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Classe 3°

Numero alunni 25

SezioneA

A.1-Aziende e/o amministrazioni coinvolte

Tipologia Dati sulla disponibilita per I'inserimento
Varie strutture ricettive e ristorative, uffici di n. 14
promozione turistica, bar, pasticcerie compresi studenti
vari enti pubblici e privati che si occupano di n. tutor |2
promozione del territorio e valorizzazione di settore |Sala e Vendita

prodotti enogastronomici, partecipazione a
manifestazioni, fiere e vari eventi inerenti il
settore.

SEZIONEB

B.1-Motivazione del Progetto

Caratteristiche deidestinatari(eta, classe diappartenenza, competenze possedute e analisideiloro bisogni
formativi)

Il progetto mira ad attuare una modalita di apprendimento flessibile ed equivalente sotto il profilo
culturale ed educativo, che tenga conto della multidisciplinarieta formativa in aula collegandola con
I'esperienza pratica educativa e formativa in azienda. Arricchire le competenze professionali del settore
della ristorazione al fine di sviluppare quelle conoscenze e attitudini specifiche del settore operativo.
L'alternanza scuola-lavoro per il terzo anno prevede, in aggiunta alle numerose attivita svolte in Istituto e
in occasione di manifestazioni di vario genere, sia interne che esterne, I'introduzione di un periodo di
stage della durata di due settimane in strutture ricettive, ristoranti, bar, pasticcerie, panifici ecc. Questa
esperienza permettera agli studenti di realizzare un primo approccio con il mondo del lavoro,
consentendo loro di mettersi alla prova in aziende attentamente selezionate che garantiscono una
particolare cura nel seguire gli allievi e nel perseguire gli obiettivi concordati con I'lstituto. Il tutor
scolastico, in particolare, si occupa dell’intera organizzazione degli stage e segue gli alunni durante tutto il
periodo, mantenendo i contatti con le aziende e le famiglie per assicurare la migliore riuscita
dell’esperienza, intervenendo nella risoluzione di eventuali problematiche che dovessero insorgere.
L’attivita di stage sara oggetto di specifica valutazione ai fini dell’esame di Qualifica Professionale.




B.2-Competenze che si prevede di sviluppare (in coerenza con gli obiettivi indicati nel PTOF)

a) competenze afferenti le aree disciplinari

agireinriferimentoaunsistemadivaloricoerenticoniprincipidellaCostituzioneinbaseai quali
essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e
professionali

utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con atteggiamento razionale, critico,
creativo e responsabile nei confronti della realta, dei suoi fenomeni e dei suoi problemi, anche ai fini
dell'apprendimento permanente.

utilizzareil patrimonio lessicale ed espressivo della linguaitaliana secondo le esigenze comunicative nei vari
contesti

riconoscere le linee essenziali della storia delle idee, della cultura, della letteratura, delle arti e
orientarsi agevolmente tra testi e autori fondamentali, a partire dalle componenti di natura
tecnico-professionale correlate ai settori di riferimento

riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell'ambiente naturale e antropico, le
connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni
intervenute nel corso del tempo.

stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali sia in una
prospettavainterculturale sia ai fini della mobilita di studio e di lavoro

utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi
ambiti e contesti di studio e lavoro.

riconoscere il valore e le potenzialita dei beni artistici e ambientali

individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale , anche con
riferimentoallestrategieespressiveeaglistrumentitecnicidellacomunicazioneinrete

utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento
disciplinare

riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell'espressivita corporea ed
esercitareinmodo efficacela praticasportiva perilbenessereindividuale e collettivo

comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo
svolgimento dei processi produttivi e dei servizi

utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti delle diverse discipline per comprendere la realta e
operare in campiapplicativi

padroneggiare |'uso distrumentitecnologicicon particolare attenzione alla sicurezza neiluoghi di vita e di
lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio

individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e impegnarsi nella loro soluzione
collaborando efficacemente con gli altri

utilizzare strategie orientate al risultato, al lavoro per obiettivi e alla necessita di assumere
responsabilita nel rispetto dell'etica e della deontologia professionale
compierescelteautonomeinrelazioneaipropripercorsidistudioedilavorolungotuttol'arco della
vita nella prospettiva dell'apprendimento permanente
partecipareattivamenteallavitasocialeeculturalealivellolocale, nazionale e comunitario
utilizzareletecnologiespecifichedelsettore esapersiorientare nellanormativadiriferimento
intervenire, per la parte di propria competenza e con l'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasie
livellidel processodeiserviziperlaproduzionedelladocumentazionerichiestae per

|'esercizio del controllo di qualita




b) competenze relazionali

-Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazioneerelazione perottimizzarelaqualitadelservizioeilcoordinamento conicolleghi.

-Sovrintendere all’organizzazione deiservizi diaccoglienza e di ospitalita, lavorando in team fortemente motivati.
-Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda della clientela,
personalizzando le offerte e lacomunicazione in base al target.

c) competenze tecnico-operative

- Utilizzare tecniche dilavorazione e strumenti gestionali nella produzione diservizi diristorazione e salae vendita.

-Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionaliindividuando le nuove tendenze di filiera dei
prodottienogastronomici.
-Adeguareeorganizzarelaproduzioneelavenditainrelazione alladomanda dei mercati, valorizzandoil territorio
diriferimento.

- Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,

nutrizionale e gastronomico.

B.3-Risultati attesi (in termini concreti e misurabili)

Obiettivi formativi:

- Formazione professionale piu aderente possibile allerichieste del mondo del lavoro;
- Valorizzareil contributo del mondo del lavoro nella formazione dei giovani;

- Migliorare lo spirito di collaborazione.

Obiettivi orientativi:

- Migliorare la collaborazione tra scuola ed aziende;

- Permettere allo studente di “farsi conoscere”;

- Contribuire ad affinare il senso critico e la flessibilita di pensiero.

Obiettivi di professionalizzazione:

- Rendere pil competitivo, a livello europeo, il profilo dello studente italiano;
- Conferire maggioresicurezza;

- Permetterediconoscere sulcampo I'organizzazione aziendale.

SezioneC

C.1- Indicare nella prima colonna le unita di apprendimento curricolari, nella seconda colonna le unita di apprendimento da
realizzarein alternanza.

Unita di apprendimento in aula, Unita di apprendimento in alternanza
competenze disciplinari e trasversali, sede, settore, competenze disciplinari e trasversali, durata
durata
N i . . . . . . .

Modulo: Limportanza dellaf sede: imprese turistiche e ristorative nazional
comunicazione nel settore

! H . e . .
dell'enogastronomia Settore: servizi: turismo e alberghi

Disciplina: italiano ) ) . oo
Competenze in uscita: utilizzare e produrre strumenti di

Competenze in uscita: utilizzare e|comunicazione visiva e multimediale anche con riferimento alle

produrre strumenti di comunicazione| strategie espressive e agli strumenti tecnici
visiva e multimediale anche con

riferimento alle strategie espressive e agli
strumenti tecnici




Modulo: interazioni tra storia, turismo e
enogastronomia

Disciplina: Storia

Competenze in uscita: correlare la
conoscenza storica generale agli sviluppi
delle scienze, delle tecnologie e delle
tecniche negli specifici campi professionali di
riferimento.

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: correlare la conoscenza storica
generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle

tecnicheneglispecificicampiprofessionalidiriferimento.

Modulo: La tracciabilita dei prodotti
Disciplina: Alimentazione

Competenze in uscita: applicare le
normative vigenti, nazionali e
internazionali, in fatto di sicurezza,

trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenzein uscita: applicare le normative vigenti, nazionali
e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e

tracciabilita deiprodotti.

Modulo: la
valorizzazione
enogastronomici

micro per la

prodotti

lingua
dei

Disciplina: lingua inglese
Competenze in uscita: valorizzare e

promuovere le tradizioni locali,nazionali e

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali,nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera

internazionali individuando le nuove

tendenze di filiera

Modulo: la  micro lingua per la|sede: imprese turistiche e ristorative nazionali
valorizzazione dei prodotti

enogastronomici

Disciplina: lingua francese
Competenze in uscita: valorizzare e
promuovere le tradizioni locali,nazionali e

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali,nazionali e internazionali individuando le nuove

tendenze difiliera

internazionali individuando le nuove

tendenze difiliera

Modulo: la micro lingua  per lafgsede: imprese turistiche e ristorative nazionali
valorizzazione dei prodotti

enogastronomici
Disciplina: lingua tedesca

Competenze in uscita: valorizzare e
promuovere le tradizioni locali,nazionali e

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali,nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera

internazionali individuando le nuove
tendenze di filiera
Modulo: Normativa di settore con

particolareattenzioneagliaspetticonnessi

alla sicurezza

Disciplina: Diritto e tecniche
amministrative

Competenze in uscita: applicare le
normative vigenti, nazionali e

internazionali, in fatto di sicurezza,

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenzeinuscita: applicare le normative vigenti, nazionali

e internazionali, in fatto di
tracciabilita dei prodotti.

sicurezza, trasparenza e




trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

Modulo: Caratteristiche della cucina
regionale, nazionale ed internazionale.

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

e . Settore: servizi: turismo e ristorazione
Disciplina: Cucina

Competenze in uscita: utilizzare tecniche di
lavorazione e strumenti gestionali nella
produzione di servizi e  prodotti
enogastronomici e ristorativi

Competenze in uscita: utilizzare tecniche di lavorazione e
strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti
enogastronomici e ristorativi

Modulo: lo stile di servizio nel contesto
dell'enogastronomia

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali
Disciplina: Sala e Vendita Settore: servizi: turismo e ristorazione
Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali, nazionali e internazionali individuando le nuove)
tendenze di filiera.

Competenze in uscita: valorizzare e
promuovere le tradizioni locali, nazionali e
internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera.

C.2-Attivita di supporto all’inserimento dei giovani in azienda(indicare modalita di realizzazione)

Moduli di orientamento (attivita di sostegno alla motivazione, potenziamento dell’autonomia e della
capacita di assumere responsabilita)

Durante una prima fase denominata “Orientamento” (n. 20 ore) ci si pone |'obiettivo di preparare i ragazzi
alloro inserimento aziendale e di rafforzare le abilita trasversali di base qualila comunicazione, la relazionalita, le
conoscenze del mondo del lavoro collegato alla realta territoriale, il sistema azienda, la

legislazione specialistica del settore turistico - alberghiero.

Cultura del lavoro (organizzazione e sicurezza del lavoro)

La cultura del lavoro vuol dire passione e impegno per quello che si fa.

Significaaggiungere valore all’azienda attraverso unrapporto distretta correlazione trafuturo aziendale e destino-
ambizione personale, discambiotrauomoe professionista, trapersonaelavoratore.

Si operera su direzioni fondamentali:

e illavoroviene percepito dalla stragrande maggioranza delle persone—inalcune societa pit chein altre—con
un’accezionenegativa,ilchenonfaaltrocheinibirelosviluppodiunaculturadellavoro a livello personale
e collettivo;

e la passione € la chiave di volta che alimenta il lavoro e probabilmente la prima, ma non I'unica,
indispensabilecaratteristicaperraggiungerequellachelimCollinschiamaeccellenza.

La cultura del lavoro per entrare nel nostro bagaglio deve essere formata prima dalle persone giuste, dopo dailibrie
dalleesperienzegiuste. Mettere primail “conchi” significadareimportanzaai compagnidi
viaggio con cui si affronta un’esperienza, lavorativa o meno.

Patto formative

Viene elaborato per delineare le attivita dei soggetti coinvolti e le responsabilita

Tutoraggio

a) compiti e funzioni del tutor formativo della scuola




e indirizzare gli studenti verso percorsi formativi

e guidaregliallievi nelle scelte e nelle iniziative

e tenererapporticon le aziende e le famiglie

® monitorare, valutare e relazionare sugliaspettitotalidell’alternanza

b) compiti e funzioni del tutor aziendale

e rendere fruibilile attivita operative agli studenti
e creareunclimaformativo che evidenzile potenzialita diognisingolo
® rispettareicompitie le responsabilita inserite nei patti formativi

e operarenelconseguimentodelle competenze professionali e trasversali

C.3-Attivita formative in azienda(sintetica descrizione del percorso)

eIndividuare le nuove tendenze della filiera alimentare. Individuare le caratteristiche organolettiche,
merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodottialimentari.

eFormulare menufunzionalialle esigenze fisiologiche o patologiche

eIndividuare le componenticulturali della gastronomia.
eIndividuareglialimentiinbasealle caratteristiche eallaprovenienzaterritoriale.
e Individuareil contributo deglialimentinelle diverse cucine territoriali.

e Classificare gli alimenti in base alle qualita organolettiche e alle relative certificazioni di qualita

C.4-Articolazione organizzativadell’intervento-

TIP ATTIVITA' ORE

Stagenelsettorediriferimento pressostruttureubicateinltaliaonei
luoghi diresidenza degli studenti da svolgersi:

e 15 giorni nel periodo dal 16 aprile al 1 maggio
= 30giornidal 1 giugno al 30/06

Visite guidate presso strutture ricettive ubicate nella regione da

B . _— 10
svolgersi in 2 giorni per 8 ore
c Visite guidate pressostrutturericettive ubicateinltaliaoinunPaese 10
europeo da svolgersi in max. 4 giorni per 8 ore
TOTALE 80
Schema temporale delle attivita
Data di avvio: aprile 2019 | ‘Data di conclusione prevista: giugno 2019

C.5- Monitoraggio e valutazione

Monitoraggio di processo (attori, tempi e strumenti)

Neipercorsidialternanzarisultano particolarmente funzionali tecniche dimonitoraggio che
permettonol’accertamento del processo edelrisultato. L'attenzioneal processo, attraverso




I'osservazione strutturata, consente di attribuire valore nella valutazione finale, anche agli atteggiamenti e ai
comportamentidellostudente;|’esperienzaneicontestioperativi,

indipendente, dai contenuti dell’apprendimento, sviluppa,infatti, competenze trasversali che sono legate anche agli
aspetti caratteriali e motivazionali dello studente. Il monitoraggio rappresenta un elemento fondamentale nella
verifica della qualita degli apprendimenti, alla cui costruzione concorrono differenti contesti(scuola,lavoro) e
diversi soggetti(docenti/tutor/studenti), per cui & opportuno utilizzare strumenti di valutazione adattabili al
percorso svolto(prove esperte, schede di

osservazione, diario di bordo).

Modalita di verifica e valutazione degli apprendimenti ( attori, tempi, criteri, indicatori, strumenti)

La valutazione delle competenze in asl (trasversali, di base e professionalizzanti) )in uscita sara

prettamente congiunta scuola-azienda, attraverso I utilizzo di:

-Verifiche tradizionali(iniziale,initinere,finale)-

-Verifiche “in situazione”

-Dossier di valutazione del tutor aziendale
Verificainiziale:si rileveranno attraverso la somministrazione di un questionario le aspettative degli
studentie deitutoraziendalial fine di poterfare unaverificaal temine delle attivita. Si provvedera
inoltreavalutarelecompetenzeinizialidellediscipline professionalizzanti.
Verificainitinere:verra effettuata sia per rilevare il grado di soddisfazione degli studenti e delle aziende
sia pervalutare gli apprendimentidegli studenti.
Verifica finale :come la precedente, verra effettuata attraverso somministrazione di questionari per
rilevareilgradodisoddisfazione,mentreperlavalutazionedellecompetenzecisibasera sullaapposita
scheda compilata dai tutor aziendali e sui risultati di una prova strutturata sulle problematiche
affrontate nel corso dello stage.

C.6- Modalita di dichiarazione delle competenze acquisite

Le fasi per I'accertamento delle competenze sono cosi declinate:
e Descrizione delle competenze attese al termine del percorso;
e Accertamento delle competenze iningresso;
o Verifica deirisultati conseguiti nelle fasiintermedie;
e Accertamento delle competenze in uscita
e -Compilazionedegliattestatidipartecipazioneeallacertificazionedellecompetenzedapartedi
entrambi itutor.
e -Comunicazionedeirisultatial ConsigliodiClasseaifinidellavalutazionefinale.




Classe 4° |

SezioneA

A.1-Aziende e/o amministrazioni coinvolte

Tipologia Dati sulla disponibilita per I'inserimento

Varie strutture ricettive e ristorative, uffici di
promozione turistica, bar, pasticcerie compresi

vari enti pubblici e privati che si occupano di n. tutor |2

promozione del territorio e valorizzazione di settore |Sala e Vendita

prodotti  enogastronomici, partecipazione a
manifestazioni, fiere e vari eventi inerenti il
settore.

SEZIONEB

B.1-Motivazione del Progetto

Caratteristiche deidestinatari (eta, classe diappartenenza, competenze possedute e analisideiloro bisogni
formativi)

Il progetto mira ad attuare una modalita di apprendimento flessibile ed equivalente sotto il profilo
culturale ed educativo, che tenga conto della multidisciplinarieta formativa in aula collegandola con
I’esperienza pratica educativa e formativa in azienda. Arricchire le competenze professionali del settore
della ristorazione al fine di sviluppare quelle conoscenze e attitudini specifiche del settore operativo.
L’alternanza scuola-lavoro per il terzo anno prevede, in aggiunta alle numerose attivita svolte in Istituto e
in occasione di manifestazioni di vario genere, sia interne che esterne, I'introduzione di un periodo di
stage della durata di due settimane in strutture ricettive, ristoranti, bar, pasticcerie, panifici ecc. Questa
esperienza permettera agli studenti di realizzare un primo approccio con il mondo del lavoro,
consentendo loro di mettersi alla prova in aziende attentamente selezionate che garantiscono una
particolare cura nel seguire gli allievi e nel perseguire gli obiettivi concordati con I'Istituto. Il tutor
scolastico, in particolare, si occupa dell’intera organizzazione degli stage e segue gli alunni durante tutto il
periodo, mantenendo i contatti con le aziende e le famiglie per assicurare la migliore riuscita
dell’esperienza, intervenendo nella risoluzione di eventuali problematiche che dovessero insorgere.




B.2-Competenze che si prevede di sviluppare (in coerenza con gli obiettivi indicati nel PTOF)

a) competenze afferenti le aree disciplinari

agireinriferimentoaunsistemadivaloricoerenticoniprincipidellaCostituzioneinbaseai quali
essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e
professionali

utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con atteggiamento razionale, critico,
creativo e responsabile nei confronti della realta, dei suoi fenomeni e dei suoi problemi, anche ai fini
dell'apprendimento permanente.

utilizzareil patrimonio lessicale ed espressivo della linguaitaliana secondo le esigenze comunicative nei vari
contesti

riconoscere le linee essenziali della storia delle idee, della cultura, della letteratura, delle arti e
orientarsi agevolmente tra testi e autori fondamentali, a partire dalle componenti di natura
tecnico-professionale correlate ai settori di riferimento

riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell'ambiente naturale e antropico, le
connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni
intervenute nel corso del tempo.

stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali sia in una
prospettavainterculturale sia ai fini della mobilita di studio e di lavoro

utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi
ambiti e contesti di studio e lavoro.

riconoscere il valore e le potenzialita dei beni artistici e ambientali

individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale , anche con
riferimentoallestrategieespressiveeaglistrumentitecnicidellacomunicazioneinrete

utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento
disciplinare

riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell'espressivita corporea ed
esercitareinmodo efficacela praticasportiva perilbenessereindividuale e collettivo

comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo
svolgimento dei processi produttivi e dei servizi

utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti delle diverse discipline per comprendere la realta e
operare in campiapplicativi

padroneggiare |'uso distrumentitecnologicicon particolare attenzione alla sicurezza neiluoghi di vita e di
lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio

individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e impegnarsi nella loro soluzione
collaborando efficacemente con gli altri

utilizzare strategie orientate al risultato, al lavoro per obiettivi e alla necessita di assumere
responsabilita nel rispetto dell'etica e della deontologia professionale
compierescelteautonomeinrelazioneaipropripercorsidistudioedilavorolungotuttol'arco della
vita nella prospettiva dell'apprendimento permanente
partecipareattivamenteallavitasocialeeculturalealivellolocale, nazionale e comunitario
utilizzareletecnologiespecifichedelsettore esapersiorientare nellanormativadiriferimento
intervenire, per la parte di propria competenza e con l'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasie
livellidel processodeiserviziperlaproduzionedelladocumentazionerichiestae per

|'esercizio del controllo di qualita




b) competenze relazionali

-Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazioneerelazione perottimizzarelaqualitadelservizioeilcoordinamento conicolleghi.

-Sovrintendere all’organizzazione deiservizi diaccoglienza e di ospitalita, lavorando in team fortemente motivati.
-Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda della clientela,
personalizzando le offerte e lacomunicazione in base al target.

c) competenze tecnico-operative

- Utilizzare tecniche dilavorazione e strumenti gestionali nella produzione diservizi diristorazione e salae vendita.

-Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionaliindividuando le nuove tendenze di filiera dei
prodottienogastronomici.
-Adeguareeorganizzarelaproduzioneelavenditainrelazione alladomanda dei mercati, valorizzandoil territorio
diriferimento.

- Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,

nutrizionale e gastronomico.

B.3-Risultati attesi (in termini concreti e misurabili)

Obiettivi formativi:

- Formazione professionale piu aderente possibile allerichieste del mondo del lavoro;
- Valorizzareil contributo del mondo del lavoro nella formazione dei giovani;

- Migliorare lo spirito di collaborazione.

Obiettivi orientativi:

- Migliorare la collaborazione tra scuola ed aziende;

- Permettere allo studente di “farsi conoscere”;

- Contribuire ad affinare il senso critico e la flessibilita di pensiero.

Obiettivi di professionalizzazione:

- Rendere pil competitivo, a livello europeo, il profilo dello studente italiano;
- Conferire maggioresicurezza;

- Permetterediconoscere sulcampo I'organizzazione aziendale.

SezioneC

C.1- Indicare nella prima colonna le unita di apprendimento curricolari, nella seconda colonna le unita di apprendimentoda
realizzarein alternanza.

Unita di apprendimento in aula, Unita di apprendimento in alternanza
competenzedisciplinarietrasversali, sede, settore, competenze disciplinari e trasversali, durata
durata

Modulo: L'importanza della
comunicazione nel settore

! H . e . .
dell'enogastronomia Settore: servizi: turismo e alberghi

Disciplina: italiano

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Competenze in uscita: utilizzare e produrre strumenti di
Competenze in uscita: utilizzare e|comunicazione visivae multimediale anche conriferimento alle

produrre strumenti di comunicazione| strategie espressive e agli strumenti tecnici
visiva e multimediale anche con

riferimento alle strategie espressive e agli
strumenti tecnici




Modulo: interazioni tra storia, turismo e
enogastronomia

Disciplina: Storia

Competenze in uscita: correlare la
conoscenza storica generale agli sviluppi
delle scienze, delle tecnologie e delle
tecniche negli specifici campi professionali di
riferimento.

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: correlare la conoscenza storica
generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle

tecnicheneglispecificicampiprofessionalidiriferimento.

Modulo: La tracciabilita dei prodotti
Disciplina: Alimentazione

Competenze in uscita: applicare le
normative vigenti, nazionali e
internazionali, in fatto di sicurezza,

trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenzein uscita: applicare le normative vigenti, nazionali
e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e

tracciabilita deiprodotti.

Modulo: la
valorizzazione
enogastronomici

micro per la

prodotti

lingua
dei

Disciplina: lingua inglese
Competenze in uscita: valorizzare e

promuovere le tradizioni locali,nazionali e

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali,nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera

internazionali individuando le nuove

tendenze di filiera

Modulo: la  micro lingua per la|sede: imprese turistiche e ristorative nazionali
valorizzazione dei prodotti

enogastronomici

Disciplina: lingua francese
Competenze in uscita: valorizzare e
promuovere le tradizioni locali,nazionali e

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali,nazionali e internazionali individuando le nuove

tendenze difiliera

internazionali individuando le nuove

tendenze difiliera

Modulo: la micro lingua per la|gsede: imprese turistiche e ristorative nazionali
valorizzazione dei prodotti

enogastronomici
Disciplina: lingua tedesca

Competenze in uscita: valorizzare e
promuovere le tradizioni locali,nazionali e

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali,nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera

internazionali individuando le nuove
tendenze di filiera
Modulo: Normativa di settore con

particolareattenzioneagliaspetticonnessi

alla sicurezza

Disciplina: Diritto e tecniche
amministrative

Competenze in uscita: applicare le
normative vigenti, nazionali e

internazionali, in fatto di sicurezza,

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenzeinuscita: applicare le normative vigenti, nazionali

e internazionali, in fatto di
tracciabilita dei prodotti.

sicurezza, trasparenza e




trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

Modulo: Caratteristiche della cucina
regionale, nazionale ed internazionale.

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

e . Settore: servizi: turismo e ristorazione
Disciplina: Cucina

Competenze in uscita: utilizzare tecniche di
lavorazione e strumenti gestionali nella
produzione di servizi e  prodotti
enogastronomici e ristorativi

Competenze in uscita: utilizzare tecniche di lavorazione e
strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti
enogastronomici e ristorativi

Modulo: lo stile di servizio nel contesto
dell'enogastronomia

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali
Disciplina: Sala e Vendita Settore: servizi: turismo e ristorazione
Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali, nazionali e internazionali individuando le nuove)
tendenze di filiera.

Competenze in uscita: valorizzare e
promuovere le tradizioni locali, nazionali e
internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera.

C.2-Attivita di supporto all’inserimento dei giovani in azienda(indicare modalita di realizzazione)

Moduli di orientamento (attivita di sostegno alla motivazione, potenziamento dell’autonomia e della
capacita di assumere responsabilita)

Durante una prima fase denominata “Orientamento” (n. 20 ore) ci si pone |'obiettivo di preparare i ragazzi
alloro inserimento aziendale e di rafforzare le abilita trasversali di base qualila comunicazione, la relazionalita, le
conoscenze del mondo del lavoro collegato alla realta territoriale, il sistema azienda, la

legislazione specialistica del settore turistico - alberghiero.

Cultura del lavoro (organizzazione e sicurezza del lavoro)

La cultura del lavoro vuol dire passione e impegno per quello che si fa.

Significaaggiungere valore all’azienda attraverso unrapporto distretta correlazione trafuturo aziendale e destino-
ambizione personale, discambiotrauomoe professionista, trapersonaelavoratore.

Si operera su direzioni fondamentali:

e illavoroviene percepito dalla stragrande maggioranza delle persone—inalcune societa pit chein altre—con
un’accezionenegativa,ilchenonfaaltrocheinibirelosviluppodiunaculturadellavoro a livello personale
e collettivo;

e la passione € la chiave di volta che alimenta il lavoro e probabilmente la prima, ma non I'unica,
indispensabilecaratteristicaperraggiungerequellachelimCollinschiamaeccellenza.

La cultura del lavoro per entrare nel nostro bagaglio deve essere formata prima dalle persone giuste, dopo dailibrie
dalleesperienzegiuste. Mettere primail “conchi” significadareimportanzaaicompagnidi
viaggio con cui si affronta un’esperienza, lavorativa o meno.

Patto formative

Viene elaborato per delineare le attivita dei soggetti coinvolti e le responsabilita

Tutoraggio

a) compiti e funzioni del tutor formativo della scuola




e indirizzare gli studenti verso percorsi formativi

e guidaregliallievi nelle scelte e nelle iniziative

e tenererapporticon le aziende e le famiglie

® monitorare, valutare e relazionare sugliaspettitotalidell’alternanza

b) compiti e funzioni del tutor aziendale

e rendere fruibilile attivita operative agli studenti
e creareunclimaformativo che evidenzile potenzialita diognisingolo

® rispettareicompitie le responsabilita inserite nei patti formativi

e operarenelconseguimentodelle competenze professionali e trasversali

C.3-Attivita formative in azienda(sintetica descrizione del percorso)

e|ndividuare le nuove tendenze della filiera alimentare. Individuare le caratteristiche organolettiche,
merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodottialimentari.

eFormulare menufunzionalialle esigenze fisiologiche o patologiche

eIndividuare le componenticulturali della gastronomia.
eIndividuareglialimentiinbasealle caratteristiche eallaprovenienzaterritoriale.
e Individuareil contributo deglialimentinelle diverse cucine territoriali.

e Classificare gli alimenti in base alle qualita organolettiche e alle relative certificazioni di qualita

C.4-Articolazioneorganizzativadell’intervento

TIP ATTIVITA' ORE
Stagenelsettorediriferimento pressostruttureubicateinltaliaonei
A luoghi diresidenza degli studenti da svolgersi: 20
e 15 giorni nel periodo dal 16 aprile al 1 maggio
= 30giornidal 1 giugno al 30/06
c Visite guidate pressostrutturericettive ubicateinltaliaoinunPaese 10
europeo da svolgersi in max. 4 giorni per 8 ore
TOTALE 80

C.5- Monitoraggio e valutazione

Monitoraggio di processo (attori, tempi e strumehti)

Neipercorsidialternanzarisultano particolarmente funzionali tecniche dimonitoraggio che

permettono |'accertamento del processo e del risultato. L'attenzione al processo, attraverso |'osservazione
strutturata, consente di attribuire valore nella valutazione finale, anche agli atteggiamentieaicomportamentidello
studente;l’esperienzaneicontestioperativi,

indipendente, dai contenuti dell’apprendimento, sviluppa,infatti, competenze trasversali che sono legate anche agli
aspetti caratteriali e motivazionali dello studente. Il monitoraggio rappresenta un elemento fondamentale nella
verifica della qualita degli apprendimenti, alla cui costruzione concorrono differenti contesti(scuola,lavoro) e
diversi soggetti(docenti/tutor/studenti), per cui & opportuno utilizzare strumenti di valutazione adattabili al
percorso svolto(prove esperte, schede di

osservazione, diario di bordo).




Modalita di verifica e valutazione degli apprendimenti ( attori, tempi, criteri, indicatori, strumenti)

La valutazione delle competenze in asl (trasversali, di base e professionalizzanti) )in uscita sara
prettamente congiunta scuola-azienda, attraverso I utilizzo di:

-Verifiche tradizionali(iniziale,initinere,finale)-

-Verifiche “in situazione”

-Dossier di valutazione del tutor aziendale

Verificainiziale:si rileveranno attraverso la somministrazione di un questionario le aspettative degli
studentie deitutoraziendalial fine di poterfare unaverificaaltemine delle attivita. Si provvedera
inoltreavalutarelecompetenzeinizialidellediscipline professionalizzanti.

Verificainitinere:verra effettuata sia per rilevare il grado di soddisfazione degli studenti e delle aziende
sia pervalutare gli apprendimenti degli studenti.

Verifica finale :come la precedente, verra effettuata attraverso somministrazione di questionari per
rilevareilgradodisoddisfazione,mentreperlavalutazionedellecompetenzecisibasera sullaapposita
scheda compilata dai tutor aziendali e sui risultati di una prova strutturata sulle problematiche
affrontate nel corso dello stage.

C.6- Modalita di dichiarazione delle competenze acquisite

Le fasi per I'accertamento delle competenze sono cosi declinate:

Descrizione delle competenze attese al termine del percorso;

Accertamento delle competenze iningresso;

Verifica dei risultati conseguiti nelle fasiintermedie;

Accertamento delle competenze in uscita

-Compilazione degli attestati di partecipazione e alla certificazione delle competenze da parte di
entrambi itutor.

-Comunicazionedeirisultatial ConsigliodiClasseaifinidellavalutazionefinale.




Classe 5°1

SezioneA

A.1-Aziende e/o amministrazioni coinvolte

Tipologia Dati sulla disponibilita per I'inserimento

Varie strutture ricettive e ristorative, uffici di
promozione turistica, bar, pasticcerie compresi

vari enti pubblici e privati che si occupano di n. tutor |2

promozione del territorio e valorizzazione di settore |Sala e Vendita

prodotti  enogastronomici, partecipazione a
manifestazioni, fiere e vari eventi inerenti il
settore.

SEZIONEB

B.1-Motivazione del Progetto

Caratteristiche deidestinatari (eta, classe diappartenenza, competenze possedute e analisi deiloro bisogni
formativi)

Il quinto anno & dedicato al completamento dei percorsi di alternanza scuola-lavoro iniziati nell’anno scolastico
precedente. Sono previste unicamente le attivita di restituzione delle esperienze svolte in alternanza e la
valutazione e certificazione delle competenze acquisite dagli studenti. Nel caso in cui gli studenti, per motivi
diversi, si trovino a dover completare le ore di alternanza in azienda il tutor scolastico provvedera a seguire
I'allievo durante tutto il percorso fino al completamento.




B.2-Competenze che si prevede di sviluppare (in coerenza con gli obiettivi indicati nel PTOF)

a) competenze afferenti le aree disciplinari

agireinriferimentoaunsistemadivaloricoerenticoniprincipidellaCostituzioneinbaseai quali
essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e
professionali

utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con atteggiamento razionale, critico,
creativo e responsabile nei confronti della realta, dei suoi fenomeni e dei suoi problemi, anche ai fini
dell'apprendimento permanente.

utilizzareil patrimonio lessicale ed espressivo della linguaitaliana secondo le esigenze comunicative nei vari
contesti

riconoscere le linee essenziali della storia delle idee, della cultura, della letteratura, delle arti e
orientarsi agevolmente tra testi e autori fondamentali, a partire dalle componenti di natura
tecnico-professionale correlate ai settori di riferimento

riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell'ambiente naturale e antropico, le
connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni
intervenute nel corso del tempo.

stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali sia in una
prospettavainterculturale sia ai fini della mobilita di studio e di lavoro

utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi
ambiti e contesti di studio e lavoro.

riconoscere il valore e le potenzialita dei beni artistici e ambientali

individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale , anche con
riferimentoallestrategieespressiveeaglistrumentitecnicidellacomunicazioneinrete

utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento
disciplinare

riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell'espressivita corporea ed
esercitareinmodo efficacela praticasportiva perilbenessereindividuale e collettivo

comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo
svolgimento dei processi produttivi e dei servizi

utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti delle diverse discipline per comprendere la realta e
operare in campiapplicativi

padroneggiare |'uso distrumentitecnologicicon particolare attenzione alla sicurezza neiluoghi di vita e di
lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio

individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e impegnarsi nella loro soluzione
collaborando efficacemente con gli altri

utilizzare strategie orientate al risultato, al lavoro per obiettivi e alla necessita di assumere
responsabilita nel rispetto dell'etica e della deontologia professionale
compierescelteautonomeinrelazioneaipropripercorsidistudioedilavorolungotuttol'arco della
vita nella prospettiva dell'apprendimento permanente
partecipareattivamenteallavitasocialeeculturalealivellolocale, nazionale e comunitario
utilizzareletecnologiespecifichedelsettore esapersiorientare nellanormativadiriferimento
intervenire, per la parte di propria competenza e con l'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasie
livellidel processodeiserviziperlaproduzionedelladocumentazionerichiestae per

|'esercizio del controllo di qualita




b) competenze relazionali

-Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazioneerelazione perottimizzarelaqualitadelservizioeilcoordinamento conicolleghi.

-Sovrintendere all’organizzazione deiservizi diaccoglienza e di ospitalita, lavorando in team fortemente motivati.
-Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda della clientela,
personalizzando le offerte e lacomunicazione in base al target.

c) competenze tecnico-operative

- Utilizzare tecniche dilavorazione e strumenti gestionali nella produzione diservizi diristorazione e salae vendita.

-Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionaliindividuando le nuove tendenze di filiera dei
prodottienogastronomici.
-Adeguareeorganizzarelaproduzioneelavenditainrelazione alladomanda dei mercati, valorizzandoil territorio
diriferimento.

- Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,

nutrizionale e gastronomico.

B.3-Risultati attesi (in termini concreti e misurabili)

Obiettivi formativi:

- Formazione professionale piu aderente possibile allerichieste del mondo del lavoro;
- Valorizzareil contributo del mondo del lavoro nella formazione dei giovani;

- Migliorare lo spirito di collaborazione.

Obiettivi orientativi:

- Migliorare la collaborazione tra scuola ed aziende;

- Permettere allo studente di “farsi conoscere”;

- Contribuire ad affinare il senso critico e la flessibilita di pensiero.

Obiettivi di professionalizzazione:

- Rendere pil competitivo, a livello europeo, il profilo dello studente italiano;
- Conferire maggioresicurezza;

- Permetterediconoscere sulcampo I'organizzazione aziendale.

SezioneC

C.1- Indicare nella prima colonna le unita di apprendimento curricolari, nella seconda colonna le unita di apprendimento da
realizzarein alternanza.

Unita di apprendimento in aula, Unita di apprendimento in alternanza
competenze disciplinari e trasversali, sede, settore, competenze disciplinari e trasversali, durata
durata
N i . . . . . . .

Modulo: Limportanza dellaf sede: imprese turistiche e ristorative nazional
comunicazione nel settore

! H . e . .
dell'enogastronomia Settore: servizi: turismo e alberghi

Disciplina: italiano ) ) . oo
Competenze in uscita: utilizzare e produrre strumenti di

Competenze in uscita: utilizzare e|comunicazione visiva e multimediale anche con riferimento alle

produrre strumenti di comunicazione| strategie espressive e agli strumenti tecnici
visiva e multimediale anche con

riferimento alle strategie espressive e agli
strumenti tecnici




Modulo: interazioni tra storia, turismo e
enogastronomia

Disciplina: Storia

Competenze in uscita: correlare la
conoscenza storica generale agli sviluppi
delle scienze, delle tecnologie e delle
tecniche negli specifici campi professionali di
riferimento.

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: correlare la conoscenza storica
generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle

tecnicheneglispecificicampiprofessionalidiriferimento.

Modulo: La tracciabilita dei prodotti
Disciplina: Alimentazione

Competenze in uscita: applicare le
normative vigenti, nazionali e
internazionali, in fatto di sicurezza,

trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenzein uscita: applicare le normative vigenti, nazionali
e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e

tracciabilita deiprodotti.

Modulo: la
valorizzazione
enogastronomici

micro per la

prodotti

lingua
dei

Disciplina: lingua inglese
Competenze in uscita: valorizzare e

promuovere le tradizioni locali,nazionali e

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali,nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera

internazionali individuando le nuove

tendenze di filiera

Modulo: la  micro lingua per la|sede: imprese turistiche e ristorative nazionali
valorizzazione dei prodotti

enogastronomici

Disciplina: lingua francese
Competenze in uscita: valorizzare e
promuovere le tradizioni locali,nazionali e

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali,nazionali e internazionali individuando le nuove

tendenze difiliera

internazionali individuando le nuove

tendenze difiliera

Modulo: la micro lingua  per lafgsede: imprese turistiche e ristorative nazionali
valorizzazione dei prodotti

enogastronomici
Disciplina: lingua tedesca

Competenze in uscita: valorizzare e
promuovere le tradizioni locali,nazionali e

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali,nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera

internazionali individuando le nuove
tendenze di filiera
Modulo: Normativa di settore con

particolareattenzioneagliaspetticonnessi

alla sicurezza

Disciplina: Diritto e tecniche
amministrative

Competenze in uscita: applicare le
normative vigenti, nazionali e

internazionali, in fatto di sicurezza,

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

Settore: servizi: turismo e ristorazione

Competenzeinuscita: applicare le normative vigenti, nazionali

e internazionali, in fatto di
tracciabilita dei prodotti.

sicurezza, trasparenza e




trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

Modulo: Caratteristiche della cucina
regionale, nazionale ed internazionale.

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali

e . Settore: servizi: turismo e ristorazione
Disciplina: Cucina

Competenze in uscita: utilizzare tecniche di
lavorazione e strumenti gestionali nella
produzione di servizi e  prodotti
enogastronomici e ristorativi

Competenze in uscita: utilizzare tecniche di lavorazione e
strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti
enogastronomici e ristorativi

Modulo: lo stile di servizio nel contesto
dell'enogastronomia

Sede: imprese turistiche e ristorative nazionali
Disciplina: Sala e Vendita Settore: servizi: turismo e ristorazione
Competenze in uscita: valorizzare e promuovere le tradizioni
locali, nazionali e internazionali individuando le nuove)
tendenze di filiera.

Competenze in uscita: valorizzare e
promuovere le tradizioni locali, nazionali e
internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera.

C.2-Attivita di supporto all’inserimento dei giovani in azienda(indicare modalita di realizzazione)

Moduli di orientamento (attivita di sostegno alla motivazione, potenziamento dell’autonomia e della
capacita di assumere responsabilita)

Durante una prima fase denominata “Orientamento” (n. 20 ore) ci si pone |'obiettivo di preparare i ragazzi
alloro inserimento aziendale e di rafforzare le abilita trasversali di base qualila comunicazione, la relazionalita, le
conoscenze del mondo del lavoro collegato alla realta territoriale, il sistema azienda, la

legislazione specialistica del settore turistico - alberghiero.

Cultura del lavoro (organizzazione e sicurezza del lavoro)

La cultura del lavoro vuol dire passione e impegno per quello che si fa.

Significaaggiungere valore all’azienda attraverso unrapporto distretta correlazione trafuturo aziendale e destino-
ambizione personale, discambiotrauomoe professionista, trapersonaelavoratore.

Si operera su direzioni fondamentali:

e illavoroviene percepito dalla stragrande maggioranza delle persone—inalcune societa pit chein altre—con
un’accezionenegativa,ilchenonfaaltrocheinibirelosviluppodiunaculturadellavoro a livello personale
e collettivo;

e la passione € la chiave di volta che alimenta il lavoro e probabilmente la prima, ma non I'unica,
indispensabilecaratteristicaperraggiungerequellachelimCollinschiamaeccellenza.

La cultura del lavoro per entrare nel nostro bagaglio deve essere formata prima dalle persone giuste, dopo dailibrie
dalleesperienzegiuste. Mettere primail “conchi” significadareimportanzaaicompagnidi
viaggio con cui si affronta un’esperienza, lavorativa o meno.

Patto formative

Viene elaborato per delineare le attivita dei soggetti coinvolti e le responsabilita

Tutoraggio

a) compiti e funzioni del tutor formativo della scuola




e indirizzare gli studenti verso percorsi formativi

e guidaregliallievi nelle scelte e nelle iniziative

e tenererapporticon le aziende e le famiglie

® monitorare, valutare e relazionare sugliaspettitotalidell’alternanza

b) compiti e funzioni del tutor aziendale

e rendere fruibilile attivita operative agli studenti
e creareunclimaformativo che evidenzile potenzialita diognisingolo

® rispettareicompitie le responsabilita inserite nei patti formativi

e operarenelconseguimentodelle competenze professionali e trasversali

C.3-Attivita formative in azienda(sintetica descrizione del percorso)

e|ndividuare le nuove tendenze della filiera alimentare. Individuare le caratteristiche organolettiche,
merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodottialimentari.

eFormulare menufunzionalialle esigenze fisiologiche o patologiche

eIndividuare le componenticulturali della gastronomia.
eIndividuareglialimentiinbasealle caratteristiche eallaprovenienzaterritoriale.
e Individuareil contributo deglialimentinelle diverse cucine territoriali.

e Classificare gli alimenti in base alle qualita organolettiche e alle relative certificazioni di qualita

C.4-Articolazione organizzativadell’intervento-

TIP ATTIVITA' ORE

Stagenelsettorediriferimento pressostruttureubicateinltaliaonei
luoghi diresidenza degli studenti da svolgersi:

e 15 giorni nel periodo dal 16 aprile al 1 maggio
= 30giornidal 1 giugno al 30/06

TOTALE 40

C.5- Monitoraggio e valutazione

Monitoraggio di processo (attori, tempi e strumehti)

Neipercorsidialternanzarisultano particolarmente funzionali tecniche dimonitoraggio che

permettono |'accertamento del processo e del risultato. L'attenzione al processo, attraverso |'osservazione
strutturata, consente di attribuire valore nella valutazione finale, anche agli atteggiamentieaicomportamentidello
studente;l’esperienzaneicontestioperativi,

indipendente, dai contenuti dell’apprendimento, sviluppa,infatti, competenze trasversali che sono legate anche agli
aspetti caratteriali e motivazionali dello studente. Il monitoraggio rappresenta un elemento fondamentale nella
verifica della qualita degli apprendimenti, alla cui costruzione concorrono differenti contesti(scuola,lavoro) e
diversi soggetti(docenti/tutor/studenti), per cui & opportuno utilizzare strumenti di valutazione adattabili al
percorso svolto(prove esperte, schede di

osservazione, diario di bordo).




Modalita di verifica e valutazione degli apprendimenti ( attori, tempi, criteri, indicatori, strumenti)

La valutazione delle competenze in asl (trasversali, di base e professionalizzanti) )in uscita sara

prettamente congiunta scuola-azienda, attraverso I'utilizzo di:

-Verifiche tradizionali(iniziale,initinere,finale)-

-Verifiche “in situazione”

-Dossier di valutazione del tutor aziendale
Verifica iniziale:si rileveranno attraverso la somministrazione di un questionario le aspettative degli
studentie deitutoraziendalial fine di poter fare unaverificaal temine delle attivita. Si provvedera
inoltreavalutarelecompetenzeinizialidellediscipline professionalizzanti.
Verificainitinere:verra effettuata sia per rilevare il grado di soddisfazione degli studenti e delle aziende
sia per valutare gli apprendimenti degli studenti.
Verifica finale :come la precedente, verra effettuata attraverso somministrazione di questionari per|
rilevareilgradodisoddisfazione,mentreperlavalutazionedellecompetenzecisibasera sullaapposita
scheda compilata dai tutor aziendali e sui risultati di una prova strutturata sulle problematiche
affrontate nel corso dello stage.

C.6- Modalita di dichiarazione delle competenze acquisite

Le fasi per I'accertamento delle competenze sono cosi declinate:
e Descrizione delle competenze attese al termine del percorso;
e Accertamento delle competenze iningresso;
e Verifica deirisultati conseguiti nelle fasi intermedie;
e Accertamento delle competenze in uscita
e -Compilazione degli attestati di partecipazione e alla certificazione delle competenze da parte di
entrambi itutor.
e -Comunicazionedeirisultatial ConsigliodiClasseaifinidellavalutazionefinale.

Il referente del progetto
Prof.ssa Giovanna Nieddu

Il Consiglio di classe



