e---o L2 DIISTRUZIONE E FORMA

CORSO TRIENNALE REGIONALE ’

PROFESSIONALE (1eFP). -
OPERATORE DELLA RISTORAZIONE

INDIRIZZO PREPARAZIONE PASTI - -- - - - - - “‘

Le competenze caratterizzanti sono funzionali all’operativita
nel settore della ristorazione; nello specifico sostengono lo
svolgimento di attivita attinenti alla preparazione di piatti
sulla base di ricettari e su indicazioni dello chef, nel rispetto
delle norme igienico sanitarie e della sicurezza.

Al termine del corso triennale il qualificato in “Preparazione
pasti” deve essere in grado di effettuare:

. la predisposizione del menu di un ristorante

. il rifornimento delle forniture per un ristorante

. la preparazione di un piatto

. la presentazione di un piatto

. la conservazione degli alimenti

Materie Area generale: Italiano, Storia, Inglese, Matematica,
Scienze Motorie, Religione.

Materie Area di indirizzo: Francese, Alimentazione, Diritto
ed economia, Laboratorio di Cucina, Laboratorio di Sala e

Vendita (solo primo anno).

INDIRIZZO SERVIZI DI SALA E BAR - - - - -

Le competenzecaratterizzantisono funzionaliall’operativita
nell’ambito del servizio di Sala e di Bar; nello specifico
sostengono lo svolgimento di attivita attinenti alla predi-
sposizione degli ordini, alla somministrazione di pasti e di
prodotti da bar, secondo gli standard aziendali richiesti e i
criteri di qualita e di sicurezza igienico sanitaria.

Al termine del corso triennale il qualificato in “Servizi di

sala e bar” deve essere in grado di:

. predisporre la comanda/ordine, secondo lo standard
aziendale richiesto

. servire in sala pasti e bevande nel rispetto delle norme
igienico-sanitarie vigenti

. somministrare bevande, gelati, snack, prodotti di caffetteria e
pasticceria nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti
Materie Area generale: Italiano, Storia, Inglese, Matematica,
Scienze Motorie, Religione.

Materie Area di indirizzo: Francese, Alimentazione, Diritto
ed economia, Laboratorio di Sala e Bar, Laboratorio di Cucina
(solo primo anno). Totale ore settimanali: 32

Totale ore settimanali: 32
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Promuovere lo sviluppo di saperi, abilita e competenze per
favorire in ogni studentessa e in ogni studente la via personale
alla formazione e all'inserimento nel mondo del lavoro.
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DIPLOMA QUINQUENNALE
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TRIENNIO ARTICOLAZIONE
ENOGASTRONOMIA - CUCINA

Il diplomato dell’articolazione Enogastronomia Cucina € in grado di

TRIENNIO ARTICOLAZIONE Y
SALAEVENDITA

Il diplomato € in grado di svolgere attivita operative e gestionali

intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conseilivaztarzéone all’amministrazione, produzione, organizzazione,

e presentazione dei prodotti enogastronomici; €, inoltre, in grado di
operare nel sistema produttivo promuovendo le tradizioni locali,
nazionali e internazionali, applicando le normative su sicurezza,
trasparenza e tracciabilita e individuando le nuove tendenze enoga-
stronomiche.

Materie Area generale: Italiano, Storia, Inglese, Matematica, Scienze
Motorie, Religione.

Materie Area di indirizzo: Seconda Lingua Straniera, Alimentazione,
Diritto e Tecnica Amministrativa, Laboratorio di Cucina, Laboratorio
di Sala e Vendita.

Totale ore settimanali: 32

TRIENNIO ARTICOLAZIONE
ENOGASTRONOMIA - CUCINA
OPZIONE PRODOTTI DOLCIARI
ARTIGIANALIED INDUSTRIALI

Nell’opzione “Prodotti dolciari artigianali e industriali” il diplomato &

in grado di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazion

conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici dolciari

. e da forno; ha competenze specifiche sugli impianti, sui processi |ndusﬁ'|a i

di produzione e sul controllo di qualita del prodotto alimentare.
Materie Area generale:

Italiano, Storia, Inglese, Matematica, Scienze Motorie, Religione
Materie Area di indirizzo:

Laboratorio Arte bianca e pasticceria, Tecniche di organizzazione
gestione dei processi produttivi.

Totale ore settimanali: 32---=-=-=------cccccccccccc--

erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici;
deve inoltre saper interpretare lo sviluppo delle filiere enoga-
stronomiche per adeguare la produzione e la vendita in
relazione alla richiesta dei mercati e della clientela, valorizzando
i prodotti tipici e interagendo con il cliente, per trasformare il
momento della ristorazione e della degustazione in un evento
culturale.

Materie Area generale: Italiano, Storia, Inglese, Matematica,
Scienze Motorie, Religione.

Materie Area di indirizzo: Seconda Lingua Straniera, Alimen-
tazione, Diritto e Tecnica Amministrativa, Laboratorio di Sala e
Vendita, Laboratorio di Cucina.

Totale ore settimanali: 32

TRIENNIO ARTICOLAZIONE
ACCOGLIENZATURISTICA

Il diplomato € in grado di intervenire nei diversi ambiti delle attivit

di ricevimento, di gestire e organizzare i servizi in relazione alla
lomanda del mercato e alle esigenze della clientela; di

omuovere I'accoglienza turistico-alberghiera, anche attraverso
a progettazione di prodotti turistici che valorizzino tutte le risorse

del territorio.

Materie Area generaldtaliano,Storia, Inglese, Matematica,

Scienze Motorie, Religione.

Blr?t‘to e Tecnica Amministrativa, Laboratorio Servizi di Accoglienza
ristica, Arte e Territorio.

Totale ore settimanali: 32- - --<-----cccccccccco---

Materie Area di indirizzo: Seconda Lingua Straniera, Alimentazion



