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	ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO
	Mod. 6b

	
	
	a.s.
2018/19

	PROGETTO FORMATIVO E DI ORIENTAMENTO

SALA E VENDITA
( Convenzione stipulata in data…………..)


Nominativo studente:…………………………………………………….
Classe ……….…………
Nato a: …………………………………………………….Prov………….
il………………………
Residente a: ………………………………......... Prov……….Via………………………………………………
Codice Fiscale…………………………………………………………………………..
Attuale condizione ( barrare la casella )

Studente scuola secondaria superiore

   Lo studente segue un Piano Educativo Individualizzato PEI     
   Studente disabile




  
Azienda/ente ospitante: ……………………………………………………………………………………
Sede legale:………………………………………………………………………………………………….
Sede del tirocinio (stabilimento/reparto/ufficio):……………………………………………………………
Tempi di accesso ai locali aziendali 


(mattina) ______  / (pomeriggio) ______
Periodo del tirocinio: 




dal ………………….. al ………………….
Tutor Scolastico (indicato dal soggetto promotore):
……….……………………………………………
Tutor Aziendale:




…………………………………………………….
Polizze assicurative:
- infortuni sul lavoro INAIL:
Ai sensi dell’art. 2 del DPR 156/99, la copertura assicurativa INAIL dei soggetti impegnati nelle attività di tirocinio promosse dagli Istituti scolastici statali e dalle Università statali, è assicurata mediante la speciale forma di “gestione per conto dello Stato”, prevista dal combinato disposto degli artt. 127 e 190 del T.U. 1124/65 e regolamentata dal D.M. 10/10/1985.
- Polizza responsabilità civile:
n°   …………………………………………..………………………
- Compagnia assicurativa: 
………………………………………………………………………….
Progetto formativo dell’Alternanza Scuola-Lavoro
(il progetto alterna fasi a scuola e fasi in azienda)
	Denominazione 
	“FARE PER IMPARARE”  

	Anno 
	a.s.2015/16 

	Prodotti
	Diario di bordo – relazione finale- esecuzione questionari

	Competenze mirate
· assi culturali
· professionali
· cittadinanza
	· Competenze di relazione da sviluppare nell’ambito lavorativo con superiori, colleghi e soprattutto clienti.
· Competenze motivazionali di accrescimento dell’autostima dell’alunno che potrà incrementare le conoscenze e applicarle a diversi casi pratici.
· Competenze di settore conoscere i prodotti tipici dell’economia del territorio
.   Orientarsi con sicurezza nei vari reparti delle strutture ristorative e         integrare in maniera proficua le proprie specifiche mansioni
 

	Conoscenze 
	Abilità

	Indicare le conoscenze e abilità correlate, effettivamente acquisibili dallo studente (e verificabili dal tutor aziendale e tutor scolastico) nell’esperienza di ASL

	    CONOSCENZE
· Conoscere elementi di deontologia professionale.
· Conoscere il reparto di sala: le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili.
· Conoscere igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente.
· Conoscere norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro e rudimenti sul primo soccorso.
· Conoscere principali tipi di menu e successione dei piatti.
· Conoscere il lavoro e le modalità operative specifiche dell’azienda ospitante.
· Conoscere e approfondire nuovi allestimenti per banchetti.
· Conoscere stili e momenti del servizio sala
· Conoscere le caratteristiche dei vini locali
· Conoscere la cucina di sala
· Conoscere le corrette operazioni di manutenzione ordinaria delle attrezzature e del materiale
· Conoscere i principali adempimenti amministrativi riguardanti le attività di somministrazione di cibi e bevande
· Conoscere prodotti alimentari tipici e trasformarli con le nuove tecnologie offerte dal mercato (es. forni, abbattitori di temperatura, ecc).
· Conoscere e approfondire conoscenze merceologiche, d’igiene e dietetiche.
	ABILITA’
· Saper riconoscere le regole fondamentali di comportamento professionale..
· Saper provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature..
· Saper distinguere i prodotti tipici e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera.
· Saper distinguere il menu dalla carta.
· Situarsi in modo collaborativo all’interno della    brigata di cucina e di sala 
· Svolgere con autonomia le attività inerenti il servizio di sala e di bar (stili e momenti del servizio 
· Stabilire rapporti comunicativi adeguati all’interlocutore e alle situazioni
· Collaborare all’organizzazione e alla realizzazione di eventi gastronomici
· Assistere i clienti durante il consumo di cibo e bevande
· Applicare norme aggiornate poste a tutela del mantenimento di adeguati standard igienico sanitari 
· Partecipare al calcolo dei costi
· Utilizzare la lingua francese ed inglese negli scambi comunicativi
· Valutare la quantità e la qualità delle merci e delle dotazioni delle sale e del bar
· Saper progettare modalità operative di servizi in relazione all’evento richiesto nella struttura ospitante.
· Saper risolvere problemi nuovi e imprevisti legati alla realtà produttiva e difficilmente riscontrabili nel contesto scolastico.

	Attività a scuola

	- Moduli preparatori su “Primo Soccorso”
- Modulo informativo su “La tutela della sicurezza nei luoghi di lavoro”
- Modulo di orientamento in Diritto ed Economia
- Attività formative di FruttArt e Cake Designer

	Attività in azienda e metodologia
Le attività in azienda possono prevedere: incontro iniziale con presa visione di documentazione, affiancamento di personale, servizi di supporto, gestione di processi, realizzazione di progetti, ma anche incontri formativi, di orientamento e di verifica/valutazione
	Attività e ambito
	Metodologia

	
	Incontri (orientamento, formazione, valutazione)
	Docenza frontale, colloquio, supervisione…

	
	Affiancamento 
	Attività svolte con supporto costante  

	
	Supporto 
	Compiti autonomi con istruzione 

	
	Gestione di processi 
	Compiti autonomi con istruzione

	Strumenti

	Indicare solo strumenti particolarmente impegnativi, che richiedono una preparazione ad hoc da parte dello studente 

	Valutazione

	La valutazione avverrà mediante schede strutturate da compilarsi a cura dei tutor (aziendale e scolastico) e dell’alunno (autovalutazione)
La valutazione realizzata dal tutor aziendale verrà assunta dal Consiglio di classe sia per l’inserimento dei voti nei registri delle discipline coinvolte nel progetto di ASL, sia per la certificazione delle competenze   


Facilitazioni previste :  ……………………………………………………………………………………………………
Obblighi del tirocinante:
· seguire le indicazioni dei tutor e fare riferimento ad essi per qualsiasi esigenza di tipo organizzativo o altre evenienze;

· rispettare gli obblighi di riservatezza circa processi produttivi, prodotti o altre notizie relative all’azienda di cui venga a conoscenza, sia durante che dopo lo svolgimento del tirocinio;

· rispettare i regolamenti aziendali e le norme in materia di igiene e sicurezza.

data, ___________________                                Firma per presa visione ed accettazione del tirocinante
IL DIRIGENTE SCOLASTICO
_________________________                              Firma per l’azienda/ente
	
	
	

	
	
	

	
	
	



