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CALENDARIO DEI GIORNI DI TIROCINIO/STAGE
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ELEMENTI DI VALUTAZIONE DELLO STAGE

Attitudini
comportamentali e
relazionali

1
(scarso)

2
(mediocre)

3
(sufficiente)

(buono)

(ottimo)

Puntualita

Operosita/senso di
responsabilita

Senso pratico

Socievolezza/relazioni con
colleghi e superiori

Capacita di lavorare in
gruppo

Disponibilita all’ascolto e
all’apprendimento

Motivazioni

Attitudini organizzative
e capacita professionali

1
(scarso)

2
(mediocre)

3
(sufficiente)

(buono)

5
(ottimo)

Comprensione delle
attivita dell’area in cui e
stato inserito

Capacita di analisi e
spirito critico

Capacita di sintesi




Capacita di decisione e
spirito di iniziativa

Interesse/curiosita per
le attivita svolte

Disponibilita a
modificare le proprie
idee

Autonomia nello
svolgere i compiti

assegnati
Competenze da acquisire:
Sala e vendita
n. Competenze A B C N.P.
(pienamente | (parzialmente (non (competenza
raggiunte) raggiunte) raggiunte) non
presente)
1 Integrare le competenze

professionali orientate al cliente
con gquelle linguistiche,
utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per
ottimizzare la qualita del servizio
e il coordinamento con i colleghi

2 Controllare e utilizzare gli
alimenti e le bevande sotto il
profilo organolettico,
merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico.
Proporre un corretto
abbinamento cibo-vino

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

4 Riconoscere i criteri di
certificazione di qualita degli
alimenti e delle bevande.
Valutare le caratteristiche
organolettiche di alimenti e
bevande.

5 Progettare menu e servizi
funzionali all’organizzazione di
catering e banqueting.




6 Utilizzare le tecniche per la
miscelazione di cocktail nazionali
ed internazionali.

Problematiche inerenti al raggiungimento delle competenze

1 Lo studente non e in possesso di conoscenze, competenze e abilita che avrebbe
dovuto acquisire nel percorso di studi

2 L’azienda non e in grado di sviluppare I'acquisizione delle competenze per
mancanza di risorse umane e materiali.

3 | tempi non sono coerenti con le richieste formative
4 L’organizzazione e i rapporti scuola-azienda non sono in linea con il progetto
5 La condotta dello studente non € in linea con il regolamento aziendale

Secondo Lei, quali elementi devono essere monitorati e valutati durante il percorso di alternanza
scuola lavoro?




Annotazioni varie
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Firma del tutor aziendale
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