
Istituto d’Istruzione Superiore “Mancini - Tommasi”

Capofila POLO C.R.A.T.I.

Via Consalvo Aragona - 87100 Cosenza

Cod. mecc. CSIS01700Q          Cod.Fisc. 80006390787      Telefono: 0984 411144         Fax: 0984 411143

sito web: www.iismancinics.gov.it   e-mail: csis01700q@istruzione.it

PROGETTO DI ALTERNANZA SCUOLA LAVORO  
TITOLO DEL PROGETTO

L’EVENT PLANNER 
DATI DELL’ISTITUTO 
Codice Meccanografico istituto principale CSIS01700Q
Denominazione istituto: ISTITUTO ISTRUZIONE SUPERIORE "MANCINI-TOMMASI"
Tel. 0984 411144    Fax. 0984 411143
e-mail : csis01700q@istruzione.it  -  csis01700q@pec.istruzione.it
Dirigente Scolastico:  Prof.ssa Graziella Cammalleri
IMPRESE / ASSOCIAZIONI DI CATEGORIA, PARTNER PUBBLICI, PRIVATI E TERZO SETTORE
 CONFCOMMERCIO DI COSENZA – FONDAZIONE ITALIANA SOMMELIER CALABRIA – AZIENDE  ALBERGHIERE E AGENZIE DI VIAGGIO DEL TERRITORIO.
CONTESTO DI RIFERIMENTO

L’Istituto di Istruzione Superiore “Mancini Tommasi” opera in un territorio socialmente complesso, che rispecchia fedelmente le problematiche legate alla realtà di tutto il territorio calabrese ma anche delle opportunità lavorative che scaturiscono dalla formazione teorica- pratica che questo Istituto fornisce nel settore dell’enogastronomia e dell’accoglienza turistica. La Città di Cosenza, nella quale ha sede l’Istituzione Scolastica con l’Istituto Agrario ”G. Tommasi”, nel corso degli anni ha sviluppato alcuni importanti trasformazioni. In pochi anni, in funzione delle intrinseche valenze formative e delle positive ricadute occupazionali ha assunto la denominazione di “Istituto d’Istruzione Superiore Mancini - Tommasi di Cosenza” diventando un polo di attrazione per gli studenti dell'hinterland e della città.

L’Istituto Tecnico Agrario Statale “G Tommasi” di Cosenza ha antichissime origini, risalenti al 1858. L’Istituto rappresenta sul territorio l’unico punto di riferimento d’istruzione tecnica per attività per attività di produzione, trasformazione e commercializzazione di prodotti agro-alimentari e di allevamento, con azioni rivolte anche alla tutela ambientale e paesaggistica.

Il settore enogastronomico e della ristorazione rappresenta uno degli aspetti più importante del territorio regionale e nazionale, esso rappresenta un notevole polo di attrazione turistico- enogastronomico. Le risorse economiche di cui gode il territorio sono prevalentemente agricole e basate in minima parte sul turismo. Da un primo esame del territorio è possibile comprendere le condizioni socio – ambientali. La popolazione è in gran parte costituita da gente operosa, intelligente, legata ancora a sani principi e valori morali. Tuttavia, nonostante le immense risorse “umane”, “ambientali” e “naturali” che essa possiede, non sempre riesce a sfruttarle adeguatamente. Le cause di questo fenomeno sono molto simili ai problemi sociali che emergono in tutto il Mezzogiorno, caratterizzati da profonda disgregazione e da problematiche economiche secolari. 
In tal senso le scelte progettuali dell'Istituto hanno interessato le principali aree di intervento individuate dalle politiche nazionali e comunitarie: lotta alla dispersione e al disagio giovanile, apprendimento linguistico, TIC, alternanza scuola lavoro e orientamento formativo, apprendimento permanente e sostegno allo sviluppo della qualità dell'insegnamento.  L‘ Istituto ha previsto, per la preparazione degli studenti, l’indirizzo di “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” orientato e declinato nelle articolazioni di: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita” e “Accoglienza turistica”.
FINALITA’ E OBIETTIVI DEL PROGETTO
L’alternanza scuola lavoro permette di introdurre nella scuola una metodologia didattica innovativa che ha lo scopo di ampliare il processo e i luoghi dell’apprendimento coinvolgendo in tale processo oltre agli studenti ed agli insegnanti anche l’azienda che ospiterà le alunne e gli alunni nel percorso di alternanza e le famiglie degli studenti. In tal senso l’esperienza diventa un sostegno all’orientamento alle scelte future e alla motivazione allo studio, elementi fondamentali del successo scolastico. Gli obiettivi che il progetto si propone di raggiungere sono: - attuare finalità di apprendimento flessibili ma equivalenti a quelle tradizionali che colleghino i due mondi formativi: scuola e azienda; - arricchire la formazione acquisita nei percorsi scolastici con competenze spendibili nel mondo del lavoro; - favorire l’orientamento dei giovani per valorizzare le vocazioni personali, gli interessi e gli stili di apprendimento; - creare un’occasione di confronto tra le nozioni apprese con lo studio delle discipline scolastiche e l’esperienza lavorativa; - sviluppare la capacità di trasformare in teoria quanto appreso nell’esperienza lavorativa; - portare a conoscenza delle aziende i percorsi formativi attuati dalla scuola; - realizzare un organico collegamento tra scuola e mondo del lavoro; - correlare l’offerta formativa allo sviluppo sociale ed economico del territorio; - rafforzare nelle alunne e negli alunni l’autostima e la capacità di progettare il proprio futuro; - sviluppare e favorire la socializzazione in un ambiente nuovo; - favorire la comunicazione con persone che rivestono ruoli diversi all’interno della società e del mondo del lavoro; - promuovere un atteggiamento critico e autocritico rispetto alle diverse situazioni di apprendimento; - promuovere il senso di responsabilità rafforzare il rispetto delle regole; - favorire la motivazione e la rimotivazione allo studio; - sviluppare le principali caratteristiche e le dinamiche che sono alla base del lavoro in azienda (fare squadra, relazioni interpersonali, rapporti gerarchici, fattori che determinano il successo); - rendere gli studenti consapevoli che la propria realizzazione nel mondo del lavoro è legata anche alle conoscenze, alle competenze e alle capacità acquisite durante il percorso scolastico; - orientare i giovani così da facilitarne le successive scelte.

Competenze tecnico-operative:

- inserirsi in un mercato caratterizzato da evoluzioni continue e forte concorrenza;

- saper analizzare le motivazioni individuali e di gruppo;

- saper applicare le tecniche di comunicazione delle aziende del settore;

Il legame sempre più stretto e significativo tra sistema formativo, politiche del lavoro e mondo del lavoro, comporta necessariamente una cultura dell’integrazione tra scuola, imprese, servizi e no profit. L’organico collegamento tra istituzioni scolastiche, mondo del lavoro, società civile passa anche attraverso una ristrutturazione complessiva del modo di fare scuola, in particolare trovano condivisione le seguenti nuove condizioni:

1. Una progettazione degli apprendimenti per competenze può effettivamente realizzare quel curricolo nel quale le discipline sono valorizzate nel loro valore di cittadinanza e formazione per il lavoro;

2. Nella programmazione di unità di apprendimento si possono dare soluzioni teoriche ed operative alle questioni dell’equivalenza formativa, della valutazione e della certificazione delle competenze acquisite e/o sviluppate in ASL.

Il progetto viene strutturato con moduli formativi in modalità Impresa Formativa e Stage Aziendali che renderanno gli studenti capaci di lavorare e realizzare prodotti con il supporto di tecniche e macchinari professionali.

Obiettivi in termini di competenze che si prevede di sviluppare in coerenza con gli obiettivi generali indicati nel P.O.F. 
a) competenze afferenti le aree disciplinari

L’operatore dei servizi enogastronomici possiede competenze e abilità per inserirsi con mobilità in qualsiasi realtà produttiva tecnologiche nel settore della ristorazione.


b) competenze relazionali

Capire la complessità del sociale e consentire un agevole inserimento in tutti gli ambienti del settore.

c) competenze tecnico-operative

Partecipare responsabilmente al lavoro organizzato; comprendere le problematiche della produzione del settore; comunicare in forma corretta gli aspetti tecnici del proprio lavoro; impadronirsi di nuove tecnologie ed affrontare problemi nuovi.

Dimensione della motivazione e socio-affettiva:

1. Inserirsi ed adattarsi all’ambiente di lavoro.

2. Relazionare con il tutor aziendale e con il contesto lavorativo

3. Dimostrare senso di responsabilità, impegno e disponibilità

4. Sviluppare capacità di lavoro in team

Dimensione meta cognitiva:

1. Consapevolezza e collocarsi nel contesto dell’azienda e/o della istituzione

2. Apprendere il modello operativo funzionale che lo rappresenta

3. Svolgere un’azione di riflessione d analisi personale del contesto

4. Esprimere capacità, nel limite del consentito, di scelte autonome

5. Saper sviluppare un’analisi ed agire nel senso della flessibilità delle ricostruzione

6. Ricevere e accogliere in modo positivo tutti gli stimoli che l’ambiente di lavoro e la complessità potranno fornire ai fini dello studio e dell’orientamento.

Dimensione cognitiva:

1. Avere la consapevolezza dei saperi professionali che sono stati utilizzati nell’ambito delle nuove tecnologie applicate

2. Sviluppare ed applicare le competenze degli assi culturali in ambito della moderna ristorazione
3. Utilizzare le tecnologie in ambito applicativo di formazione specificamente professionale

4. Saper apprendere procedure operative di lavoro nei laboratori nei quali viene svolto lo stage operativo

5. Acquisire una atteggiamento flessibile sul piano cognitivo e sull’utilizzo dei propri saperi.

· ARTICOLAZIONE ACCOGLIENZA TURISTICA - PROFILO PROFESSIONALE

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

· Figura professionale di riferimento: EVENT PLANNER

Dall’organizzazione di una cerimonia alla gestione di una convention, dalla sfilata di moda all’esposizione fieristica, dal concerto musicale allo show cooking, l’industria degli eventi è un comparto in costante crescita che può ideare e sviluppare eventi di tutte le dimensioni e tipologie. L’E.P. offre consulenza rispetto all'organizzazione dell’evento, supporta e accompagna nell'individuazione, nella scelta e nella formalizzazione dei contratti con i fornitori di servizi necessari alla riuscita dell'evento. Racchiude attitudini specifiche di indirizzo e coordinamento dell’evento, intervenendo, sin dalla fase di contatto con il cliente e seguendolo fino alla concreta realizzazione dell’evento medesimo.

Destinatari 

Allievi Triennio – Istituto d’Istruzione “Mancini Tommasi”
STRUTTURA ORGANIZZATIVA, ORGANI E RISORSE UMANE COINVOLTI, IN PARTICOLARE DESCRIVERE IN DETTAGLIO

a) STUDENTI
Lo studente acquisirà delle competenze formali e non formali che andranno ad arricchire la figura professionale corrispondente a quella attestata dalla qualifica ottenuta al termine del ciclo formativo. 
b) GOP 
	Soggetto
	Progettazione
	    Gestione
	     Valutazione
	     Diffusione

	GOP
	Partecipa all’idea progettuale 
	Raccordo organizzativo all’interno dell’Istituto e con il/i partner/s esterno/i 


	Monitoraggio interno del progetto

Organizzazione formazione congiunta
	Informazione/promozione del percorso formativo in alternanza presso docenti, alunni, famiglie e territorio

Promozione attività di orientamento   


c) COMPITI, INIZIATIVE/ATTIVITÀ CHE SVOLGERANNO I CONSIGLI DI CLASSE INTERESSATI
	Consiglio di classe


	Co-progettazione Scuola /Azienda del percorso formativo in alternanza

Elabora unità di apprendimento.

Condivide la progettazione degli strumenti 
	Definisce il percorso e l’articolazione del progetto.

Individua la temporalità delle fasi di alternanza 
	Valutazione dei bisogni degli studenti.

Valutazione dell’unità di apprendimento

Valutazione delle competenze da acquisire tramite l’alternanza, riferite agli obiettivi formativi del curricolo
	Monitoraggio e diffusione dei risultati degli studenti


d) COMPITI, INIZIATIVE, ATTIVITÀ CHE I TUTOR INTERNI ED ESTERNI SVOLGERANNO IN RELAZIONE AL PROGETTO
	Dirigente Scolastico


	Individua il fabbisogno e partecipa all’idea progettuale
	Coordina i C.di C. 

Gestisce gli aspetti didattici finanziari e giuridico-amministrativi del progetto 
	Monitoraggio interno

Analisi valutazione studenti
	Diffusione del progetto e dei risultati.

Promozione attività di orientamento   

	Responsabile di progetto


	Individua il fabbisogno. 

Partecipa all’idea progettuale. 

Sviluppa l’idea progettuale. Progetta gli strumenti di valutazione 
	Gestisce le varie fasi del progetto e i rapporti con i tutor aziendali
	Cura del monitoraggio delle diverse esperienze e delle diverse fasi dell’alternanza
	Coinvolgimento e motivazione di tutti i partner del progetto, degli studenti e dei genitori

Diffusione del progetto e dei risultati.

Promozione attività di orientamento   


Tutor scolastico 

Funzioni e compiti:

- Assiste e guida gli studenti che seguono il progetto di alternanza e verifica, anche in collaborazione con gli esperti esterni, il corretto svolgimento del percorso.

- Funge da referente all’interno della scuola.

- Organizza e progetta con gli esperti esterni il percorso formativo all’interno dell’azienda. 

- Cura i rapporti con le famiglie degli alunni.

- Cura i rapporti con il Dirigente Scolastico e con i Consiglio di Classe.

- Coordina e attua il corretto svolgimento del progetto di alternanza in collaborazione con gli esperti esterni e con i Consigli di Classe.

- Verifica i parametri di attuazione del progetto in relazione al curriculum scolastico e al raggiungimento degli obiettivi formativi previsti dai Consigli di Classe e dal progetto.

Esperti Esterni 

Per ogni partner di progetto verrà nominato un esperto esterno che affiancherà lo stagista durante il percorso e che contribuirà alla compilazione della griglia di valutazione individuale.

Funzioni e compiti:

- Organizza e gestisce lo stage nell’ambito della sua azienda.

- Favorisce l’inserimento dello studente nell’azienda.

- Assiste l’allievo nel percorso formativo e risponde ad ogni necessità dell’alunno stesso.

- Fornisce al tutor scolastico ogni elemento per verificare e valutare le attività dello studente e l’efficacia dei processi formativi.

- Collabora con il tutor scolastico per il raggiungimento degli obiettivi previsti per ogni alunno.

- Compila la griglia di valutazione e le eventuali osservazioni finali.
RUOLO DELLE STRUTTURE OSPITANTI NELLA FASE DI PROGETTAZIONE E DI REALIZZAZIONE DELLE ATTIVITÀ PREVISTE DALLE CONVENZIONI

-I partner di progetto cooperano con l’Istituzione Scolastica nei seguenti ambiti:

-Analisi dei Fabbisogni e Progettazione Iniziale

-Progettazione Esecutiva

-Svolgimento delle Attività in modalità Impresa Formativa Simulata

-Visite Aziendali e/o Stage

RISULTATI ATTESI DALL’ESPERIENZA DI ALTERNANZA IN COERENZA CON I BISOGNI DEL CONTESTO

I principali risultati attesi sono:

· Attuare modalità di apprendimento flessibili ed equivalenti - sotto il profilo culturale ed educativo agli esiti dei percorsi del secondo ciclo, collegando sistematicamente la formazione in aula con l'esperienza pratica;

· Arricchire la formazione acquisita nei percorsi scolastici e formativi con l'acquisizione di competenze spendibili anche nel mercato del lavoro;

· Favorire l'orientamento dei giovani per valorizzarne le vocazioni personali, gli interessi e gli stili di apprendimento individuali;

· Far emergere nello studente la consapevolezza dell’appartenenza ad una comunità sociale e professionale, far sviluppare una precisa identità quale membro di un’organizzazione e costruire una nuova cultura del lavoro.

· Rispondere alle esigenze specifiche di apprendimento degli studenti in situazione, rendendo più attraente i percorsi e favorendo il collegamento con il territorio, con il mondo del lavoro e delle professioni.

· Fornire conoscenze e competenze in merito all'utilizzo delle nuove tecnologie in ambito lavorativo.
AZIONI, FASI E ARTICOLAZIONI DELL’INTERVENTO PROGETTUALE

400 Ore
I Annualità 100 h 
	Unità di apprendimento in aula

(Competenze disciplinari e trasversali, conoscenze, durata)
	Unità di apprendimento in alternanza

(Sede, settore, competenze disciplinari e trasversali, conoscenze, durata)



	· Sicurezza sui Luoghi di Lavoro 12 H
· HACCP  8 H 
· Orientamento professionale 10 h

	· Stage 80 h 
· Partecipazione eventi, fiere e concorsi enogastronomici

· Impresa formativa


II Annualità 180 h 

	Unità di apprendimento in aula

(Competenze disciplinari e trasversali, conoscenze, durata)
	Unità di apprendimento in alternanza

(Sede, settore, competenze disciplinari e trasversali, conoscenze, durata)



	· Orientamento professionale  
· Corsi di formazione tecnico-professionali 24 h

	· Visite Aziendali 

· Stage 120 h
· Partecipazione eventi, fiere e concorsi enogastronomici 6 h
· Impresa formativa 30 h


III Annualità 120 h

	Unità di apprendimento in aula

(Competenze disciplinari e trasversali, conoscenze, durata)
	Unità di apprendimento in alternanza

(Sede, settore, competenze disciplinari e trasversali, conoscenze, durata)



	· Orientamento professionale 10 h

· Analisi e resoconto dell’esperienza 10 h

	· Stage 100 h 
· Partecipazione eventi, fiere e concorsi enogastronomici

· Impresa formativa




DEFINIZIONE DEI TEMPI E DEI LUOGHI

L’attività formativa viene svolta nel periodo Settembre – Giugno con una modalità mista per offrire agli studenti la possibilità di accedere a luoghi di educazione e formazione diversi da quelli istituzionali per valorizzare al meglio le loro potenzialità personali e stimolare apprendimenti informali e non formali.

INIZIATIVE DI ORIENTAMENTO

	Attività previste
	Modalità di svolgimento

	Conoscere l’alternanza Scuola-lavoro
	Seminari e Conferenze

	Conoscere le aziende partner
	Seminari e Conferenze 

	Costruire l’attività
	Brain storming, Problem solving, Team Building

	Orientarsi nel mondo del lavoro
	Stage, Tirocini curriculari ed extracurriculari, borse lavoro


PERSONALIZZAZIONE DEI PERCORSI
Nel rispetto degli obiettivi generali e specifici di apprendimento, la didattica personalizzata si sostanzia attraverso l’impiego di una varietà di metodologie e strategie didattiche, tali da promuovere le potenzialità e il successo formativo in ogni alunno
Il percorso si presenta flessibile in quanto si basa sull’individuazione dei fabbisogni formativi del soggetto in apprendimento, sulle peculiarità e gli stili cognitivi di ciascuno; realizza uno stretto collegamento tra l’esperienza fuori dall’aula e il programma didattico sperimentando metodologie di apprendimento che collegano sistematicamente il sapere teorico con la formazione pratica in contesti di lavoro.

ATTIVITÀ LABORATORIALI
· Nozioni di economia e diritto settoriale
· Tecniche di marketing   

· tecniche di vendita 
· tecniche di comunicazione e relazione 
UTILIZZO DELLE NUOVE TECNOLOGIE, STRUMENTAZIONI INFORMATICHE, NETWORKING

Per lo svolgimento delle attività ci si avvarrà di strumentazione informatici (PC; proiettore) kit di strumenti per la degustazione, dispense consegnate agli allievi all'inizio di ogni modulo formativo.

MONITORAGGIO DEL PERCORSO FORMATIVO E DEL PROGETTO
Gli aspetti innovativi del corso che debbono essere tenuti sotto osservazione per la riprogettazione dello stesso e la successiva generalizzazione dei metodi e dell’impianto, sono: la struttura modulare e in specifico i singoli moduli.

Le sequenze fissate, sotto il profilo: della gradualità, della significatività dei temi trattati, della complessità.

L’efficacia dei moduli rispetto ai criteri di scelta, i principi di logica dell’apprendimento, il processo lavorativo analizzato, la “natura” delle Skill da trasmettere (cognitive, operative, oggettive).

Nella progettazione dell’Alternanza Scuola Lavoro entrano in campo competenze di diversa natura che coerentemente con gli indirizzi normativi di riferimento sia europei sia nazionali si possono riassumere in

· Competenze degli assi culturali

· Competenze di cittadinanza (con preferenza in considerazione anche della tipologia di scuola di quelle del frame-work europeo) includendo quindi in specifico le competenze digitali e delle lingue

· Competenze professionali pertanto occorre, sia pure con modi diversi ed operando opportune scelte, accertare in tutte le tipologie indicate.

Peculiarità del progetto è la convinzione che l’esperienza che si intende realizzare, unitamente alle competenze professionali e di indirizzo, potrà sviluppare esiti molto positivi sulle competenze di cittadinanza. L’accertamento delle competenze sarà sviluppato secondo uno schema che individua le competenze da individuare, gli indicatori adeguati e gli opportuni descrittori. La valutazione dei risultati ottenuti si realizzerà analizzando i cambiamenti diretti, ossia i cambiamenti di apprendimento dei discenti, e l’efficacia dell’azione formativa effettuata nella sua interezza, attraverso valutazioni sull’attività dei docenti, dei tutor e degli altri “attori” coinvolti, avendo sempre come riferimento il livello di soddisfazione degli allievi. In particolare la valutazione sarà effettuata rispetto al partecipante - cambiamento soggettivo -, e rispetto all’organizzazione - cambiamento organizzativo -. Per monitorare costantemente l’attività formativa si utilizzeranno verifiche cognitive, di abilità e di comportamento, realizzate attraverso colloqui, test psico-attitudinali, interviste di gruppo, relazioni scritte. Inoltre, durante lo svolgimento del corso sono previsti degli strumenti di valutazione atti a consentire:

· Uno screening iniziale (Test d’ingresso per valutare i prerequisiti e le attitudini, in modo da dimensionare e modulare il percorso formativo sulla base dei bisogni individuali e delle competenze d’ingresso).

· Dei controlli intermedi (Test in itinere per monitorare l’andamento dei livelli di acquisizione delle conoscenze e delle competenze).
· Una verifica finale (per accertare il livello di apprendimento acquisito, tramite prove strutturate e interviste).
Sarà inoltre realizzato un'attività di Monitoraggio e valutazione del processo, nel particolare l’azione di monitoraggio sarà implementata per tutta la durata del percorso formativo attraverso la costituzione, all’origine dell’inizio dell’attività didattica, di un gruppo di lavoro che attraverso attività periodiche verificherà costantemente lo stato di avanzamento didattico, fisico, procedurale e finanziario del progetto. Sarà inoltre monitorato il livello di partecipazione dei discenti, sia per quanto riguarda l’aspetto motivazionale, che per quanto riguarda il grado di apprendimento. La valutazione di processo, realizzata nella fase iniziale dell’attività formativa attraverso un’osservazione diretta che permetterà la raccolta d’informazioni catalogate e codificate dai tutors, in itinere in conformità a schede di gradimento compilate dai corsisti alla fine di ogni fase e al termine del percorso formativo permetterà valutazioni sull’attività realizzate, sui livelli di soddisfazione degli allievi e sulle acquisizioni realizzate dai destinatari dell’azione formativa, il tutto sarà realizzato attraverso l’uso e l’analisi dei seguenti documenti:

· Relazioni dei tutors

· Schede personali degli allievi

· Manuali di procedura dei docenti

· Questionari di gradimento

· Rapporti su partenariati

· Relazioni di autovalutazione dei discenti

Il tutto sarà realizzato sinergicamente dalle aziende partner e dalla scuola.

VALUTAZIONE DEL PERCORSO FORMATIVO E DEL PROGETTO

	Attori del  monitoraggio
	Tempi
	Modalità
	Strumenti

	Tutor interno
	In itinere

Al termine attività studenti
	In presenza
	Questionari 

Ceck list

Diario di Bordo

	Tutor Esterno
	In itinere

Al termine attività studenti
	In presenza
	Questionari 

Ceck list

Diario di Bordo

	Responsabile del progetto
	In Ingresso

In itinere

Al termine attività studenti
	In presenza
	Questionari 

Ceck list

Diario di Bordo

	Il Dirigente 
	A fine progetto
	documentale
	Relazioni Tutor Interno e Esterno

Relazione referente ASL


MODALITÀ CONGIUNTE DI ACCERTAMENTO DELLE COMPETENZE (Scuola-Struttura ospitante) (TUTOR struttura ospitante, TUTOR scolastico, STUDENTE, DOCENTI DISCIPLINE COINVOLTE, CONSIGLIO DI CLASSE)

Il percorso di tirocinio sarà oggetto di verifica e valutazione congiunta da parte dell’Istituzione scolastica e dell’Azienda secondo i seguenti descrittori:

· Impegno e motivazione (comportamento dimostrato), puntualità, operosità e responsabilità

· Autonomia di lavoro (abilità e attitudine dimostrata), socievolezza e rapporti con superiori e colleghi

· Acquisizione dei contenuti minimi specifici dell’area di inserimento

Il Tutor scolastico valuterà l’intero percorso anche con visite in azienda e raccogliendo su apposita modulistica tutte le osservazioni su comportamenti, processi operativi, dinamiche comunicative attuate dagli studenti. La valutazione è indispensabile e sarà condivisa con il Consiglio di classe in quanto, come da POF di questo Istituto, rientra nel voto del diploma di qualifica per le terze e nei programmi ministeriali nel biennio post qualifica.

Competenze, abilità e conoscenze da acquisire nel percorso di alternanza in azienda
	Competenze
	Abilità
	Conoscenze

	· Competenze motivazionali di accrescimento dell’autostima dell’alunno che potrà accrescere le conoscenze e applicarle a diversi casi pratici.

· Competenze di settore utili per conoscere in concreto aziende del settore legate al territorio.


	· Saper inserirsi in un contesto aziendale produttivo reale.

· Saper rielaborare le abilità acquisite in azienda e riportarle come abilità in Istituto.

· Saper progettare modalità operative di servizi in relazione all’evento richiesto nell’azienda ospitante.

· Saper risolvere problemi nuovi e imprevisti legati alla realtà produttiva e difficilmente riscontrabili nel contesto scolastico
	· Conoscere il lavoro e le modalità operative specifiche dell’azienda ospitante.

· Conoscere e approfondire nuove tecniche di lavorazione e strumenti di un laboratorio Conoscere ed applicare piani di sicurezza


COMPETENZE DA ACQUISIRE, NEL PERCORSO PROGETTUALE CON SPECIFICO RIFERIMENTO ALL’EQF

	Area scientifica


	( Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà economico-sociale non solo del proprio territorio. Riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità


	•Raccogliere dati attraverso l’osservazione diretta dei fenomeni naturali o la consultazione di testi e
manuali o media.

• Organizzare, rappresentare i dati raccolti.

• Presentare i risultati ottenuti   dall’analisi.

• Utilizzare classificazioni, generalizzazioni e/o schemi logici per
riconoscere il modello di riferimento.

• Riconoscere e definire i principali aspetti di un Piano di Marketing

• Essere consapevoli del ruolo che i processi tecnologici giocano nella modifica dell’ambiente
che ci circonda
considerato come
sistema
• Riconoscere il ruolo della tecnologia nella vita quotidiana e nell’attività di lavoro.
• Adottare semplici progetti per la risoluzione di problemi
pratici. 
	Conoscere le nuove tendenze del Marketing connesso al settore di riferimento.



	Area di indirizzo

(tecnico- professionalizzante)
	( Leggere, riconoscere e interpretare:

 le tendenze dei mercati locali, nazionali, globali, cogliendone le ripercussioni nel contesto tecnologico; i macrofenomeni socio-economici globali in termini generali e specifici della pasticceria;

- i cambiamenti dei sistemi economici nella dimensione diacronica attraverso il confronto tra epoche e nella dimensione sincronica attraverso il confronto tra le aree geografiche e culturali

( Leggere ed interpretare il sistema azienda, nei suoi modelli, processi di gestione e flussi informativi. 

( Operare nel sistema delle rilevazioni aziendali, utilizzando gli strumenti operativi e concettuali in generale e con riferimento specifico alle aziende ristorative
	( Individuare i principi fondamentali dell’organizzazione aziendale. Correlate con le diverse strutture organizzative e con l’attività svolta dall’impresa. Identificare i diversi processi e le dinamiche organizzative. 


	( Teoria e principi di organizzazione aziendale.

Modelli organizzativi riferiti alle dimensioni, alle procedure, ai processi decisionali e alla divisione del lavoro.

( I laboratori delle aziende alberghiere: caratteristiche generali ed evoluzione. Le diverse strutture organizzative.

I processi produttivi nelle diverse tipologie.




MODALITÀ DI CERTIFICAZIONE/ATTESTAZIONE DELLE COMPETENZE (FORMALI, INFORMALI E NON FORMALI)

La certificazione sarà realizzata sia dall'azienda partner che dalla Scuola e contemplerà in maniera dettagliata le competenze acquisite sul settore della ristorazione e nello specifico pasticceria e cake design. 
DIFFUSIONE/ COMUNICAZIONE/INFORMAZIONE DEI RISULTATI
Pubblicazione sul sito della scuola delle finalità del progetto, degli obiettivi dichiarati e dei risultati conseguiti (nel rispetto del diritto alla privacy degli alunni partecipanti)

Per la fine dell’anno scolastico verrà pubblicato il Bilancio Annuale contenente tabelle, rilevazioni statistiche e relazioni su: 

· responsabilità, impegni, comportamenti risultati e autovalutazione verso tutti gli stakeholder, ovvero verso tutti i soggetti i cui interessi, diritti, aspettative legittime sono a vario titolo coinvolti nell'attività dell'organizzazione del percorso formativo.

Il Bilancio Annuale sarà utilizzato come strumento di lavoro attraverso cui ricollocare le scelte, i processi e i risultati della propria offerta formativa ed attraverso cui è possibile rivedere gli stessi processi e gli stessi risultati che qualificano l’identità del progetto.
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