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	Titolo del progetto

	



	Tutor scolastico

	



	Abstract (contesto di partenza, obiettivi e finalità in coerenza con i bisogni formativi del territorio, destinatari, attività, risultati e impatto)

	



	Modello di progettazione e organizzazione

	Per il percorso IP Enogastronomia e ospitalità alberghiera il modello adottato è la Bottega Scuola, che rappresenta un modello educativo innovativo che valorizza mestieri tipici di settori artigianali di eccellenza del made in Italy. L’esperienza formativa è attivata mediante il coinvolgimento diretto delle imprese, che mettono a disposizione il loro sapere e la loro professionalità, per consentire ai giovani di inserirsi in contesti imprenditoriali legati all’artigianato di qualità che caratterizza molti nostri territori. 
Il percorso triennale prevede ore di aula e ore in azienda, inserito nel curricolo e finalizzato a: fornire strumenti di orientamento scolastico e professionale; sviluppare la capacità di scegliere autonomamente e consapevolmente, rafforzando l’autostima; prevenire la dispersione favorendo il successo formativo; stabilire rapporti positivi e di collaborazione tra mondo della scuola e mondo del lavoro in ambito territoriale; offrire all’allievo un’opportunità di crescita personale anche attraverso un’esperienza di tipo extrascolastico, favorendo la socializzazione in un ambiente nuovo e la comunicazione con persone che rivestono ruoli diversi; promuovere il senso di responsabilità/rafforzare il rispetto delle regole.



	Coerenza delle progettazioni con PTOF comprensivo del piano per l’inclusione e con il PECuP in uscita dell’indirizzo di studio 

	Il progetto è inserito organicamente nel PTOF di istituto, con il PAI (Piano Annuale di Inclusione) e con il PECuP in uscita dell’indirizzo professionale “Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera”, declinato nel percorso di istruzione formazione settore cucina.
Lo studente a conclusione del percorso quinquennale possiede specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali nell’intero ciclo di produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. Nell’ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-ristorative, opera curando i rapporti con il cliente, intervenendo nella produzione, promozione e vendita dei prodotti e dei servizi, valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli aspeti culturali, artistici e del Made in Italy in relazione al territorio.



	Coerenza tra i fabbisogni professionali del territorio, le proposte delle istituzioni scolastiche e le attitudini degli studenti 

	Il progetto integra in un percorso unitario le dimensioni curriculare, esperienziale e orientativa ed è finalizzato allo sviluppo di competenze trasversali e tecnico-professionali, utili allo studente negli studi e nelle scelte di vita, spendibili nel mondo del lavoro e dell’eventuale formazione post-secondaria. Nello specifico il progetto mira allo sviluppo delle competenze trasversali di cui alla Raccomandazione del Consiglio Europeo del 22/05/2018 per promuovere e favorire l’apprendimento permanente. 
Sul piano organizzativo grande rilevanza sarà data alla personalizzazione, in particolare per quanto riguarda il superamento della rigidità legata alla singola classe e ai periodi delle lezioni.
Per favorire lo sviluppo delle competenze attese gli studenti, in base alle loro attitudini e ai loro stili cognitivi, è prevista la partecipazione singolarmente o in gruppi di studenti, compatibilmente con le esigenze organizzative e con la necessità di garantire pari opportunità di formazione. Qualora l’esperienza sia prevista all’interno di una struttura ospitante, è lasciata alla responsabilità della scuola la scelta dell’individuazione degli studenti rispetto ad essa. Fermo restando che le attività coinvolgono tutti gli studenti, è previsto di selezionare gli abbinamenti (studenti/struttura ospitante) all’interno di un’unica classe o di più classi, sulla base delle attitudini e degli interessi personali dei giovani e tenendo presenti le condizioni e i vincoli di contesto.
Le attività saranno articolate secondo criteri di gradualità e progressività nel rispetto dello sviluppo personale, culturale e professionale degli allievi in relazione alla loro età e dimensionati tenendo conto degli obiettivi formativi dell’indirizzo di studio, nonché sulla base delle eventuali capacità di accoglienza dei soggetti ospitanti.
Anche per questo, le attività previste dal percorso, in aula e nelle eventuali strutture esterne, sono condivise con i docenti, i soggetti ospitanti e lo studente, che assume così una consapevolezza e una responsabilità diretta nei confronti del proprio apprendimento.
L’intero progetto, con caratteristiche di personalizzazione e flessibilità attuativa, sarà sempre più funzionale anche alla crescita culturale, sociale ed economica del territorio e, vista la particolare realtà del mondo della ristorazione del territorio locale e nazionale, potrà avere significativo impatto nelle scelte occupazionali in un mercato che richiede manodopera sempre più qualificata.



	Co-progettazione dei percorsi di PCTO con la struttura ospitante e con il coinvolgimento dello studente e comunicazione alla famiglia, come previsto dal punto 4.2 delle Linee guida per i PCTO di cui al D.M. 774 del 04.09.2019.

	Il progetto non è un’esperienza isolata e collocata in un particolare momento del curricolo, ma è “ideato” in prospettiva triennale prevedendo una pluralità di tipologie di collaborazione con enti pubblici e privati, anche del terzo settore, nonché con il mondo del lavoro con incontro con esperti, visite aziendali, project work in e con l’impresa, stage, progetti di imprenditorialità. La sua realizzazione è realizzata sia nel periodo di svolgimento delle lezioni sia durante i periodi di sospensione delle attività didattiche, come nel caso in cui le strutture ospitanti siano caratterizzate da attività stagionali. Fermo restando il monte ore minimo di 210 ore nelle classi III, IV e V, le attività possono essere realizzate anche per un periodo superiore.



	Descrizione delle competenze trasversali attese dai PCTO, anche con riferimento alla competenza multilinguistica, in ossequio a quanto stabilito dalla Raccomandazione del Consiglio UE del 22 maggio 2018 sulle competenze chiave per l’apprendimento permanente.

	COMPETENZE TRASVERSALI:
competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare:
a) capacità di riflettere su sé stessi, di gestire efficacemente il tempo e le informazioni, di lavorare con gli altri in maniera costruttiva, di mantenersi resilienti e di gestire il proprio apprendimento e la propria carriera.
b) capacità di far fronte all’incertezza e alla complessità, di imparare a imparare, di favorire il proprio benessere fisico ed emotivo, di mantenere la salute fisica e mentale, nonché di essere in grado di condurre una vita attenta alla salute e orientata al futuro, di empatizzare e di gestire il conflitto in un contesto favorevole e inclusivo.
competenza in materia di cittadinanza:
a) capacità di agire da cittadini responsabili e di partecipare pienamente alla vita civica e sociale, in base alla comprensione delle strutture e dei concetti sociali, economici, giuridici e politici oltre che dell’evoluzione a livello globale e della sostenibilità.  
competenza imprenditoriale:
a) capacità di agire sulla base di idee e opportunità e di trasformarle in valori per gli altri. 
b) creatività, pensiero critico e risoluzione di problemi, 
c) capacità di lavorare in modalità collaborativa al fine di programmare e gestire progetti che hanno un valore culturale, sociale o finanziario.
competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali:
comprensione e il rispetto di come le idee e i significati vengono espressi creativamente e comunicati in diverse culture e tramite tutta una serie di arti e altre forme culturali. Presuppone l’impegno di capire, sviluppare ed esprimere le proprie idee e il senso della propria funzione o del proprio ruolo nella società in una serie di modi e contesti.
COMPETENZE TECNICO-PROFESSIONALI GENERALI:
a) operare secondo i criteri di qualità stabiliti dal protocollo aziendale, riconoscendo e interpretando le esigenze del cliente/utente interno/esterno alla struttura/funzione organizzativa;
b) operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia ambientale, identificando e prevenendo situazioni di rischio per sé, per altri e per l’ambiente.
COMPETENZE TECNICO-PROFESSIONALI SPECIFICHE: 
a) Definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere, nel rispetto della normativa sulla sicurezza, sulla base delle istruzioni ricevute, della documentazione di appoggio (schemi, disegni, procedure, distinte materiali) e del sistema di relazioni.
b) Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia ambientale, identificando e prevenendo situazioni di rischio per sé, per altri e per l’ambiente.
c) Definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni.
d) Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso.
e) Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria.
f) Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali.
g) Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie.
h) Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti.
i) Realizzare la preparazione dei piatti del menù, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti.
j) Preparare le materie prime e i semilavorati quali impasti, creme e fondi, da sottoporre alla successiva lavorazione, nel rispetto dei tempi assegnati e sulla base del piano di lavoro ricevuto.



	Individuazione degli strumenti predisposti dal Consiglio di classe per la valutazione degli esiti delle attività e delle loro ricadute sugli apprendimenti disciplinari e sulla valutazione del comportamento.

	L’attenzione al processo, attraverso l’osservazione strutturata a cura del tutor scolastico, consente di attribuire valore nella valutazione finale anche agli atteggiamenti e ai comportamenti dello studente. In ordine ai risultati conseguiti dagli studenti l’accertamento avverrà attraverso la certificazione delle competenze intermedie (classi III, IV) e finali (classi V). Il consiglio di classe procede alla valutazione degli esiti delle attività sulla base dell’osservazione strutturata e dell’accertamento delle competenze raggiunte (a cura del tutor scolastico): tali elementi concorrono nella proposta di voto nella/e disciplina/e di indirizzo coerente alle attività e alla valutazione del comportamento.



	Individuazione della struttura ospitante con riferimento alle tematiche della salute e della sicurezza, tenendo conto della formazione specifica erogata alle studentesse e agli studenti, del documento di valutazione dei rischi (DVR), integrato con la sezione dedicata all’accoglimento degli studenti, e del rispetto della proporzione numerica studenti/tutor aziendale, come previsto dall’articolo 5 del D.I. 3 novembre 2017, n. 195 - Carta dei diritti e dei doveri degli studenti in alternanza scuola-lavoro.

	L’individuazione del soggetto ospitante nelle attività di stage sarà operata in considerazione del grado di rischio per la sicurezza sui luoghi di lavoro: n.1 studenti per basso rischio, n.8 studenti per rischio medio, n.5 studenti per rischio alto.



	Descrizione delle attività previste presso la struttura ospitante italiana o estera, anche in riferimento all’Atlante del lavoro e, in particolare, ai settori economico-professionali (SEP), alle aree di attività (AdA), ai codici ATECO e ai codici NUP.

	Nelle attività in classe o in azienda lo studente sarà impegnato in attività tecnico-professionali coerenti con il PECuP in uscita del percorso quinquennale seguito. Le attività presso una struttura alberghiera o di ristorazione si concentrano sulla pratica professionale, applicando le competenze apprese a scuola. Queste attività includono la preparazione dei cibi, il servizio in sala, la gestione della cucina e la cura della pulizia, ma anche l'aggiornamento dei menu e l'adeguamento alle tendenze. Queste attività si inseriscono nei settori economico-professionali dell'ospitalità con la seguente referenziazione ATECO:
Queste attività si inseriscono nei settori economico-professionali dell’enogastronomia con la seguente referenziazione:
ATECO I56: Attività dei servizi di ristorazione 
SEP 5.2 Produzioni alimentari
NUP 5.2.2.2 Addetti alla preparazione, alla cottura e alla distribuzione di cibi



	Efficacia comprovata della pratica e sua replicabilità in contesti territoriali differenti, capacità di adattarsi alle specificità culturali locali senza perdere la propria funzionalità e gli obiettivi principali, consentendo quindi un'applicazione efficace anche in realtà con risorse e caratteristiche culturali diverse.

	Le attività progettate trovano comprovata efficacia nel coniugare formazione tecnico-professionale, valorizzazione del territorio e sviluppo di competenze trasversali. La collaborazione con imprese locali, ristoranti, masserie, agriturismi e strutture ricettive, consente di integrare il percorso didattico con esperienze concrete, orientate alla conoscenza delle filiere produttive e delle tradizioni culinarie pugliesi, promuovendo un apprendimento esperienziale di elevato valore formativo.
L’efficacia del modello risiede nella capacità di mettere in relazione i saperi disciplinari con il patrimonio enogastronomico regionale, favorendo lo sviluppo di competenze professionali coerenti con le esigenze del mercato del lavoro e con le linee strategiche di promozione turistica e culturale della Puglia.
Particolare rilievo assume l’approccio interdisciplinare, che integra aspetti tecnico-operativi, linguistici e comunicativi, sostenendo la crescita personale e professionale degli studenti.
La replicabilità del modello è garantita dalla sua flessibilità organizzativa e dalla possibilità di adattamento a contesti territoriali e culturali differenti. La struttura modulare delle esperienze, la centralità della formazione sul campo e l’attenzione alle specificità locali consentono infatti di trasferire il modello anche in realtà con risorse diverse, mantenendo inalterata la qualità formativa.
La capacità di valorizzare le identità culturali e produttive del territorio rende l’esperienza un esempio di buona pratica formativa nel settore enogastronomico, pienamente coerente con gli obiettivi di sviluppo locale e con le Linee guida nazionali di cui al D.M. n.774/2019.



	Ricadute su curricolo, orientamento e occupabilità, favorendo la transizione degli studenti verso il mondo del lavoro o l'apprendistato e quindi contribuendo concretamente alla costruzione di percorsi formativi coerenti con le esigenze del mercato del lavoro, facilitando l’inserimento degli studenti in opportunità di apprendistato o rapporti lavorativi.

	Dal punto di vista del curricolo, il progetto consente di integrare le conoscenze teoriche acquisite in aula con le competenze pratiche sviluppate sul campo. Gli studenti hanno la possibilità di confrontarsi con le reali dinamiche del settore, di conoscere le tecniche di lavorazione, di gestione e di servizio, arricchendo così il proprio bagaglio professionale e rendendo il percorso scolastico più aderente alle esigenze del mercato del lavoro. In termini di orientamento, gli studenti maturano una maggiore consapevolezza delle proprie attitudini e interessi, permettendo loro di valutare con più chiarezza le scelte future, sia in ambito formativo che professionale. L’esperienza pratica consente infatti di comprendere concretamente le diverse figure professionali del settore enogastronomico e di individuare il proprio percorso più coerente.
In riferimento all’occupabilità, il contatto con il mondo del lavoro favorisce lo sviluppo di competenze trasversali, come il lavoro in team, la puntualità, la responsabilità e la comunicazione efficace, fondamentali per l’inserimento professionale. Inoltre, la collaborazione tra scuola e imprese del territorio contribuisce a costruire percorsi formativi coerenti con i fabbisogni reali del settore, facilitando la transizione degli studenti verso il lavoro e offrendo concrete opportunità di inserimento in contesti produttivi.



	Realizzazione di un output tangibile, come un prodotto o un servizio, che risponda a un bisogno reale e abbia un impatto misurabile, dimostrando quindi di avere una capacità di generare valore aggiunto. 

	Possibile output potrà essere la valorizzazione delle produzioni locali e della sostenibilità alimentare.
Gli studenti, in collaborazione con aziende e operatori del settore, potranno ideare e realizzare un prodotto gastronomico a km 0, come una linea di conserve, dolci o piatti pronti realizzati con ingredienti locali e tecniche tradizionali rivisitate in chiave moderna. 
L’impatto potrà essere misurabile attraverso diversi indicatori: la partecipazione e la soddisfazione del pubblico, la visibilità delle aziende coinvolte, l’aumento delle vendite o delle visite ai produttori locali, nonché lo sviluppo di competenze professionali negli studenti (organizzazione, comunicazione, marketing, lavoro di squadra).
Operando in questa direttrice il progetto è in grado di produrre un risultato concreto e utile, ma genera valore aggiunto per il territorio, favorendo la connessione tra scuola, impresa e comunità, 
promuovendo una cultura dell’innovazione sostenibile nel settore enogastronomico.



	Programazione triennale attività (specificare n.ro ore per moduli formativi in aula e ore di stage per annualità)

	Moduli formativi 
	I annualità
a.s. 2023/24
n.ro re
	II annualità
a.s. 2024/25
n.ro ore
	III annualità
a.s. 2025/26
n.ore

	Attività d’aula
	
	
	

	Sicurezza sul luogo di lavoro
	4
	
	

	Conoscere il mondo del lavoro
	10
	
	

	Conoscere le professioni
	10
	
	

	Giornate orientamento professionale
	10
	10
	10

	L’impresa e l’organizzazione
	
	15
	

	What do you want to do later
	
	5
	

	Orientamento al lavoro
	
	
	15

	Promuoversi
	
	
	5

	Totale ore d’aula - A
	34
	30
	30

	Attività stage
	
	
	

	Totale ore stage B
	70
	70
	70

	Totale A + B
	
	
	

	TOTALE ORE PCTO
	



	Aziende e partner coinvolti

	



	Utilizzo delle nuove tecnologie, strumentazioni informatiche, networking

	



	Rendiconto triennale attività

	Dall’esame dei registri di presenza per le attività d’aula e di stage aziendali si riporta il rendiconto generale per ogni singolo studente riferito all’intera triennalità:

	N°
	STUDENTE (cognome e nome)
	I annualità
a.s. 2023/24
	II annualità
a.s. 2024/25
	III annualità
a.s. 2025/26
	ORE
TOTALI


	
	
	ore aula
	ore stage
	ore totali 
	ore aula
	ore stage
	ore totali 
	ore aula
	ore stage
	ore totali 
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	






	Certificazione delle competenze

	Sulla base delle osservazioni del tutor scolastico e sentito il parere espresso dal Consiglio di classe in sede di scrutinio finale, le competenze raggiunte saranno descritte secondo il Quadro Europeo di riferimento (EQF):
	LIVELLO 1
non acquisite
	lo studente non attiva le competenze

	LIVELLO 2
base
	Lo studente esercita le competenze di base in modo semplice, in compiti circoscritti e applica procedimenti appresi.

	LIVELLO 3
intermedio
	Lo studente esercita le competenze in situazioni nuove, dimostrando di utilizzare conoscenze e competenze acquisite in modo consapevole ed autonomo.

	LIVELLO 4
avanzato
	Lo studente esercita le competenze, dimostrando una eccellente o più che buona padronanza nell’affrontare problemi complessi, propone soluzioni anche divergenti, è in grado di sostenerle, decide in modo autonomo e consapevole.








Data, …………


	Il docente
coordinatore di classe

	
	Il docente
tutor interno

	prof. ………………….
	
	prof. …………………
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