ISTITUTO PROFESSIONALE PER I SERVIZI ALBERGHIERI E DELLA RISTORAZIONE
Per le classi terze, quarte e quinte, si seguirà l’articolazione dei percorsi formativi facenti parte del                 VECCHIO ORDINAMENTO
Profilo professionale Operatore dei Servizi Ristorazione Settore Cucina

E’ una figura professionale che trova collocazione occupazionale in piccole e medie imprese del settore turistico-alberghiero nell’esecuzione delle attività tipiche del comparto cucina.

In termini di conoscenze, l’operatore possiede:
· una buona formazione culturale ed una preparazione professionale flessibile e polivalente;

· conoscenza delle attrezzature, reparti, tecniche di cucina nei ristoranti;

· una valida educazione linguistica in due lingue straniere con conoscenza della microlingua di settore;

· la conoscenza dei principi nutritivi e di conservazione degli alimenti oltre alle principali modificazioni organolettiche e nutrizionali che avvengono durante la cottura.

In termini di competenze, l’operatore e in grado di:
· eseguire con discreta autonomia la preparazione di piatti caldi e freddi;

· partecipare all’elaborazione di menu giornalieri e rotativi;

· partecipare alle operazioni di manutenzione degli utensili e del materiale di cucina.

In termini di capacita, l’operatore sa:
· valutare le merci all’entrata e i prodotti in uscita;
· predeterminare i tempi di esecuzione del lavoro;

· situarsi con disponibilità e correttezza all’interno della brigata di cucina.
Profilo professionale Operatore dei Servizi Ristorazione Settore Sala-bar

E’ una figura professionale in grado di eseguire con discreta autonomia tutte le fasi riguardanti

il servizio in ristorante o altre strutture ristorative, nonché le principali attività inerenti il servizio di bar

In termini di conoscenze, l’operatore possiede:
· una buona formazione culturale ed una preparazione professionale flessibile e polivalente;

· correttezza e proprietà di linguaggio;

· una valida preparazione linguistica in due lingue straniere con conoscenza della microlingua di settore;

· conoscenza dei principi nutritivi e di conservazione degli alimenti;
In termini di competenze, l’operatore e in grado di:
· svolgere con autonomia il servizio di bar nelle sue diverse configurazioni: caffetteria, preparazione di cocktail e servizio di bevande;

· utilizzare le attrezzature di cui cura e controlla anche la pulizia;

· partecipare alle operazioni relative al conto e al calcolo del drink cost;

· partecipare alla preparazione ed allo svolgimento di feste, banchetti, buffet

· accogliere i clienti ed assisterli durante il consumo dei pasti in due lingue straniere.

In termini di capacita, l’operatore sa:
· essere responsabile dell’aspetto e della dotazione delle sale;

· stabilire rapporti comunicativi adeguati all’interlocutore e alle situazioni.
Profilo professionale Operatore dei Servizi Ristorazione Settore Ricevimento

E’ una figura professionale in grado di accogliere la clientela dell’albergo e di assisterla

durante tutto il suo soggiorno nella struttura ricettiva.
In termini di conoscenze, l’operatore possiede:
· una buona formazione culturale ed una preparazione professionale flessibile e polivalente;

· correttezza e proprietà di linguaggio;

· una profonda preparazione linguistica in due lingue straniere con conoscenza della

· microlingua di settore;

· una discreta conoscenza degli altri reparti dell’albergo;

· conoscenza degli itinerari turistici più importanti e dei centri di attrazione turistica

· della regione.
In termini di competenze, l’operatore e in grado di:

· svolgere con autonomia tutte le operazioni relative alle prenotazioni delle camere, agli addebiti dei servizi resi sul conto dei clienti, al servizio cassa ed ai rapporti con i Tour Operator;

· utilizzare le attrezzature informatiche e di telecomunicazione con il controllo della loro buona cura e funzionamento;

· compilare tutti i moduli imposti dalle normative burocratiche relative alla Pubblica Sicurezza e agli Enti Turistici Territoriali;

· relazionarsi con la clientela anche in due lingue straniere.
In termini di capacita, l’operatore sa:
· interloquire con tutti i tipi di clientela e secondo le diverse situazioni;

· stabilire rapporti di collaborazione ed integrazione con tutti i reparti dell’albergo.

Orario settimanale delle lezioni - Qualifica di I livello
	Materia di insegnamento
	3° ANNO

Cucina
	3° ANNO

Sala-bar
	3° ANNO

Ricevimento

	Attività e insegnamenti comuni

	Italiano
	3
	3
	3

	Storia
	2
	2
	2

	Lingua Straniera Francese
	2
	2
	3

	Diritto e Economia


	
	
	

	Matematica ed Informatica
	2
	2
	2

	Scienze della Terra e Biologia


	
	
	

	Educazione Fisica
	2
	2
	2

	Religione o attività alternative
	1
	1
	1

	Attività e insegnamenti di indirizzo

	Lingua Straniera Inglese 


	3
	3
	3

	Principi di alimentazione


	
	
	

	Laboratorio ser. Ristor. Sett. Cucina 


	14
	
	

	Laboratorio ser. Ristor. Sett. Sala-bar 


	
	14
	

	Laboratorio servizi di Ricevimento 


	
	
	8

	Geografia delle risorse culturali e turistiche 


	
	
	3

	Laboratorio trattamento testi e applicazioni gestionali 


	
	
	2

	EGAR e ETAT 


	2
	2
	3

	Alimenti e alimentazione 
	3
	3
	


Profilo professionale Tecnico dei Servizi Ristorativi

Al termine del percorso quinquennale l’alunno:
· Possiede un ampio bagaglio culturale per un consapevole inserimento nella società e nel mondo del lavoro;

· Ha una valida preparazione nella produzione scritta e orale in due lingue straniere, con un allargamento del patrimonio linguistico-settoriale spendibile in situazioni reali di contatto con il cliente;

· Sa realizzare beni e servizi di qualità utilizzando le risorse disponibili;

· Sa valutare, programmare e coordinare il personale controllando l'efficienza del lavoro e favorendo la comunicazione tra i vari membri;

· Sa adattare l'organizzazione e la produttività dei servizi ristorativi in funzione del cliente, del tipo di azienda, delle attrezzature disponibili e delle nuove possibilità offerte dalla dietetica e dall'industria agroalimentare;

· Sa realizzare prodotti creativi e facilmente ripetibili.

Profilo professionale Tecnico dei Servizi Turistici

 E’ una figura di operatore di quadro intermedio di SECONDO LIVELLO con sbocco lavorativo nell'ambito di agenzie di viaggi, aziende turistiche, congressuali e di promozione, strutture ricettive.

In termini di conoscenze, il tecnico possiede:

· una solida cultura di base;

· padronanza dei mezzi espressivi e di comunicazione in più lingue straniere;

· un’ampia professionalità nella gestione del prodotto turistico.

In termini di competenze, il tecnico e in grado di:

· comunicare con linguaggi verbali e non verbali;

· utilizzare le nuove tecnologie della comunicazione e informazione;

· gestire l’attività aziendale dai vari punti di vista: tecnico, amministrativo, giuridico e fiscale;

· rapportarsi con il turista in due lingue straniere.

In termini di capacita, il tecnico sa adattarsi alle diverse situazioni operative di settore.
Orario settimanale delle lezioni Biennio Post-Qualifica

	Materia di insegnamento


	Tecnico Servizi Turistici
	Tecnico Servizi Ristorativi

	Attività e insegnamenti comuni


	IV
	V
	IV
	V

	Religione 


	1
	1
	1
	1

	Italiano 


	4
	4
	4
	4

	Storia 


	2
	2
	2
	2

	Inglese 


	3
	3
	3
	3

	Francese 


	3
	3
	3
	3

	Matematica 


	3
	3
	3
	3

	Attività e insegnamenti di indirizzo



	Legislazione
	
	
	2
	2

	EGAR – ETAT 


	6
	6
	4
	4

	Alimentazione 


	
	
	3
	3

	Geografia 


	2
	2
	
	

	Storia dell’Arte 


	2
	2
	
	

	Tecnica di Comunicazione e relazioni. 


	2
	2
	
	

	Ed .fisica 


	2
	2
	2
	2

	Tec. Operativa e Pratica di Ricevimento 


	3
	3
	
	

	LOGSR 
	
	
	3
	3
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