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MOD7527: RAPPORTO ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO 

 
COGNOME E NOME ALLIEVO____________________________________CLASSE __________________________ 

PERIODO DEL TIROCINIO________________________________________________________________________ 

AZIENDA ____________________________________________________________________________________ 

VALUTAZIONE DEI COMPORTAMENTI E DELLE CAPACITA' RELAZIONALI 

    

SCARSO 
INSUFFICIENTE 
SUFFICIENTE 
DISCRETO 
BUONO  
OTTIMO 

=  0/3 
=  4/5 
=  6 
=  7 
=  8 
=  9/10 S

C
A

R
S

O
 

IN
S

U
F

F
IC

IE
N

T
E

 

S
U

F
F

IC
IE

N
T

E
 

D
IS

C
R

E
T

O
 

B
U

O
N

O
 

O
T

T
IM

O
 

1 Comportamento generale, disponibilità all'ascolto             

2 Conoscenze professionali nel settore di attività             

3 Stile, proprietà, ordine             

4 Correttezza lavorativa             

5 Spirito di gruppo, capacità di lavorare con gli altri             

6 Igiene personale e conoscenza H.A.C.C.P.             

7 Metodo e precisione             

8 Puntualità             

9 Autonomia, spirito di iniziativa             

 
Le chiediamo di esprimere una valutazione sul livello di competenza raggiunto dal tirocinante nello svolgimento 
delle attività definite in accordo con il tutor scolastico 

VALUTAZIONE DELLE COMPETENZE TECNICO-PROFESSIONALI 
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1 
Eseguire le diverse fasi della preparazione di pane semplice e lavorato, di prodotti 
sostitutivi, di paste base e prodotti di pasticceria mignon sia dolce che salata           

2 
Eseguire le diverse fasi di preparazione e farcitura con creme e farce di prodotti di 
pasticceria e gelateria           

3 
Predisporre per la vendita il prodotto finito anche con decorazioni e prodotti artistici 
semplici            

 

Osservazioni/proposte_________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________________________ 

Data________________________                                  Il Direttore o Tutor Aziendale   

        _________________________________________________ 

 
MOD7527r03_rapporto_alternanza_scuola_lavoro_IFeP                                   1/1 

 

mailto:sorh040004@istruzione.it

