


INCLUSIONE GLOBALE

L’Istituto “Mancini-Tommasi” individua la sua Mission nella realizzazione di una Scuola intesa come comunita di dialogo, di
ricerca e di esperienza sociale e, quindi, fondata sui valori democratici sanciti nella Costituzione, coinvolgendo tutti i soggetti
protagonisti del processo di crescita: lo studente, la famiglia, i docenti, il territorio.

Lo studente nella interezza della sua persona: soggettiva, cognitiva, relazionale, spirituale ¢ professionale; non
solo destinatario di un servizio scolastico, ma soggetto capace di partecipare attivamente alla realizzazione di s¢ stesso, del
proprio progetto di vita e di intervenire per migliorare la scuola e piu in generale il proprio contesto di appartenenza.

La famiglia, che espleta responsabilmente il suo ruolo, condividendo il patto educativo, finalizzato al
raggiungimento della maturita dei ragazzi.

: I docenti, che nell’esercizio della loro professionalita attivano un processo di apprendimento continuo, graduale,
flessibile, centrato sullo sviluppo di abilita e competenze, attivando pratiche didattiche innovative e coinvolgenti.

Il territorio che, in un rapporto organico, attivo, funzionale e condiviso con le istituzioni e ampliato in una
dimensione europea, viene inteso come contesto di appartenenza ricco di risorse e vincoli, da cogliere e da superare e con il
quale interagire ed integrarsi.

La nostra VISION prende spunto dalla frase di Maria Montessori, " Il nostro mondo ¢ stato lacerato ed ora ha bisogno
di essere ricostruito" - riportata nelle Linee di Indirizzo del Dirigente per ’a.s. 2021/2022, ¢ all'insegna della frase
nominale " Inclusione globale", che racchiude " un concetto, una cultura, un modo di essere scuola/comunita". Essa

intende diventare cifra identitaria di un percorso educativo inclusivo, fondato sulla valorizzazione dell'unicita della Persona,
"sul rispetto di tutti e per tutto, sull'innegabile certezza di far parte di un unico ecosistema, all'interno del quale ogni
azione del singolo incide sull'intero Pianeta" (D.S., Prof.ssa Graziella Cammalleri).




INDIRIZZI DI STUDIO

ISTRUZIONE PROFESSIONALE

SETTORE SERVIZI
INDIRIZZO Servizi per I’Enogastronomia e I’Ospitalita Alberghiera
ARTICOLAZIONI Accogllenza Turistica - Enogastronomia - Servizi di Sala e di
Vendita
PERCORSI DI ISTRUZIONE DI II LIVELLO (ex corsi serali) Enogastronomia

ISTRUZIONE TECNICA

SETTORE TECNOLOGICO
INDIRIZZO Agraria-agroalimentare e agroindustria
Viticoltura ed Enologia - Produzioni e trasformazioni —
ARTICOLAZIONI Gestione dell’ambiente e del territorio
CONVITTO

Presso la sede del’ITA “Tommasi” ¢ presente un Convitto: comunita educativa permanente, presso cui gli studenti possono
risiedere durante la settimana o usufruire del servizio come semiconvittori per lo studio assistito pomeridiano.

Organizzazione del tempo-scuola: dal lunedi al venerdi, con un rientro pomeridiano.




Il DIPLOMATO di istruzione professionale nell’indirizzo “SERVIZI PER L'ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA
ALBERGHIERA":

Ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalita
alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi.

E in grado di:

. Utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e [|'organizzazione della
commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalita;

. Organizzare attivita di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse umane;

. Applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualita, la sicurezza e la
salute nei luoghi di lavoro;

. Utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e
finalizzate all’ottimizzazione della qualita del servizio;

. Comunicare in almeno due lingue straniere;

. Reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con il ricorso a
strumenti informatici e a programmi applicativi;

. Attivare sinergie tra servizi di ospitalita-accoglienza e servizi enogastronomici;

. Curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle

risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei suoi prodotti

Nell’articolazione “Enogastronomia”, il Diplomato € in grado di intervenire nella valorizzazione, produzione,
trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; operare nel sistema produttivo
promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali, e individuando le nuove tendenze
enogastronomiche.

Nell’articolazione “Servizi di sala e di vendita”, il Diplomato & in grado di svolgere attivita operative e gestionali
in relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi
enogastronomici; interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la
vendita in relazione alla richiesta dei mercati e della clientela, valorizzando i prodotti tipici.

Nell’articolazione “Accoglienza turistica”, il Diplomato € in grado di intervenire nei diversi ambiti delle attivita

di ricevimento, di gestire e organizzare i servizi in relazione alla domanda stagionale e alle esigenze della
clientela; di promuovere i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione di
prodotti turistici che valorizzino le risorse del territorio.




IL DIPLOMATO IN AGRARIA AGROALIMENTARE E AGROINDUSTRIA

Ha competenze nel campo dell’organizzazione e della gestione delle attivita produttive, di trasformazione e di
valorizzazione del settore, con attenzione alla qualita dei prodotti ed al rispetto dell’ambiente; interviene,
altresi, in aspetti relativi alla gestione del territorio, con specifico riguardo agli equilibri ambientali e a quelli
idrogeologici e paesaggistici.

E in grado di:

. Organizzare e gestire le attivita produttive, di trasformazione e valorizzazione del settore, con attenzione
alla qualita, alla sicurezza, alla tracciabilita dei prodotti ed al rispetto dell’ambiente;

. Intervenire in aspetti relativi alla gestione del territorio, con specifico riguardo agli equilibri ambientali
e a quelli idrogeologici e paesaggistici;

. Identificare e descrivere le caratteristiche significative dei contesti ambientali;

. Rilevare contabilmente i capitali aziendali e la loro variazione nel corso degli esercizi produttivi;

. Riscontrare i risultati attraverso bilanci aziendali ed indici di efficienza;

. Elaborare stime di valore, relazioni di analisi costi-benefici e di valutazione di impatto ambientale;

. Interpretare ed applicare le normative comunitarie, nazionali e regionali, relative alle attivita agricole
integrate;

. Intervenire nel rilievo topografico e nelle interpretazioni dei documenti riguardanti le situazioni

ambientali e territoriali;

. Realizzare attivita promozionali per la valorizzazione dei prodotti agroalimentari, collegati alle
caratteristiche territoriali e della qualita dell’ambiente.

Nell’articolazione “Produzioni e trasformazioni” vengono approfondite le problematiche collegate
all’organizzazione delle produzioni animali e vegetali, alle trasformazioni e alla commercializzazione dei relativi
prodotti, all’utilizzazione delle biotecnologie.

Nell’articolazione “Viticoltura ed enologia” vengono approfondite le problematiche collegate
all’organizzazione specifica delle produzioni vitivinicole, alle trasformazioni e commercializzazione dei relativi
prodotti, all’utilizzazione delle biotecnologie.

| Diplomati Periti nell'indirizzo “Agraria, Agroalimentare e Agroindustria con articolazione Viticoltura ed
Enologia” potranno conseguire, come previsto dalla riforma scolastica, il titolo di Specializzazione in
Enotecnico, previa frequenza di un corso integrativo, con relativo esame conclusivo, della durata di un anno
(sesto anno), che l'lstituto ha attuato a partire dall’ a.s. 2016-2017, secondo i modi e i tempi previsti dalla
normativa vigente. Tale corso integrera ed approfondira le conoscenze e le competenze nel settore vitivinicolo-
enologico, fornendo ai diplomati un ulteriore titolo immediatamente spendibile nel mondo del lavoro.




L’OFFERTA FORMATIVA

PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E
L’ORIENTAMENTO ( PCTO)

Progetti curricolari
Progetti extracurricolari

Protocollo Inclusione: progettazione didattica su base ICF, in ottica
intefrata, bio-psico-sociale ed ecologica.

Potenziamento del tempo scuola mediante: sportelli didattici
disciplinari; potenziamento in L1 ed L2; servizio di studio assistito
con gli educatori, per gli alunni semi-convittori.

Azioni del FSE sui temi della dispersione scolastica, dell’inclusione e
dell’innalzamento delle competenze di base.

Progetti PON
Scuola Capofila ITS IRIDEA

Reti e convenzioni: operatori dei diversi settori, Enti Istituzionali,
Associazioni, Associazioni volontariato.

Concorsi e manifestazioni

Sportello di ascolto, curato da personale specializzato in
dinamiche relazionali.

Specifiche iniziative per la valorizzazione del merito e per
I'orientamento informativo/formativo degli allievi in ingresso e in
uscita.

Sviluppo delle competenze di Educazione civica ed in materia di
cittadinanza attiva e digitale, attraverso la valorizzazione
dell'educazione interculturale e alla pace, il rispetto delle differenze
e il dialogo tra le culture, il sostegno all'assunzione di responsabilita,
della solidarieta e della consapevolezza dei diritti e dei doveri di tutti
e di ciascuno.

Iniziative per la prevenzione e il contrasto del bullismo e cyber
bullismo.

MT Magazine: rivista in forma cartacea e digitale, dedicata ai
percorsi enogastronomici nella filiera agroalimentare.

Sesto anno ITA: Specializzazione in Enotecnico
Percorsi di istruzione di Il livello (ex corsi serali)

Iniziative per educare alle pari opportunita e prevenire la violenza di
genere.

I nostri PCTO (ex Alternanza Scuola-Lavoro) si realizzano attraverso
esperienze che coinvolgono sia l'intera classe che il singolo
studente, sulla base di modalita che cambiano in relazione agli
anni di corso:

le classi terze alternano esperienze dirette in azienda a
processi di simulazione aziendale, attraverso la partecipazione alla
realta produttiva della scuola, sia nel settore agricolo che nel
settore della ristorazione. Gli allievi, inoltre, sono coinvolti in
iniziative di orientamento allo stage, condotte da partner esterni.
Il monte ore complessivo puo oscillare dalle 50 alle 60 ore;

le classi quarte completano i percorsi avviati nell'annualita
precedente, alternando attivita operative all'interno di aziende
convenzionate con l'istituzione scolastica, e di orientamento
professionalizzante con partner esterni, per un monte ore
complessivo di almeno 120 ore;

. le classi quinte terminano la formazione con un periodo di
orientamento alla transizione scuola-lavoroe di riflessione
sull'esperienza vissuta, in vista della preparazione al colloquio
degli Esami di Stato.

L’Istituto propone tirocini formativi e di orientamento curriculari,
in collaborazione con associazioni di categoria e con le aziende
partner. Questa opportunita consente agli studenti Ila
prosecuzione dell’esperienza con modalita “full immersion”.

Progetti innovativi per i PCTO vengono svolti anche all'interno
dell"Azienda agraria dell’l.T.A. “G. Tommasi“: un “laboratorio
diffuso” di grande valenza didattico-dimostrativa per la
formazione del futuro perito agrario.




... per raggiungere insieme gli scopi che abbiamo condiviso

ILCONTRATTO FORMATIVO

v

Il contratto formativo richiede la collaborazione di insegnanti e famiglie che, operando in stretta
collaborazione, aiutano a realizzare il percorso di crescita culturale degli studenti

PATTO DI CORRESPONSABILITA

= conoscere e rispettare il Regolamento d’Istituto;

rispettare I'orario d’ingresso;

evitare di provocare danni a persone, nonché agli ambienti e agli arredi scolastici;

evitare qualsiasi episodio di bullismo e cyberbullismo;

= comportarsi correttamente con i docenti, i compagni e con il personale non docente;

= avere nei confronti del Capo di Istituto, dei docenti, del personale della scuola e dei propri compagni lo stesso rispetto che
chiede per se stesso;

svolgere regolarmente il lavoro assegnato a scuola e a casa;

= sottoporsi regolarmente alle verifiche previste dai docenti;

= informare i genitori sul proprio andamento didattico e disciplinare, nonché sui periodici incontri scuola famiglia;
giustificare puntualmente le assenze o i ritardi;

chiedere di uscire dall’aula solo in caso di necessita ed evitare di attardarsi;

rientrare puntualmente in aula dopo la pausa;

tenere sempre pulita 'aula;

= non usare il cellulare nei locali dell’Istituto;

= non fumare nei locali della scuola;

utilizzare correttamente le strutture, gli arredi e i sussidi didattici;

rispettare le norme che regolamentano I’accesso alle aule speciali, ai laboratori e all’azienda agraria, ed il loro utilizzo;
= non usare in modo fraudolento i mezzi multimediali di proprieta della scuola;

vestirsi in modo adeguato e rispettoso dell’istituzione scolastica;

= usare sempre un linguaggio corretto;

rispettare tutte le regole legate alla prevenzione del Covid19.

Lo studente é tenuto a
-

= jllustrare con chiarezza il Piano dell’Offerta Formativa dell’istituto a studenti e genitori;

= esplicitare gli obiettivi, i contenuti, le strategie, gli strumenti di verifica, i criteri di valutazione della propria disciplina;

= rispettare e valorizzare la personalita di ogni singolo studente, garantendo a tutti identiche occasioni di crescita umana e
culturale;

= porre in essere strategie didattiche di recupero e sostegno per rispondere ad eventuali situazioni di disagio scolastico;

= comunicare allo studente con chiarezza, trasparenza e tempestivita gli esiti delle prove di verifica, sia scritte che orali;

= adoperarsi per garantire, all’interno della classe, I'instaurarsi di un clima sereno, improntato al dialogo e al reciproco

rispetto;

comunicare ai genitori I’evoluzione del percorso formativo dei loro figli;

= informare tempestivamente i genitori e\o tutori degli studenti coinvolti in atti di bullismo e cyber bullismo;

= favorire 'accoglienza e la piena integrazione di tutti gli studenti, ivi compresi gli allievi diversamente abili, gli studenti con

Bisogni Educativi Speciali (DSA, studenti stranieri, minori non accompagnati);

= promuovere il rispetto delle regole esplicitate nel Regolamento di Istituto.

L’Istituto attraverso il personale docente
e non docente & tenuto a
-

= seguire I'evoluzione del percorso scolastico del proprio figlio;

= conoscere |'offerta formativa della scuola;

= |eggere attentamente e firmare le comunicazioni scuola-famiglia;

= collaborare con | ’istituzione scolastica affinché lo studente rispetti le regole e partecipi responsabilmente alla vita della
classe e della scuola;

= partecipare a riunioni, assemblee, consigli e colloqui;

= condividere le sanzioni disciplinari previste dal Regolamento al fine di rafforzare il senso di responsabilita dell’alunno;

= risarcire la scuola per i danni arrecati agli arredi e alle attrezzature, provocati da comportamenti non adeguati, con le
modalita stabilite dal Dirigente scolastico sentito il parere del Consiglio d’istituto;

= risarcire il danno, in concorso con gli altri genitori, quando I'autore del fatto non dovesse essere identificato.

i siimpegnano a

| genitor;




