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DIREZIONE REGIONALE ISTRUZIONE, FORMAZIONE PROFESSIONALE E LAVORO

Settore Standard Formativi – Qualità e Orientamento Professionale


	
	
	
	
	
	
	
	


PROVA FINALE UNIFICATA

Linee guida per l’allievo

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE

PREPARAZIONE PASTI

AREA PROFESSIONALE: TURISMO E SPORT

SOTTOAREA PROFESSIONALE: SERVIZI TURISTICI

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

L'allievo, a seguito dell’estrazione della prova, dovrà compilare gli appositi moduli consegnati dall'Agenzia in cui dovranno essere descritti: il ciclo di lavorazione, la distinta delle attrezzature e la distinta delle derrate  necessari allo creazione della ricetta estratta.

Inoltre  dovrà calcolare il costo del piatto, descrivere le specifiche dell’etichetta alimentare, del valore calorico della ricetta proposta e svolgere il compito di traduzione relativo alle lingue straniere tecniche.

Durata della prova: 8,30 ore

Prova tecnico scientifica

L'allievo dovrà compilare un questionario online o cartaceo costituito da 25 domande,  al quale potrà accedere dopo aver inserito la propria password e il proprio username, per ottenere la validità delle risposte, occorre confermarle prima di passare alla domanda successiva.

Ogni domanda ha un valore di 4 punti.

Durata della prova: 1,30 ore


Prova pratica

L'allievo dovrà realizzare nel laboratorio di cucina il piatto a Lui assegnato in sede di sorteggio e dovrà descriverne le peculiarità gastronomiche nel momento della degustazione da parte della Commissione esaminatrice. L'allievo dovrà obbligatoriamente presentarsi alla prova in abbigliamento consono alle normative igieniche.

Durata della prova: 7 ore



PROVA TECNICO - CONSUNTIVA 

L’allievo dovrà 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 o abbinamenti tra prodotti, inoltre dovrà svolgere un’auto valutazione del lavoro svolto.

Durata complessiva: 2,30 ore

Colloquio

L'allievo dovrà sostenere un colloquio alla presenza della Commissione esaminatrice in cui dovrà descrivere la propria esperienza di stage, confrontarsi in merito ai problemi riscontrati e ai risultati conseguiti nel corso dell'intera verifica finale. 

Si ricorda all'allievo che, a corollario o in alternativa, qualora la Commissione esaminatrice lo ritenesse opportuno, potrebbe essere chiamato ad esprimersi su contenuti specifici trattati durante il corso o acquisiti durante il periodo di stage.

Durata della prova: 4 ore
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