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CERTIFICAZIONE DELLE COMPETENZE TRIENNIO PCTO - CUCINA

Indirizzo: Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

Articolazione: Cucina

TERZO ANNO
Dati anagrafici dello studente:

Nome e Cognome:

Luogo e data di nascita:

Codice Fiscale:

Classe frequentata: Sezione: AS.:

Periodo svolgimento:

Ore totali PCTO:

Descrizione sintetica delle attivita svolte:

Indicatore Descrizione attivita

Ore svolte

Progetti Partecipazione a progetti
tematici e interdisciplinari
relativi al settore

alberghiero.

ore

Attivita didattiche
programmate in orario
scolastico finalizzate alla
preparazione al PCTO.

Ore curricolari

ore

Seminari, workshop e
testimonianze aziendali con
professionisti del settore.

Incontri con esperti

ore

PCTO in azienda Esperienza diretta presso

strutture convenzionate del

ore




settore enogastronomico o
turistico.

Erasmus Mobilita internazionale per | ___ ore
lo svolgimento del PCTO in
Europa.
PCTO estero Percorsi di apprendimento | ___ ore
non Erasmus svolti in Paesi
esteri.
Progetti PON/PNRR Attivita finanziate con fondi | ___ ore
europei orientate a
potenziare competenze
professionali.
COMPETENZE TECNICO-PROFESSIONALI
Competenza Insuff. Suff. Discreto Buono Ottimo
Pianifica e O O O O O
organizza la
produzione
enogastronomica
nel rispetto delle
norme igienico-
sanitarie
Applica tecniche | O O O O O
di cucina
tradizionale e
innovativa
Utilizza O O O O O
correttamente
strumenti,
attrezzature e
tecnologie del
settore cucina
Realizza menu m| m| m| m| m|
equilibrati e
adatti a diverse
esigenze
nutrizionali
Conosce e | O O O O
valorizza i
prodotti del
territorio
Rispetta le O O O O O
norme di
sicurezza sul
lavoro e igiene
alimentare
Gestisce tempie | O O O O O
risorse nella
preparazione dei
piatti
Collabora in O O O O O
brigata e




comunica con il
personale di sala

COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA E EUROPEE

Competenza

Insuff.

Suff.

Discreto

Buono

Ottimo

Conoscenza di
almeno una
lingua straniera

O

O

O

O

Uso delle
tecnologie
dell'informazione
e comunicazione

(TIC)

Atteggiamento
positivo verso
I'apprendimento
esperienziale

Comunicazione
efficace con
colleghi e
superiori

Uso appropriato
di linguaggi
specifici

Rispetto di
regole e ambienti
di lavoro

Collaborazione e
confronto con i
colleghi

Rispetto dei
tempi e metodi di
lavoro

Autonomia
nell’assunzione
di incarichi

Spirito di
iniziativa

Capacita di
affrontare e
risolvere
problemi

Valutazione finale dell’esperienza:

O Eccellente o0 Buona 0O Soddisfacente 0O Sufficiente O Non sufficiente




ANNOTAZIONI / OSSERVAZIONI

Luogo e data:

Il Dirigente Scolastico




QUARTO ANNO

Dati anagrafici dello studente:

Nome e Cognome:

Luogo e data di nascita:

Codice Fiscale:

Classe frequentata:

Periodo svolgimento:

Ore totali PCTO:

Sezione: AS.:

Descrizione sintetica delle attivita svolte:

Indicatore

Descrizione attivita

Ore svolte

Progetti

Partecipazione a progetti
tematici e interdisciplinari
relativi al settore
alberghiero.

ore

Ore curricolari

Attivita didattiche
programmate in orario
scolastico finalizzate alla
preparazione al PCTO.

ore

Incontri con esperti

Seminari, workshop e
testimonianze aziendali con
professionisti del settore.

ore

PCTO in azienda

Esperienza diretta presso
strutture convenzionate del
settore enogastronomico o
turistico.

ore

Erasmus

Mobilita internazionale per
lo svolgimento del PCTO in
Europa.

ore

PCTO estero

Percorsi di apprendimento
non Erasmus svolti in Paesi
esteri.

ore

Progetti PON/PNRR

Attivita finanziate con fondi
europei orientate a
potenziare competenze
professionali.

ore

COMPETENZE TECNICO-PROFESSIONALI




Competenza

Insuff.

Suff.

Discreto

Buono

Ottimo

Pianifica e
organizza la
produzione
enogastronomica
nel rispetto delle
norme igienico-
sanitarie

O

O

O

Applica tecniche
di cucina
tradizionale e
innovativa

Utilizza
correttamente
strumenti,
attrezzature e
tecnologie del
settore cucina

Realizza menu
equilibrati e
adatti a diverse
esigenze
nutrizionali

Conosce e
valorizza i
prodotti del
territorio

Rispetta le
norme di
sicurezza sul
lavoro e igiene
alimentare

Gestisce tempi e
risorse nella
preparazione dei
piatti

Collabora in
brigata e
comunica con il
personale di sala

COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA E EUROPEE

| Competenza

| Insuff.

| Suff.

| Discreto

|Buon0

| Ottimo




Conoscenza di O m| m| O
almeno una
lingua straniera

Uso delle m] m] O m]
tecnologie
dell'informazione
e comunicazione

(TIC)

Atteggiamento | O O |
positivo verso
I'apprendimento
esperienziale

Comunicazione m] ] O m]
efficace con
colleghi e
superiori

Uso appropriato | O m| O O
di linguaggi
specifici

Rispetto di O O O O
regole e ambienti
di lavoro

Collaborazionee | O m] O m]
confronto con i
colleghi

Rispetto dei O O O O
tempi e metodi di
lavoro

Autonomia O O O O
nell’assunzione
di incarichi

Spirito di O O O O
iniziativa

Capacita di O O O O
affrontare e
risolvere
problemi

Valutazione finale dell’esperienza:
O Eccellente 0 Buona 0O Soddisfacente 0O Sufficiente O Non sufficiente

ANNOTAZIONI / OSSERVAZIONI

Luogo e data:

I Dirigente Scolastico




QUINTO ANNO

Dati anagrafici dello studente:

Nome e Cognome:

Luogo e data di nascita:

Codice Fiscale:

Classe frequentata:

Periodo svolgimento:

Ore totali PCTO:

Sezione: AS.:

Descrizione sintetica delle attivita svolte:

Indicatore

Descrizione attivita

Ore svolte

Progetti

Partecipazione a progetti
tematici e interdisciplinari
relativi al settore
alberghiero.

ore

Ore curricolari

Attivita didattiche
programmate in orario
scolastico finalizzate alla
preparazione al PCTO.

ore

Incontri con esperti

Seminari, workshop e
testimonianze aziendali con
professionisti del settore.

ore

PCTO in azienda

Esperienza diretta presso
strutture convenzionate del
settore enogastronomico o
turistico.

ore

Erasmus

Mobilita internazionale per
lo svolgimento del PCTO in
Europa.

ore

PCTO estero

Percorsi di apprendimento
non Erasmus svolti in Paesi
esteri.

ore

Progetti PON/PNRR

Attivita finanziate con fondi
europei orientate a
potenziare competenze
professionali.

ore




COMPETENZE TECNICO-PROFESSIONALI

Competenza Insuff. Suff. Discreto Buono Ottimo
Pianifica e O O O O O
organizza la

produzione

enogastronomica

nel rispetto delle
norme igienico-
sanitarie

Applica tecniche | O O O O O
di cucina
tradizionale e
innovativa

Utilizza O O O m| O
correttamente
strumenti,

attrezzature e
tecnologie del
settore cucina

Realizza menu m] O m] m] O
equilibrati e
adatti a diverse
esigenze
nutrizionali

Conosce e O O O O O
valorizza i
prodotti del
territorio

Rispetta le O O O O O
norme di
sicurezza sul
lavoro e igiene
alimentare

Gestisce tempie | O | O O |
risorse nella
preparazione dei
piatti

Collabora in O O O O O
brigata e
comunica con il
personale di sala

COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA E EUROPEE

Competenza Insuff. Suff. Discreto Buono Ottimo
Conoscenza di O O ] O O
almeno una

lingua straniera




Uso delle m] m] m] m]
tecnologie
dell'informazione
e comunicazione
(TIC)

Atteggiamento | O O |
positivo verso
I'apprendimento
esperienziale

Comunicazione O O O O
efficace con
colleghi e
superiori

Uso appropriato | O m| O O
di linguaggi
specifici

Rispetto di O O O O
regole e ambienti
di lavoro

Collaborazionee | O m| m| O
confronto con i
colleghi

Rispetto dei O O O O
tempi e metodi di
lavoro

Autonomia O O O O
nell’assunzione
di incarichi

Spirito di O O O O
iniziativa

Capacita di O O O O
affrontare e
risolvere
problemi

Valutazione finale dell’esperienza:

O Eccellente 0 Buona 0O Soddisfacente 0O Sufficiente O Non sufficiente

ANNOTAZIONI / OSSERVAZIONI

Luogo e data:

Il Dirigente Scolastico




