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ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO

( L.53/2003, d.lgs. 77/2005, L. 107/2015)

Viste le valutazioni aziendali; 
Viste le valutazioni dei moduli d’aula;
SI CERTIFICA
che l’alunno _______________________________________,  nato a _______________________________ il ____________________ e frequentante la classe _____________ sez. __________ IPSEOA dell’I.I.S.S. “C. Agostinelli”, ha svolto l’attività di alternanza scuola-lavoro nel triennio 2016/2019  per un totale di ore _______________.
	Valutazione finale del percorso di Alternanza Scuola Lavoro

	Competenze
	Indicatori
	Grado di
padronanza (*)

	Leggere, comprendere ed interpretare la documentazione prodotta nell’attività. 

 Documentare adeguatamente il lavoro e comunicare il risultato prodotto, anche con l’utilizzo delle tecnologie multimediali.
	· Favorire la crescita completa, l’autonomia e la cultura della scelta dello studente; 
· Favorire l’acquisizione di capacità relazionali; 
· Fornire elementi di orientamento professionale:
· integrare i saperi didattici con saperi operativi; 
· Conoscere ed usare in situazione le norme sulla sicurezza e sulla privacy.

· Formulare piani d’azione e predisporre attività  

· Gestire i tempi di lavoro e rispettare i termini di consegna
	

	Assumere un corretto comportamento all’interno della struttura aziendale.

Dimostrare capacità di integrazione nella realtà lavorativa dell’azienda.

Dimostrare attitudine e autonomia operativa nell’utilizzo delle tecniche professionali nel settore specifico
	· Rispetto delle regole e dei tempi in azienda;

· Correttezza;

· Tempi di realizzazione delle consegne;
· Relazione con il tutor e le altre figure aziendali;
· Uso del linguaggio tecnico- professionale;

· Capacità di cogliere i processi culturali e tecnologici sottostanti al lavoro svolto;

· Autonomia operativa e capacità di problem solving;;

· Precisione e destrezza nell’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie.
	


(*) Indicare il grado di padronanza con: 4 = AVANZATO - 3 = INTERMEDIO - 2 = BASE - 1 = NON RAGGIUNTO
ANNOTAZIONI INTEGRATIVE e/o ALTRE INFORMAZIONI
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
	Prima annualità 

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	Modulo formativo:

sicurezza sul posto di lavoro Dlgs 81/2008 ORE  …….

	Ore del modulo:
	

	Percorso del modulo:
	· Il Dlgs 81/2008, figure professionali coinvolte, obblighi del datore di lavoro e dei lavoratori.

· Valutazione del rischio in ambiente di lavoro.

· Sicurezza delle macchine e degli impianti.

· Piano di sicurezza e coordinamento, piano di emergenza ed evacuazione, documento unico di valutazione dei rischi. 
· Soggetti aziendali e organigramma della sicurezza.

	Struttura del modulo:
	Lezione frontale in aula, lavoro domestico di ricerca.

	 Valutazione

(GRADO DI PADRONANZA
	


	Prima annualità

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	Modulo formativo:
 SENSIBILIZZAZIONE ED ORIENTAMENTO  …..  ORE
(…..  0RE VISITE AZIENDALI - ….. ORE ORIENTAMENTO PROPEDEUTICO  INSERIMENTO) 



	Ore del modulo:
	

	Percorso del modulo:
	· Sensibilizzazione e orientamento;
· Uscite didattiche ( visite aziendali 8 strutture)
· avvicinare gli studenti alle professioni osservate in contesti operativi reali.
· approfondire interessi e motivazioni personali.

· Le aziende e le regole aziendali

 

	Struttura del modulo:
	Lezione frontale- informazione comunicazione attività- consegna materiale- visita aziendale.

	Valutazione
(GRADO DI PADRONANZA)
	

	Prima annualità

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	Modulo formativo:

ATTIVITA’ LABORATORIALE …. ORE
Laboratorio Digitale- IFS

	Ore del modulo:
	

	Percorso del modulo:
	· Comunicazione interpersonale
· La comunicazione multimediale

· I siti multimediali- realizzazione APP

	Struttura del modulo:
	Lezione frontale- informazione comunicazione attività- consegna materiale- visita aziendale.

	Valutazione

(GRADO DI PADRONANZA
	


	Prima annualità

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	Stage in azienda …. ORE

	Struttura/Azienda
	Durata in ore
	Settore e comparto di attività
	Valutazione  

	
	
	
	

	Attività e obiettivi : _
· Conoscere i criteri di impostazione di un menù e le strategie di vendita, nonché la presentazione grafica ed illustrazione al cliente;

· Conoscere, la ricetta di un piatto presente nel menù, indicando i prodotti essenziali, le tecniche di lavorazione, le caratteristiche dietetiche nonché la sua storia e la tradizione dei prodotti locali;

· Realizzare con professionalità i vari ruoli previsti all’interno della brigata di cucina e i vari tipi di servizio;

· Predisporre la linea operativa, per la realizzazione delle pietanze e confezionarle con gusto e creatività;

· Saper operare con tecnica nella realizzazione dei piatti ;

· Comprendere le strutturazioni portanti dei vari servizi praticati nella ristorazione e saperli applicare con ordine precisione, rapidità e responsabilità.

· Saper realizzare graficamente un menù; 

· Sviluppare le capacità di relazione all’interno del reparto e di collaborazione con gli altri reparti,

· Saper realizzare con professionalità i ruoli previsti nei vari tipi del servizio di cucina;

· Predisporre la linea operativa, saper realizzare con ausilio la preparazione dei diversi piatti, utilizzando i prodotti con inventiva e creatività);

· Sapersi collocare all’interno di una organizzazione di un gruppo di lavoro, conoscendo le precise funzioni tecnico- professionali di ogni componente;

· Saper utilizzare il linguaggio specifico di settore, esprimendosi con correttezza e proprietà di linguaggio( stabilire rapporti comunicativi adeguati,dare informazioni alla clientela);

· Conoscere e rispettare le regole aziendali;

· Saper utilizzare correttamente l’attrezzatura di settore e gli arredi modulari;

· Sviluppare capacità di organizzazione delle varie fasi di lavoro attinenti al settore di cucina e ai satelliti alimentari di riferimento;

· Compilazione di schede organizzative con particolare riferimento alle risorse umane;

ESPERIENZE NEL REPARTO DI CUCINA ( le tecniche di servizio e vendita, l’organizzazione del lavoro);



	Seconda annualità

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	Modulo formativo:

VISITE AZIENDALI ….  ore

	Ore del modulo:
	…...

	Percorso del modulo:
	· avvicinare gli studenti alle professioni osservate in contesti operativi reali.
· approfondire interessi e motivazioni personali. 

	Struttura del modulo:
	Lezione frontale in aula, lavoro domestico di ricerca e IFS su piattaforma CONFAO.

	Valutazione

(GRADO DI PADRONANZA
	


	Seconda annualità

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	Modulo formativo:

laboratori formativi …. ore

	Ore del modulo:
	

	Percorso del modulo:
	·  approfondire e sviluppare competenze e conoscenze in specifici settori della disciplina ( ………)
· approfondire interessi e motivazioni personali. 

	Struttura del modulo:
	Lezione frontale in aula, attività di laboratorio, esercitazione con esperti esterni di settore

	 Valutazione

(GRADO DI PADRONANZA 
	


	Seconda annualità

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	Stage in azienda …… ORE


	Struttura/Azienda
	Durata in ore
	Settore e comparto di attività
	Valutazione  

	
	
	
	

	Attività e obiettivi svolti: 
· Conoscere i criteri di impostazione di un menù e le strategie di vendita, nonché la presentazione grafica ed illustrazione al cliente;

· Conoscere, la ricetta di un piatto presente nel menù, indicando i prodotti essenziali, le tecniche di lavorazione, le caratteristiche dietetiche nonché la sua storia e la tradizione dei prodotti locali;

· Realizzare con professionalità i vari ruoli previsti all’interno della brigata di cucina e i vari tipi di servizio;

· Predisporre la linea operativa, per la realizzazione delle pietanze e confezionarle con gusto e creatività;

· Saper operare con tecnica nella realizzazione dei piatti ;

· Comprendere le strutturazioni portanti dei vari servizi praticati nella ristorazione e saperli applicare con ordine precisione, rapidità e responsabilità.

· Saper realizzare graficamente un menù; 

· Sviluppare le capacità di relazione all’interno del reparto e di collaborazione con gli altri reparti,

· Saper realizzare con professionalità i ruoli previsti nei vari tipi del servizio di cucina;

· Predisporre la linea operativa, saper realizzare con ausilio la preparazione dei diversi piatti, utilizzando i prodotti con inventiva e creatività);

· Sapersi collocare all’interno di una organizzazione di un gruppo di lavoro, conoscendo le precise funzioni tecnico- professionali di ogni componente;

· Saper utilizzare il linguaggio specifico di settore, esprimendosi con correttezza e proprietà di linguaggio( stabilire rapporti comunicativi adeguati,dare informazioni alla clientela);

· Conoscere e rispettare le regole aziendali;

· Saper utilizzare correttamente l’attrezzatura di settore e gli arredi modulari;

· Sviluppare capacità di organizzazione delle varie fasi di lavoro attinenti al settore di cucina e ai satelliti alimentari di riferimento;

· Compilazione di schede organizzative con particolare riferimento alle risorse umane;

ESPERIENZE NEL REPARTO DI CUCINA ( le tecniche di servizio e vendita, l’organizzazione del lavoro);



	Terza annualità 

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	Modulo formativo:

IFS (Orientamento Aziendale) …. ore

	Ore del modulo:
	…….

	Percorso e articolazione  del modulo:
	· Forma giuridica: imprese individuali e società

· Atto costitutivo e statuto

· Tipologia di finanziamenti
· L’attrezzatura di cucina

· Il menu

· Attrezzatura di sala-bar

· Modalità di servizio nella banchettistica

	Obiettivi:
	· Risolvere problemi di natura giuridico - aziendale e organizzativa  che interessano l’attività ristorativa
· Organizzare la struttura ristorativa conoscendo: le principali tendenze degli stili alimentari attuali; le principali formule ristorative presenti nel mercato

· Garantire  le norme igieniche relative alla persona e alla manipolazione degli alimenti
· Classificare i differenti tipi di contaminazione
· Organizzare la struttura ristorativa conoscendo: le principali tendenze degli Stili alimentari attuali; le principali formule ristorative presenti nel mercato

· Garantire  le norme igieniche relative alla persona e alla manipolazione degli Alimenti
· Classificare i differenti tipi di contaminazione


	Discipline coinvolte:
	Discipline di indirizzo

	Struttura del modulo:
	Lezione frontale in aula, lavoro domestico di ricerca e IFS su piattaforma CONFAO.

	Valutazione

(GRADO DI PADRONANZA
	


	Terza annualità

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	Modulo formativo:
ORIENTAMENTO IN USCITA …. ore

	Ore del modulo:
	…….

	Obiettivi del modulo:
	Ricercazione proposte lavorative
Redazione e compilazione Curriculum

Attivazione e gestione colloqui di lavoro

Favorire incontro domanda offerta

	Struttura del modulo:
	Lezione frontale, colloquio aziendale, lavoro domestico di redazione e compilazione curriculum

	Valutazione

(GRADO DI PADRONANZA
	


	Terza annualità

	Percorso formativo in Alternanza Scuola Lavoro

	STAGE IN AZIENDA 70 ore

	Struttura/Azienda
	Durata in ore
	Settore e comparto di attività
	Valutazione  

	
	
	
	

	Attività e obiettivi svolti 

· Conoscere i criteri di impostazione di un menù e le strategie di vendita, nonché la presentazione grafica ed illustrazione al cliente;

· Conoscere, la ricetta di un piatto presente nel menù, indicando i prodotti essenziali, le tecniche di lavorazione, le caratteristiche dietetiche nonché la sua storia e la tradizione dei prodotti locali;

· Realizzare con professionalità i vari ruoli previsti all’interno della brigata di cucina e i vari tipi di servizio;

· Predisporre la linea operativa, per la realizzazione delle pietanze e confezionarle con gusto e creatività;

· Saper operare con tecnica nella realizzazione dei piatti ;

· Comprendere le strutturazioni portanti dei vari servizi praticati nella ristorazione e saperli applicare con ordine precisione, rapidità e responsabilità.

· Saper realizzare graficamente un menù; 

· Sviluppare le capacità di relazione all’interno del reparto e di collaborazione con gli altri reparti,

· Saper realizzare con professionalità i ruoli previsti nei vari tipi del servizio di cucina;

· Predisporre la linea operativa, saper realizzare con ausilio la preparazione dei diversi piatti, utilizzando i prodotti con inventiva e creatività);

· Sapersi collocare all’interno di una organizzazione di un gruppo di lavoro, conoscendo le precise funzioni tecnico- professionali di ogni componente;

· Saper utilizzare il linguaggio specifico di settore, esprimendosi con correttezza e proprietà di linguaggio( stabilire rapporti comunicativi adeguati,dare informazioni alla clientela);

· Conoscere e rispettare le regole aziendali;

· Saper utilizzare correttamente l’attrezzatura di settore e gli arredi modulari;

· Sviluppare capacità di organizzazione delle varie fasi di lavoro attinenti al settore di cucina e ai satelliti alimentari di riferimento;

· Compilazione di schede organizzative con particolare riferimento alle risorse umane;

ESPERIENZE NEL REPARTO DI CUCINA ( le tecniche di servizio e vendita, l’organizzazione del lavoro);



IL DOCENTE TUTOR




IL DIRIGENTE SCOLASTICO

_____________________




  Dott.ssa Angela ALBANESE
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