Il modello operativo dalla coprogettazione di PCTO di
qualita alla certificazione di parte terza
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Perché nei nuovi professionali occorre coprogettare i PCTO?

1) Per APPLICARE Il D.Igs 61/2017 che disegna il nuovo profilo
educativo.....

Al fine di assicurare alla studentessa e allo sfudente una solida base di
isfruzione generale e competenze tecnico-professionali in una
dimensione operativa in relazione alle attivita economiche e
produttive cui si riferisce I'indirizzo di studio prescelto .....

Il profilo educativo, culturale e professionale si basa su uno stretto
raccordo della scuola con il mondo del lavoro e delle professioni e si
ispira ai modelli promossi dall’Unione europea e ad una
personalizzazione dei percorsi contenuta nel Progetto formativo
individuale]...]

Cir.D.Igs 61/2017, Art. 2
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- Quali informazioni devono essere inserite nel “Certificato di
competenze”?

ATECO | 56

SEP 23. Servizi turistici sarebbe necessario estendere al Processo
23.01 Servizi diristorazione e poi ancora al terzo livello

CP 5.2... e poi ancora i livelli successivi che definiscono il fitolo CP
ISTAT

La nota 5 dell’Allegato A al D.M 267/2021 dice: riportare nei
riquadri gli enunciati sintetici dei risultati di apprendimento in
termini di COMPETENZE, ovvero ABILITA E CONOSCENZE [..],
facendo riferimento ai fraguardi intermedi declinati nel curricolo di
classe e nel curricolo personalizzato, coerenti con | traguardi
intermedi indicati nelle Linee guida sia per I'area GENERALE (12)
sia per 'area di INDIRIZZO (11) [...]

Alle 12 competenze generali si aggiungono oltre 100 abilita e oltre 100
conoscenze di area generale e analogamente alle 11 competenze di
indirizzo si aggiungono ancor piu abilitd e conoscenze.
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Criticita: le 11 competenze di indirizzo

Sono comuni a tutti i percorsi individuati nel profilo unitario, anche ai
piu singolari che una scuola sia in grado di attivare

Devono essere certfificabili con le relative abilitd e conoscenze

Al fine della loro certificazione le studentesse e gli studenti devono
ricevere un'adeguata formazione in relazione alle aftivita
caratterizzanti la professione a cui il fitolo di stfudio dd accesso

E indispensabile progettare uno strumento di certificazione che
consenta al mondo del lavoro di riconoscere un cuoco da un
cameriere o un barista, un addetto alla reception da un pasticciere
sulla base delle attivita svolte durante il percorso scolastico.
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Finalita del progetto sperimentale Unioncamere, Re.Na.lA, FIPE,
Federalberghi

- condividere le modalita formative finalizzate alla
certificazione delle competenze nelle esperienze di stage
aziendale

- creare uno strumento di valutazione delle competenze di
Indirizzo utile a fornire “informazioni” ad un curriculum finale
riconosciuto dal mondo del lavoro

- readlizzare una vera e propria collaborazione nel progetto
formativo delle studentesse e degli studenti tra la scuola e
I'impresa : I'esperienza di stage deve avvenire secondo
regole chiare per durata, attivita da svolgere e osservare,
nel rispetto della sicurezza.
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Finalita del progetto sperimentale Unioncamere, Re.Na.lA, FIPE,
Federalberghi

+ perseguire modalita di confronto tra associazioni di categoria delle
Imprese e scuole per il flusso di informazioni sull’evolversi del
mondo del lavoro

- creare un modello di certificazione delle competenze attraverso la
didattica per UDA utilizzabile a livello nazionale per facilitare il
riconoscimento del percorso di formazione professionale di ogni
Ismgola studentessa e singolo studente da parte del mondo del
Avoro

+ queste competenze sono declinate per abilitad e conoscenze e la

scuola puo integrare la valutazione formale con la valutazione non
formale che desume dalle schede di valutazione del PCTO.
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- Come e stato co-progettato lo strumento di certificazione in

PCTO in azienda

Con il coordinamento di Unioncamere, € stato avviato un
confronto con gli operatori di settore (chef stellati, albergatori,
barman) per la creazione di un dispositivo condiviso che «traducay
le competenze diindirizzo (con le relative abilitad e conoscenze)
previste dal Dm 92/2018 per il tmondoy del lavoro attraverso
I’Atlante del Lavoro.

Il dispositivo € ancorato al sistema descrittorio scolastico (Dl
92/2018/allegato C/Quadro G) per competenze, abilita e
conoscenze e viene “tfradotto” per il mercato del lavoro framite
referenziazioni alle ADA che descrivono: le singole attivita che le
costituiscono, i prodotti e i servizi attesi nonché i riferimenti ai codici
staftistici delle classificazioni ISTAT relative alle attivitad economiche
e alle professioni (CP).
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I

| Settori economici professionali correlati al profilo di indirizzo nel decreto 92/2018 si possono
consultare sull’ Atlante del lavoro e ci danno informazioni su come si possano progettare i
PEercorsi.

HOME / ATLANTE LAVORO / CONSLLTA

Consulta Atlante Lavoro

La descrizione dei contenuti del lavoro proposta nell’/Atlante & consultabile attraverso uno schema di classificazione ad albero che, a partire dai rami principali costituiti
dai Settori economico - professionali (SEP), via via identifica all'interno di essi i principali Processi di lavoro a loro volta suddivisi in Sequenze di processo e Aree di

attivita (ADA). LADA contiene la descrizione delle singole attivita che la costituiscono, i prodotti e i — S—— NSRS SISO}
classificazioni ISTAT relative alle attivita economiche e aIII o 22. Servizi culturali e di spettacolo
Consulta tramite Mappa Consulta tramite L ° 23, Servizi turistici
Questo aluta avisualizzare i secon Questo strumento aiuta &«
! . - o B |
Scopri Scopri

Sequenza: Definizione dell'offerta e supervisione del servizio di ristorazione, preparazione degli alimenti e delle bevande e confezionamento di cibi precotti o crudi

Consulta tramite lista

° 01. Agricoltura, silvicoltura e pesca

© 02 Produzioni alimentari

Sequenza: Allestimento sala e somministrazione di piatti e bevande

RE-NA-I-A

- il RETE NAZIONALE ISTITUTI ALBERGHIER!

Sequenza: Gestione e coordinamentn dei servizi di ricettivita turistica
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- Come e stato co-progettato lo strumento di certificazione in

PCTO in azienda

Fasi del processo:

individuazione delle sequenze di processo associate ai SEP, alle
AlD[é\l, %|2C/:2Pmrée3feren2|o’re ai codici ATECO indicati nell’ Allegato 2 G
al D.l. ,

scelta delle afttivita riportate nelle ADA, che sono osservabili
durante un’esperienza di PCTO in azienda.

consultazione delle schede di caso, proposte dall’ Atlante del
Lavoro, per la stesura ragionata e realizzata a piu mani, con la
partecipazione degli esperti, delle osservazioni che il tutor .
aziendale puo faresulle attivita svolte dallo studente durante |l
periodo di stage;

selezione delle competenze da certificare in PCTO presso le
aziende, tra quelle di indirizzo individuate dalle linee guida in |
applicazione del DI 92/2018 per “Enogastronomia e ["ospitalita
alberghiera”.
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Come e stato co-progettato lo strumento di certificazione in
PCTO in azienda

* |l collegamento delle singole attivitd ad una o piu competenze di indirizzo,
inoltre, Tornisce informazioni al tutor scolastico, che si aggiungono/integrano le
stesse evidenze valutate nel percorso scolastico.

e Sirealizza in questo modo la ricaduta degli apprendimenti in PCTO sugli
iInsegnamenti e sulle attivita curricolari.

| feed back che giungono dalla sperimentazione, sia da parte dei tutor
aziendali sulle schede di osservazione, che da parte degli operatori di settore
che vivono nella |oro attivita di impresa il cambiamento delle modalita di
lavoro sempre piu digitali e green, possono fornire indicazioni su come
aggiornare/integrare le informazioni dell’ Atlante del Lavoro e, o
conseguentemente, la progettazione didattica dei percorsi formativi
curricolari e dei PCTO.
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Attivita osservate in azienda _percorso Sala

ADA 730105 Preparazione di snack € bevande LCP 5.2 2407 Bansh € profession assimilate
ADA 23.01.07 Coordinamento delle attivita di sala CP 5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante

ADA.23.01.08 Allestimento sala e servizi ai tavoli
ADAZ23.01.09 - Gestione del servizio di sommellerie

CP 5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante CP 5.2.2.3.3 Addetti al banco nei servizi di ristorazione
CP 5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante

20. Somministraziona dl vine e bevande alcoliche atiraverso bacniche
specifiche

IOMPETENZE Competenze di indirizzo referenziate al livello 4 del  |ATTIVITA" ADA OSSERVATE IN PCTO CONOSCENZE
ETO QNQ
IndDi Uthlzzare tecniche tradizional & innovative 1.Conservazione e sboccaggio dl materie prime e prodotll allmentarl 1. Marchi dl qualita e sisteml di tutela del prodott] enogastronomicd d eccalienza
dl Iavorazione, dl organizzazons, @ commercialzzazione dl progotil e 2 Preparazione dl cockiall @ long drink 2. Rlsorse enogastranomichaicutburall termtorial nazionall & non
semilzl allintemo delle macno aree dl attvita che contraddistinguono 13 3. Preparazione @ prodott di caffettena preparaziong 3. Tecniche dl riievazione delle nuowe tendenze In relazione a matere prime,
fikera, secondo modalta di reallzzazions adeguats al diversl contash Jbis. Preparazione d bevande tecniche professionall, matenall e attrezzaturs
produttivial le alle muieveoll esigenze del contesto produtiive @ rferimento, |4 Preparazione e allestimento dl platll sempiicl caidl e fredd] 4. Tecnlche dl servizio: - SHll dl servizio - iecniche d servizio avanzate- | serviz
anche promuovendo e nuove tendenze alimentar ed enogasironomiche™ | 5.Senizio al bancone Bfo al tavodl dl snack o bevands particolan, | servid a tema, | s2nvizl a buffet- decantazione e scaraTamento del ¥ino
16. Servizio al tavoll di cibl e bevande 5. La cucina dl salac aspetl operativi & organtzzativis. La plecola cofazione - Limpeinting - Le
20. Somministraziona dl vino & evande alcoliche attraverso techilchsa principall differanze -
speciche 7. Bartanding e le bevande miscelate - L'svoluzions modama della figura del
'l Eartender: - Classficazione e tecniche dl miscelazione delle bevande miscelats
8. Distiiat] e liguor- Caratieristiche e metod d produzions del principall distiiati @
liguod.
9. La birra- Le fasl dl produzions- Gl st Birak- La classfcazione - 13 nuowa identia
dslla birra nella nstorazions madema
10. Le principall carte ded rmstorante- L'elaborazions di Mend e cane- Critarl ol
composizions & abbinamento enogasironomico.
11. Cennl @ cucina reglonale- Le progoste
12. Cafering & Banqueting
Ind02 Supportare 1a planMcazione & 1a geshons 1.Conservazions & stoccaggio ol materie prime & progottl lmentan 1.Tecniche di 3pprovvigliNamento & gesbone delbe merc! © || valore sirategico
ded processl dl approviiglonamento, dl produzions & di vendita, 4. Preparazions & alestmanto d platt semplicl cald 2 fredd; dellapprovvigionamenta- L'approvvigionamento dl qualits -La gestione del Magazzino- Cualts ed
collaborando alia planficazione e ala gestione In del processl 3, Gestione delle prenotazion] nel servizl di fstorazions etichetiatura del prodottl encgastronomicl - Crited dl scelta delie matere prime In refazione agll
to, @ produzione & @ vendita dl prodott], wtiizzando 19.Werfica della guaiita del progotin vinkcoin aliengenl 2 alie inbolieranze
2 tecniche o gestions In un'otiica di qualita e dl svilppo oella cultura 2 Tecniche dl realizzaziane, Lave ] - oal pi & sanizin
dernnovazions 3 Tecniche per il controlio della qualta sl processl organizzatv & gestonall
InaAl3 LRlIEzare tecriche, strument] & atrerzatire [dohes 3 1.Consenvazione e stoccaggio dl materie prime e prodiotll allmentar 1.Nome di sleurazza ighenico sanitana (HACCP)
comphl spectficl 2 Intersenire nella reallzzaziona d attivita In conmtest non 2. Preparazione di cocktall & long drink 2.Dispositivi di profezione e misure dl skcurezza per | lavoraton nel contest professionall di
nodl adeguando | propr comportamendl  nel Aspatio dalla nomativa 3.Preparazione d prodott d caffetterda riferimento; norme spacifiche
HACCP, della slicurezza e della salute nel lucghl di lavore 3bls. Pr dl bevande 3.Qualita ed etichetiatura del prodottl encgastronomick-La ristorazionestica e sostenibile
4. Preparazione e allestimenio d plattl semplicl caldl 2 freddl 4. Normativa relativa alla sicurezza sul laworo e antinforiunistica -Fatton di ischio professionale e
6. Pulizia & s5anificazione degll amblent delle atrezzature da bar amiolentale S.NomMmathva
3 7.Controlio asllo stato delle attrezzature 4a bar i -5anitaria e p ra d autocontnalio HACCP
8. Applicazione delie procedurs dl autacontrollo per 13 slcurezza del 6, NomMatva sulla ttela e sicurezza oel cllente
prodott alimentarn 7.Nmmativa relativa alla twtela della fservatezza dal datl personall
18.Pullzia e riassetto della sala 8, | Sisieml dl qualiia- La certificazione SO 9000- Il marchio SONPI- Lafliemcotae KM O - 12
butela della Tipicita
IndD4 Predispome prodoitl, servid e mend coarentl con Il conbesto 2 ke 2 Preparazione dl cocktall e long drink 1.Element di dietelica & nuirizione - Gl stlll almentar] e le diste - | fattor deteticl @ culturall che
eslgenze della clienteda (anche In relazione a specific 3. Preparazione d prodott] dl caffetteda Influenzang ke scelte gastronomiche- Allergenl e Imtolleranze
regiml dietelicl e sill allmentan), perseguendo obletivl di gualita, redditiviia | 4. Preparazione e allestimento dl platll sempilcl caidl e fredd] 2.Critedl di sceita deflie materie primeiFrodotilsenvizl
e faworendo la difusions dl abitudinl e still @ vita sosteniplll & equillbrat 11.llestrazions delll'offeria gastronomica e della carta delle bevande 3.Principl dl ecosodenibiita appllicat] al settor & rifefimento - La ristorazions etica e sosieniblle
12. Raccolia dalle nchleste del chendl nel senizl di ristorazions 4 Tecniche per rdurre o sprece  principall svilppd contemporanel In teminl &l materie prime e
15. Predisposizione degll ordinathd loro dertvat], tecnich, lonall, maternall &
4 16. Senvizio al tavoll di ¢l e bevands E.Tecnolegle Innovative di e consenvazione del cibl e relativi standand dl qualita

7.Tecniche per la preparazions @ sendzio di prodott per | principall disturtd & Imitazionl almentar
8. Tecnicha dl sarvizin gel vinl
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Esempio attivita_percorso sala osservata in hotel

@ certificacompetenze.unioncamere.it/admin/single-student = v O

>
Attivita di mestiere Soft Skills

Enti

Valuta lo studente per ogni attivita

Attivita

Conservazione e stoccaggio di materie prime e prodotti alimentari
C1-SALA C2-SALA C3-SALA

Attivita

Preparazione di cocktail e long drink
C1-SALA C3-SALA C4-SALA

Attivita

Preparazione di prodotti di caffetteria
C1-SALA C3-SALA C4-SALA
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Esempio attivita_percorso sala osservata in hotel

Attivita
Preparazione di cocktail e long drink
C1-SALA C3-SALA|C4-SALA

Prepara cocktail, utilizzando tecniche di miscelazione in
bicchiere o utilizzando mixing glass e decorando con semplici
guarnizioni

Prepara cocktail, utilizzando tecniche avanzate di miscelazione
con l'utilizzo di strumenti specifici € decorando il drink con
guarnizioni

Prepara cocktail secondo gli stili € le nuove tendenze che
prevedono la modifica degli ingredienti

Si

No

Non valutabile

Si

No

Non valutabile

Si

No

Non valutabile
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Esempio attivita_percorso sala osservata in hotel

@ certificacompetenze.unioncamere.it/admin/single-student

ITOoMALA

Attivita
Gestione delle prenotazioni nei servizi di ristorazione
C2-SALA

Raccoglie le informazioni necessarie per l'inserimento della
prenotazione € le inserisce correttamente nel sistema di
prenotazione

Raccoglie le prenotazioni sulla base del numero di coperti della
sala, della tipologia di clienti e del tempo medio di consumo di
un pasto, organizzando I'accesso alla sala ristorante su pil turni

D

Si

No

Non valutabile

Si

No

Non valutabile
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Attivita osservate in azienda _percorso Cucina

ADA 23.01.05 Preparazione di snack e bevande CP 5.2.2.4.0 Baristi e professioni assimilate
ADA 23.01.07 Coordinamento delle attivita di sala CP 5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante

ADA23.01.08 Allestimento sala e servizi ai tavoli

CP 5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante CP 5.2.2.3.3 Addetti al banco nei servizi di ristorazione

ADA23.01.09 - Gestione del servizio di sommellerie CP 5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante

COMPETENZE Competenze di indirizzo referenziate al livello 4 del |ATTIVITA' ADA OSSERVATE IN PCTO COMNOSCENZE
PCTO QNG
Indl1 Utllzzare tecniche tradizionall e innoyatve 1.Conservazione e stoccaggio ol materne pame & prosott allmentar 1. Marchi di qualita e slstami di tutela @l prodot enogastronomic] o eccellenza
dl lavorazione, di I:I'gﬂ"lm, o commercliallzzazione dl m -] 2 PrEme' ol cockiall a w darink 2. Risorse mmnmmﬂ]ml termitorial nazional & non
semniz allintemo delle macno aree dl attvita che contraddistinguono 1a 3. Preparazione d prodottl dl caffetteda preparazione 3. Tecniche dl rilevazione delle nuove tendenze In relazione a matere prime,
fikera, secondo modallta dl reallzzazions adeguate al divers! conmtast 3bis. Preparazione d Devande tecniiche professionall, matzrall e attrezzature
produttivial le alle mutewol eslgenze o2l contesto produtiivo @l rferimento, |4 Preparazione & allestimento dl plat] sempilcl caidl e freadl 4. Taecnicha dl sarvizio: - SHll & sendzio - iecniche d senizio avanzate- | senizl
anche promuowvendo ke nuove tendenze almentan ed enogastronomiche™ | 5.Sendzio al kancone efo al tavod dl snack o bevande particolan, | servid a tema, | servizl a buffet- decantazions e scaralfamenio del vino
16. Servizio al tavoll dl ol e bevanss 5. La cucina di sala aspeti]l operabivi & organizzativis. La piccola coi@zione - Limpanting - Le
20. Somministrazions dl ¥ino & bevande alcoliche attrawverso tacniche principall dfTensnze -
spectiche 7. Bartenoing & ke bevanoe misceiate - L'evoluzions modema della figura ol
1 Bartender: - Classificazione e tecniche dl miscelazione delle evande miscelate
&, DMstiiat e liguon- Caratienstiche e metodl d produzions del prncipall Mstiiat e
liguon.
9. La birra- Le fasl dl produziona- Gl stll Biral- La classicazione - la nuova kdentia
dalla birra nella nstorazons moderna
10. Le principall carte del risioranie- L'elaborazione dl Mend e carie- Criterl di
wrﬂp-nslzlnﬂe & aobinamento en-ngastunornlw.
11. Cennl @ cucna reglonaie- Le proposte
12. Catenng & Banqueting
Ind02 & EEla 1.Conservazione e stoccaggio ol matere prme e prodotil almentar 1T d approvvigh E gestone dele merc : Il valore strategico
ded process! di dl produzions & di vendita, 4. Preparazions & alestmanto o platt semplicl caldl 2 frado deilapprovvigionamento- L dl quallta -La gestione del Magazzing- Quakta ed
collaborando ala planfcazione & alla gestione In del 49, Gestions delle prenotazion| nel serviz dl nstorazons etichetialura del prodottl enogastronomic] - Criten di sceita delle matens prime In relazione agil
& produzione e d vendita di prodott. utiizzando 19.Verifica della gualita del prodotin vinicolo aergenl e alle intolleranze
2 iecniche o gestions In un'oitica di quallts & d sVilEppo oella cultura 2 Ti o e dal pi & sanvizio
dellinnovaziona 3.Tecniche per Il controfio della gualita del p e
IndD3 LElNEzare tecniche, strument] e atbrezzature Idonee a 1.Conservazione e shoccagglo dl matere prime e prodotil allmentar 1.Norme dl slcurezza lgienico sanitans (HACCR)
compitl specicl e Intervenine nella reallzzazione di attivita in contesti non | 2. Preparazione di cocktall e long drink zmsp-nsm-n o protezione e misure d sleurezza per | lavoratod nel condestl professionall di
not | propri nil nel Aspatio dalla nommatva 3. Prepararione ol prodot di caretena ; moMme
HACCP, dalla slouwrezza & dalla salube nel lucghl 4l lavoros 3bis. Preparazione dl bevande 3.01.“2 ad E‘DGHEHHI..IE del prodottl encgastronomicH-La ristorazionestica 2 sostenlbile
4. Preparazione e alestimanto d platt semplicl caldl & fraddl 4. Normathva relativa alla slcurazza sul laworo & antinforunistica -Fattor di ischio professionale &
6.Pullzia & sanificazione degll amolent delie attrezzature da bar amolentale 5. Normativa
3 ? Conirollie dello siato delle afirezzabure da bar lgienico-sanitaria & proceduwra d autoconinolle HACCP
Appicazione gelle procedurs dl autocomrilo p=r la slcurezza del &, NomMmativa sulla tutela e sicurezza ¢l cllente
plm alimertan T.Homativa redativa alla tutela della nsenvatezza gal datl personall
1E6.Pulizla e Nassetto della sala &, 1 Sisteml d quallta- La certificazions 150 S000- Il marchio SONP- Lafiieracontae KM O - 13
butela della fipicita
IndlsE Pred . servid e ment coerentl con il combesto e ke 2 Preparazione dl cockiall e long drink 1.Elementl dl dieieilca e nuirizione - Gl still allmeniar e le disbe - | fattor dietetic] e cullurall che
aslgenze dalla clientela janche In relazione a spacificl 3.Preparazione d prodott di caffettana Influenzano ba sCceite gastronomichse- Allergenl @ intollaranze
regiml dietetic] e sill allmentan). perseguendo obletiivi dl gualia, redditiviia | 4 Preparazione e allestimento dl platil sempiicl caid] e fredd] 2.Criter dl scelta delle materie rodottlrsanviz
2 Taworendo la diffusiona di abitudinl 2 st 0l wita sostaniblll & equillbratl 11.lestraziona delll'offerta gastronomica & dalla carta delle Devanss 3.Prncipl dl ecosotenibilla appllicat] &l setthon o ifenimento - La ristoramions atica & sostenibie
12. Raccola dalle nchieste del chantl nel sendzl dl ristorazions 4 Tecniche per NoUrTe ko Spreco mmmmpﬂmmnmmﬂmme
15. posizione degll wl loro dertvatl, pr anall,
4 16. Senvizio al tavoll di ciol e Devanss BT xgle Inr dl manipp: remwmwuemmmmqm

20. Somministrazions di ving & bavande alcoliche attraverso tacniche
speciche

7.Tecniche per [@ preparazions & senvizio d progottl per | principall disturtl & Bmitazion aimeantan
. Tacniche dl s2rvizio gl vinl




Attivita osservate in azienda _percorso Cucina

- C & certificacompetenze.unioncamere.it/admin/single-student
8 Menu > S .
Attivita di mestiere Soft Skills
f Studenti

Valuta lo studente per ogni attivita

Attivita
Controllo delle materie prime
C2-CUCINA

Attivita

Controllo dello stato delle attrezzature di cucina
C2-CUCINA

Attivita

Preparazione preliminare delle materie prime
C1-CUCINA C3-CUCINA

& % ud
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Esempio attivita_percorso cucina osservata in azienda

< C @ certificacompetenze unioncamere.it/admin/single-student = w 0O ‘

& Menu >

Attivita di mestiere Soft Skills
3 Studenti

Valuta lo studente per ogni attivita

Attivita
Controllo delle materie prime N\
C2-CUCINA

® Si

Esegue operazioni, su indicazione del tutor, di controllo e
stoccaggio di prodotti freschi e confezionati , di verifica

dell'integrita degli imballaggi alla consegna delle merci No

Non valutabile

® Si

Esegue, su indicazione del tutor, operazioni di controllo
dell'efficienza delle attrezzature di refrigerazione e

congelamento e segnala eventuali criticita No

Non valutabile

Cesare Molinari Re.Na.l.A.



- | passi operativi

- Avvio coprogettazione scuola —impresa peri PCTO

- Gestione dei documenti (progetto formativo, accordi privacy, ...)

-  Caricamento dati (tutor, studenti, imprese) sulla piattaforma
hitps://certificacompetenze.unioncamere.it

- Condivisione con le imprese delle schede di osservazione

- Partecipare ad una call il programma il 01/03 (ore 15-17) per
discutere degli strumenti e del dettagli fecnici. Arrivera invito via
email ai presenti

~ R E . N A' I 'A
Cesare Molinari Re.Na.l.A. bl RETE NAZIONALE ISTITUT! ALBERGHIER!
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