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NORMATIVA DI RIFERIMENTO: PCTO – Alternanza Scuola_lavoro
L. 23/1955 (limitazione degli orari di lavoro)
L. 977/1967 (tutela dei minori)

 L. 196/1997 (legge Treu in materia di assunzioni)
L. 196/1997 art. 18 (norme in materia di promozione dell’occupazione)

D.M. 142/1998 (attuazione legge 196/97 sui tirocini formativi e di orientamento)

L. delega n. 53/2003, art.4 (legge Moratti-Bertagna sui livelli essenziali delle prestazioni in materia di istruzione e formazione professionale)
D.Lgs n.77/2005 (norme generali relative all’Alternanza Scuola-Lavoro)
D.Lgs. 81/2008 (norme in materia di tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro)

Decreto del Presidente della Repubblica n. 87/2010 (riordino degli istituti professionali)

DD.PP.RR. nn. 87, 88 e 89 del 2010 (Regolamento recante norme concernenti il riordino degli istituti professionali) 

D.L. 138/2011, art. 11 (livelli di tutela essenziali per l'attivazione dei tirocini)

L. 92/2012, art.4 (Sistema nazionale di certificazione delle competenze)
D.L. n. 104/2013 (misure urgenti in materia di istruzione, università e ricerca – rafforzamento della collaborazione con finalità formative tra scuola e mondo del lavoro - e validazione degli apprendimenti non formali e informali e degli standard minimi di servizio del Sistema nazionale di certificazione delle competenze)
L.107/2015 (Riforma del sistema nazionale di istruzione  e formazione e delega per il riordino delle disposizioni legislative vigenti - Buona Scuola Renzi-Giannini) 
- art.1, co.33 “Al fine di incrementare le opportunità di lavoro e le capacità di orientamento degli studenti, i percorsi di alternanza scuola-lavoro di cui al decreto legislativo 15 aprile 2005 n.77, sono attuati, negli istituti tecnici e professionali per la durata complessiva, nel secondo biennio e nell’ultimo anno del percorso di studi, di almeno 400 ore e, nei licei, per una durata complessiva di almeno 200 ore nel triennio” [omissis]

- art.1, co.35 “L'alternanza scuola-lavoro può essere svolta durante la sospensione delle attività didattiche secondo il programma formativo e le modalità di verifica ivi stabilite nonché con la modalità dell'impresa formativa simulata. Il percorso di alternanza scuola-lavoro si può realizzare anche all'estero.”
- art.1, co.37 “possibilità per lo studente di esprimere una valutazione sull'efficacia e sulla coerenza dei percorsi stessi con il proprio indirizzo di studio”

- art.1, co.38 ” Le scuole secondarie di secondo grado svolgono attività di formazione in materia di tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro, nei limiti delle risorse umane, finanziarie e strumentali disponibili, mediante l'organizzazione di corsi rivolti agli studenti inseriti nei percorsi di alternanza scuola- lavoro ed effettuati secondo quanto disposto dal decreto legislativo 9 aprile 2008, n. 81.”

Guida operativa per la scuola sulle attività di alternanza scuola lavoro - gennaio 2016 – Atto n.384 (Delega L. 107/2015)

Circolare INAIL n.44/2016 (criteri per la trattazione dei casi di infortunio per gli studenti impegnati in attività di alternanza scuola lavoro)

Nota MIUR n. 3355 del 28-03-2017 (attività di alternanza scuola lavoro – chiarimenti interpretativi)
D. Lvo 61/2017  (Revisione dei percorsi dell’istruzione professionale e raccordo con i percorsi dell’IeFP)

Carta dei diritti e dei doveri degli studenti e delle studentesse in Alternanza (D.M. 195/2017)

Regolamento D.M.92/2018 (Profili di uscita degli indirizzi di studio dei percorsi dell’istruzione professionale)
D. 8 gennaio 2018 (GU 25 gennaio 2018, n.20 – circ. 40) (Istituzione Quadro nazionale delle qualificazioni rilasciate nell'ambito del Sistema nazionale di certificazione delle competenze di cui al decreto legislativo 16 gennaio 2013, n. 13)
Raccomandazioni del Consiglio d’Europa 22 maggio 2018 relativa alle competenze chiave per l’apprendimento permanente “Incoraggiare la competenza imprenditoriale, la creatività e lo spirito d’iniziativa …[omissis]… favorendo le occasioni in cui i giovani possano almeno fare un’esperienza imprenditoriale in pratica durante l’esperienza scolastica …[omissis]… per assicurare la resilienza e capacità di adattarsi ai cambiamenti”

D.M. n. 774/2019 Linee guida in merito ai percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento 

Legge di Bilancio 2019, art.57, co.18 (emendamento Gelmini alla L. n. 145/2018) “I percorsi di alternanza scuola-lavoro di cui al D.Lgs 15 aprile 2005, n.77, sono ridenominati ‘percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento’ e, a decorrere dall’anno scolastico 2018/2019, con effetti dell’esercizio finanziario 2019, sono attuati per una durata complessiva:

a) non inferiore a 210 ore nel triennio terminale del percorso di studi degli istituti professionali;
b) [omissis]
c) Non inferiore a 90 ore nel secondo biennio e nel quinto anno dei Licei”
Indicazioni delle Reti di appartenenza (Consorzio degli Alberghieri del Veneto, RE.NA.I.A, Rete degli Istituti Agrari del Triveneto, Re.N.Is.A)
D.I. (Lavoro-Economia) del 5 gennaio 2021, recante disposizioni per l’adozione delle linee guida per l’interoperatività degli enti pubblici titolari del sistema nazionale di certificazione delle competenze.
DEFINIZIONE
Basata sull’analisi dei fabbisogni formativi dell’utenza e del territorio e sui costrutti teorici del learning by doing e del lifelong learning, i Percorsi per le Competenze Trasversali e per ll’Orientamento e l’AS_L sono metodologie didattiche innovativa che permettono di indirizzare gli studenti verso l’apprendimento significativo, sistemico, organizzativo ed emozionale sul versante sia delle competenze di cittadinanza sia di imprenditorialità e spirito di iniziativa. Con queste si intercetta la poliedrica natura della formazione costituita da conoscenze, abilità, competenze trasversali generali e tecnico-professionali contestualizzate, altresì di orientamento nel mondo e nel mercato del lavoro. Tramite loro si facilita la ricomposizione dei saperi e si coinvolgono, in maniera integrata, i linguaggi del corpo e della mente, il linguaggio della scuola e della realtà socio-economica di riferimento. 

FINALITA’’

Poiché opzioni formative rispondenti ai bisogni individuali di istruzione e formazione dei giovani, sulla base della normativa di riferimento, in continua evoluzione, e delle indicazioni delle Reti di appartenenza, l’istituto da sempre attiva molte delle percorribili esperienze ascrivibili prima solo all’AS_L e ora ai PCTO che la ricomprendono, con le seguenti finalità (rif. D.lgs. n.77/2005 art.2):
· attuare modalità di apprendimento flessibili attraverso il collegamento dei due mondi formativo-scolastico ed esperienziale-aziendale (teoria-prassi, prassi-teoria);
· arricchire la formazione conseguita in percorsi formali con competenze altrimenti acquisite in contesti informali e non formali;
· avvicinare i giovani al mondo del lavoro attraverso un’esperienza protetta ma tarata su ritmi reali e problematiche concrete, promuovendo le capacità organizzative e progettuali – imprenditive e il senso di responsabilità e l’impegno;
· favorire l'orientamento dei giovani per valorizzarne le vocazioni personali, gli interessi e gli stili di apprendimento individuali, così contrastando la dispersione scolastica e valorizzando le eccellenze;

· realizzare un organico collegamento delle istituzioni scolastiche e formative con il mondo del lavoro e la società civile, così ampliando e diversificando i luoghi, le modalità e i tempi dell’apprendimento per consentire la partecipazione attiva dei soggetti co-progettanti nei processi formativi e lo sviluppo coerente e globale della persona;

· correlare l'offerta formativa allo sviluppo culturale, sociale ed economico del territorio.

OBIETTIVI IN TERMINI DI COMPETENZE
· Competenze chiave europee per l’apprendimento permanente e l’orientamento (Raccomandazioni del Consiglio dell’Unione Europea, 2018/C 189/01) e competenze chiave di cittadinanza:
· competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare (metacognizione);
· competenza in materia di cittadinanza;
· competenza imprenditoriale (spirito di iniziativa),
· competenza in materia di consapevolezza ed espressioni culturali;
· saper progettare;

· saper collaborare e partecipare;

· saper agire in modo autonomo e responsabile;

· saper risolvere problemi;

· saper individuare collegamenti e relazioni;

· saper acquisire e interpretare l’informazione.

· Obiettivi dell’Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile (sottoscritti nel 2015 da 193 paesi dell’ONU):

· 4. Istruzione di qualità 

· 8. Lavoro dignitoso e crescita economica

· 9. Imprese, innovazione, infrastrutture

· 12. Consumo e produzioni responsabili

· Competenze trasversali personali, sociali e metodologiche (AlmaLaurea soft skills):
· autonomia;
· fiducia in se stessi;
· flessibilità/adattabilità;
· resistenza allo stress;
· pianificazione e organizzazione; 
· precisione/attenzione ai dettagli;
· apprendimento continuativo;
· conseguimento obiettivi (gestione del tempo energie);
· gestione delle informazioni;
· intraprendenza/spirito d’iniziativa/etica professionale;
· comunicazione e attitudine positiva;
· problem solving e capacità analitica;
· teamwork;
· leadership.
Profili delle abilità e competenze in uscita
· Competenze comuni a tutti i percorsi di istruzione professionale (Supplemento Europass al Certificato):
· utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici;

· stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro; 

· utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale, critico e responsabile di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi anche ai fini dell’apprendimento permanente;

· utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete; 

· padroneggiare la lingua inglese  o altra lingua comunitaria per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, secondo il livello auspicato nel quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER);

· utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare adeguatamente informazioni qualitative e quantitative; 

· applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti;

· redigere relazioni tecniche e documentare attività individuali e di gruppo riguardanti situazioni professionali;

· individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di teamwork più appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento.
 Profili delle abilità e competenze in uscita IPSAA “M. e T. Bellini”
· Competenze specifiche di indirizzo – Agricoltura, sviluppo rurale, valorizzazione dei prodotti del territorio e gestione delle risorse forestali e montane – A01Agricoltura, produzioni animali e vegetali (Supplemento Europass al Certificato):
· gestire soluzioni tecniche di produzione e trasformazione idonee a conferire ai prodotti i caratteri di qualità previsti dalle normative nazionali e comunità;

· gestire sistemi di allevamento, garantendo il benessere animale e la qualità delle produzioni;

· gestire i processi produttivi delle filiere silvicolturali progettando semplici interventi nel rispetto della biodiversità e delle risorse naturalistiche e paesaggistiche;

· supportare il processo di controllo della sicurezza, della qualità, della tracciabilità e tipicità delle produzioni agro-alimentari e forestali;

· intervenire nei processi per la salvaguardia e il ripristino della biodiversità, per la conservazione e il potenziamento di parchi, di aree protette e ricreative, per la prevenzione del degrado ambientale e per la realizzazione di strutture a difesa delle zone a rischio, eseguendo semplici interventi di sistemazione;

· collaborare alla gestione di progetti di valorizzazione energetica e agronomica delle biomasse di provenienza agroforestale, zootecnica e agroindustriale;

· gestire i reflui zootecnici e agro-alimentari, applicando tecnologie innovative per la salvaguardia ambientale;

· gestire attività di progettazione e direzione delle opere  di miglioramento e trasformazione fondiaria in ambito agrario e forestale, attuando sistemi di analisi di efficienza tecnico economica aziendale, interagendo con gli enti territoriali e coadiuvando i singoli produttori nell'elaborazione di semplici piani di miglioramento fondiario e di sviluppo rurale;

· individuare e attuare processi di integrazione di diverse tipologie di prodotti per la valorizzazione delle filiere agro-alimentari e forestali, gestendo attività di promozione e marketing dei prodotti agricoli, agroindustriali, silvo-pastorali, dei servizi multifunzionali e realizzando progetti per lo sviluppo rurale.
· Attività professionali e/o tipologie di lavoro cui il titolare del certificato può accedere
Il diplomato può operare come collaboratore di livello intermedio, in piccole e medie aziende agrarie e agroalimentari, studi e aziende per la progettazione e gestione di parchi e giardini, uffici programmazione, pianificazione territoriale e di sviluppo rurale, strutture cooperative, associazioni di produttori, amministrazioni pubbliche e gli studi di progettazione del settore nei ruoli di: 

• addetto al controllo di qualità e certificazione 

• addetto al controllo e alla certificazione dei prodotti biologici, delle norme dei disciplinari di produzione e di altre certificazioni 

• addetto alla commercializzazione di mezzi tecnici e prodotti per l’agricoltura e per la zootecnia 

• addetto alla logistica nelle aziende agroalimentari 

• addetto negli uffici di euro-progettazione e fund-raising 

• tecnico della trasformazione dei prodotti agroalimentari 

• addetto alla commercializzazione e vendita dei prodotti agricoli e agroalimentari 

• addetto alla commercializzazione di prodotti e mezzi tecnici per l’agricoltura e per la zootecnica 

• tecnico del marketing dei prodotti agricoli e agroalimentari tipici 

Inoltre può svolgere attività professionale autonoma, secondo quanto previsto dalle norme vigenti, come: 

• agrotecnico 

• conduttore ed amministratore di medie e piccole aziende agrarie e agroalimentari 

• consulente e/o imprenditore nello sviluppo di attività polifunzionali quali agriturismo, ecoturismo, fattorie didattiche, fattorie sociali, produzioni biologiche 

• consulente per la progettazione e la gestione di sistemi di controllo della qualità nel settore della produzione agroalimentare 

• consulente nel settore della commercializzazione e del marketing dei prodotti agricoli 

• consulente del controllo di qualità e nella certificazione dei prodotti biologici e secondo le norme dei disciplinari di produzione e di altre certificazioni 

• consulente di logistica nelle aziende agroalimentari 

· Competenze specifiche di indirizzo – Enogastronomia - cucina  (Supplemento Europass al Certificato):
· agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse;

· utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica-alberghiera;

· integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi;

· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera;

· applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti;

· attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto;

· controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;

· predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione e specifiche necessità dietologiche;

· adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.
· Attività professionali e/o tipologie di lavoro cui il titolare del certificato può accedere
Il diplomato può operare come collaboratore di livello intermedio, in aziende private o pubbliche del settore alberghiero/ristorativo, fast food, tavole calde, rosticcerie, aziende artigianali ed industriali del settore panificazione, pasticceria della piccola e grande distribuzione, gastronomia, ristorazione collettiva, strutture per la fornitura di servizio catering e banqueting nei ruoli di: 
• tecnico delle produzioni alimentari

cuoco in alberghi, ristoranti ed attività ricettive 

• cuoco nella ristorazione ferroviaria, area, marittima, autostradale 

• cuoco pizzaiolo 

• executive chef, chef de cuisine 

• sous chef, chef de partie 

• commis de cusine 

• pasticciere e cioccolataio 

• addetto alla preparazione, alla cottura e alla vendita di cibi preparati o pronti 

• addetto alla preparazione di pasti 

• addetti al banco nei servizi di ristorazione 

• commesso di banco 

• inserviente di cucina 

• addetto alla produzione pasti per specifiche necessità dietologiche ed intolleranze alimentari 

Inoltre può svolgere attività professionale autonoma, secondo quanto previsto dalle norme vigenti, come: 

• esercente di pasticceria, cioccolateria e gelateria 

• esercente di bar e rivendite di prodotti enogastronomici 

· Competenze specifiche di indirizzo – Enogastronomia - sala e vendita (Supplemento Europass al Certificato):
· adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici;

· utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

· predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche;

· agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse; 

· controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;

· applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti; 

· valorizzare promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera;

· integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento tra i colleghi;

· attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto. 
· Attività professionali e/o tipologie di lavoro cui il titolare del certificato può accedere
Il diplomato operare come collaboratore di livello intermedio, in ambiti lavorativi dedicati ai servizi alla persona, in strutture private o pubbliche quali: aziende del settore alberghiero/ristorativo, bar, pasticcerie, gelaterie, cantine, gastronomia veloce, strutture per la fornitura di servizio catering e banqueting nei ruoli di: 

• tecnico delle preparazioni alimentari

addetto Food and Beverage nelle strutture turistico ricettive 

• cameriere di ristorante, albergo e bar 

• sommelier 

• barman, aiuto barman 

• addetto al banco nei servizi di ristorazione 

• cameriere di bordo in treni o navi 

• addetto alla vendita nei fast food 

• maître d'hotel 

• promoter vini e liquoristica e addetto alla vendita 

Inoltre può svolgere attività professionale autonoma, secondo quanto previsto dalle norme vigenti, come: 

• agente di vendita del settore enogastronomico 

• esercente di bar, caffetterie, pasticcerie e gelaterie 

• esercente esercizi vendita bevande e prodotti alimentari 

· Competenze specifiche di indirizzo – Enogastronomia - prodotti dolciari artigianali (Supplemento Europass al Certificato):
· agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse; 

· utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

· integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi; 

· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera;

· applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti; 

· attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto; 

· controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico; 

· predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche;

· adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

· Attività professionali e/o tipologie di lavoro cui il titolare del certificato può accedere
Il diplomato operare come collaboratore di livello intermedio, in aziende private o pubbliche del settore alberghiero/ristorativo, aziende artigianali ed industriali del settore panificazione, pasticceria e gelateria della piccola e grande distribuzione, gastronomia, strutture per la fornitura di servizio catering e banqueting nei ruoli di: 

• tecnico delle preparazioni alimentari

• addetto alla produzione di paste e biscotti artigianali ed industriali 

• addetto produzione impasti lievitati artigianali ed industriali 

• addetto alla preparazione di farciture per prodotti dolciari industriali 

• addetto alla impastatrice di prodotti da forno 

• addetto alla decorazione per la pasticceria (cake designer) 

• addetto alle lavorazioni con attrezzature modellatrici di dolciumi 

• addetto alla produzione di coni e cialde 

• addetto alla preparazione di torte gelato e dessert monoporzione a livello artigianale ed industriale 

• gelatiere industriale 

• impastatore di caramelle 

• maestro cioccolataio (lavorazione e realizzazione di sculture) 

• confettiere 

• addetto alla produzione di dessert per specifiche necessità dietologiche e intolleranze alimentari 

Inoltre può svolgere attività professionale autonoma, secondo quanto previsto dalle norme vigenti, come: 

• esercente di pasticceria, cioccolateria e gelateria 

• esercente di bar e rivendite di prodotti enogastronomici 

Profili delle abilità e competenze in uscita IPSIA “E. Bari”
· Competenze specifiche di indirizzo – Manutenzione e assistenza tecnica (Supplemento Europass al Certificato):
· comprendere, interpretare e analizzare schemi di impianti;
· utilizzare attraverso a conoscenza e l’applicazione della normativa sulla sicurezza, strumenti e tecnologie specifiche;
· utilizzare la documentazione tecnica prevista dalla normativa per garantire la corretta funzionalità di apparecchiature, impianti e sistemi tecnici per i quali cura la manutenzione; 
· individuare i componenti che costituiscono il sistema e i vari materiali impiegati, allo scopo di intervenire nel montaggio, nella sostituzione dei componenti e delle parti, nel rispetto delle modalità e delle procedure stabilite;
· utilizzare correttamente strumenti di misura, controllo e diagnosi, eseguire le regolazioni dei sistemi e degli impianti;
· garantire e certificare la messa a punto degli impianti e delle macchine a regola d’arte, collaborando alla fase di collaudo e installazione
· gestire le esigenze del committente, reperire le risorse tecniche e tecnologiche per offrire servizi efficaci e economicamente correlati alle richieste
· Attività professionali e/o tipologie di lavoro cui il titolare del certificato può accedere
Il diplomato operare come collaboratore di livello intermedio, tra esecutivo e progettazione, e agisce in staff in piccole e medie aziende manifatturiere, per la manutenzione di apparati e impianti di mezzi di trasporto, società di produzione e distribuzione di energia, di installazione e manutenzione di impianti termici civili ed industriali, industria navale, enti pubblici e studi di progettazione del settore, nei ruoli di: 

• addetto all'installazione e manutenzione di impianti tecnici in piccole, medie e grandi aziende; 

• addetto al controllo qualità di prodotto; 

• addetto al servizio di manutenzione di impianti tecnici nel settore dei sevizi per le comunità; 

• addetto al servizio di manutenzione di impianti nel settore artigianato. 

• riparatori e manutentori di macchinari e impianti industriali 

• installatori e montatori di macchinari e impianti industriali 

• meccanici collaudatori 

Profili delle abilità e competenze in uscita Liceo Artistico “B. Munari”
· Competenze comuni a tutti i licei (Supplemento Europass al Certificato)

· padroneggiare la lingua italiana in contesti comunicativi diversi, utilizzando registri linguistici adeguati alla situazione; 
·  comunicare in una lingua straniera almeno a livello B2 (QCER); 
· elaborare testi, scritti e orali, di varia tipologia in riferimento all’attività svolte;

· identificare problemi e argomentare le proprie tesi, valutando criticamente i diversi punti di vista e individuando possibili soluzioni; 
·  riconoscere gli aspetti fondamentali della cultura e tradizione letteraria, artistica, filosofica, religiosa, italiana ed europea, e saperli confrontare con altre tradizioni e culture; 
·  agire conoscendo i presupposti culturali e la natura delle istituzioni politiche, giuridiche, sociali ed economiche, con riferimento particolare all’Europa oltre che all’Italia, e secondo i diritti e i doveri dell’essere cittadini; 
· padroneggiare il linguaggio specifico e le rispettive procedure della matematica, delle scienze fisiche e delle scienze naturali; 
· utilizzare criticamente strumenti informatici e telematici per svolgere attività di studio e di approfondimento, per fare ricerca e per comunicare; 
· operare in contesti professionali 
· Competenze comuni a tutti i licei artistici (Supplemento Europass al Certificato)

· utilizzare la conoscenza delle opere artistiche e architettoniche, in riferimento ai diversi contesti storico-culturali, e dei rispettivi valori estetici, concettuali e funzionali, nelle proprie attività di studio, ricerca e produzione; 

· applicare le tecniche grafiche, pittoriche, plastico-scultoree, architettoniche e multimediali, collegando tra loro i diversi linguaggi artistici; 

· gestire i processi progettuali e operativi, dall'ideazione allo sviluppo, alla realizzazione e alla presentazione grafica e verbale; 

· utilizzare tecniche, materiali e procedure specifiche rielaborandole in funzione degli obiettivi stabiliti e del prodotto finale che si intende realizzare. 
· comporre immagini bi e tridimensionali, statiche e in movimento, intese come installazioni, applicando i principi della percezione visiva e della composizione della forma; 
· progettare e realizzare soluzioni nuove e creative, a fronte di problemi compositivi, comunicativi ed espressivi di diversa natura, compresi quelli relativi alla tutela, conservazione e recupero del patrimonio artistico e architettonico. 
· Competenze dell’ indirizzo – Arti figurative (Supplemento Europass al Certificato):
· comporre immagini grafiche e pittoriche, digitali e in movimento, spaziando dalle tecniche tradizionali a quelle contemporanee; 
· individuare le strategie comunicative più efficaci rispetto alla destinazione dell’immagine; 

· ricomporre o rimontare immagini esistenti, per creare nuovi significati; 

· utilizzare le diverse metodologie di presentazione: taccuino, carpetta con tavole,“book” cartaceo e digitale, bozzetti, fotomontaggi, “slideshow”, video, etc.; 

· utilizzare software per l'elaborazione delle immagini e per l'editing video. 

· Attività professionali e/o tipologie di lavoro cui il titolare del certificato può accedere
Il diplomato può operare nell’ambito delle industrie culturali e creative (ICC) ed in particolare nei seguenti settori e con i compiti indicati: 

• arti visive: libera professione, curatore di mostre ed eventi, assistente di artisti o galleristi, decoratore, operatore specializzato che propone, sovrintende e/o esegue le opere progettuali bidimensionali; 

• patrimonio storico: restauratore, conservatore e operatore museale, curatore di mostre ed eventi, promotore ed animatore culturale; 

• editoria: illustratore, autore di graphic novel; 

• design e pubblicità: designer, art director. 

· Competenze dell’ indirizzo – Design della moda (Supplemento Europass al Certificato):
· utilizzare la conoscenza degli elementi essenziali e delle tecniche operative che concorrono all’elaborazione progettuale nell’ambito della moda; 
· individuare ed interpretare le sintassi compositive e le tendenze del settore;
· applicare le tecniche, i materiali e le procedure specifiche per la realizzazione del prototipo o del modello; 
· risolvere problemi di specifica rappresentazione attraverso linguaggi espressivi, tecnici e organizzativi; 
· utilizzare software per il disegno e la modellistica di settore. 
· Attività professionali e/o tipologie di lavoro cui il titolare del certificato può accedere
Il diplomato può operare in ambito culturale e creativo, nell’industria e nell’artigianato, in particolare nei seguenti settori e con i compiti indicati: 

• consulente tecnico-artistico presso industrie e aziende di moda e di design, laboratori e attività commerciali di settore, case di moda, grandi magazzini e super store; 

• consulente e progettista per l’industria teatrale, cinematografica e televisiva. 

· Competenze dell’ indirizzo – Architettura e ambiente (Supplemento Europass al Certificato):
· utilizzare gli elementi essenziali che concorrono all’elaborazione progettuale di un tema di architettura;

· individuare ed interpretare le sintassi compositive, le morfologie ed il lessico delle principali

tipologie architettoniche ed urbanistiche;

risolvere problemi di rappresentazione utilizzando i metodi di geometria descrittiva;

· utilizzare software per il disegno e la composizione architettonica.

· Attività professionali e/o tipologie di lavoro cui il titolare del certificato può accedere
Il diplomato può operare nell’ambito delle industrie culturali e creative (ICC) ed in particolare nei

seguenti settori e con i compiti indicati:

· arti performative: scenografia, space designer;

· patrimonio storico: assistente restauratore, assistente conservatore e operatore museale,,

promotore ed animatore culturale;

· architettura: disegnatore con software CAD, allestitore di ambienti espositivi;

· audiovisivo e multimediale: disegnatore con software CAD;

· design e pubblicità: designer, art director. 

ATTIVITA’
In conformità a quanto recita il D.Lgs. 77/2005 all’art.4, superando la concezione della classe come esclusivo luogo di educazione per passare da una concezione quantitativa a una qualitativa dell’insegnamento-apprendimento, il nostro istituto organizza: 

· percorsi in alternanza che hanno una struttura flessibile, articolata in “periodi di formazione in aula e periodi di apprendimento mediante esperienze di lavoro” progettati e attuati sulla base di specifiche convenzioni;

· periodi di apprendimento mediante esperienze di lavoro articolati secondo “criteri di gradualità e progressività che rispettino lo sviluppo personale, culturale e professionale degli studenti in relazione alla loro età”, dimensionati tenendo conto degli obiettivi formativi dei diversi percorsi dei sistemi di istruzione e sulle capacità di accoglienza delle strutture ospitanti;

· periodi di apprendimento mediante esperienze di lavoro “anche in periodi diversi da quelli fissati dal calendario delle lezioni”; 

· percorsi in alternanza “definiti e programmati all’interno del piano dell’offerta formativa e proposti alle famiglie e agli studenti in tempi e con modalità idonei a garantirne la fruizione”.

· Formazione assolta in contesto scolastico

Singolarmente o collegialmente intese, attraverso progetto o UdA, ciascuna disciplina concorre all’acquisizione di competenze funzionali all’esperienza di Alternanza Scuola_lavoro. Si considerino: la competenza di comunicazione sia ricettiva sia produttiva peculiare degli insegnamenti di Italiano e delle lingue straniere determinanti per la scrittura professionale anche digitale (registri linguistici, lessici specialistici, tipologie e modelli testuali – relazioni, CV, e-mail, colloqui, business plan…); la capacità del complex problem solving e di operare collegamenti e relazioni storicamente delegata alle materie scientifiche, alla filosofia, alla storia, fondamentali per la lettura del territorio (legami di causa-effetto dei fenomeni scientifici ma anche socio-economici, teorie interpretative o di gestione); la capacità di gestione di sé e il team work curati dalle discipline soprattutto tecnico pratiche e dalle scienze motorie (sicurezza, interazione, collaborazione, …). 
Da ciò si evince come l’AS_L non sia qualcosa di occasionale e separato dalla consueta pratica didattica, ma rientri tra le attività “collaterali”, propedeutiche o di approfondimento solitamente organizzate dentro e fuori il contesto scolastico esemplificabili nella partecipazione a manifestazioni interne o esterne all’istituto (organizzate anche da terzi), a concorsi/gare e progetti ritenuti opportuni, a convegni e seminari o gruppi di lavoro, a workshop con esperti del mondo socio-economico, ad azioni di orientamento, a visite ad aziende di filiera anche virtuali e fiere del settore, a ricerche sul campo, a project work, a mentoring, a percorsi di sviluppo delle soft skills, a progetti di imprenditorialità (Sillabo) o Imresa in Azione, a progetti Erasmus + e/o mobilità all’estero, al service learning.

Qui va inclusa la formazione sulla Sicurezza nei luoghi di lavoro adeguata ai profili di rischio (Accordo Stato Regioni 221/2011 e D.Lgs.81/2008): generale di durata minima di 4 ore anche in modalità on line; specifica di durata minima di 8 (rischio medio) o 12 ore (rischio alto) in presenza.
Per i progetti delle singole sedi si rimanda al PTOF.
· Formazione esterna al contesto scolastico – tirocinio effettivo
Nel nostro Istituto questa si sostanzia elettivamente in uno o più stage formativi in strutture ospitanti operanti sul territorio: imprese; associazioni di rappresentanza o consorzi; camere di commercio, industria, artigianato, agricoltura; enti pubblici e privati, ivi inclusi quelli del terzo settore; ordini professionali; musei e istituti pubblici o privati che svolgono attività afferenti al patrimonio culturale, artistico o ambientale; enti di promozione sportiva riconosciuti dal CONI. 
Sono tuttavia privilegiati i soggetti ospitanti che rientrano nei SEP e macrocategorie Ateco:

· A-01 (agricoltura, produzioni animali e vegetali)
· I-56 (attività dei servizi di ristorazione con somministrazione, senza somministrazione con preparazione cibi da asporto, catering per eventi e banqueting, bar ed esercizi simili senza cucina)

· C-10 (industrie alimentari)
· C-33 (riparazione, manutenzione ed installazione di macchine ed apparecchiature
· F-43.2 (installazione di impianti lettrici, idraulici ed altri lavori di costruzione e installazione)

Qui gravitano le figure professionali collegabili ai profili d’uscita degli indirizzi interni compresi nelle CP2011 
· 3.2.2.1.1. (tecnici agronomici-agrotecnico), 6.4 (agricoltori e operai specializzati dell’agricoltura e della zootecnia)
· 3.1.5.4.1 (tecnici della preparazione alimentare), 5.2.2.2 (addetti alla preparazione, alla cottura e alla distribuzione dei cibi), 5.2.2.3 (camerieri e professioni assimilate), 5.2.2.4 (baristi e professioni assimilate), 6.5.1.3 (panettieri e pastai artigianali), 6.5.1.3 (pasticceri, gelatai e conservieri artigianali), 6.5 (artigiani e operai specializzati nelle lavorazioni alimentari)

· 6.2.4 (artigiani e operai specializzati dell’installazione e della manutenzione di attrezzature elettriche ed elettroniche)

· 6.3.2/3 (artigiani delle lavorazioni artistiche di metalli, vetro, ceramica, del legno, del tessuto e del cuoio), 6.3.4 (artigiani ed operai specializzati nelle attività poligrafiche)
I periodi di stage possono coincidere con la sospensione parziale o totale delle attività didattiche e comprendere anche azioni da realizzare all’estero, ma sempre presso strutture che devono possedere capacità strutturali, tecnologiche e organizzative idonee. Si rileva che l’accordo e la co-progettazione con la struttura esterna deve considerare non solo la definizione degli obiettivi e delle azioni da svolgere, ma anche promuovere la collaborazione a livello organizzativo, progettuale, attuativo e puntare su un controllo congiunto del percorso formativo e sulla valutazione condivisa dei risultati di apprendimento. 
La Legge di Bilancio e di Previsione dello Stato per l’anno finanziario 2019 del 30 dicembre 2018 (art. 1 co. 784) ha stabilito: che l’AS-L e i PCTO siano attuati per una durata complessiva non inferiore a 210 ore per gli istituti professionali e non inferiore a 90 per i licei; come previsto dal CCNL, che il numero massimo di ore per settimana sia di ore 42 se su 6 giorni lavorativi o di ore 40 se su 5 giorni lavorativi, altresì per i minori il divieto di lavoro notturno nella fascia oraria dalle 22.00 alle 6.00 o dalle 23.00 alle 7.00. 
Si rispettano le indicazioni riguardo il numero massimo di tirocinanti che le aziende o enti possono accogliere contemporaneamente, ovvero quelle previste dal D.M. del Lavoro 25/3/1998, n. 142 fissa nei seguenti limiti:

· aziende con non più di 5 dipendenti a tempo indeterminato: 1 tirocinante

· aziende con un numero di dipendenti a tempo indeterminato compreso tra 6 e 19: 2 tirocinanti

· aziende con più di 20 dipendenti a tempo indeterminato: non più del 10% dei suddetti dipendenti.
Il piano programmatico delle attività e la ripartizione nel triennio finale sono indicativamente stabiliti dal Collegio docenti, mentre ai singoli Consigli di classe spetta piena libertà organizzativa sulla formazione all’alternanza, sulla stesura dei progetti individuali in relazione alle opportunità ed effettive disponibilità degli enti partner.

ATTORI E FUNZIONI
· L’IIS terrà conto di costituire il Comitato Tecnico Scientifico per gli istituti tecnici e professionali o CTS (formato da docenti ed esperti del mondo del lavoro, delle professioni e della ricerca scientifica e tecnologica) e il Comitato Scientifico per i licei o CS (formato da docenti ed esperti del mondo del lavoro, delle professioni, della ricerca scientifica e tecnologica, delle università e delle istituzioni di alta formazione artistica, musicale e coreutica). Entrambi gli organi hanno funzioni consultive e propositive, contribuiscono a sviluppare l’interazione e l’alleanza formativa tra la scuola e il mondo del lavoro e delle professioni per implementare le competenze curricolari, a orientare l’inserimento lavorativo secondo i fabbisogni del mondo produttivo e il proseguimento degli studi nei percorsi universitari, dell’alta formazione e della formazione terziaria.

· Il Dirigente Scolastico:

· consolida i processi di innovazione, collaborazione e condivisione di strategie per coinvolgere i docenti nelle attività di alternanza, ivi compresi incontri di formazione su AS-L e PCTO;

· tramite i referenti di sede, provvede alla Formazione sulla sicurezza nei luoghi di lavoro per gli studenti di tutte le classi terze, il corso HACCP esclusivamente per i frequentanti le classi terze del settore enogastronomico;
· costituisce il gruppo di lavoro/Commissione AS_L;

· indica i docenti tutor per le singole classi;
· dopo aver verificato che i partner siano di settore coerente con le esigenze dei diversi indirizzi, ne verifica i requisiti (capacità strutturali, tecnologiche, organizzative e sicurezza) e stipula con essi specifiche convenzioni in partenariato annuale o pluriennale o stabile;
· sottoscrive le coperture assicurative degli studenti;
· al termine di ogni anno, redige una scheda di valutazione sulle strutture ospitanti, evidenziando la specificità del loro potenziale formativo ed eventuali difficoltà incontrate nella collaborazione;

· rilascia la certificazione delle competenze di PCTO.
· Il Referente AS-L/PCTO
· vigila sulla coerenza dei percorsi progettati;
· partecipa ai corsi di formazione e agli incontri organizzati dall’USR, dall’UST, dalle reti di appartenenza, enti e istituzioni accreditati;
· assiste i CdC e tutor di classe fornendo consulenza sulla normativa e interpretazioni generate dai corsi di formazione;
· dà aiuto e suggerimenti operativi generali a tutti gli attori coinvolti;
· gestisce eventuali incontri formativi sull’AS_L con le famiglie;
· inserisce in piattaforma ministeriale tutti i dati concernenti le attività dei singoli studenti;
· verifica la completezza della modulistica e la aggiorna; 
· elabora il modello della certificazione finale delle competenze PCTO da includere nella documentazione in uscita degli studenti diplomati.
· La Commissione AS_L/PCTO (DS, docenti, referente PCTO, un rappresentante della segreteria, coordinatori di classe):

· collabora con referente nell’organizzazione dei progetti;

· pianifica la formazione dei docenti e degli studenti attraverso enti o soggetti accreditati;

· cura i contatti con le imprese/enti del portafoglio storico, rinnovando il data base d’istituto;

· raccoglie le nuove disponibilità date da imprese/enti;

· incarica i tutor interni di provvedere al collocamento gli studenti secondo le disponibilità/possibilità di accoglienza, ne rielabora gli esiti comunicando alle aziende i nomi degli stagisti collocati;

· predispone l’eventuale piano di accompagnamento in azienda da parte dei docenti;

· cura con il referente l’aggiornamento della modulistica.
· Il Consiglio di classe:

· è responsabile dell’individuazione dei contributi disciplinari finalizzati a mantenere la sensibilità per il mondo del lavoro (U.d.A);

· mantiene l’accordo tra i soggetti scuola/impresa o altri soggetti ospitanti; 

· tenuto conto della tipologia di inserimento, provvede al matching studente-struttura ospitante;

· in relazione al profilo di uscita dell’articolazione/opzione scelta dallo studente e alla specificità territoriale, definisce nel progetto formativo personalizzato le mansioni da praticare, le azioni da svolgere nell’area di attività, le competenze da sviluppare, i risultati di apprendimento da raggiungere, le evidenze/prodotti attesi;
· dà supporto al Tutor di classe con suggerimenti e condivisioni; 

· monitora tutte le attività (AS_L e PCTO);

· procede alla valutazione condivisa dei risultati di apprendimento, considerando la dimensione curriculare e la dimensione esperienziale svolta in ambienti lavorativi; 

· dispone eventuali modifiche nelle programmazioni di alcune materie per consentire coerenza fra attività didattica ed esperienza in azienda (curvatura del Curricolo);
· certifica le competenze in AS-L / PCTO raggiunte.
· Il Referente allievi con disabilità:

· con il CdC, procede a una valutazione multidimensionale delle capacità, attitudini, desideri e aree di funzionamento dell’allievo con disabilità da inserire in ambiente lavorativo protetto;

· collabora con la commissione AS_L verificando la presenza nel territorio di strutture per  capacità strutturali (spazi adeguati, assenza di barriere architettoniche, basso profilo di rischio, orari, regole interne…) si ritengono idonee ad accogliere in stage allievi con disabilità;

· valuta l’opportunità o necessità di figure di accompagnamento all’esperienza in azienda/ente (docente-tutor o assistente-educatore preferibilmente formati (L.68/99)

· collabora con la figura strumentale PCTO per identificare le  attività che l’allievo con disabilità potrà svolgere durante l’attività di alternanza scuola-lavoro, le attrezzature e utensili che potrà utilizzare, gli obiettivi professionali e formativi che si auspica potrà raggiungere.
· Considerato l’impegno previsto, il CdC può prevedere la suddivisione del gruppo classe in piccoli gruppi da affidare a più docenti della classe. Tuttavia, è preferibile che il Tutor scolastico (generalmente ITP della classe di riferimento) sia designato tra coloro che, avendone fatta richiesta, possiedano in questo ambito titoli documentabili e certificabili. Questo svolge le seguenti funzioni: 
· valuta le attitudini degli studenti, ne appura le intenzioni in merito alla volontà di proseguire gli studi o indirizzarsi post diploma al mondo del lavoro;

· prende i primi contatti informali con la struttura ospitante e ne verifica i requisiti di idoneità (DVR);

· insieme al tutor esterno e in collaborazione con il CdC, elabora il progetto formativo personalizzato che sarà sottoscritto dalle parti coinvolte (scuola, struttura ospitante, studente, soggetti esercenti la potestà genitoriale);

· distribuisce e raccoglie il Patto educativo che allievo e genitori devono sottoscrivere; 

· collabora con la segreteria nella compilazione della Convenzione su format;

· assicura il raccordo scuola/studente/famiglia e struttura ospitante per promuovere la corresponsabilizzazione necessaria alla positiva riuscita;

· assiste e guida lo studente nei percorsi e ne verifica, in collaborazione con il tutor esterno, il corretto svolgimento (presenze, rispetto delle regole e regolamenti interni, compilazione dei documenti);

· monitora le attività e affronta le eventuali criticità che dovessero emergere, informandone il CdC;

· valuta, comunica e valorizza gli obiettivi raggiunti e le competenze progressivamente sviluppate dallo studente;

· promuove l’attività di valutazione dello studente sull’efficacia e la coerenza del suo percorso di alternanza;

· informa gli organi scolastici preposti (Dirigente Scolastico, Dipartimenti, Collegio dei Docenti, Comitato Tecnico Scientifico/Comitato Scientifico) ed aggiorna il Consiglio di classe sullo svolgimento dei percorsi, anche ai fini dell’eventuale riallineamento della classe;

· assiste il Dirigente Scolastico nella redazione della scheda di valutazione sulle strutture con le quali sono state stipulate le convenzioni per le attività di alternanza, evidenziandone il potenziale formativo e le eventuali difficoltà incontrate nella collaborazione

· tra gli studenti della classe e nel CdD, cura la diffusione degli esiti delle singole esperienze come momento di riflessione collettiva;

· redige una breve relazione di bilancio finale da consegnarsi alla figura strumentale deputata.
· Formato sugli aspetti metodologici, didattici, procedurali e contenutistici dell’attività di alternanza, la quale prevedere un rapporto numerico fra tutor e stagisti adeguato a garantire un efficace supporto oltre che un accettabile livello di salute e sicurezza nei luoghi di lavoro*, il Tutor esterno:

· collabora con il Tutor interno alla progettazione, organizzazione e valutazione dell’esperienza di stage;
· pianifica ed organizza le attività in base al progetto formativo, coordinandosi anche con altre figure professionali presenti nella struttura ospitante;
· favorisce l’inserimento dello studente nel contesto operativo,  lo  affianca e lo assiste nel  percorso tenendo conto che si tratta di uno stagista e non di un dipendente;
· fornisce l’informazione/formazione dello studente sui rischi specifici aziendali, nel rispetto delle procedure interne;
· garantisce il monitoraggio dello stato di avanzamento del percorso, in itinere e nella fase conclusiva, al fine di intervenire tempestivamente su eventuali criticità;
· coinvolge lo studente nel processo di valutazione dell’esperienza e contribuisce con il proprio punto di osservazione a comunicargli le informazioni che possono essergli utili per migliorare la sua formazione;
· raccogliere elementi che consentano la riproducibilità delle esperienze e la loro capitalizzazione;
· compila e firma tutta la documentazione di rito necessaria allo svolgimento dell’esperienza in struttura ospitante.

* D.M. n.142/1998- strutture composte dal solo titolare o fino a 5 risorse umane: presenza contemporanea di un solo tirocinante;
   - strutture con risorse umane in numero compreso tra 6 e 20: presenza contemporanea di non più di due tirocinanti;
   - strutture con risorse umane in numero superiore a 20: presenza contemporanea di un numero di tirocinanti in  

      misura non superiore al 10% delle risorse umane presenti, con arrotondamento all’unità superiore.
· La Famiglia:

· deve essere a conoscenza del progetto e collabora alla realizzazione dello stesso;
· ha facoltà di individuare una struttura ospitante;
· compila e firma tutta la documentazione di rito.
· Attore principale del progetto, lo Studente:

· deve essere a conoscenza del progetto e collabora alla piena realizzazione dello stesso;
· ha facoltà di individuare una struttura ospitante;
· compila e firma tutta la documentazione di rito, impegnandosi a rispettarne contenuti e direttive.

· L’Ufficio didattica della segreteria deve provvedere:

· alla stampa di tutta la modulistica ex ante, di accompagnamento ed ex post per lo studente in esperienza di stage;

· a recuperare tutti i dati necessari dei soggetti coinvolti in alternanza;

· a inviare alle strutture ospitanti la documentazione di inserimento dello/a stagista;

· ad integrare il progetto formativo con i dati dello studente, delle aziende e del periodo di attività di stage ed inserirlo nel fascicolo di accompagnamento assieme a tutti gli altri documenti di rito;

· a registrare e conservare la documentazione di rito che sarà esaminata dai CCddCC ai fini della valutazione.

VALUTAZIONE
La valutazione delle esperienze di PCTO e AS-L (di processo e di risultato) è attuata dai docenti del CdC, tenuto conto dei monitoraggi in itinere dei tutor interni, delle osservazioni dei tutor esterni sulla base degli strumenti forniti, sulle evidenze raccolte nel corso delle attività didattiche e/o esperienze di apprendimento e, solo se necessario, su prove (principio di “dare prova e non sottoporre a prova”). Si precisa che con il termine “evidenze” si intendono prodotti/compiti concretizzati dagli allievi (ricerche, interviste, raccolte dati, manufatti realizzati su richiesta dell’impresa, o del CdC di appartenenza, progetti, report o schede osservative, diari di bordo, autovalutazioni e valutazioni sull’efficacia/coerenza dei percorsi realizzati, prova Esperta ecc.). Le evidenze permettono la stima sia dei nuovi contenuti di settore acquisiti o approfonditi in AS_L, sia delle competenze tecnico-professionali conseguite o consolidate, sia del raggiungimento degli obiettivi formativi trasversali e di cittadinanza posti in progetto. 
La valutazione del percorso in alternanza è parte integrante della valutazione finale dello studente, concorre alla determinazione del voto di profitto delle discipline coinvolte nell’esperienza di alternanza e, inoltre, del voto di condotta, partecipando anche all’attribuzione del credito scolastico.  Inoltre, fa parte integrante dell’Esame di Stato ed è attestata e certificata con appositi documenti (Certificazione delle competenze PCTO, Supplemento Europass al Certificato, curriculum dello studente).
Occorre precisare che, ai sensi della normativa vigente, lo studente non ammesso alla classe successiva è tenuto a svolgere di nuovo l’intero percorso di alternanza poiché, come previsto dalla legge 107/2015, si tratta di attività ordinamentale che coinvolge il curricolo e, quindi, segue la programmazione annuale delle attività stabilite dal Consiglio di classe. Rimangono tuttavia per lui valide e computabili le ore che si riferiscono ai corsi sulla sicurezza nei luoghi di lavoro (D.lgs 81/2008) e HACCP.

Per quanto riguarda lo svolgimento e/o il riconoscimento di attività di alternanza per gli alunni in abbandono che non abbiano svolto attività di alternanza negli anni precedenti e per i candidati esterni agli Esami di Stato, si rinvia ai “Chiarimenti interpretativi” emanati dal MIUR con Nota n. 3355 del 28-03-2017 (cfr. in particolare le domande e le risposte relative ai punti n. 5 e n.18).
FASI OPERATIVE E SCADENZE (indicative):
Ottobre

· Collegio Docenti: approvazione piano programmatico di massima; individuazione docenti referenti e tutor.
· Incontro con i genitori delle classi terze a cura del Referente AS_L per la presentazione dei PCTO e delle attività strettamente di alternanza.   
Novembre

· Consiglio di classe: presentazione e approvazione della programmazione annuale corsi, UdA disciplinari e/o dipartimentali e/o trasversali pro AS-L, progetti interni da PTOF, progetti esterni, visite guidate, uscite didattiche, …). (allegato 1)
· Formazione generale sulla sicurezza nei luoghi di lavoro per gli studenti in alternanza (4 ore) ai sensi del D.lgs 81/2008.
Dicembre

· Ricerca/raccolta delle disponibilità di imprese/enti all’accoglienza dell’allievo in stage, nonché dei dati anagrafici/fiscali della struttura partner, con ricognizione sulla completezza del DVR. (allegato 3; allegato 27)
Febbraio

· Formazione specifica sulla sicurezza nei luoghi di lavoro per gli studenti in alternanza (ore 8) ai sensi del D.lgs 81/2008.
· Formazione HACCP (ore3).
Marzo

· Conclusione della fase di ricerca/raccolta delle proposte e dei dati fiscali dei partner disponibili all’accoglienza  degli allievi in stage o da parte dei docenti referenti o dei docenti tutor o delle famiglie. La segreteria si occupa di reperire dagli enti esterni i dati mancanti, la scheda di valutazione dei rischi (se necessaria). (allegato 8)
· Il tutor interno si occupa delle sottoscrizioni dei patti educativi di corresponsabilità con gli studenti e loro famiglie, da depositarsi controfirmati a fascicolo personale dello stagista. (allegato 4)  ed eventualmente (allegato 5) e (allegato 24)
· Matching allievo-soggetto ospitante.
· Co-progettazione dei progetti formativi personalizzati. (allegato 6)
Aprile 
· Compilazione e sottoscrizione della Convenzione con la struttura ospitante in duplice copia. (allegato7)
· Preparazione di tutta la documentazione di accompagnamento all’attività di stage. (allegato 9) (allegato 10) (allegato 11) (allegato 12) (allegato 13) (allegato 14) (allegato 25)
Maggio (entro il 15)

· Inserimento in piattaforma Alternanza Scuola Lavoro MIUR di tutti i dati relativi alle attività svolte dalle classi quinte durante l’anno.
· Per gli allievi delle classi quinte, esame delle valutazioni AS_L/PCTO che hanno ricadute sulle singole discipline e compilazione della Certificazione delle competenze di PCTO individuale. (allegato 23)
· Stesura da parte del referente AS_L dell’allegato AS_L/PCTO al Documento del 15 maggio. (allegato 20) 
· Stesura da parte del referente AS_L dell’allegato riassuntivo delle singole classi quinte da presentarsi alle Commissioni esaminatrici. (allegato 22)
Maggio-Luglio
· Svolgimento delle attività di stage in impresa/ente. Gli studenti avranno cura di compilare puntualmente i documenti di affiancamento e, al termine dell’esperienza, provvederanno alla compilazione del questionario di autovalutazione e restituzione immediata dei documenti di rito presenti nel loro fascicolo personale di stage alla segreteria d’istituto che, con il referente AS_L, ne controllerà la regolarità.  
· Il tutor interno provvede al monitoraggio degli allievi di cui è referente in struttura o, in casi particolari, tramite telefonata; ne compila l’effettuazione con apposito modulo che riconsegna al referente AS_L. (allegato 10) (allegato 11)
· Il referente AS_L inserisce in piattaforma gli estremi dell’esperienza aziendale e delle altre attività ascrivibili ai PCTO al fine di costituire il curriculum di ogni singolo studente.
· Prolungamento del periodo di stage in caso di mancato raggiungimento del monte ore minimo previsto (malattia dell’allievo/o o sua partecipazione ai corsi di recupero indetti dall’istututo, temporanea chiusura ditta, …) (allegato 7.1)
· Rilascio della certificazione delle competenze PCTO/AS_L (allegato 23 o allegato 26_stage in ambiente protetto)
Settembre

· Bilancio delle attività / resoconto del tutor al CdC. (allegato 16)
· Relazione finale sulle strutture convenzionate (operata dal DS su informazioni dei tutor interni o referente AS_L. (allegato 15)
In itinere
· Scheda di progetto delle attività (allegato 00)
· Registro presenze progetti-incontri-manifestazioni (allegato 00.1)
· Registro ore curriculari in PCTO (allegato 00.2)
MODULISTICA
· Scheda di progetto delle attività (allegato 00)
· Registro presenze progetti-incontri-manifestazioni (allegato 00.1)
· Riepilogo ore curriculari in PCTO (allegato 00.2)
· Scheda di programmazione annuale delle attività di AS__L / PCTO (allegato 1)
· Comunicazione ai genitori sull’attività di stage prevista (allegato 2)
· Richiesta accoglienza / raccolta dati fiscali / scheda sicurezza partner esterni (allegato 3; allegato 27)
· Patto educativo di corresponsabilità  (allegato 4)
· Dichiarazione di limitazione della responsabilità e rinuncia di rivalsa (solo per studenti in stage per i quali al termine delle attività non è possibile il rientro presso il proprio domicilio) (allegato 5)
· Progetto formativo personalizzato di alternanza scuola_lavoro (allegato 6) (2copie)
· Convenzione (allegato7) (2copie)
· Prolungamento convenzione (allegato 7.1)
· Integrazione al DVR – SiRVeSS (allegato 8)
· Diario di bordo stagista (allegato 9)
· Registro tutor esterno presenze stagista in struttura ospitante (allegato 10)
· Diario del tutor scolastico per il monitoraggio dello stagista in alternanza scuola_lavoro (allegato 11)
· Scheda osservazione stagista da parte del tutor aziendale (allegato 12)
· Scheda di valutazione AS_L da parte dell’impresa(allegato 13)
· Scheda autovalutazione stagista (allegato 14)
· Scheda sintetica di valutazione delle strutture ospitanti da parte del DS (allegato 15)
· Modulo di monitoraggio delle attività AS_L nel CdC  e stato di avanzamento dei PCTO (allegato 16)
· Registro presenze allievi nelle attività sul territorio (allegato 17)
· Scheda individuale visita aziendale (allegato 18)
· USVR – indicazioni per la stesura di relazione AS_L / PCTO per il colloquio d’Esame di Stato (allegato 19)
· Allegato AS-L / PCTO da pubblicare nel Documento del 15 maggio “Esperienze svolte nell’ambito dei Percorsi per le Competenze Trasversali e per l’Orientamento” (allegato 20)
· Allegato AS-L / PCTO esterno al Documento del 15 maggio  (allegato 21)
· Certificazione delle competenze AS_L / PCTO raggiunte dagli allievi deliberata dal CdC (allegato 22)
· Certificazione della competenze (individuale) (allegato 23 o allegato 26_stage in ambiente protetto)
· Autorizzazione genitori in SARS_COVID (allegato 24)
· Indicazioni corretta gestione esperienza di AS_L (allegato 25)
· Scheda di rilevazione della caratteristiche dell’ambente aziendale (allegato 27)
