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ISTITUTO ISTRUZIONE SUPERIORE “E. FERRARI”
VIA ROSA IEMMA, 301 – 84091 - BATTIPAGLIA
FASCICOLO ESAME
SETTORE: 
SERVIZI

INDIRIZZO: 
”Preparazione pasti”
“Servizi di sala e vendita”                     
“Servizi di promozione ed accoglienza”                     
OPERATORE: 
DELLA RISTORAZIONE e ACCOGLIENZA

CODICE REGIONALE: CORSOIPQD

LIVELLO  EQF   3
ESAME DI QUALIFICA PROFESSIONALE
ANNO SCOLASTICO 2020/2021
INDICE DEL FASCICOLO DELL’ESAME
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1- FINALITA’ DELL’ESAME  FINALE
Come previsto dalla disciplina Nazionale e Regionale relativa ai percorsi di Istruzione e Formazione professionale, agli esami di qualifica professionale collocati alla fine del terzo anno rappresentano il momento di verifica e  certificazione delle competenze acquisite dagli allievi durante l’intero percorso formativo triennale. Nello specifico l’esame è articolato in diverse tipologie di prove con lo scopo di verificare le prestazioni tecnico professionale e le competenze di base più significative del profilo professionale in oggetto.

L’esame di qualifica professionale relativo al profilo di “operatore della ristorazione” è stato sviluppato con l’obiettivo di valutare le seguenti prestazioni e competenze: 
2- COMPETENZE  FOCUS  SULLE  QUALI  SI  ARTICOLERANNO  LE       PROVE
Qualifica di operatore della ristorazione
L’ Operatore della ristorazione interviene, a livello esecutivo, nel processo della ristorazione con autonomia e responsabilità limitate a ciò che prevedono le procedure e le metodiche della sua operatività. La qualificazione nell’applicazione/utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli consentono di svolgere, a seconda dell’indirizzo, attività relative alla preparazione dei pasti e ai servizi di sala e di bar con competenze nella scelta, preparazione, conservazione e stoccaggio di materie prime e semilavorati, nella realizzazione di piatti semplici cucinati e allestiti, nel servizio di sala.
L’operatore della ristorazione è in grado di:

1 Definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni

2 Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso

3 Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria

4 Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali

5 Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico- sanitarie

6 Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti
In esito all’indirizzo “Preparazione pasti”, è inoltre in grado di:
1. Realizzare la preparazione di piatti semplici, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico--‐sanitarie vigenti

In esito all’indirizzo “Servizi di sala e bar”, è inoltre in grado di:

1. Predisporre la comanda/ordine, secondo lo standard aziendale richiesto

2. Servire in sala pasti  e bevande nel rispetto delle norme igienico--‐sanitarie vigenti

3. Somministrare bevande, gelati, snack, prodotti di caffetteria e pasticceria nel rispetto delle norme igienico--‐sanitarie vigenti

Qualifica di operatore dei servizi di promozione e accoglienza
Competenze tecnico professionali in esito al triennio
    L’operatore ai servizi di promozione ed accoglienza è in grado di :

1-  Definire e pianificare la successione delle operazioni da compiere, sulla base delle istruzioni ricevute  e del sistema di relazioni

2-  Approntare materiali, strumenti e macchine necessari alle diverse fasi di attività, sulla base della tipologia delle indicazioni e procedure previste e del risultato atteso

3-  Monitorare il funzionamento degli strumenti e delle macchine

4-  Predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali

5-  Acquisire ed archiviare informazioni sul prodotto/servizio offerto, secondo criteri dati di fruibilità

e aggiornamento

6-  Evadere le pratiche amministrativo--‐contabili relative al prodotto / servizio offerto In esito all’indirizzo “Strutture recettive”.
3- ARTICOLAZIONE DELL’ESAME
L'esame di qualifica si articolerà nelle seguenti attività e tipologie di prove:

PROVA di Prestazione  (la prova si riferirà  solo all’area di indirizzo)

Durata della prova: Max 6ore (definita in base alla complessità e articolazione del compito)

COLLOQUIO INDIVIDUALE:

Prova orale finalizzata alla valutazione delle competenze relazionali e comunicative insite nel profilo professionale e sviluppate durante il percorso formativo. Durata complessiva dei colloqui: max 30  per allievo

SCRUTINIO FINALE
E’ il momento in cui la commissione regionale, tenendo conto della valutazione del percorso formativo, della valutazione dello stage e della valutazione dell'esame, esprime il suo giudizio finale su ogni singolo candidato
4- SCHEMA DI VALUTAZIONE DELL’ESAME
La valutazione negli IeFP rappresenta una tappa fondamentale del percorso formativo  perché si focalizza sulla rilevazione del livello di padronanza con cui l’allievo è in grado di svolgere le prestazioni professionali necessarie per realizzare prodotti/servizi caratterizzanti il Profilo di riferimento.

Il Collegio docenti ha adottato secondo la normativa vigente un sistema di valutazione strutturato su più livelli che specifica le modalità di composizione e il peso ( punteggio ) dei singoli elementi costituenti la valutazione stessa, così come si evince dalla tabella di seguito riportata:
	Valutazione con prova di prestazione solo su area di indirizzo
	Peso/punteggio

	Ammissione
	25%

	Prova di prestazione
	40%

	Colloquio individuale
	35%

	Totale
	100%


5- DESCRIZIONE ANALITICA DELLE PROVE 
	VALUTAZIONE  FINALE
	PESO


	COMPOSIZIONE  PESO

	PERCORSO FORMATIVO
	AMMISSIONE
	25%
	
	

	ESAME FINALE
	PROVA

PRESTAZIONALE
	40%
	Compito n. 1 Progettazione 
	10,00%

	
	
	
	Compito n. 2 Realizzazione
	15,00%

	
	
	
	Compito n. 3 Presentazione
	15,00%

	
	COLLOQUIO FINALE


	35%
	Griglia allegata

	TOTALE
	100%


	
	


AMMISSIONE

All’esame saranno ammessi  gli allievi che avranno raggiunto tutti gli esiti di apprendimento, almeno al livello base, relativi alla Qualifica Professionale, e che avranno frequentato un numero non inferiore al 75% dell’orario annuale personalizzato. Potranno altresì essere ammessi gli allievi:

· che, pur non avendo raggiunto il 75% della frequenza a causa di specifiche motivazioni ( malattia, infortunio, gravi situazioni famigliari, provvedimenti restrittivi dell’ Autorità giudiziaria, trasferimento ad altra residenza, ecc…), hanno raggiunto, a giudizio del consiglio, tutti gli esiti di apprendimento previsti;

· che hanno frequentato regolarmente, nell’anno formativo precedente, analogo percorso e che, pur ammessi agli esami, non hanno sostenuto le prove a causa di gravi e giustificati motivi riconosciuti dalla commissione dell’anno di riferimento, oppure non le hanno superate;

· soggetti con età non inferiore a quella minima prevista per l’assolvimento del diritto dovere di Istruzione e Formazione interessati a partecipare alle prove finali come candidati esterni, a seguito di presentazione di specifica domanda presso l’istituzione educativa, nei limiti temporali dalla stessa stabiliti.

La valutazione di ammissione e la conseguente determinazione del credito si riferiscono al risultato complessivamente ottenuto nell’intero triennio, relativamente alle competenze acquisite di ciascun asse culturale:
· livello base: lo studente svolge compiti semplici in situazioni note, mostrando di possedere conoscenze ed abilità essenziali e di saper applicare regole e procedure fondamentali;
· livello intermedio: lo studente svolge compiti e risolve problemi complessi in situazioni note, compie scelte consapevoli, mostrando di saper utilizzare le conoscenze ed abilità acquisite;
· livello avanzato: lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non note, mostrando padronanza nell’uso delle conoscenze e delle abilità. Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni consapevoli.
Livelli                     I biennio

	
	Base
	Intermedio
	Avanzato

	Asse dei Linguaggi
	2
	3
	4

	Asse storico-sociale
	2
	3
	4

	Asse matematico
	2
	3
	4

	Asse scientifico-tecnologico
	2
	3
	4


Valutazione totale I biennio Max 16

                             III anno

	
	Base
	Intermedio
	Avanzato

	Area di base
	1
	2
	3

	Area di indirizzo
	1
	2
	3

	Stage
	1
	2
	3


Valutazione totale III anno Max 9

Totale triennio Max 25
PROVA PRESTAZIONALE
Si articolerà nei seguenti compiti per un peso complessivo del 40%.

Compito n. 1 Progettazione   10%

Compito n. 2 Realizzazione   15%

Compito n. 3 Presentazione   15%
DESCRIZIONE DEL COLLOQUIO INDIVIDUALE

Il colloquio individuale  si propone di verificare le capacità espressive dell'allievo nell'argomentare sui contenuti della prova prestazionale e  su una tesina preparata durante il percorso formativo ( project work o relazione su esperienza di stage). In particolare, il colloquio d'esame non deve limitarsi a verificare conoscenze disciplinari (interrogazione) in quanto già oggetto delle verifiche sommative effettuate durante il percorso formativo. La griglia di valutazione del colloquio è allegata al presente fascicolo.
6- CALENDARIO DELL’ESAME
	CALENDARIO ESAMI DI QUALIFICA - COMMISSIONE  1
CORSO  di Operatore della Ristorazione –Servizio di Sala e Bar (sez A-B)  
 di cui alla autorizzazione/presa d' atto regionale approvata con DD n.  365 del  28 Giugno  2021   

	Data e ora
	Riunione preliminare/prova
	sede

	23/11/2021   ore 8,30- 9,30
	Riunione preliminare
SOLO DOCENTI-ESPERTO-PRESIDENTE
	ISTITUTO E.FERRARI

ViaR.Iemma301 BATTIPAGLIA

Aula 6  Piano Terra

	23/11/2021  ore 9,30- TERMINE Attività
	Ore 9,30 – 11,30 -  COLLOQUI Sez. B 


	ISTITUTO E.FERRARI

ViaR.Iemma301 BATTIPAGLIA

Aula 6 Piano Terra

	
	Ore 8,30 – 11,30 - COLLOQUI Sez. A  
	Laboratorio Sala-Bar 

	24/11/2021  ore 8,30   TERMINE Attività
	Ore 11,30-14,30 - PROVA PRESTAZIONALE PER AREE INTEGRATE Sez. A *


	ISTITUTO E.FERRARI

ViaR.Iemma301 BATTIPAGLIA

Aula 6 Piano Terra

	
	Ore 11,30-14,30 - PROVA PRESTAZIONALE PER AREE INTEGRATE Sez. B*
	Laboratorio Sala-Bar 

	25/11/2021   ore 8,30 - TERMINE Attività
	SCRUTINI FINALI 

SOLO DOCENTI-ESPERTO-PRESIDENTE
	ISTITUTO E.FERRARI

ViaR.Iemma301 BATTIPAGLIA

Aula 6 Piano Terra



