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     Alternanza scuola-lavoro - a.s. 2017/18
 Classe 4^  sez       IPEN - ENOGASTRONOMIA 
	SCHEDA VALUTAZIONE STUDENTE

	Studente:
Corso: Enogastronomia 
	Ente/Azienda:

Responsabile:

Qualifica:

	Attività in aula dal    

ore frequentate
	Attività in azienda dal           al   
Ore di attività in azienda   


	LIVELLI

	1 (VOTO 3 - 4 – 5) : non è in grado di

	2 (VOTO  6 ) : è in grado, se guidato, di 

	3 (VOTO 7 – 8) : è in grado di

	4 (VOTO 9 – 10) : Possiede una spiccata autonomia nel


Modulo ITALIANO  – La cultura del cibo

	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Conoscere la storia gastronomica della mandorla, della carota, del pomodorino e della patata.
Conoscere la storia del territorio, delle sue tradizioni culturali e culinarie.

Conoscenze di detti, proverbi, storie e poesie legate ai prodotti gastronomici in esame.

Conoscenza del programma microsoft publisher


	Riconoscere le linee essenziali della storia delle idee e della cultura materiale,

	
	
	Collegare concetti e contenuti in chiave multidisciplinare.

__________________________________

Padroneggiare gli strumenti espressivi ed espositivi indispensabili per gestire la comunicazione scritta.




Modulo LINGUA INGLESE – Discovering Apulia: a gastronomic tour of the heel of Italy
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi, utilizzando anche i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti professionali.
	Strategie di comprensione di testi comunicativi semplici scritti, orali e multimediali .Strategie di produzione di testi comunicativi semplici scritti e orali(monologo e interazione) anche con l’ausilio di strumenti multimediali.

Strutture morfosintattiche  adeguate al contesto d’uso e che conferiscono coerenza e coesione al discorso

	
	
	


Modulo Lingua Francese – Les excellences des Pouilles à table
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Conoscere  lessico afferente alle eccellenze agroalimentari di Puglia 

Conoscere esempi di preparazioni gastronomiche regionali realizzate a partire dalle suddette eccellenze.
	Esprimersi ed interagire in FLE per presentare eccellenze agroalimentari regionali e, dunque, valorizzare e promuovere la cultura enogastronomica del proprio territorio




Modulo SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE - Conservazione degli alimenti
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Conoscere le più importanti tecniche di conservazione degli alimenti utilizzando i metodi fisici, chimici e biologici

	

	
	
	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.

	
	
	Applicare le normative vigenti, nazionali ed internazionali in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
Controllare ed utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico,merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.


Modulo laboratorio enogastronomia – Itinerario Enogastronomico tra i prodotti tipici della Puglia
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Conoscere il valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e società.

Conoscere i prodotti enogastronomici e tutela del marchio di qualità.
Conoscere Alimenti con certificazione DOP e IGP e piatti delle tradizioni locali.

Conoscere le aziende locali che hanno riscoperto e valorizzato la tradizione culinaria e i prodotti tipici regionali.

Conoscere i metodi di cottura e le tecniche di preparazione della cucina Friulana tradizionale.

Conoscere le Tecniche di cucina.

	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze delle tradizioni regionali, anche in relazione a specifiche necessitàdietologiche.

Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodottitipici.


Modulo aziendale  
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Comportamento generale e disponibilità

Conoscenze professionali nel settore di attività 
Stile proprietà, ordine

Correttezza

Spirito di gruppo

Rapidità

Metodo e precisione
	Saper operare con etica professionale 
Saper gestire il rapporto con il cliente

Saper rispettare le gerarchie all’interno dello staff

Saper operare in team condividendo gli obiettivi aziendali.


VALUTAZIONE COMPLESSIVA FINALE (azienda-scuola) 
(TOTALE VOTI/6 )_____/10
  Molfetta,      giugno 2017 

                                                                              Il Dirigente Scolastico
                                                                                                                    Prof. Antonio Natalicchio










