	
	
	
	
	


DIREZIONE REGIONALE ISTRUZIONE, FORMAZIONE PROFESSIONALE E LAVORO

Settore Standard Formativi – Qualità e Orientamento Professionale


PROVA FINALE UNIFICATA

Linee guida per il docente


AREA PROFESSIONALE: TURISMO E SPORT

SOTTOAREA PROFESSIONALE: SERVIZI TURISTICI

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:

Il Docente dovrà mettere a disposizione della commissione esaminatrice le buste contenti le prove d’esame (menu e elenco cocktails)

Inoltre dovrà relazionare agli allievi le modalità di svolgimento della prova e mettere a disposizione i prestampati su cui svolgere l’attività.

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

Peso: 14                soglia minima:40/100

	FASI
	INDICATORI
	MISURATORI

	A1-Organizzazione della sala 
	Completezza sequenza
	70%

	
	Ordine sequenza
	20%

	
	Proprietà terminologica
	10%

	
	
	100%

	A2- Osservazioni esplicative sul servizio
	Completezza sequenza
	70%

	
	Proprietà terminologica
	30%

	
	
	100%

	A3- Preparazione cocktail
	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%

	
	Correttezza calcolo
	50%

	
	
	100%

	A7: Prova lingue straniere   tecniche
	Correttezza traduzioni
	100%


PROVA TECNICO – SCIENTIFICA
Modalità di svolgimento: il docente dovrà mettere a disposizione dell'allievo/utente un'aula informatica con collegamento di rete per permettere la compilazione del questionario on-line. Ad ogni allievo dovrà essere inoltre consegnata la password e lo user-name (generata dal sistema informatico)  per permettere la fruizione della prova stessa.

Per le specifiche di utilizzo del software far riferimento ai manuali predisposti

Strumenti:

· laboratorio informatico

· accesso alla rete

-    Istruzioni operative

-    Collegamento internet

-    Password di accesso

· Questionario

Durata: 90 minuti    Peso: 2      soglia minima:40/100

PROVA TECNICO - PRATICA

Modalità di svolgimento:il Docente dovrà mettere a disposizione dell’allievo i laboratori e le attrezzature idonee allo svolgimento delle prove.

La commissione esaminatrice, congiuntamente agli insegnanti di pratica, avrà il compito di valutare gli elaborati prodotti dagli allievi.

Durata: 7 ore

Strumenti

Laboratori di sala e di bar completi di attrezzature

Macchinari ed utensileria standard

Tovagliato

Durata: 7 ore    Peso: 25   Soglia minima:40/100

Criteri di valutazione

Servizio:..................................................................

	
	MAX
	PUNTI

	Portamento e igiene personale
	10
	

	Manualità e sicurezza operativa e correttezza nelle esecuzioni
	30
	

	Ordine, metodo e organizzazione del lavoro
	20
	

	Rispetto dei tempi di esecuzione
	20
	

	Presentazione delle esercitazioni
	20
	


Lavorazioni particolari:……………………….. 

	
	MAX
	PUNTI

	Portamento e igiene personale
	10
	

	Manualità e sicurezza operativa e correttezza nelle esecuzioni
	30
	

	Ordine, metodo e organizzazione del lavoro
	20
	

	Rispetto dei tempi di esecuzione
	20
	

	Presentazione delle esercitazioni
	20
	


Cocktail:..................................................................

	
	MAX
	PUNTI

	Portamento e igiene personale
	10
	

	Manualità e sicurezza operativa e correttezza nelle esecuzioni
	30
	

	Ordine, metodo e organizzazione del lavoro
	20
	

	Rispetto dei tempi di esecuzione
	20
	

	Presentazione delle esercitazioni
	20
	


Rapporto con il cliente:……………………….. 

	
	MAX
	PUNTI

	Accoglienza al cliente
	25
	

	Comportamento durante il servizio
	50
	

	Simulazione dialogo con Cliente straniero
	25
	

	TOTALE 4
	100
	


PROVA TECNICO - CONSUNTIVA 

Modalità di svolgimento 

Il Docente dovrà mettere a disposizione degli allievi i prestampati su cui svolgere l’attività, inoltre dovrà relazionare le modalità di svolgimento della prova

Strumenti

Istruzioni operative

Schema del piano di lavoro

Durata :2,30 ore  Peso:4    soglia minima:40/100

Criteri di valutazione

PROVA TECNICO - CONSUNTIVA

	
	INDICATORI
	MISURATORI

	B1: Presentazione dei piatti
	Completezza descrizioni
	70%

	
	Proprietà terminologica
	30%

	
	
	100%

	B2: Enogastronomia scheda
	Completezza trattazione
	40%

	
	Correttezza contenuti
	40%

	
	Proprietà terminologica
	20%

	
	
	100%

	B3: Valutazione critica
	Completezza trattazione
	70%

	
	Proprietà terminologica
	30%

	
	
	100%


Colloquio

Modalità di svolgimento: il Docente dovrà mettere a disposizione della commissione esaminatrice, le linee guida e i prestampati per lo svolgimento del colloquio.

Strumenti:

Durata della prova: 4 ore Peso: 5   soglia minima: 40/100

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: Enogastronomia 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.




OPERATORE DELLA RISTORAZIONE


SERVIZI DI SALA E BAR
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