Istituto Professionale di Stato Servizi per ’Enogastronomia e I’Ospitalita
Alberghiera “G. Minuto”
Marina di Massa

Circolare n. 21 Marina di Massa 26/09/2016

Ai Docenti
Alla FS e alla Commissione PTOF
Agli Educatori

Ai Collaboratori del DS
Alla Direttrice SGA
All'Albo web

Oggetto: Presentazione progetti - Azioni progettuali a.s. 2016/17 PTOF I.LP.S.S.E.O0.A. "G.
MINUTO"

Si informano le SS.VV. che la data ultima di presentazione dei progetti ¢ il 12.10.2016 alle h. 10,
per permettere alla Commissione PTOF di riunirsi ed esprimere la propria valutazione per il
Collegio del 25.10.2016.

I progetti dovranno essere inviati all'indirizzo :

commissione-ptof(@alberghieromarinadimassa.it, esclusivamente secondo il modello qui di seguito
allegato.

Si fa presente che 1 progetti che prevedono finanziamenti provenienti dal FIS per il personale
interno, sono subordinati alla effettiva consistenza del fondo, che a tutt'oggi non ¢ stata ancora
quantificata dal Ministero, e alla sua utilizzazione stabilita nella Contrattazione di Istituto.

La Dirigente Scolastica
Prof.ssa Maria Ramunno

Firma autografa sostituita a mezzo stampa ai sensi e per gli effetti dell’art. 3, c. 2 D.Igs n. 39/93
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Allegato: scheda progetto

Istituto Professionale di Stato Servizi per I’Enogastronomia
e I’Ospitalita Alberghiera “G. Minuto”
Marina di Massa

SCHEDA PROGETTO P.T.O.F.
[.P.S.S.E.O.A. GMINUTO,

2016/2017

Titolo:

Cena degli Auguri

Responsabile:

Prof. Adriano Andreoli

Premessa:

I1 Progetto fondamentale dove all'interno del laboratorio non c'¢ la simulazione ma la realta: evento

Finalita:

La pratica nella tecnica del servizio di Ristorazione.

Obiettivi misurabili:

Inequivocabilmente misurabile con la soddisfazione del nostro ospite ( cliente). Con un controllo costante
dell'Insegnante.

Traguardi di competenze che si intendono attivare:

Nell'ambito di attivita si intende far acquisire abilita ed esperienze inerenti al mestiere di fare a regola d'arte ¢ compiere
conseguentemente affidabilita.

Competenze trasversali interessate:

Esaltare in base al processo produttivo dell’evento le caratteristiche personali dell'individuo per trasformare le

conoscenze in comportamento .
Raccordi con le competenze chiave di cittadinanza:



Maturazione di competenze intese come capacita di fornire criteri di giudizio per scoprire quali informazioni,
conoscenze o esperienze siano maggiormente pertinenti in una situazione specifica.
Discipline coinvolte:

Accoglienza-Sala Bar e Cucina.
Modalita di realizzazione e fasi di svolgimento:

Il progetto Cena degli auguri che si programma nel primo anno del secondo biennio e il monoennio finale per
realizzare la vera filosofia Professionale con conoscenze e competenze ¢ dare la possibilita ai nostri alunni di avere una
esperienza reale nel campo della ristorazione all'interno del nostro Istituto e contemporaneamente riprendere una
tradizione per mantenere il giusto contatto tra la scuola le Istituzioni le associazioni di categoria gli Imprenditori sul
territorio.

Destinatari:

Gli alunni che frequentano le classi: III. IV. V. nei tre indirizzi sopra elencati.

Soggetti coinvolti:

Tutti coloro che frequentano il nostro Istituto in primis: i nostri alunni il corpo Insegnante il personale ATA
Risorse professionali:
Insegnanti di indirizzo e personale ATA nei laboratori delle I1I. IV. V.

Risorse strumentali:

I TRE LABORATORI ACCOGLIENZA SALA BAR. CUCINA
( LABORATORIO DELLE IIT)
Risorse finanziarie:

Ore di insegnamento di personale interno:
Giornaliero : Programmazione a data in Dicembre.

Ore di coordinamento e progettazione:
8 ore +10 ore.

Personale esterno autorizzato:

Personale ATA coinvolto:

ACCOGLIENZA SALA BAR. CUCINA

Attrezzature:
LABORATORI.



Materiali di consumo:

MENU PROGRAMMATO FISSO A SCELTA LA CANTINA. IL BAR
Tempi e durata:

Ogni evento viene programmato a data.

dalle 15,00malle 01,00.
max. 40 ospiti.

Metodologia:

Ciclo cliente.
Risultati attesi/prodotti:

Abilita conseguite in base agli indirizzi e alla fine del HIANNO eIV e V.

Modalita di monitoraggio e valutazione:

la valutazione e il monitoraggio avvengono alla fine di ogni evento dopo che gli Insegnanti hanno seguito gli alunni
direttamente in itinere.

Luogo e data: Marina di Massa,29 settembre 2016

Firma del referente/responsabile del progetto

Adriano Andreoli



