ISTITITO PROFESSIONALE “L. PETRONIO”
SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA  E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA
SCHEDA DI ORIENTAMENTO ALLA SCELTA DELLA CLASSE TERZA
ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA
SBOCCHI LAVORATIVI
lavorativi
Strutture ricettive (da Commis di cucina, Capo partita, Chef a Food and Beverage Manager)
· _ Alberghi

· _ Ristoranti

· _ Agriturismo

· _ Villaggi turistici

· _ Navi da crociera
· _ Stabilimenti balneari

· _ Pub

· _ Ristorazione collettiva

· _ Beauty Farm
Pasticciere  ( Aiuto Pasticciere, Pasticciere)

Personale A.T.A  ( Assistenti tecnici negli istituti alberghieri)

Insegnamento  ( con il diploma di Stato e la qualifica si accede all’insegnamento dalla disciplina Sala-Bar)
COMPETENZE TEORICO PROFESSIONALI

L’operatore ai servizi enogastronomici:PETENZE TEORICO PROFESSIONALI
· esegue con discreta autonomia la preparazione di piatti caldi e freddi. gestendo le merci in entrata e valutando i prodotti in uscita,

· organizza il lavoro in relazione con le richieste della sala e partecipa alla manutenzione di utensili e materiali di settore collocandosi con disponibilità e correttezza all'interno della brigata di cucina.

· ha una buona formazione culturale, una valida conoscenza linguistica e una preparazione professionale flessibile e polivalente. 
· conoscendo i principi nutritivi e di conservazione degli alimenti è in grado di elaborare menù sia giornalieri che rotativi.

COMPETENZE PROCEDURALI
ETENZLE PROCEDURALI
· è capace di eseguire con discreta autonomia la preparazione di piatti caldi e freddi;

· è in grado di valutare le merci all'entrata e soprattutto i prodotti in uscita;

· è capace inoltre di predeterminare i tempi di esecuzione del lavoro (specie in relazione alle richieste della sala);

·  ha una buona formazione culturale e una preparazione professionale flessibile e polivalente;

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

· conosce i principi nutritivi e di conservazione degli alimenti, oltre alle principali modificazioni organolettiche e nutrizionali che avvengono durante la cottura;

· è in grado di partecipare al calcolo dei costi sia dei singoli piatti che dei menù;

· è in grado di partecipare all'elaborazione di menù giornalieri e rotativi;

· partecipa alle operazioni di manutenzione degli utensili e dei materiale di cucina e sa situarsi con disponibilità e correttezza all'interno della brigata di cucina.

QUADRO DELLE MATERIE DI STUDIO

	
	MATERIE
	ORE

	AREA COMUNE
	Italiano
	4

	
	Storia
	2

	
	Lingua straniera
	3

	
	Matematica e informatica
	3

	
	Educazione fisica 
	2

	
	Religione Att. Alt.
	1

	AREA DI INDIRIZZO
	Lingua straniera
	3

	
	Scienza e cultura dell’alimentazione
	4 (2 comp con cucina)

	
	Diritto e tecniche amministrative della

struttura ricettiva
	4

	
	Laboratorio di servizi enogastronomici
	6

	
	TOTALE
	32


TERZO ANNO DI QUALIFICA

QUADRO DELLE MATERIE DI STUDIO
