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1. PRESENTAZIONE DEL PERCORSO FORMATIVO
L'operatore dei Servizi di Ristorazione  settore Sala-Bar è una figura professionale polivalente. Possiede competenze professionali di base nell’organizzazione e nella gestione del lavoro in conformità alle normative di igiene e sicurezza ed alle procedure di qualità;  accoglie i clienti e li assiste durante il consumo dei pasti; esegue con discreta autonomia tutte le fasi riguardanti il servizio ristorativo, nonché le principali attività inerenti il servizio bar. È in grado di partecipare alle operazioni relative al conto. Sa utilizzare le attrezzature di cui cura e controlla anche la pulizia nel rispetto delle principali norme HACCP e della sicurezza (L. 626). È responsabile dell'aspetto e delle dotazioni delle sale. Conosce i principi nutritivi e di conservazione degli alimenti. Conosce gli impianti delle strutture ristorative e dei reparti con i quali è in grado di stabilire rapporti di collaborazione ed integrazione. È in grado di partecipare alla preparazione ed allo svolgimento di eventi, feste, banchetti, buffet... Ha una buona formazione culturale e una preparazione professionale flessibile e ricca. Si esprime con correttezza e proprietà di linguaggio ed è in grado di stabilire rapporti comunicativi adeguati all'interlocutore ed alle situazioni. Ha una valida preparazione linguistica in tedesco e in inglese con conoscenza della microlingua di settore.
L’intervento formativo consente di acquisire una qualificazione in termini di conoscenze, competenze e abilità, per potersi inserire nel mercato del lavoro. Le azioni programmate mirano a fornire una risposta concreta ad elementi di criticità riscontrati in fase di analisi dei fabbisogni nei territori interessati, scaturita da una valutazione effettuata sulle possibilità che possono scaturire dall’acquisizione di una qualifica professionale e un aggiornamento in questo campo.

Le metodologie previste privilegiano la didattica attiva e l’apprendimento dall’esperienza, centrata sulle competenze e sul profilo educativo, culturale e professionale del destinatario. Il carattere interattivo delle metodologie attive e sul “learning by doing” si sono rilevate funzionali al processo di apprendimento per le fasce adolescenziali dove il percorso di crescita necessita di supporto che rafforzi l’autostima e sviluppi le capacità di autovalutazione, di conoscenze e competenze. Inoltre la formazione in atto porta in primo piano nuovi approcci metodologici all’educazione, che vengono oggi identificati in una concezione di formazione più flessibile e aperta tendenzialmente caratterizzata da: centralità dell’utente, pluralità metodologica, intercambiabilità e costruzione dell’apprendimento.
2. DESCRIZIONE DEL PROFILO
Le competenze caratterizzanti l’indirizzo “Servizi di sala e bar” sono funzionali all’operatività nell’ambito del servizio di sala e bar; nello specifico sostengono lo svolgimento di attività attinenti alla predisposizione degli ordini, alla somministrazione di pasti e di prodotti da bar, secondo gli standard aziendali richiesti ed i criteri di qualità e sicurezza igienico sanitaria, in particolare:
· Svolgere attività operative e gestionali in relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e vendita di  prodotti e servizi enogastronomici

· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico

· Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.

· Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.
3- COMPETENZE TECNICO- PROFESSIONALI
	PROCESSO DI LAVORO-ATTIVITA’
	COMPETENZE

	E.1 SERVIZIO DEL CLIENTE:
Attività:
- Stesura della comanda

- Servizio in sala

- Servizio al bar

- Incassi e pagamenti
	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 igienicosanitarie

vigenti.


	COMPETENZA N. 1
	

	ABILITA’
	CONOSCENZE

	• Stendere le comande e gli ordini in modo

funzionale

• Presentare i prodotti al clienti
	• Metodi per la redazione e l’inoltro della

comanda

• Struttura del reparto

• Tecniche di comunicazione


	COMPETENZA N. 2
	

	ABILITA’
	CONOSCENZE

	• Applicare tecniche per servire i cibi e le

bevande in sala

• Riordinare i locali secondo le indicazioni

ricevute
	• Tecniche di comunicazione

• Tecniche di servizio base ed avanzate

• Tipologie di servizio banqueting


	COMPETENZA N. 3
	

	ABILITA’
	CONOSCENZE

	• Applicare tecniche di preparazione e

presentazione di prodotti di banco bar

• Applicare tecniche di servizio al tavolo
	• Attrezzature e risorse tecnologiche per il

servizio

• Caratteristiche dei prodotti e delle materie

prime

• Normativa sulla mescita/somministrazione

alcolici

• Tecniche di servizio al tavolo


4- PROFILO DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO
La classe, formata da allievi provenienti dalle classi seconde di tre diverse sezioni, è un gruppo ben coeso e collaborativo. Sono presenti due alunne diversamente abili, che hanno seguito la programmazione con obiettivi minimi, ben integrate nel gruppo. Dal punto di vista disciplinare, nel corso dell’intero anno scolastico, gli alunni sono stati sempre corretti, sia nei rapporti con i docenti che con i compagni di classe, manifestando un adeguato rispetto delle regole comportamentali. L’accertamento dei livelli di partenza ha consentito di individuare, nel caso di alcuni allievi, carenze formative e lacune pregresse, colmate dai docenti delle varie discipline con opportuni e mirati interventi di recupero e/o potenziamento; i vari componenti del C.d.C. hanno elaborato programmazioni che potessero conferire un carattere di flessibilità operativa all’azione  da realizzare, per adeguare gli interventi didattici ai reali bisogni formativi della classe. Per quanto concerne il possesso di conoscenze, competenze ed abilità la classe risulta alquanto eterogenea e divisa in tre fasce di livello: la prima è costituita da un gruppo di allievi che ha manifestato costante e propositiva partecipazione alle attività didattiche, si è impegnato con assiduità nello studio delle varie discipline ed ha raggiunto un livello di preparazione ottima; alla seconda fascia appartengono alunni che, dotati di adeguate capacità di rielaborazione personale dei contenuti disciplinari, hanno conseguito risultati discreti;  la terza fascia è rappresentata da alunni che, pur mostrando una certa discontinuità nella frequenza, hanno comunque partecipato costruttivamente al dialogo educativo, acquisendo un metodo di studio più proficuo che ha consentito loro di raggiungere sufficientemente gli obiettivi prefissati. Al fine di promuovere il processo di apprendimento i docenti hanno cercato di stabilire una positiva relazione docente-​studente, ispirata al dialogo costruttivo, favorendo lo sviluppo delle capacità individuali, valorizzando le inclinazioni e le abilità,responsabilizzando gli alunni, potenziando le capacità critiche e decisionali e le abilità tecnico professionali.  Gli obiettivi programmati dai singoli docenti possono ritenersi raggiunti dagli alunni con risultati differenziati, anche in relazione al livello di partenza di ognuno di essi. Le attività didattiche si sono svolte con lezioni dialogiche, confronti collettivi e verifiche individuali dell'apprendimento. Gli allievi hanno partecipato agli incontri con gli esperti e agli stage aziendali, consolidando le conoscenze e le competenze relative al proprio indirizzo che corredano in modo positivo l’acquisizione dei contenuti. La figura professionale di questo tipo di indirizzo è di “ Operatore del Settore Servizi di Sala-Bar

