





DIREZIONE REGIONALE ISTRUZIONE, FORMAZIONE PROFESSIONALE E LAVORO

Settore Standard Formativi – Qualità e Orientamento Professionale


[image: image1.jpg]Unione europea
Fondo sociale europeo




[image: image2.png]W 8 REGIONE
B B PIEMONTE



[image: image3.png]












PROVA FINALE UNIFICATA

Linee guida generali

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE PREPARAZIONE PASTI

AREA PROFESSIONALE: TURISMO E SPORT

SOTTOAREA PROFESSIONALE: SERVIZI TURISTICI

Descrizione delle abilità da valutare

La seguente PCV ha lo scopo di valutare le conoscenze dell'allievo in merito ai seguenti elementi:

-    Utilizzare le istruzioni per predisporre le diverse attività 

· Applicare criteri di organizzazione del proprio lavoro relativi alle peculiarità delle attività da eseguire e dell'ambiente lavorativo/organizzativo

· Applicare modalità di pianificazione e organizzazione delle attività nel rispetto delle norme di sicurezza, igiene e salvaguardia ambientale specifiche di settore 

· Applicare metodiche e tecniche per la gestione dei tempi di lavoro 

· Adottare procedure di monitoraggio e verifica della conformità delle attività a supporto del miglioramento continuo degli standard di risultato 

· Individuare strumenti, attrezzature, macchine per le diverse attività sulla base delle procedure standard 

· Applicare procedure e tecniche di approntamento strumenti, attrezzature, macchine 

· Applicare le tecniche di monitoraggio e verificare l’impostazione, lo stato di efficienza e il funzionamento di strumenti, attrezzature, macchine 

· Adottare modalità e comportamenti per la manutenzione ordinaria di strumenti, attrezzature, macchine 

· Utilizzare metodiche per individuare eventuali anomalie di funzionamento 

· Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiene, pulizia e riordino degli spazi di lavoro 

· Adottare soluzioni organizzative della postazione di lavoro coerenti ai principi dell’ergonomia 

· Utilizzare strumenti e procedure di igiene personale 

· Adottare tecniche di trattamento e di conservazione 

· Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel magazzino 

· Applicare criteri di selezione delle materie prime 

· Approntare materie prime per la preparazione di pasti 

· Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime 

· Utilizzare le principali tecniche di cottura per la preparazione dei cibi 

· Dividere in porzioni i cibi da allestire direttamente in cucina 

· Applicare tecniche e protocolli di controllo materie prime e semilavorati 

Struttura della prova

La Prova finale standard è composta da:

1. Prova tecnico-programmatoria

2. Prova tecnico scientifica

3. Prova tecnico-pratica

4. Prova tecnico consuntiva

5. Colloquio

PROVA TECNICO – PROGRAMMATORIA 

Obiettivo:

· Descrivere  le fasi di lavoro necessarie per ottenere il piatto finito assegnato ad ogni allievo mediante sorteggio. Il menù viene stabilito in base alle indicazioni riportate in allegato alla prova tecnico-pratica. 

Durata complessiva: 9 ore (comprensivi di 30 minuti iniziali per la lettura delle istruzioni operative e il sorteggio della ricetta)

La prova sarà articolata in:

Ciclo di lavorazione (A1): L’allievo dovrà indicare la sequenza logica delle operazioni da eseguire in riferimento all’ambiente, alle attrezzature, agli alimenti, ai metodi di cottura e alle eventuali guarnizioni, per poter realizzare e servire la ricetta in esame.

Durata: 90 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Distinta delle attrezzature (A2): L’allievo dovrà compilare l’elenco delle attrezzature che ritiene di dover utilizzare per la realizzazione della ricetta in esame.

Durata: 30 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Distinta delle derrate (A3): L’allievo dovrà compilare la scheda indicando con le corrette denominazioni commerciali, gli ingredienti della ricetta in esame e le relative grammature per 10 persone. 

Durata: 30 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Principi di amministrazione (A4): L’allievo dovrà, in base alla distinta delle derrate, alla relativa grammatura ed al costo unitario dei generi alimentari, calcolare il costo della ricetta in esame, facendo riferimento ai seguenti presupposti: consultare ed utilizzare gli allegati “distinta costo materia prima”, “listino prezzi unitari” e “foglio per i calcoli”. 

Durata: 60 minuti 

Strumenti

Istruzioni operative

Allegato listino prezzi unitari

Foglio per calcoli

Calcolatrice

Descrizione etichetta alimentare (A5):

L’allievo dovrà commentare l’etichetta proposta, a cura dell’Agenzia/Scuola, illustrando tutte le informazioni che è possibile reperire al riguardo del prodotto.

Durata: 30  minuti 

Strumenti

Istruzioni operative

Etichetta

Scheda tecnica

Descrizione degli aspetti nutrizionali (A6):

L’allievo dovrà analizzare i vari ingredienti della ricetta proposta, ricavando dalle schede nutrizionali allegate, i valori utili alla determinazione del calcolo calorico.

Durata: 90  minuti 

Strumenti

Istruzioni operative

Ricetta

Scheda tecnica

Lingue straniere tecniche (A7):

L’allievo dovrà tradurre la ricetta proposta 

Durata:  180  minuti 

Strumenti

Istruzioni operative 

Ricetta

PROVA TECNICO – SCIENTIFICA 

Obiettivi:

L’allievo dovrà rispondere ai questionari multidisciplinari proposti

Questionario l’allievo dovrà rispondere alle 25 domande proposte.

Durata: 90 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Collegamento internet

Password di accesso

Questionario

PROVA TECNICO - PRATICA

Obiettivi:

Confezionare, decorare e presentare la ricetta in esame, ripristinare il posto di lavoro assegnato.

Durata: 7 ore

Strumenti

Laboratorio di cucina e pasticceria fornito di attrezzature, macchinari, utensileria standard.

Derrate alimentari.

ELENCO DELLE RICETTE INDICATIVE

(LE RICETTE STABILITE DALL'AGENZIA/SCUOLA DOVRANNO AVERE UN GRADO DI DIFFICOLTA' NON INFERIORE A QUELLE DELL'ELENCO PROPOSTO)

ANTIPASTI FREDDI

1. ALBESE

2. ARAGOSTA IN BELLAVISTA

3. ASPIC IN GENERALE

4. CANAPEES

5. CAPRESE

6. CAPRICCIOSA IN CAMICIA

7. COCKTAIL DI GAMBERETTI

8. COPPA GOURMET

9. COPPA MONTECARLO

10. INSALATA DI CARCIOFI

11. INSALATA DI FUNGHI

12. INSALATA DI GAMBERETTI

13. INSALATA GRECA

14. INSALATA DI MARE

15. INSALATA NIZZARDA

16. INSALATA DI PETTO D'ANATRA

17. INSALATA PRIMAVERILE

18. INSALATA REGINA

19. INSALATA RUSSA

20. INSALATA WALDORF

21. MOUSSE AI VARI GUSTI

22. PIZZETTE E SFOGLIATINE

23. POMODORI FARCITI CON INSALATA DI RISO

24. STEAK TARTARE

25. UOVA AFFOGATE IN SALSA AURORA

26. UOVA RIPIENE

27.VITELLO TONNATO 

ANTIPASTI CALDI

1. ARANCINI DI RISO

2. ASPARAGI BISMARK

3. ASPARAGI MOUSSELINE

4. ASTICCIOLE ALLA ROMANA

5. BAGNA CAODA

6. BOUCHE A LA REINE

7. CONCHIGLIE AI FRUTTI DI MARE

8. FLAN

9. INSALATA DI MARE TIEPIDA

10. ORTAGGI RIPIENI

11. OEUFS MORNAY

12. QUICHE LORRAINE

13. PIZZE E FOCACCE

14. SFOGLIATINE FARCITE

15. SFORMATI

16. SOUFFLES AL FORMAGGIO

17. TORTA PASQUALINA

18. TORTINO ALLE VERDURE

19. VOL AU VENT CON FONDUTA

N.B. Gli antipasti possono essere integrati con altri proposti dalle Agenzie.

PRIMI PIATTI

1. CONSOMME

2. CREME

3. CRESPELLE SALATE

4. GNOCCHETTI DI PANE

5. GNOCCHI DI SEMOLA

6. GNOCCHI ALLA PARIGINA

7. GNOCCHI DI PATATE

8. GNOCCHI ALTRE TIPOLOGIE

9. LASAGNE

10. PASSATI

11. PASTA SECCA

12. PASTA FRESCA ALL’UOVO

13. PASTA FRESCA RIPIENA

14. RISOTTI

15. TIMBALLI

16. VELLUTATE

17. ZUPPE

N.B. I primi piatti devono essere proposti con sughi e guarnizioni di vario genere.

SECONDI PIATTI

1. ARROSTI

2. BRASATI

3. STUFATI

4. BOLLITI

5. STRACOTTI

6. SCALOPPE

7. PREPARAZIONI ALLA GRIGLIA

8. COTTURA IN CIVET

9. COSCIOTTI

10. ROLLATE

11. FILETTI

12. CARPACCI

13. GRATIN

14. FRITTURE MISTE

N.B. Le modalità di cottura sopra elencate riguardano carni fresche di: ovini, caprini, suini, bovini, equini, avicunicoli, selvaggina da pelo e da piume, pesci di lago, di mare e di fiume, molluschi e crostacei.


CONTORNI

1. ASPARAGI ALLA PARMIGIANA

2. BUDINO DI ERBETTE IN SALSA BEARNAISE

3. CARCIOFI ALLA GIUDEA

4. CAROTE E CIPOLLE CLAMART

5. CAROTE VICHY

6. CESTINO DI VERDURE

7. CIPOLLE E ZUCCHINE RIPIENE

8. CIPOLLINE GLASSATE

9. CIPOLLINE STUFATE

10. CROCCHETTE DI PATATE

11. FINOCCHI GRATINATI

12. FLAN DI VERDURE

13. FUNGHI TRIFOLATI

14. INSALATE MISTE E RELATIVI CONDIMENTI

15. I TAGLI DELLE PATATE

16. MELANZANE AL FUNGHETTO

17. METODI DI COTTURA DELLE PATATE E GUARNIZIONI

18. PARMIGIANA

19. PATATE ANNA

20. PATATE BONNE FAMME

21. PATATE DELFINO

22. PATATE FONDENTI

23. PATATE MACARIO

24. PATATE MASCOTTE

25. PATATE PARIGINE

26. PATATE SABBIOSE

27. PEPERONATA

28. PEPERONI ALLA SORRENTINA

29. PEPERONI ALLA CANAVESANA

30. PINZIMONIO DI VERDURE

31. PISELLI ALLA FRANCESE

32. POLENTA

33. POMODORI ALLA PROVENZALE

34. PREPARAZIONI AL GRATIN

35. RISO PILAW

36. ROTOLO DI VERDURE

37. SFORMATI

38. SPINACI ALLA PIEMONTESE

39. TRITTICO DI PUREA

40. ZUCCHINE STUFATE

41. ZUCCHINE A VENTAGLIO

42. ZUCCHINE TRIFOLATE

DESSERT

1. BAVARESI

2. BIGNE

3. BUDINO

4. BUGIE

5. BONET

6. CESTINI DI FRUTTI DI BOSCO

7. CHARLOTTE CREOLE

8. CHARLOTTE AUX POMMES

9. COMPOSTA DI FRUTTA

10. CREME CARAMELLE

11. CREME E FARCIE DI PASTICCERIA

12. CROSTATE

13. ENGLISH TRIFLE

14. ILE FLOTTANT

15. LINGUE DI GATTO

16. MOUSSE

17. MILLEFOGLIE

18. OMELETTE IMPERIALE

19. OMELETTE SURPRISE

20. PANNA COTTA

21. PERE BELLA ELENA

22. PESCHE MELBA

23. PESCHE SCIROPPATE CON ZABAIONE

24. PICCOLA PASTICCERIA

25. PLUM CAKE

26. PROFITEROLES

27. SACHER TORTE

28. SAINT HONORE

29. SOUFFLE DOLCI

30. SPUMA DI FRUTTA

31. STRUDEL

32. TARTE TATIN

33. TIRAMISU

34. TORTA ALL'ARANCIA

35. TORTA AL CIOCCOLATO

36. TORTA ALLA FRUTTA

37. TORTA FLORIDA

38. TORTA ALLE NOCCIOLE

39. TRONCHETTO E SALAME DI CIOCCOLATO

40. ZUPPA INGLESE



PROVA TECNICO – CONSUNTIVA 

Obiettivo:

· Redigere, sugli appositi stampati, una relazione che illustri la natura e le caratteristiche del piatto realizzato, le scelte programmatorie e realizzative adottate, l’abbinamento ideale del vino.

· Redigere, sugli appositi stampati, una auto valutazione del lavoro svolto.

Durata complessiva: 2,30 ore 

La prova sarà articolata in:

Collocazione del piatto nel panorama gastronomico e sua funzione all’interno di un menu (B1): L’allievo dovrà redigere una breve relazione che illustri la collocazione del piatto realizzato nel panorama gastronomico, fornendo, laddove possibile, eventuali notizie sulla storia e sulla provenienza degli ingredienti. Inoltre dovrà puntualizzare la sua funzione all’interno del menu.

Durata: 30 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Fasi e tempi di preparazione (B2): L’allievo dovrà indicare e commentare la sequenza delle fasi ed i tempi di preparazione e di eventuale cottura necessari per ottenere il piatto finito.

Durata: 30 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Enogastronomia (B3): L’allievo dovrà indicare il vino che ritiene abbinabile idealmente al piatto, illustrandone le caratteristiche organolettiche, la denominazione corretta, la zona di produzione e gli eventuali usi in cucina. 

Durata: 60 minuti 

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Valutazione critica (B4): L’allievo dovrà illustrare criticamente il lavoro svolto per confezionare il piatto finito. Dovrà valutare il prodotto ottenuto e indicare le eventuali variazioni adottabili per migliorare il risultato finale.

Durata: 30 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Colloquio: L’allievo dovrà svolgere un colloquio inerente l'esperienza scolastica, l'esperienza di stage e la prestazione svolta in sede d'esame

Durata: 240 minuti (da ripartire per l'intera classe)

Strumenti

Istruzioni operative


Criteri di valutazione

PROVA TECNICO – PROGRAMMATORIA

FASI
INDICATORI
MISURATORI

A1:Ciclo di lavorazione
Completezza sequenza
70%


Ordine sequenza
20%


Proprietà terminologica
10%



100%

A2:Distinta delle attrezzature
Completezza sequenza
70%


Proprietà terminologica
30%



100%

A3: Distinta delle derrate
Completezza elenco
40%


Precisione grammature
30%


Correttezza compilazione
20%


Proprietà terminologica
10%



100%

A4: Principi di amministrazione 
Correttezza di procedimento
60%


Correttezza calcolo
40%







100%

A5: Descrizione etichetta   

        Alimentare
Correttezza compilazione
40%


Completezza descrizione
40%


Proprietà terminologica
20%



100%

A6: Calcolo calorico
Correttezza utilizzo tabelle
10%


Correttezza proporzioni
40%


Corretezza calcolo
50%



100%

A7: Prova lingue straniere   tecniche
Correttezza traduzioni
100%









PROVA TECNICO – CONSUNTIVA

FASI
INDICATORI
MISURATORI

B1: Collocazione e funzione del piatto
Completezza descrizioni
70%


Proprietà terminologica
30%



100%

B2:Fasi e tempi di  preparazione
Completezza fasi
50%


Correttezza tempi
30%


Proprietà terminologica
20%



100%

B3: Enogastronomia 
Completezza trattazione
70%


Proprietà terminologica
30%



100%

B4: Valutazione critica
Completezza trattazione
70%


Proprietà terminologica
30%



100%

Codice corso:……………………………………………………

Allievo:……………………………………………………………

PROVA TECNICO - PRATICA

Ricetta assegnata:..................................................................

FASE “A”: LAVORAZIONE
MAX
PUNTI

Portamento e igiene personale
5


Igiene nella lavorazione e conservazione dei cibi
10


Ordine, metodo e organizzazione del lavoro
10


Attinenza alla ricetta nelle varie fasi
10


Dosaggio ingredienti
15


Preparazione e lavorazione materie prime
15


Cottura: tempi e temperature
15


Cottura: modalità
10


Rispetto dei tempi di esecuzione
5


Riassetto del posto di lavoro a fine servizio
5


TOTALE FASE”A”
100


FASE “B”: DEGUSTAZIONE
MAX
PUNTI

Gusto
30


Profumo
10


Armonia
20


Presentazione
20


Rispetto delle modalità di servizio
20


TOTALE FASE”B”
100


Totale punteggio

PROSPETTO RIASSUNTIVO 


Peso 

Prova tecnico-programmatoria
28%

A1: Ciclo di lavorazione
4%

A2: Distinta delle attrezzature
4%

A3: Distinta delle derrate
2%

A4: Principi di amministrazione
4%

A5: Descrizione etichetta   

        Alimentare
1%

A6-Valutazioni caloriche
3%

A7: Prova  Lingue straniere tecniche
10%

Prova tecnico-scientifica 
4%




Prova tecnico-pratica
50%

Prova tecnico-consuntiva
8%

B1: Fasi e tempi di preparazione
2%

B2: Collocazione del piatto nel panorama gastronomico e  

       sua funzione all’interno di un menu
2%

B3: Enogastronomia
2%

B4: Valutazione critica
2%

Colloquio
10%

Il punteggio risultante massimo è 100; il punteggio ottenuto verrà successivamente pesato al valore del 50% ed aggiunto al restante 50% proveniente dai Crediti in Itinere.
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