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SCHEDA PROGETTO LABORATORIO
DENOMINAZIONE DEL PROGETTO
RESPONSABILE DEL PROGETTO
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DESCRIZIONE DEL PROGETTO
	DESTINATARIO: 


	CLASSE\I INTERESSATA\E
	MODALITA’ DI RAGGRUPPAMENTO
	

	    FINALITA’:
     RISULTATI ATTESI:

	   DISCIPLINE INTERESSATE
	           OBIETTIVI FORMATIVI

	

	1. SALA E VENDITA
	· Conoscere tempi e metodi di lavoro

· Individuare le fasi più adatte alle diverse circostanze 

· Acquisire linguaggi, comportamenti e gestualità professionali

· Apprendere e mettere in pratica elementi di igiene e cura della persona 

· Saper gestire un lavoro di equipe

· Valorizzazione dell’apprendimento attraverso modalità pratiche concrete 

· Sviluppare le abilità relazionali comunicative

· Capacità di organizzare il lavoro

· Consolidare l’autostima

· Acquisire e potenziare le capacità di collaborazione

· Promuovere il senso di responsabilità e di solidarietà nell’esperienza lavorativa

· Arricchire la formazione appresa nei percorsi scolastici e formativi con l’acquisizione di competenze professionali spendibili nel mondo del lavoro

· Sviluppare capacità operative inerenti al proprio ruolo in un contesto lavorativo e la capacità di applicare le conoscenze acquisite in situazioni reali

· Orientare i giovani a scoprire le vocazioni personali, così da facilitare le successive scelte personali e lavorative

	

	2. PASTICCERIA
	
	

	3.ENOGASTRONOMIA 
	
	

	4. ACCOGLIENZA 

      TURISTICA
	
	

	  ALTRO_________________
	
	


METODOLOGIE DIDATTICHE

STRUMENTI:

· libri di testo

· testi didattici 

· stampa specialistica

· schede strutturate

· materiali multimediali

· sussidi audiovisivi

· attrezzature e strumenti tecnici

· attrezzature strumenti ginnici

· computer e altri strumenti informatici

· lavagna interattiva multimediale

· attrezzature specifiche dei laboratori dell’area professionalizzante

· altro

ATTIVITA’ PREVISTE: (DESCRIZIONE SINTETICA)
· Servizio di bar

· Servizio vendita buoni con relativa registrazione manuale

· Servizio cassa con registratore

· Preparazione di alcuni prodotti da banco abbinata alla normale programmazione di cucina/pasticceria

· Riordino e pulizia degli strumenti e dei locali

· Preparazione pasti

      SPAZI

SPAZI CHE SI INTENDONO UTILIZZARE:
Laboratorio di________________

       BENI E SERVIZI

BENI\ATTREZZATURE CHE SI PREVEDE DI UTILIZZARE :

· GIA’ IN POSSESSO:
· DA ACQUISTARE:
TEMPI E MODALITA’ DI REALIZZAZIONE
Tempi del progetto:

 
Curricolari

         Extracurricolari

Nei seguenti giorni:

	
	giorno
	dalle
	Alle
	totale

	
	Lunedì
	
	
	

	
	Martedì
	
	
	

	
	Mercoledì
	
	
	

	
	Giovedì
	
	
	

	
	Venerdì
	
	
	

	
	Sabato
	-------
	---------
	

	
	
	
	
	


RISORSE UMANE
	RISORSE UMANE INTERNE ALLA SCUOLA E GIA’ IN ORARIO DI SERVIZIO

	PROFILO PROFESSIONALE
	NOMINATIVO\I
	NUMERO ORE
	

	Docenti Interni

  Educatori 
	
	___________ore

___________ore

___________ore

 ___________ore

 ___________ore
	

	ALTRO

     
	
	
	

	


      RISORSE UMANE ESTERNE ALLA SCUOLA
	PROFILO PROFESSIONALE
	COMPETENZE RICHIESTE
	MONTE ORE

	
	
	

	
	
	


VERIFICA E VALUTAZIONE

DOCUMENTAZIONE

MILANO, li






I DOCENTI REFERENTI









_____________________________









_____________________________

REGISTRO DELLE FIRME 

TITOLO DEL PROGETTO:

Classe\i
Plesso\i

	Nome
	Cognome
	Tipo di attività
	Dalle\alle
	Firma

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Firma del responsabile del progetto

                                                                    _________________________________

SETTORE FORMATIVO: 	ACCOGLIENZA TURISTICA	ENOGASTRONOMIA


SALA VENDITA		PASTICCERIA


   TITOLODELPROGETTO:_________________________________________________





RESPONSABILE DEL PROGETTO:________________________________





Modalità di verifica delle competenze rispetto alle finalità e ai risultati attesi:


iniziale	in itinere	finale





Tipologie di verifica delle competenze rispetto alle finalità e ai risultati attesi:


prove orali	prove scritte	esercitazioni pratiche	produzione di documenti





Modalità di valutazione\autovalutazione del Progetto e relazione finale:








Modalità:


cartaceo cd-rom materiale da pubblicare sul sito web dell’istituto pubblicazione


cartelloni mostra finale spettacolo finale concerto manifestazione sportiva


evento interno\esterno


altro: Attività laboratoriale quotidiana monitorabile
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