   





DIREZIONE REGIONALE ISTRUZIONE, FORMAZIONE PROFESSIONALE E LAVORO

Settore Standard Formativi – Qualità e Orientamento Professionale



PROVA FINALE UNIFICATA 

Linee guida generali


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 

· Stendere le comande e gli ordini in modo funzionale

· Presentare i prodotti al clienti 

· Applicare tecniche per servire i cibi e le bevande in sala 

· Riordinare i locali secondo le indicazioni ricevute 

· Applicare tecniche di preparazione e presentazione di prodotti di banco bar 

· Applicare tecniche di servizio al tavolo 

Struttura della prova

La Prova finale standard è composta da:

1. Prova tecnico-programmatoria

2. Prova tecnico scientifica

3. Prova pratica

4. Prova tecnico consuntiva

5. Colloquio

PROVA TECNICO - PROGRAMMATORIA 

Obiettivo:

Descrivere, sugli appositi stampati, le fasi di lavoro necessarie per l’organizzazione della sala, del servizio e di un cocktail assegnato all’allievo mediante un sorteggio. Il cocktail viene scelto sulla base dell’elenco mondiale IBA. Rispondere alle domande proposte nel  Questionario somministrato. 

Durata complessiva: 9 ore 

La prova sarà articolata in:

Presentazione delle prove, consegna prestampati e sorteggi :  30 minuti

Organizzazione della sala (A1): L’allievo dovrà compilare, sulle apposite schede, l’elenco del materiale da utilizzare nell’allestimento della sala, visualizzando graficamente la disposizione dei tavoli. Inoltre dovrà indicare la distinta delle attrezzature ed i materiali necessari per effettuare il servizio del menu proposto.

Durata: 60 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Osservazioni esplicative sul servizio (A2): L’allievo dovrà individuare il servizio da realizzare e visualizzare graficamente la “mise en place” iniziale corrispondente; dovrà inoltre descrivere la sequenza delle fasi relative all’organizzazione del tipo di servizio scelto.

Durata: 60 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Preparazione cocktail (A3): L’allievo dovrà indicare nell’apposito stampato, le fasi esecutive ed i dati specifici del cocktail in esame.

Durata: 60 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Principi di amministrazione (A4): L’allievo dovrà, in base alla distinta delle vivande e delle bevande:

· calcolare il conto da consegnare al cliente, applicare lo sconto e compilare la fattura;

· calcolare il costo del cocktail in esame

· compilare l’assegno bancario;

Durata:  60  minuti 

Strumenti

Istruzioni operative

Carta delle vivande e delle bevande

Fac-simile fattura

Fac-simile assegno bancario

Foglio per calcoli 

Calcolatrice

Scheda calcolo costi cocktail

Descrizione etichetta alimentare (A5):

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

Durata:  30  minuti 

Strumenti

Istruzioni operative

Etichetta

Scheda tecnica

Calcolo 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: 60  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 al questionario multidisciplinare proposto

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:

L’allievo dovrà allestire la sala, eseguire il servizio, preparare il cocktail in esame e sostenere un colloquio in lingua straniera con la commissione. Dovrà inoltre svolgere una prova pratica aggiuntiva (caffetteria, cucina alla lampada, sporzionatura del pesce, tranci di frutta, ecc.) che verrà scelta dall’Agenzia.

Durata: 7 ore

Strumenti

Laboratori di sala e di bar completi di attrezzature

Macchinari ed utensileria standard

Tovagliato

PROVA TECNICO - CONSUNTIVA 

Obiettivo:

· Compilare la tabella descrittiva del menù. 

· Commentare l’etichetta del vino proposto evidenziandone le caratteristiche tecniche. 

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

Durata complessiva: 2,30 ore

La prova sarà articolata in:

Presentazione dei piatti (B1):

L’allievo dovrà illustrare al cliente i piatti del menu in esame.

Durata: 60 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Descrizione etichetta del vino e scheda tecnica (B2):

L’allievo dovrà commentare l’etichetta proposta compilando la scheda descrittiva e la scheda tecnica del vino. 

Durata: 60 minuti

Strumenti

Istruzioni operative

Etichetta

Scheda descrittiva dell’etichetta

Scheda tecnica del vino

Valutazione critica (B3):

L’allievo dovrà esprimere, mediante una relazione tecnica, la valutazione del lavoro svolto.

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

PROSPETTO RIASSUNTIVO


Peso 

Prova tecnico - programmatoria
28%

A1: Organizzazione della sala
4%

A2: Osservazioni esplicative sul servizio
4%

A3: Preparazione del cocktail
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: Presentazione dei piatti
3%

B2: Enologia scheda
3%

B3: 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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SERVIZI DI SALA E BAR
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