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Dati anagrafici�
�
Denominazione Istituto�
IIS GAE AULENTI 


- IPSSSAR “ZEGNA” - sede di CAVAGLIA' -�
�
Codice meccanografico�
BIIS00700C


BIRH01000B �
�
Indirizzo�
Sede centrale IIS GAE AULENTI


Viale Macallè 54 - 13900 BIELLA�
�
Telefono/fax/e-mail�
01/402748�
�
Nome e Cognome del Dirigente Scolastico�
DS - Professor CESARE MOLINARI�
�
Nome e Cognome del Docente referente�
Referente ASL IPSSAR – sede di Cavaglià


Prof.ssa BRERA SARA�
�
Email del Docente referente�
sara.brera@iisgaeaulenti.it�
�
Eventuale riferimento telefonico del Docente referente�
320 3811892�
�
Progetto


�
�
Descrizione del progetto 


(obiettivi strategici, numero di classi coinvolte, numero di allievi/e coinvolti/e, esiti,  sinergie con il territorio, competenze sviluppate dagli/dalle allievi/e, punti di forza, criticità,…)





(max 2.000 caratteri spazi inclusi)


�
Progetto: 2 giornate di formazione specifica (12 ore totali) sulla CUCINA MOLECOLARE, lezioni tenute dallo Chef FRANCESCO GRECO, Chef Italiani nel mondo, responsabile dell'Hotel Capesienna, Phuket, Thailandia. Il progetto ha coinvolto i ragazzi in attività formative di alto livello,  coordinate da Greco e da un team di chef invitati da Andrea Botalla,  Docente di cucina e referente stage Italia/ Estero, presso la nostra sede e dal Prof. Peveraro, docente di Sala e Vendita.


FASI: 


6 ore: lezione tecnica sulla preparazione dei piatti e predisposizione del menu;


6 ore: es. pratica alto livello: servizio.


Il corso ha coinvolto un numero limitato di studenti delle classi terze, quarte e quinti, selezionati dai docenti di sala e cucina sulla base dell'andamento scolastico e della motivazione professionale;


Le ore di formazione, previste dal piano triennale dell'ASL approvato dal nostro Istituto, afferiscono all'area della formazione tecnico professionale specifica - competenze professionali e specialistiche dell'indirizzo enogastronomia


Valorizzare l'eccellenza. 
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