                     Schema guida lavoro da presentare a fine stages CL- 3 
                           Da presentare il giorno in cui si rientra a scuola.
1.Esperienza dello stage: 

1.1orario lavoro, mansioni, strumenti utilizzati.
1.2 nuove strategie di lavoro(“nuove” conoscenze di settore. Ristorazione elaborazione di nuove ricette/servizi , utilizzo di “nuove” attrezzature.
1.3Confonto con l’esperienza anno precedente.

1.4 Elementi di criticità.

2.Storia dell’azienda
2.1  In che anno si è costituita , se è a conduzione familiare /  SpA/ inserito in una catena….

2.2  la scelta della ubicazione nasce da una ricerca di mercato, O casuale, O…?

2.3 L’iter burocratico per aprire un azienda ristorativa/ recettiva.

2.4 Eventuali campagne promozionali

3.Regime di sicurezza e igiene
3.1. Individuare eventuali carenze nel rispetto delle norme di sicurezza ed igiene  

4. Costo della pietanza/dolce/ menu/ Bevanda 
4.1 Elementi che determinano il costo di un piatto o di una bevanda
5. Pietanze, bevande
5.1 Ricette, cocktail, tipologie di servizio (catering, banqueting, buffet)
5.2 Cibo e salute: menu differenziati per celiaci, vegani, vegetariani, dietetici.
5.3 Calcolo calorico di un piatto/dolce o bevanda e commento.

6. Non solo italiano
6.1 
· Grafici sui piatti esposti nel menu, 7 grafici 1 a settimana coprendo tutti i giorni della settimana (sala/bar)
· Grafici sui vari ingredienti utilizzati nel menu, 7 grafici 1 a settimana coprendo tutti i giorni della settimana (cucina) 
· Grafici sui vari ingredienti utilizzati nella realizzazione dei dolci, 7 grafici 1 a settimana coprendo tutti i giorni della settimana (pasticceria)

6.2 

· Descrivi nelle lingue straniere studiate il tipo di locale in cui hai svolto lo stages e le tue mansioni svolte (sala/bar)

· Descrivi nelle lingue straniere studiate quali metodi di cottura hai utilizzato durante lo stages, identifica il tuo ruolo nella brigata di cucina, facendo riferimento alle tue mansioni durante il periodo di tirocinio.
· Descrivi nelle lingue straniere studiate gli ingredienti necessari alla preparazione di un prodotto dolciario a tua scelta, descrivi il procedimento atto alla preparazione del dolce.

6.3 

           Il contesto e' multiculturale, cioe' lavori con persone appartenenti a diverse religioni? Quali                               religioni? Scrivi per ogni religione le caratteristiche positive che scopri lavorando e parlando con i tuoi colleghi; annota anche tutto quello che ti colpisce perche' fino ad allora sconosciuto.

IL LAVORO DEVE ESSERE SVOLTO: IN POWER POINT e/o IN WORD

ARRICCHITO DA FOTO PERSONALI  DURANTE LO SVOLGIMENTO DELLE MANSIONI, FOTO DELL’AZIENDA OSPITANTE E DEL PERSONALE – TUTTO CIO’ CHE PUO’ ESSERE UTILE ALLO SVOLGIMENTO DI QUANTO RICHIESTO.
