERNO DI SUPPORTO ALLôINTEGRAZIONE DEGLI ALUNNI 
DISABILI ISCRITTI ALLE  CLASSI   FINALI (3°-4°-5Á)  DELLôISTITUTO 

 

AZIONE  PREVALENTE 

Presso lôI.P.S.S.A.R. ñG.Minutoò di Marina di Massa risultano iscritti nei vari settori di 
indirizzo professionale alunni disabili i quali, al termine del biennio e del terzo anno di 
qualifica, hanno la prospettiva  di ripetere la terza classe (se ritenuto opportuno dai 
rispettivi gruppi di lavoro) e/o di procedere nella frequenza  della quarta e della quinta 
classe, ben sapendo che il curricolo previsto per il biennio finale non prevede 
espressamente delle materie tecnico-pratiche (se non uno stage a fine o ad inizio anno 
scolastico ed una serie di corsi di qualifica professionali finanziati dalla Provincia con la 
denominazione di TERZA AREA); inoltre, per quanto attiene alle materie teoriche, il livello 
di preparazione richiesto è molto alto in quanto più strettamente funzionale alla prospettiva 
di far conseguire al termine del quinto anno  un regolare diploma di scuola superiore.  

 

Tale iter formativo ha evidenziato che per molti dei soggetti in questione, in particolare 
quelli il cui accentuato deficit cognitivo è associato a problemi comportamentali e/o 
relazionali, seguire in classe lezioni teoriche più complesse che possono essere filtrate 
dallôintervento individualizzato della docente di sostegno limitatamente a sei/nove ore alla 
settimana, determina molto spesso in essi un calo dellôinteresse e della motivazione 
scolastica, con conseguenti stati di frustrazione se non addirittura di disagio talvolta 
difficilmente gestibili allôinterno del contesto scolastico abituale. 

Allo stesso tempo, si rileva in questi stessi soggetti lôesigenza di ñfocalizzareò (da qui la 
denominazione di Progetto FOCUS) le proprie energie, attitudini ed interessi sulla 
prevalente conoscenza e pratica quotidiana dellôattivit¨ di lavoro che dovrebbero svolgere 
al termine della scuola . 

A tal fine il progetto in questione si propone di offrire agli alunni disabili interessati, (nel 
caso specifico iscritti a classi terze, quarte e quinte) la seguente ulteriore opportunità di 
integrazione scolastica, lavorativa e sociale ossia: 

 

UN PERCORSO FORMATIVO PERSONALIZZATO AD ORARIO FLESSIBILE DA 
INTEGRARSI CON : 

3. eventuali tirocini lavorativi nellôambito di progetti promossi in collaborazione con 
lôASL e gli enti locali 

4. la frequenza alle sole attività di pratica operativa presso un laboratorio di settore 
dellôistituto 

5. lôeventuale partecipazione con piani di lavoro individuali ad un corso di Terza Area  
se attivato nellôIstituto. 

 

Tale percorso formativo, in virtù di una sua articolazione oraria flessibile potrebbe anche 
sul piano dei contenuti e delle esperienze focalizzarsi maggiormente sulle caratteristiche 
individuali di apprendimento e psico-attitudinali dellôalunno coinvolto, prevedendo 
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nellôambito del proprio P.E.I: 

 

g) interventi educativi e didattici di tipo individualizzato volti a semplificare e/o ridurre 
opportunamente le materie curricolari 

h) lôindividuazione allôinterno dei programmi curricolari di percorsi monotematici o 
anche di tipo pluridisciplinare da proporre come lavoro di supporto al gruppo classe 

i) attività di schematizzazione degli argomenti di studio da attuare con il computer 
anche con la collaborazione dei compagni di classe 

j) la partecipazione più assidua e/o prolungata ad esperienze di lavoro allôinterno e 
fuori dallôIstituto (come ad es. per il caso specifico: stage presso aziende ricettive 
locali, progetti attivati dalla scuola, preparazione di pranzi, cene, banchetti, bouffet, 
organizzati per utenti esterni, servizi di assistenza in cucina alle fiere,ecc.) 

 

 

DESTINATARI DEL PROGETTO 

Alunni disabili individuati dai rispettivi gruppi di lavoro che abbiano preferibilmente 
frequentato almeno una volta la classe terza, nonché alunni frequentanti la classe quarta e 
quinta che mostrino autonomia di lavoro ed unôaccettabile acquisizione delle regole 
scolastiche. 

 

OBIETTIVI GENERALI DEL PROGETTO 

 Facilitare lôapproccio a conoscenze ed apprendimenti pi½ complessi  

 Focalizzare interessi ed attitudini di tipo culturale e professionale sulla base delle 
proprie caratteristiche personali 

 Sviluppare specifiche ed individuali capacità di studio e di lavoro  in ambito 
scolastico ed extrascolastico. 

 

CONTENUTI 

ü Individualizzati rispetto a quelli relativi alle materie curricolari coinvolte ed alle 
attività di supporto e di facilitazione degli apprendimenti  specificate nel PEI 

ü Piani di lavoro individuali nellôambito eventuale della pratica operativa, lo stage e le 
esperienze formative attivate. 

 

MODALITAô ORGANIZZATIVE DEL PROGETTO 

Le modalità di svolgimento del progetto saranno le seguenti: 

 

SEDE 

Lôeventuale iter di rafforzamento delle conoscenze teoriche di indirizzo avr¨ luogo 
allôinterno della classe in cui lôalunno sar¨ formalmente iscritto. 

Le lezioni di pratica operativa potranno effettuarsi in uno o più Laboratori di Cucina-Sala-
Ricevimento frequentati preferibilmente da alunni delle classi terze compatibilmente con le 
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esigenze logistiche ed organizzative dellôIstituto. 

 

ORARIO 

ü Orario diversificato in funzione della frequenza di almeno 12 ore settimanali di 
pratica operativa flessibili ed aumentabili (al fine di includere la partecipazione a 
stage, progetti, esperienze lavorative attivate allôinterno ed allôesterno dellôIstituto 
come nel territorio).  

 

SOGGETTI COINVOLTI 

Alunni disabili destinatari del progetto, gruppi-classe dellôIstituto frequentanti i Laboratori 
professionali, docenti curricolari delle discipline coinvolte, docente specializzato (che può 
fungere anche da tutor supervisore nel contesto extrascolastico), referenti e collaboratori 
eventuali altri progetti integrati.                                                                    

 

VERIFICA E CREDITI FORMATIVI 

Al fine di valutare che vi sia coerenza tra le finalità formative del progetto in questione e 
quelle che caratterizzano il progetto di vita degli alunni destinatari si prevedono le seguenti 
modalità di verifica: 

 

ü verifica iniziale dei livelli di crescita globale raggiunti dal soggetto nel corso della 
scuola superiore in base a quanto definito dallôaggiornamento del relativo P.D.F con 
conseguente analisi degli attuali bisogni formativi e integrazione del progetto 
FOCUS nel P.E.I. 

 
ü verifica in itinere dei piani di lavoro individuali attivati nel contesto scolastico in 

corrispondenza delle valutazioni finali del Consiglio di classe ed al termine degli 
stage o di altre esperienze professionalizzanti  coma sopra citato (si potranno 
utilizzare apposite schede di valutazione) 

 
ü verifica finale degli obiettivi raggiunti dal progetto da effettuarsi al termine dellôanno 

scolastico ad opera del gruppo di lavoro con lôeventuale collaborazione dei referenti 
dei progetti integrati. 

 

Le specifiche competenze acquisite dagli alunni destinatari del progetto 
dovranno essere documentate al fine di costituire dei crediti formativi da inserirsi 
nella certificazione finale relativa alla qualifica professionale  conseguita ed al 
percorso formativo effettuato fino al termine della scuola superiore. 

 
 
 
 
 
 
 

Progetto 
 ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO 
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Referente Funzione Strumentale Area Handicap 
 

PREMESSA 
Lôinserimento lavorativo (seppure guidato) degli alunni disabili può essere promosso 
specificatamente dagli istituti professionali quale condizione indispensabile affinchè tali  
giovani possano sperimentare sul ñcampoò ci¸ che apprendono quotidianamente nella  
nellôarea tecnico-pratica di indirizzo della scuola o possano addirittura confrontarsi con 
mansioni ed attivit¨ lavorative nuove attraverso dei percorsi di ñformazione in situazioneò 
costruiti sulle loro specifiche attitudini e stili di apprendimento.  
Partecipare ad esperienze concrete di avviamento al lavoro rappresenta  sicuramente per 
tali alunni la forma più significativa di realizzazione personale e di integrazione sociale, 
nonch® unôopportunit¨ in pi½ di orientamento professionale. Questo progetto nasce 
pertanto dall'esigenza di fornire una maggiore gamma di possibilità agli studenti disabili 
che si troveranno ad affrontare il problema della ricerca di una collocazione nel mondo del 
lavoro al termine del corso di studi, sia esso di cinque o di tre anni.  
I percorsi di alternanza scuola ï lavoro proposti possono anche prevedere dei 
ñprolungamenti estiviò degli stage lavorativi intrapresi durante il periodo invernale nella 
stessa azienda o sessioni estive aggiuntive da effettuarsi in altre strutture appositamente 
individuate (es. bar, ristoranti e stabilimenti balneari) in considerazione del fatto che lôanno 
scolastico si concluderebbe di fatto il 31 agosto. 
Non pare irrilevante sottolineare come questi percorsi intervengano anche sulla 
dispersione scolastica in situazioni di particolare disagio e possano ancorarsi ai servizi di 
orientamento che la Regione Toscana ha intenzione al più presto di offrire agli studenti che 
vogliano ancora rimanere allôinterno del sistema di istruzione (v. bozza del 17 Ottobre 
2008 linee guida OBBLIGO DI ISTRUZIONE -Il sistema toscano). 
Da qui la necessit¨ di definire la seguente ñcornice progettualeò  permanente nell'ambito 
del POF dellô 'I.P.S.S.A.R. ñG. Minutoò di Marina di Massa, cos³ da inserirvi di volta in volta  
specifici percorsi di alternanza scuola ïlavoro a favore di alunni  disabili individuati dai 
rispettivi gruppi di lavoro e dal Gruppo H di Istituto. 

 
OBIETTIVI GENERALI 

 
Il progetto si propone: 

- di individuare, per ogni allievo disabile, le difficoltà di apprendimento e di 
inserimento in specifici settori lavorativi e di predisporre interventi individualizzati con 
risorse volte  a ridurre e a rimuovere,(nella migliore delle ipotesi), le difficoltà stesse; 

- di costruire dei percorsi  formativi integrati (scuola-stage lavorativi) finalizzati 
allôorientamento e allôinserimento nel mondo del lavoro con rilascio di crediti formativi ed 
eventuale  certificato di competenze; 

- di fornire, compatibilmente con la disponibilità degli organismi consultati e con le 
intese che potranno venire siglate, prospettive concrete di collocamento nel mondo 
lavorativo che siano collegate alle esperienze vissute nellôambito del  progetto. 
 

DESTINATARI 
Di norma i progetti che vengono sviluppati attorno alle tematiche orientamento/rapporto 
scuola-lavoro per i soggetti portatori di disabilità vedono come destinatari quasi 
esclusivamente quegli allievi i cui P.E.I. si avvalgono di programmi fortemente 
individualizzati e che hanno come finalità l'acquisizione dell'attestato di frequenza. Inoltre 
questi progetti partono da due variabili, il P.E.I., come si è detto, e la tipologia di disabilità 
dei soggetti coinvolti. Noi riteniamo che vi siano grandi differenze all'interno di una stessa 
tipologia di disabilità, e crediamo che sia possibile andare oltre, non restringendo il campo 
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solo a tali destinatari, ma considerando il progetto come una risorsa per tutti gli allievi, 
disabili e non, che siano in grado di acquisire un titolo di studio di scuola secondaria di 
secondo grado, ma che, inevitabilmente, si troveranno ad affrontare il problema di una 
collocazione successiva. 
I progetti di alternanza scuola-lavoro in genere si sviluppano tramite percorsi che si 
avvalgono di visite guidate, viaggi di istruzione, tirocini, stage, corsi integrativi, borse estive 
di studio-lavoro ed altro. 
 

ITER OPERATIVO ED ARTICOLAZIONE  DEL PROGETTO 
Per questo progetto abbiamo previsto due tipi di percorso diversi: 
 
Percorso 1. 
Un percorso biennale formativo di scuola-lavoro che ha per destinatari gli allievi disabili 
che abbiano completato tre anni di studio nellôIstituto Professionale di Stato per i Servizi 
Alberghieri e della Ristorazione (nello specifico alunni classi quarta e quinta) 
Questo percorso utilizza iter individualizzati, basati sull'alternanza di frequenza scolastica 
e periodi di stages, ed è finalizzato a preparare gli allievi all'esperienza lavorativa 
attraverso l'informazione e la conoscenza diretta. 
Durante il primo anno sarà attuata la fase di ricezione, cioè un'osservazione sistematica 
della pratica lavorativa da parte dell'allievo, che potrà constatare la messa in pratica di ciò 
che teoricamente avrà appreso durante le ore di formazione all'interno del curricolo 
scolastico. 
Nel secondo anno sarà attuata la fase di produzione, durante la quale l'allievo manterrà i 
momenti di formazione intracurricolare, ma sarà coinvolto nelle attività lavorative, 
applicando praticamente quanto appreso durante la formazione nel corso dell'anno 
precedente e di quello in corso. 
Nellôambito di tale fase potr¨ essere previsto un prolungamento dello stage lavorativo già 
intrapreso nel periodo estivo. Lô eventuale inserimento anche in unôazienda  diversa potr¨ 
consentire una valutazione pi½ oggettiva delle capacit¨ lavorative dellôallievo e 
lôassegnazione di pi½ crediti formativi.  
Il monte ore dedicato all'attività formativa sarà inserito nella programmazione scolastica, e 
sarà ripartito nella misura di 2/3 nel primo anno ed 1/3 nel secondo anno. Così avremo 
una proporzione di 2/3 di formazione a scuola ed 1/3 di stage di osservazione delle attività 
lavorative, seguito l'anno successivo da 1/3 di formazione a scuola e 2/3 di stage di pratica 
lavorativa + unôeventuale sessione estiva la cui durata e frequenza giornaliera verr¨  
concordata e definita  per ogni caso specifico. 
 
 
Percorso 2. 
Un secondo tipo di percorso di durata annuale è previsto per quegli allievi diversamente 
abili che frequentano la terza classe dell'Istituto e che mirano a conseguire la qualifica e 
necessitano di un intervento informativo e formativo e di una maggiore riflessione sulle 
prospettive che si presenteranno loro alla fine degli studi. Anche questo percorso si 
articola in diversi momenti. 
La 1^ fase sarà dedicata alle visite guidate, con l'obiettivo di far conoscere particolari 
aspetti del mondo del lavoro, quindi di informare l'allievo sulle realtà lavorative. 
La 2^ fase sarà dedicata all'approfondimento formativo ed alla riflessione, attuati all'interno 
del curricolo, e sarà di particolare valenza per l'allievo, che potrà fissare e rielaborare le 
informazioni acquisite. 
La 3^ fase consisterà negli stage lavorativi, ovvero una permanenza dell'allievo in strutture 
produttive (di beni e/o servizi) per periodi prestabiliti nel corso dell'anno scolastico. In 
questa fase gli alunni diventeranno man mano sempre più attivi nelle attività lavorative, nel 
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quadro di una definizione di atteggiamenti, conoscenze e capacità che li metteranno in 
grado di trarre il massimo profitto dall'esperienza di stage. 
Eventualmente questo tipo di percorso potrebbe essere prorogato prevedendo il  
prolungamento dello stage lavorativo anche nel periodo estivo con tempi e modalità 
organizzative da definire per ogni caso specifico. 
 

INTERVENTI  INTEGRATI  DI  SUPPORTO 
Tutti questi interventi di integrazione producono esperienze di grande valenza formativa, 
ma per questo bisogna garantire adeguati interventi di sostegno didattici, 
professionalizzanti e di assistenza, e bisogna altresì garantirne la continuità.  
Gli interventi di sostegno sono previsti non solo nella parte del progetto ambientata 
all'interno della sede scolastica, ma anche in quella che si svolge sul territorio, nelle attività 
di scuola-lavoro, durante le visite guidate e negli stage. 
In tutte queste esperienze gli allievi disporranno delle proprie abilità, ma anche delle 
problematiche che le accompagnano, sarà compito dell'insegnante rinforzare nell'allievo la 
fiducia in sé per mezzo di interventi di mediazione e di sostegno non invasivi. 
Nell'ambiente lavorativo ogni allievo dovrà fare riferimento ad un tutor, da cui imparerà una 
serie di mansioni che saranno concordate in precedenza in una convenzione, e 
l'insegnante avrà il compito di interagire con il tutor affinché l'allievo apprenda la pratica 
lavorativa nel modo più efficace possibile. 
Si vede quindi come sia particolarmente importante assicurare omogeneità, continuità e 
coesione degli interventi di sostegno, sia da parte della struttura preposta che da parte dei 
docenti nell'ambito dei loro interventi nei vari momenti delle attività formative, didattiche, 
educative e lavorative. 
 

 
RISORSE E SOGGETTI COINVOLTI 

Per la loro realizzazione verranno utilizzate in modo sinergico le risorse della scuola e 
quelle del territorio, rappresentate dalla cooperazione con gli Enti locali, per mezzo di una 
serie di elementi: 

L. attività svolte all'interno della classe nel corso del curricolo; 
M. interventi individualizzati nella classe e nella scuola (Biblioteca, laboratori),          

anche con l'ausilio di sussidi audiovisivi ed informatici; 
N. stage aziendali; 
O. utilizzo delle risorse fornite dal territorio (es. OSE o figure similari); 
P. Gruppi di lavoro ex C.M.  258/83 - L. 104/92; 
Q. Gruppo H di Istituto 
R. Collegio dei docenti; 
S. Consigli di classe degli alunni interessati al progetto; 
T. Centro per Impiego  (attività di mentoring se presente) 
U. Ufficio Studi e Programmazione ïUSP di Massa Carrara 
V. Incontri tra i rappresentanti degli Enti interessati. 
W. Aziende ricettive ,alimentari  o di altra tipologia  individuate sul territorio. 

 
POSSIBILI PROFILI PROFESSIONALI 

Possibili figure professionali: 
 
Area tecnico-professionale Ricevimento: 
addetto al Ricevimento, usciere, coadiutore amministrativo, (fare fotocopie, archiviare 
documenti e libri, portare la posta, preparare pacchi, utilizzare un programma di video 
scrittura al computer ed altro software)da utilizzare in imprese ricettive e non, uffici, 
biblioteche 



 78 

 
 Area tecnico-professionale Sala-Bar ïCucina : 
personale da utilizzare in: 
Ã imprese ricettive di varia tipologia 
Ã settore ristorazione e servizi catering 
Ã stabilimenti balneari 
Ã pasticcerie,gelaterie 
Ã supermercati e ipermercati 
Ã aziende alimentari di varia tipologia (salumifici,biscottifici,ecc.) 

 
 

Preventivi di spesa. 
 
Nellôambito dei percorsi di alternanza scuola ïlavoro di norma i giovani disabili non 
stabiliscono un rapporto di lavoro con lôazienda e non acquistano diritto alcuno né di ordine 
economico né di ordine giuridico, pertanto le eventuali uniche forme di retribuzione 
previste possono essere delle borse di studio. 
Tuttavia i ragazzi coinvolti devono essere coperti da polizza assicurativa I.N.A.l.L. e da 
assicurazione per danno ai terzi . 
 
Vanno invece stabiliti dei compensi per le seguenti voci correlate: 

 progettazione interventi 

 eventuale docenza 

 tutoraggio interno 

 tutoraggio esterno 

 rimborsi  spese di viaggio ai tutor interni 

 materiale didattico 

 utilizzo supplettivo laboratori  

 altre spese da specificare per i singoli casi. 
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Progetto di orticoltura 
ñAROMI E FIORI 

Referente funzione strumentale Area Handicap 
 

Introduzione 

Nellôanno scolastico 2009-10, molti degli studenti diversamente abili iscritti 
allôIPSSAR ñG. Minutoò presentano patologie gravi, o, comunque, poco compatibili con 
unôassidua presenza in classe. Nei gruppi di lavoro, i neuropsichiatri sono soliti indicare 
per questi alunni strategie di lavoro visive e concrete ed attività di tipo operativo. 

Gi¨ nelle riunioni per materia nellôanno scolastico precedente degli insegnanti di 
sostegno avanzavano proposte per lôintroduzione di laboratori connotati nel senso 
dellôoperativit¨ e della manualit¨. 

Tali laboratori, peraltro, consentirebbero lôattuazione di una strategia a classi aperte. 
Essendo infatti frequentati da più insegnanti di sostegno, sarebbe possibile per gli studenti 
partecipare anche senza la presenza del proprio insegnante. Questo fatto risulta di 
estremo valore alla luce della recente riduzione del monte ore attuato dallô USP. 

Il laboratorio in oggetto prevede la creazione di un orto negli spazi aperti antistanti 
la scuola. LôIstituto presenta una situazione logistica ideale vista la posizione e la presenza 
di insegnanti che, per il loro percorso di vita, possiedono le nozioni e le competenze 
necessarie. 

Come gi¨ detto, lôorto rappresenter¨ uno spazio ñapertoò e inclusivo frequentabile 
da tutti gli alunni, diversamente abili e normodotati ï esempio quegli alunni che non si 
avvalgono di IRC e chiedono la materia alternativa -  un luogo quindi in cui ñintegrazioneò e 
ñpartecipazione attivaò diventino vocaboli dotati una volta di pi½ di significativit¨. 

Obiettivi 

a) Rendere significativa e partecipata la frequenza degli alunni diversamente abili 
con patologie gravi  

b) Favorire lôintegrazione 
c) Sviluppare le capacità operative degli studenti 
d) Favorire strategie a classi aperte  
e) Apprendere le tecniche per la coltivazione di un orto 
f) Apprendere le tecniche per la documentazione delle attività svolte 
g) Conoscere ricette che prevedano lôuso di erbe aromatiche e ortaggi specifici  

 

Descrizione degli aspetti didattico ï organizzativi 

Il progetto si propone di: 

V creare un orto negli spazi antistanti lôistituto 
V documentare i vari momenti dellôattivit¨ svolta 
V produrre materiale divulgativo sullôattivit¨ 
V realizzare ricette con erbe e ortaggi prodotti 
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Creare un orto 

a) Studio del tipo di terreno specifico per ogni ortaggio 
b) Vangatura del terreno 
c) Pulitura da piante infestanti, erbacce, pietre ecc. 
d) Concimatura 
e) Semina o trapianto delle talee 
f) Manutenzione dellôorto 
g) Raccolta 

 

Obiettivi  

V Imparare le tecniche di coltivazione 
V Imparare le caratteristiche di erbe e ortaggi 
V Imparare a lavorare in gruppo 

 
Tempi e modi 

Secondo le indicazioni dellôinsegnante presente 

 

Documentare i vari momenti e produzione del materiale 

a) Documentazione attraverso macchine fotografiche 
b) Sistemazione del materiale prodotto mediante lôutilizzo di elaboratori elettronici 

 

Obiettivi 

V Imparare ad utilizzare macchine fotografiche 
V Imparare lôutilizzo di software ed hardware 
V Sviluppare abilità organizzative 
V Dare significatività al materiale raccolto 

 

Realizzazione di ricette con erbe e ortaggi prodotti 

a) Prendere contatto con gli insegnanti di settore 
b) Studio delle ricette 
c) Realizzazione delle ricette 

 

Obiettivi 

V Saper comunicare con gli altri 
V Conoscere dosi e tecniche culinarie 
V Sviluppare abilità manuali 
V Saper lavorare in gruppo  
V Saper svolgere operazioni logiche collegate le une alle altre 

 

Materiali e Mezzi 

8 vanghe 
8 rastrelli 
8 zappe 
8 zappette con manico corto 
Canne per pomodori q.b. 
30 m tubo per irrigazione 
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2 irroratori per anticrittogamici 
4 forbici per potatura 
Ciniglia o legacci per pomodori 
Prodotti anticrittogamici adatti alle varie coltivazioni 
Concime 
Piantine e sementi 
4 secchi di varia misura 
Lance multiuso 
8 annaffiatoi di varie misure 
2 compostiere 
20 paia di stivali di varie misure 
2 pacchi di guanti da lavoro 
2 scatole di guanti di lattice 
 

Spesa 

Preventivata approssimativa per lôacquisto dei materiali        ú 700,00 
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Progetto  
ñEnglish and Computerò 
Referente prof.ssa Giuliana Billi 

 

AZIONE PREVALENTE 

Numerosi alunni, diversabili e non, decidono di frequentare gli istituti  professionali 
poiché sanno che tali scuole hanno come finalit¨ primaria lôinsegnamento delle abilit¨ 
tecnico-pratiche necessarie al loro inserimento nel contesto sociale lavorativo. 

Nel caso dellôIstituto Prof.le Alberghiero, il primo bienno di frequenza  prevede, 
infatti, un certo numero di lezioni inerenti la pratica operativa nei tre settori professionali, 
Sala ï Cucina ï Ricevimento, ore che al terzo anno sono destinate ad aumentare  
nellôambito della  sola ñspecializzazioneò professionale prescelta. Tuttavia, il curricolo 
dellôIstituto Alberghiero comprende anche numerose materie teoriche (tra cui la lingua 
Inglese ed una seconda  lingua straniera) che spesso sono oggetto di ñrifiutoò da parte di  
alunni normodotati con scarsa motivazione allo studio  e/o problemi di disagio di varia 
natura, nonché creano problemi di apprendimento ai compagni diversabili  della loro 
classe.   

Il progetto in questione si rivolge a tali destinatari con lôintento di proporre un 
insegnamento alternativo della lingua Inglese mediante lôapproccio informatico . 
Lôutilizzo del computer durante le lezioni di lingua avrà la funzione di introdurre gli alunni 
alla conoscenza di questo strumento tecnologico come mezzo per ñscrivereò, ñdisegnareò, 
svolgere delle attività linguistiche anche di tipo ludico, apprendendo in tal modo una 
ñmateria considerata noiosa od osticaò  secondo modalit¨ comunicative individualizzate ed 
anche maggiormente attinenti ai tre settori professionali menzionati. Infatti,  lo scopo del 
progetto English and Computer  è anche e soprattutto quello di potenziare a vari livelli le 
abilità linguistiche e comunicative degli alunni coinvolti, predisponendo una 
programmazione basata su semplici conversazioni in lingua inglese, lôacquisizione di un 
lessico professionale minimo, la comprensione e riproduzione di semplici testi  ñtecniciñ 
quali ad es. menu, insegne di ristoranti ed alberghi, ricevute fiscali, ecc. 

La costituzione di gruppi eterogenei di alunni (preferibilmente delle classi  1° e  2°) 
offrirà a quelli diversabili una maggior opportunità di integrazione nel contesto scolastico 
nel quale hanno spesso difficoltà iniziali di inserimento e potrà allo stesso tempo migliorare 
il rendimento scolastico dei loro coetanei normodotati.   

FINALITAô GENERALI 

f) Migliorare la qualità di relazione e collaborazione nelle attività di gruppo 

g) Fornire agli alunni strumenti e tecnologie didattiche utili al consolidamento,al 
recupero e allo sviluppo delle loro individuali potenzialità e capacità  di 
apprendimento e di socializzazione 

h) Fornire agli alunni una diversa opportunità di arricchimento delle abilità 
linguistiche ed informatiche  anche di tipo professionale 

ặ Favorire la comunicazione linguistica , veicolo di socializzazione 

ặ Portare gli alunni al potenziamento delle capacità espressive, anche 
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mediante lôampliamento degli orizzonti culturali e sociali 

OBIETTIVI SPECIFICI 

ặ Favorire lôutilizzo di semplici funzioni linguistiche in contesti quotidiani anche 
di tipo professionale 

ặ Favorire la memorizzazione e/o lôuso corretto di  un lessico specifico minimo 

ặ Favorire la familiarit¨ con lôutilizzo del personal computer per svolgere con il 
P.C. attività linguistiche  di varia tipologia 

ặ Stimolare la capacità di comprendere e riprodurre schemi, immagini, testi di 
carattere professionale, facendo uso di Word e di Word Art  

 

MODALITAô  ORGANIZZATIVE DEL PROGETTO 

Tempi 

Il progetto si articola in un corso pomeridiano settimanale della durata di due ore, 
da effettuarsi nel periodo da dicembre a maggio. 

Sede 

Il corso si svolger¨ nel Laboratorio Informatico dellôistituto. 

Soggetti coinvolti 

Il corso sarà tenuto da due docenti di sostegno laureate in Lingue e con adeguate 
conoscenze informatiche. 

I destinatari del corso saranno alunni, diversabili e non,  frequentanti preferibilmente 
le classi 1Á e 2Á dellôIstituto previa loro individuazione da parte  dei rispettivi Consigli di 
Classe nel rispetto anche delle  esigenze logistiche  ed organizzative della scuola. 

VERIFICA E CREDITI FORMATIVI 

Su un apposito registro le docenti annoteranno presenze, attività svolte, 
osservazioni  periodiche sui  progressi rilevati negli alunni durante il corso. 

Le specifiche competenze  acquisite dagli  alunni  destinatari del progetto verranno  
documentate  al fine di costituire dei crediti formativi  da inserirsi nella certificazione  
finale relativa alla qualifica professionale  conseguita.     

Finanziamento del Progetto a carico dellôEnte locale. 

 

Spesa 
N.°2 Docenti (60 ore di lezione)                                                      ú ______________     
Spese pranzo al convitto per max 15 alunni                                                ú _____________     
COSTO TOTALE DEL PROGETTO                                                          ú_______________-
_ 
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Programma triennale  

Athena  
Sport e salute 

Anno 2° a.s.2009/10 
 

Referente prof. Ugo Bonaso 
 
Anche per questôanno, lôistituto alberghiero ñG. Minutoò di Marina di Massa, intende 

attuare il suo progetto individuando quelle attività maggiormente realizzabili in relazione 
alla favorevole posizione ambientale in cui è collocato e alle esperienze didattiche ed 
organizzative maturate negli anni precedenti. 

In conformità alla circolare n. 3578/A1 del 3/8/2000, il progetto si configura quale 
naturale erede del precedente ñPerseusò ed intende perseguire lo scopo di coinvolgere il 
maggior numero possibile di studenti con attività che abbiano carattere di continuità, 
utilizzando il tempo curriculare ed extracurriculare, cercando di coprire lôintero arco 
dellôanno scolastico, offrendo molteplici esperienze motorie e sportive a tutti gli alunni, 
privilegiando e promuovendo sport educativo per tutti. 

Il progetto, regolarmente approvato dal collegio docenti ed inserito nel P.O.F. 
dellôistituto, intende, per lôanno scolastico 2009/10, individuare e concentrare gli sforzi sulle 
seguenti attività che potranno variare in base alle esigenze didattiche, organizzative ed 
economiche: 

 
1. Corsi di canoa. Sono già stati contattati n°2 istruttori e presi accordi con il vicino 

circolo Kajac. 
2. Corsi di nuoto. Si prevede di effettuare corsi di nuoto presso la piscina comunale 

(V.le Roma ï Massa), con un istruttore ed un assistente bagnanti. 
3. Corsi di vela. Si prevede di effettuare corsi di vela organizzati con una parte 

teorica (studio dei venti, rotte di navigazione, nodi, sicurezza in mare) ed una parte 
pratica e supportati da istruttori federali e assistenti. 

4. Corsi di tiro con lôarco. Il corso è previsto con un istruttore.Sarà possibile 
effettuare il corso anche presso la nostra palestra. Sono già stati presi accordi con il 
vicino centro ñL.Fugazzaòpresso la struttura Don Gnocchi. 

5. Corsi di pattinaggio. Si prevedono per le classi punte presso strutture vicine alla 
sede ed alla presenza di un istruttore. 

6. Corsi di tennis. Riservati alle classi quinte con istruttori federali 
7. Corsi di equitazione. Per tutte le classi con un istruttore presso la struttura 
ñHippomareò, situata a pochi metri dalla sede. 

8. Corsi di rugby. Presso la sede centrale per tutte le classi con un istruttore federale. 
 

Si prevede, inoltre, di lavorare in collaborazione con un ente di promozione sportiva, 
al fine di rendere ancora più operativo il nostro istituto con l'effettuazione di tornei interni 
ed esterni, di giochi sportivi come il calcio a 5 femminile, la pallavolo, la pallamano, la 
pallacanestro. Il nostro scopo è quello di dare agli studenti quante più occasioni possibili 
per stare insieme e vivere lo sport come una sana esperienza di vita. 
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Progetto  
Muoversi è bello 

A.S. 2009/10 
Referente prof. Ugo Bonaso 

Lôintervento intrapreso da questo istituto gi¨ da alcuni anni verso la valorizzazione 
dellôeducazione motoria, fisica e sportiva nella scuola dellôautonomia, deve continuare 
rispondendo alle esigenze sempre più pressanti di studenti svantaggiati dal punto di vista 
socio-culturale con molteplici difficoltà di inserimento, rispondendo loro con offerte di 
modalità diversificate e di nuove opportunità di socializzazione offerte dalla scuola che può 
e deve esercitare un notevole potere di attrazione. 

Lôintenzione di questo progetto ¯ la promozione di unôattivit¨ motoria polivalente 
aperta a tutti gli alunni con particolare attenzione ai portatori di handicap in linea con il 
presupposto dello ñSport per tuttiò a misura di ciascuno, progettando iniziative nelle quali le 
risorse del territorio diventano risorse per i giovani. 

In particolare per questôanno prevediamo di svolgere le seguenti attivit¨: 
 
-Tennis: 50 ore. 

-Tiro con lôarco: 50 ore. 

-Canoa: 80 ore. 

-Equitazione: 50 ore. 
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PROGETTO 
ISTITUZIONE CENTRO SPORTIVO SCOLASTICO 

 

Lô IPSSAR ñG. Minutoò di Marina di Massa, intende istituire un Centro Sportivo 
Scolastico per potenziare lôattivit¨ sportiva scolastica e sviluppare una nuova cultura che 
tenda a migliorare lôaggregazione, lôintegrazione e la socializzazione, ridurre le distanze 
che ancora esistono tra lo sport maschile e femminile, favorire lôadesione delle fasce pi½ 
deboli e disagiate presenti fra i giovani, educare a vivere correttamente la competizione ed 
elaborare la sconfitta in funzione di un miglioramento personale. 

Questo compito deve essere affidato alla scuola con carattere di continuità, con 
lôobiettivo di creare negli alunni unôabitudine sportiva, uno stile sano di vita. 

Fondamentale sarà il raccordo scuole ï territorio e la formazione di reti di scuole 
che intendono aderire al progetto, questo per agevolare le sinergie con lôesterno e per 
ottimizzare lôuso delle risorse. 

Il nostro istituto, che già da anni promuove iniziative per valorizzare lo sport per tutti 
e sport cosiddetti minori, intende muoversi in questa maniera: 

1. mettere a disposizione il campo di calcio a 7 presente nella scuola per promuovere 
calcio maschile e femminile e partecipare al progetto ñSpecial Olympicsò, che 
prevede due alunni normodotati assieme a tre diversamente abili che si integrano 
giocando 

2. mettere a disposizione i campi esterni di pallacanestro e pallamano per creare 
circuiti di allenamenti e partite aperti a tutte le scuole che intendono partecipare al 
mostro progetto 

3. mettere a disposizione 12 canoe che dal mese di Aprile/Maggio possono essere 
usate con corsi aperti agli alunni delle scuole che intendono partecipare 

4. corsi di vela in appoggio al ñCircolo della Velaò davanti alla nostra scuola 

5. preparazione alle gare di Triathlon (nuoto, bicicletta, corsa) vista lôubicazione della 
scuola tra il mare e la pineta ñUgo Pisaò 

6. preparazione alle gare di atletica leggera, in particolare per quanto riguarda la 
corsa campestre e le gare di velocità ed ostacoli 

7. corsi di equitazione per alunni diversamente abili in collaborazione con lôIppomare 
presente accanto alla nostra scuola 

8. corsi di tiro con lôarco in collaborazione con il Centro Sportivo ñDon Gnocchiò, 
ubicato accanto alla nostra scuola 

Lôintento di questo Centro Sportivo ¯ quello di diventare un polo di attrazione in 
alcune discipline sportive per le scuole della nostra Provincia e creare una sinergia di 
interventi con insegnanti delle altre istituzioni scolastiche che intendono partecipare al 
progetto, per convogliare più alunni, in più giorni, in più attività e creare un circuito di 
lavoro per promuovere uno sport aperto a tutti ed in particolare ai meno dotati, che non 
hanno più possibilità di fare attività in squadre locali. Questo non significa togliere lo sport 
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di eccellenza che può sempre trovare anche nella scuola un suo momento importante e 
significativo, se condiviso con tutti gli altri. 

Il progetto coinvolgerà docenti di educazione fisica, alunni, ex alunni, genitori, 
personale della scuola e sarà coordinato dal prof. Ugo Bonaso 
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GRUPPO SPORTIVO 

Come ormai nostra consuetudine, anche per lôanno scolastico 2009/10, gli 

insegnanti di Educazione Fisica di questo istituto, prevedono di svolgere attività di gruppo 

sportivo scolastico come previsto dalla circolare Ministeriale N.3390/A4 del 18/07/02. 

Obiettivo comune sarà quello di moltiplicare il tempo che ogni studente, per tutto 

lôarco dellôanno scolastico, dedicher¨ alle attivit¨ motorie e sportive. 

Particolare rilevanza sarà data alle fasi di istituto ed ai tornei interni per permettere 

a tutti gli alunni di partecipare alle attività che prevediamo di effettuare nel corso dellôanno.  

Le attività previste sono le seguenti: 

ặ Corsa Campestre. 
ặ Sport Invernali. 
ặ Atletica Leggera. 
ặ Calcio a 5e a 11. 
ặ Nuoto. 
ặ Ginnastica Aerobica e Artistica. 
ặ Tennis. 
ặ Tiro con lôarco. 
ặ Equitazione. 
ặ Canoa. 
ặ Vela. 
ặ Pallavolo 
ặ Pallacanestro. 
ặ Pallamano. 
ặ Pallatamburello. 
ặ Pesistica. 

 
Si effettueranno tornei di classe o interclasse di Pallavolo, Calcio a 7, Pallamano, 
Pallacanestro. 

 
Qualsiasi variazione di orario o di giorno sarà comunicata tempestivamente alla 

segreteria dellôistituto. 

Coordinerà le attività il prof. Ugo Bonaso 
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ñMinuto per Minuto 
Il giornale della scuolaò 

Referente prof.ssa Anna Maria Rossiello 
 
 
 

Finalità 
Il progetto si prefigge lo scopo di offrire agli studenti un'opportunità di esprimere le proprie 
idee su argomenti di carattere generale e su problematiche inerenti la vita della scuola. 
 
Obiettivi generali 

1. Acquisire e riconoscere le regole di convivenza sociale condivise 
2. Incrementare  l'autostima 
3. Valorizzare le potenzialità degli alunni 

 
Obiettivi specifici 

 Conoscere le regole del linguaggio giornalistico 

 Saper scrivere attraverso le nuove tipologie di articoli di giornale 

 Saper esprimere esigenze e problematiche di altri 

 Saper individuare e discutere le tematiche legate all'indirizzo specifico della scuola 

 Saper creare collegamenti con strutture del territorio 
 
Finalità 
Il progetto si prefigge lo scopo di offrire agli studenti un'opportunità per esprimere le 
proprie idee su argomenti di carattere generale e su problematiche inerenti la vita della 
scuola. 
 
Destinatari 

ặ Gruppo interclasse di max 15 alunni 
 
Metodologia 

ặ Lezione frontale  
ặ Lavoro di gruppo 
ặ Cooperative learning 

 
Valutazione 

1. Numero alunni coinvolti 
2. Impegno dimostrato 
3. Qualità del prodotto finale 
4. Impatto del giornalino sugli studenti della scuola 

 
Tempi  
ặ Ottobre 2009 ï Giugno 2010 (orario pomeridiano) 
ặ 6 h (due alla settimana): struttura contenuti, finalità del giornale; presentazione delle 

diverse tipologie di articoli; introduzione al linguaggio giornalistico. 
ặ 22 h (due alla settimana): stesura guidata dei testi e realizzazione dei vari numeri 

del giornale. 
 
 
Risorse umane 
Docente interno: prof.ssa Anna Maria Rossiello 


