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1. TITOLO DEL PROGETTO DEI PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO


ESPERTO DEI SERVIZI DELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA




2. DATI DELL’ISTITUTO CHE PRESENTA IL PROGETTO

Istituto:  I.P. ” M. DE NORA – LORUSSO” ALTAMURA (BA) INDIRIZZO ALBERGHIERO
Codice Mecc.:  BARI14000T
Indirizzo: VIA LAGO PASSARELLO N. 3
Tel.: 0803115518 fax 0803115518
e- mail  bari14000t@istruzione.it 
Dirigente Scolastico  Prof.ssa Maria Lucia GIORDANO

3. IMPRESE / ASSOCIAZIONI DI CATEGORIA, PARTNER PUBBLICI, PRIVATI E TERZO SETTORE

	DENOMINAZIONE-COMUNE-PARTITA IVA

	LA BAITA SNC  ALTAMURA   P. IVA 05878010726



	Antiche Mura-Rubino M. Altamura   P. IVA 05181220723


	THE BEER HOUSE SRLS ALTAMURA  P.IVA 08388090725


	GIOJA DI SIMONE G. ALTAMURA.  P. IVA 08121830726


	MASSERIA SAN GIOVANNI SRL  ALTAMURA  P. IVA 04229080728


	PASTICCERIA  REALE  ALTAMURA  P.IVA 06064850727


	PASTICCERIA MANZONI SAS  ALTAMURA  P.IVA.06729820727


	Il Pane dell'Artista   Altamura  P.IVA  06579940724


	Rubino Esperienza di Gusto  Altamura P,IVA 08504320725


	PIZZ. AL V. PONTE -GESUALDO M.SNC ALTAMURA P.IVA 06403010728



	PANIFICIO SAN NICOLA DI SANROCCO M. ALTAMURA P.IVA 00810430728


	TRE TORRI DI DIPALMA MICHELE  C. SNC P.IVA 07436700723



	Des Artistes-Altamura    P.IVA  06354860725


	F.LLI DI GESU' SNC ALTAMURA P.IVA 00406870725


	CAFFETTERIA NICOLAS DI SICILIANO R.  P. IVA  07449950729


	PANETTERIA DELLA MURGIA ALTAMURA   P.IVA  07098450724

	ORIGINI DI M. CIPRIANI ALTAMURA   P.IVA 08001460727 

	PASTICCERIA REALE ALTAMURA  P.IVA 06064850727


	POPOF SRL ALTAMURA   P. IVA 08197930723


	ORO NERO DI SOLDINI DOMENICO & C. SNC GRAVINA   P.IVA 08746170722


	PANZE'  SRLS ALTAMURA   P. IVA 08296960720


	PANIFICIO BARILE SRL ALTAMURA  P.IVA 06944000725


	FANTASIE DEL GRANO SRL ALTAMURA   P.IVA  06332240727








4. ALTRI  PARTNER  ESTERNI
	Denominazione
	Indirizzo

	Comune di Altamura
	

	
	

	
	

	
	


[bookmark: 63]5. ABSTRACT DEL PROGETTO (CONTESTO DI PARTENZA, OBIETTIVI E FINALITA’
 IN COERENZA   CON I BISOGNI FORMATIVI DEL TERRITORIO, DESTINATARI, 
ATTIVITA’, RISULTATI E IMPATTO)

	
Il Percorso formativo proposto e integrato con il sistema scolastico, avrà come tipologia d’azione il completamento della formazione di base degli alunni e l’acquisizione di un livello minimo di competenza specifiche professionali emergenti e orientate al mondo del lavoro. Si favorirà il raccordo tra l’istruzione, la formazione e il mondo del lavoro per sviluppare l’occupabilità degli studenti. Tale percorso si articolerà in n. 90 ore di stage in azienda in continuità con quanto avviato ad inizio di anno scolastico.
Il percorso formativo di specializzazione proposto sarà:
· coerente con il percorso di studi effettuato dagli studenti operando l’opportuna curvatura sulla figura in uscita ed orientata al modo del lavoro;
· effettivamente spendibile nel mondo del lavoro;
· coerente con il fabbisogno del territorio. 

Gli elementi distintivi che caratterizzano il settore  dei servizi dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera sono quelli di rispondere efficacemente alla crescente domanda  e di personalizzazione dei prodotti e dei servizi , che è alla base del successo delle medie e piccole imprese del  made  in Italy quindi attraverso una progettazione dei saperi che valorizzi i “giacimenti enogastronomici”  del sistema  Italia , valorizzazione che passa attraverso un patto con il territorio , ed è proprio a partire da un nuovo patto  che coinvolge la valorizzazione  del territorio  in tutti i suoi aspetti vocazionali  : risorse paesaggistiche, risorse agrarie , risorse architettoniche ( centri storici, monumenti , ecc.) risorse economiche, risorse umane , nonché  la storia che caratterizza il territorio stesso  che deve fondersi l’interazione tra scuola e sistemi produttivi e questo richiede l’acquisizione di un sapere polivalente , scientifico, tecnologico ed economico. 
Gli Istituti professionali sono chiamati a diventare “scuole dell’innovazione territoriale “attraverso percorsi che valorizzino la costruzione di un sapere scientifico, tecnologico, che abituino gli allievi e le allieve al rigore, all’onestà intellettuale, alla libertà di pensiero, alla creatività, alla collaborazione, quali valori fondamentali per la costruzione di una società aperta e democratica. Valori che, insieme ai valori della costituzione, stanno alla base della convivenza civile.
il perseguimento di questi valori richiede oltre ad un approccio interdisciplinare  ed alla specificità della singola disciplina  mediante l’uso di metodologie didattiche coerenti con l’impostazione culturale dell’istruzione professionale , capaci di realizzare il coinvolgimento  e la motivazione degli studenti, quindi l’utilizzo di metodi induttivi, metodologie partecipative e didattica diffusa di laboratorio  con largo utilizzo delle tecnologie dell’informazione  e della comunicazione, ricorso a metodologie progettuali che utilizzino le opportunità offerte dall’alternanza scuola lavoro per sviluppare  il rapporto con il territorio  e utilizzare a fini formativi le risorse disponibili .Tutte  le esperienze di raccordo tra scuola e mondo del lavoro , quali visite aziendali , stage, tirocini,  e alternanza scuola-lavoro saranno fatte proprie nel percorso progettuale  raccordando le programmazioni dipartimentali curriculari con la programmazioni  formative certificate all’esterno dell’istituzione scolastica  .
Un nuovo impianto che abbia alla base comune tra docenti, esperti e studenti che faccia dei percorsi dell’istruzione professionale un laboratorio di innovazione e di costruzione del futuro, al servizio delle comunità locali, capace di trasmettere ai giovani la curiosità, il fascino dell’immaginazione e il gusto della ricerca, del costruire insieme i prodotti, di una piena realizzazione sul piano culturale, umano e sociale. I cambiamenti della vita sociale con i conseguenti riflessi nel settore della ristorazione, richiedono un rinnovamento di metodi e strumenti didattici, oltre ad un arricchimento di contenuti per formare professionisti, orientati alla ricerca, capaci di rispondere sia operativamente che con soluzioni originali, alle esigenze della ristorazione di oggi e di domani.

OBIETTIVI SPECIFICI: 
Conoscere le caratteristiche merceologiche degli alimenti;
Apprendere il concetto di “filiera” dei prodotti alimentari;
Sperimentare ricette con prodotti specifici;
Saper leggere una etichetta di prodotto;
La rintracciabilità di un prodotto;
Valorizzare i prodotti tipici del territorio proponendoli in un contesto gastronomico più ampio;
Conoscere i sistemi di produzione di alimenti molto specifici del territorio in cui si opera;
Conoscere e saper utilizzare le nuove tecniche di preparazione e conservazione di cibi.
Gli obiettivi sono stati elaborati al fine di poter individuare precisamente le competenze che gli alunni devono dimostrare e non una generica “conoscenza” non facilmente valutabile. L’intero percorso didattico è volto a formare la figura professionale Esperto nella valorizzazione dei prodotti della filiera corta Con l’obiettivo di raggiungere la finalità del progetto nei metodi formativi si cercherà di privilegiare l’apprendimento on the job: per sviluppare la capacità di apprendere dal lavoro mediante l’utilizzo di strumenti che costringono all’autoriflessione. In particolare il percorso progettuale deve sviluppare il pensiero Critico, le competenze di “Imparare ad imparare” attraverso l’utilizzo di metodologie dell’apprendimento attivo, aperto al mondo del lavoro. Impegno che richiede una organizzazione ed una progettazione del curricolo con modalità didattiche e di frequenza più flessibili e idonee a riconoscere i saperi e le competenze già acquisite dagli studenti e dalle studentesse. La cucina in Italia è ancora molto legata alle tradizioni ed abitudini radicate, che mantiene e fa convivere elementi arcaici e innovativi.



6. STRUTTURA ORGANIZZATIVA, ORGANI E RISORSE UMANE COINVOLTI, IN
PARTICOLARE DESCRIVERE IN DETTAGLIO
a)STUDENTI 

	                                               CLASSE 3 AC         A.S. 2022/2023

	1
	B. C.
	8
	G. A.
	15
	R. F.

	2
	C. B.
	9
	G. N.
	16
	S.  G.

	3
	C. G.
	10
	L. C.
	17
	S. P.

	4
	C.  M.
	11
	L. A.
	18
	T. G.

	5
	C. F.
	12
	N. A.
	
	

	6
	D. V.
	13
	P.  V.
	
	

	7
	F. S.
	14
	P. F.
	
	

	                                               CLASSE 4 AC         A.S. 2023/2024

	1
	C. B.
	8
	L. A.
	
	

	2
	C. G.
	9
	N.  A.
	
	

	3
	C.  M.
	10
	P.  V.
	
	

	4
	C. F.
	11
	P. F.
	
	

	5
	F. S.
	12
	S.  P.
	
	

	6
	G. A.
	13
	S. P.
	
	

	7
	L. C.
	14
	T. G.
	
	

	                                               CLASSE 5 AC         A.S. 2024/2025

	1
	C.  G.
	8
	L.  A.
	
	

	2
	C.  M.
	9
	N.  A.
	
	

	3
	C.  F.
	10
	P.  M.
	
	

	4
	D.  L.
	11
	P.  V.
	
	

	5
	F.  S.
	12
	P.  F.
	
	

	6
	G.  A.
	13
	S.  P.
	
	

	7
	L.  C.
	14
	T.  G.
	
	



b) COMPOSIZIONE DEL CTS – DIPARTIMENTI COINVOLTI
	
Il comitato tecnico scientifico collabora nell’individuazione delle aziende da coinvolgere nella realizzazione del percorso formativo sulla base di criteri stabiliti dal D.L. 107/2015.
Anche i dipartimenti, insieme ai consigli di classe, al fine di armonizzare i percorsi formativi contribuiscono alla realizzazione dei progetti. 




c) COMPITI,  INIZIATIVE/ATTIVITÀ  CHE  SVOLGERANNO  I CONSIGLI DI CLASSE
INTERESSATI
	
Controllo e monitoraggio delle attività.





TUTOR INTERNI

	a.s. 2022/2023    Prof. ACQUAVIVA ANGELO
a.s. 2023/2024    Prof. ACQUAVIVA ANGELO
a.s. 2024/2025    Prof. ACQUAVIVA ANGELO

Elabora, insieme al tutor esterno, il percorso formativo personalizzato  sottoscritto dalle par-
ti coinvolte (scuola, struttura ospitante, studente/soggetti esercenti la potestà genitoriale);
d)  assiste e guida lo studente nei percorsi di alternanza e ne verifica, in collaborazione con il
tutor esterno, il corretto svolgimento;
e)   gestisce le relazioni con il contesto in cui si sviluppa l’esperienza di alternanza scuola lavo-
ro, rapportandosi con il tutor esterno;
f)   monitora le attività e affronta le eventuali criticità che dovessero emergere dalle stesse;
g)  valuta, comunica e valorizza gli obiettivi raggiunti e le competenze progressivamente svi-
luppate dallo studente;
h)  promuove l’attività di valutazione sull’efficacia e la coerenza del percorso di alternanza, da
parte dello studente coinvolto;
i)   informa gli organi scolastici preposti (Dirigente Scolastico, Dipartimenti, Collegio dei do-
centi, Comitato Tecnico Scientifico/Comitato Scientifico) ed aggiorna il Consiglio di classe
sullo svolgimento dei percorsi, anche ai fini dell’eventuale riallineamento della classe;
j)   assiste il Dirigente Scolastico nella redazione della scheda di valutazione sulle strutture con
le quali sono state stipulate le convenzioni per le attività di alternanza, evidenziandone il
potenziale formativo e le eventuali difficoltà incontrate nella collaborazione.
2. Il tutor formativo esterno svolge le seguenti funzioni:
a)   collabora   con   il   tutor   interno   alla   progettazione,   organizzazione   e   valutazione
dell’esperienza di alternanza;
b)  favorisce l’inserimento dello studente nel contesto operativo, lo affianca e lo assiste nel
percorso;
c)   garantisce l’informazione/formazione dello/i studente/i sui rischi specifici aziendali, nel ri-
spetto delle procedure interne;
d)  pianifica ed organizza le attività in base al progetto formativo, coordinandosi anche con al-
tre figure professionali presenti nella struttura ospitante;
e)   coinvolge lo studente nel processo di valutazione dell’esperienza;
f)   fornisce all’istituzione scolastica gli elementi concordati per valutare le attività dello stu-
dente e l’efficacia del processo formativo.
3. Le due figure dei tutor condividono i seguenti compiti:
a) predisposizione del percorso formativo personalizzato, anche con riguardo alla disciplina della
sicurezza e salute nei luoghi di lavoro. In particolare, il docente tutor interno dovrà collaborare col
tutor formativo esterno al fine dell’individuazione delle attività richieste dal progetto formativo e
delle misure di prevenzione necessarie alla tutela dello studente;
b) controllo della frequenza e dell’attuazione del percorso formativo personalizzato;
c) raccordo tra le esperienze formative in aula e quella in contesto lavorativo;
d) elaborazione di un report sull’esperienza svolta e sulle acquisizioni di ciascun allievo, che con-
corre alla valutazione e alla certificazione delle competenze da parte del Consiglio di classe;
e) verifica del rispetto da parte dello studente degli obblighi propri di ciascun lavoratore di cui
all’art. 20 D. Lgs. 81/2008. In particolare la violazione da parte dello studente degli obblighi ri-
chiamati dalla norma citata e dal percorso formativo saranno segnalati dal tutor formativo esterno al
docente tutor interno affinché quest’ultimo possa attivare le azioni necessarie.



TUTOR ESTERNI

	a)   collabora   con   il   tutor   interno   alla   progettazione,   organizzazione   e   valutazione
dell’esperienza di alternanza;
b)  favorisce l’inserimento dello studente nel contesto operativo, lo affianca e lo assiste nel
percorso;
c)   garantisce l’informazione/formazione dello/i studente/i sui rischi specifici aziendali, nel ri-

spetto delle procedure interne;
d)  pianifica ed organizza le attività in base al progetto formativo, coordinandosi anche con al-
tre figure professionali presenti nella struttura ospitante;
e)   coinvolge lo studente nel processo di valutazione dell’esperienza;
f)   fornisce all’istituzione scolastica gli elementi concordati per valutare le attività dello stu-
dente e l’efficacia del processo formativo.

3. Le due figure dei tutor condividono i seguenti compiti:
a) predisposizione del percorso formativo personalizzato, anche con riguardo alla disciplina della
sicurezza e salute nei luoghi di lavoro. In particolare, il docente tutor interno dovrà collaborare col
tutor formativo esterno al fine dell’individuazione delle attività richieste dal progetto formativo e
delle misure di prevenzione necessarie alla tutela dello studente;
b) controllo della frequenza e dell’attuazione del percorso formativo personalizzato;
c) raccordo tra le esperienze formative in aula e quella in contesto lavorativo;
d) elaborazione di un report sull’esperienza svolta e sulle acquisizioni di ciascun allievo, che con-
corre alla valutazione e alla certificazione delle competenze da parte del Consiglio di classe;
e) verifica del rispetto da parte dello studente degli obblighi propri di ciascun lavoratore di cui
all’art. 20 D. Lgs. 81/2008. In particolare la violazione da parte dello studente degli obblighi ri-
chiamati dalla norma citata e dal percorso formativo saranno segnalati dal tutor formativo esterno al
docente tutor interno affinché quest’ultimo possa attivare le azioni necessarie.




7. RUOLO DELLE STRUTTURE OSPITANTI NELLA FASE DI PROGETTAZIONE E
DI REALIZZAZIONE DELLE ATTIVITÀ PREVISTE DALLE CONVENZIONI

	Prima dell’avvio delle attività, il tutor interno effettua una rilevazione dei fabbisogni delle aziende da coinvolgere, cercando di associare ad ognuna, stagisti con le giuste caratteristiche e competenze professionali.




8.  RISULTATI  ATTESI  DALL’ESPERIENZA  DEI PCTO  IN  COERENZA
CON I BISOGNI DEL CONTESTO

	Incremento dell’occupabilità ed inserimento degli stagisti nei diversi contesti aziendali.
Crescita personale e professionale legata ad una visione di opportunità del mercato del lavoro.





9. AZIONI, FASI E ARTICOLAZIONI DELL’INTERVENTO PROGETTUALE

	
Rilevazione dei fabbisogni alunni e aziende;
Sensibilizzazione consigli di classe e famiglie;
Percorso di alternanza: stage.






10. DEFINIZIONE DEI TEMPI E DEI LUOGHI

	
  3° anno:
Le 90 ore saranno distribuite nel seguente modo:
· 78 h. stage nelle aziende/partecipazione a fiere settoriali/webinair/IFS;
· 4 h. di lezione frontale atte all’ottenimento del certificato di frequenza sulla sicurezza negli ambienti di lavoro; 
· 4 h. di lezione frontale atte all’ottenimento della certificazione HACCP;
· 2 h di Orientamento a cura del tutor;
· 2 h di lezione frontale sulla Privacy (L. 180)
periodo 01 settembre 2022 /31 Agosto 2023;

 4° anno:
n° 60 ore di stage da svolgere a distanza o in presenza, in aziende convenzionate con la scuola nel periodo 01 settembre 2023 /31 Agosto 2024;

 5° anno:
n° 60 ore di stage da svolgere a distanza o in presenza, in aziende convenzionate con la scuola nel periodo 01 Settembre 2024 /30 Aprile 2025;




11. INIZIATIVE DI ORIENTAMENTO

	Attività previste

	Modalità di svolgimento


	Descrizione del progetto formativo 
Creazione di un’impresa simulata
	Discussione in laboratorio
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 12. ATTIVITÀ LABORATORIALI

	Da svolgere esclusivamente nelle aziende sede di stage 






13.  UTILIZZO  DELLE  NUOVE  TECNOLOGIE,  STRUMENTAZIONI  INFORMATICHE, NETWORKING

	
Utilizzo di attrezzature e tecnologie in dotazione alle varie aziende e alla scuola




14. MONITORAGGIO DEL PERCORSO FORMATIVO E DEL PROGETTO

	
Da svolgere a cura del G.O.P.




15.VALUTAZIONE DEL PERCORSO FORMATIVO E DEL PROGETTO

	
Alla fine del percorso i tutor aziendali compileranno le schede di valutazione degli alunni ad integrazione della certificazione delle competenze che verrà rilasciata dalla scuola di concerto con le varie aziende.





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

	Competenze
Terzo/quarto/ quinto anno
1°
Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei
servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed
enogastronomiche.

2°
Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di
vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione



3°
Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di
lavoro.








4°
Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in
relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di
abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

 5°
Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e
internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative

	Abilità 
Terzo/quarto/ quinto anno

-Comprendere l’importanza del corretto uso dei dispositivi di sicurezza per la salvaguardia della persona, dei colleghi, dei clienti e dell’ambiente di lavoro.
-Individuare gli elementi caratterizzanti delle aziende enogastronomiche e turistiche e le principali forme di organizzazione aziendale.



-Riconoscere gli stili di cucina attuali.
-Valorizzare i piatti della tradizione attenendosi ai criteri nutrizionali e gastronomici più moderni.
-Valorizzare i prodotti enogastronomici tenendo presente gli aspetti culturali legati ad essi, le componenti tecniche e i sistemi di qualità già in essere, con particolare riguardo al territorio.


-Gestire il processo di approvvigionamento di derrate alimentari, vini e altre bevande.
-Classificare e configurare i costi di un’azienda e analizzare il loro rapporto coi ricavi.
-Calcolare il costo-piatto, il costo-menu in rapporto agli alimenti e agli altri costi di produzione.
-Individuare i fattori che intervengono nel determinare il prezzo praticato al cliente.


-Comprendere la necessità di adeguare la produzione alle esigenze della clientela.
-Leggere, riconoscere e interpretare le dinamiche
del mercato enogastronomico e sapere adeguare la produzione.
-Individuare punti forti e di criticità dell’attività aziendale anche in rapporto al mercato e agli stili della clientela.



-Realizzare un manuale di autocontrollo igienico e compilare la modulistica relativa.
-Elaborare autonomamente un programma di sanificazione per piccoli ambienti di lavoro.
	Conoscenze
Terzo/quarto/ quinto anno

-La legislazione sulla sicurezza sul lavoro.
-Tecnica professionale enogastronomica 








-Tipologie dei servizi ristorativi, tendenze della gastronomia.
-Vari tipi di cucina e fattori caratterizzanti.
-Il cibo come alimento e prodotto culturale.
-I marchi di qualità, i sistemi di tutela e gli alimenti di eccellenza del territorio.


-La gestione delle merci, dall’ordinazione fino all’utilizzazione.
-Metodologie e strumenti della programmazione e del controllo di gestione (qualità-quantità-costi della produzione e distribuzione pasti).
-I criteri per la definizione del prezzo di vendita dei prodotti enogastronomici



Il mercato enogastronomico e i suoi principali segmenti.
-L’andamento degli stili alimentari e dei consumi locali, nazionali e internazionali.
-Le aziende enogastronomiche e i rapporti con l’esterno.






Il sistema HACCP: analisi, progettazione, applicazioni pratiche, modulistica.
Sicurezza degli ambienti di lavoro.



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

	
Rilascio di certificazione delle competenze acquisite.






18. DIFFUSIONE/ COMUNICAZIONE/INFORMAZIONE DEI RISULTATI

	
A cura dell’I.I.S.S. M. De Nora.




          
             Data, 30 Aprile 2025               					         Il Progettista/tutor
					                                                          Prof. Angelo  Acquaviva
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