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- ) Profilo educativo nei nuovi professionali

Al fine di assicurare alla studentessa e allo studente una solida base di istruzione
generale e competenze tecnico-professionali in una dimensione operativa in relazione
alle attivita economiche e produttive cui si riferisce I'indirizzo di studio prescelto, i
percorsi di istruzione professionale hanno un'’identita culturale, metodologica ed
organizzativa che € definita nel profilo educativo, culturale e professionale di cui
all’Allegato A [...]

Cfr. D.Igs. 61/2017, Art. 2
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Profilo educativo

Il profilo educativo, culturale e professionale si basa su uno stretto raccordo
della scuola con il mondo del lavoro e delle professioni € si ispira ai modelli
promossi dall’Unione europea € ad una personalizzazione dei percorsi
contenuta nel Progetto formativo individuale]...]

Le istifuzioni scolastiche che offrono percorsi di istruzione professionale possono
declinare gli indirizzi di studio di cui il comma 1 in percorsi formativi richiesti dal
territorio coerenti con le priorita indicate dalle Regioni nelia propria
programmazione

[...]

Cfr. D.Igs 61/2017, Art. 2
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Tale declinazione puo riferirsi solo alle attivitd economiche previste nella sezione e nella divisione cui si

riferisce il codice ATECO attribuito all’indirizzo con il decreto [...]
Cfr. D.Igs 61/2017, Art 3

RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA®" ECONOMICHE REFERENZIATE Al CODICI ATECD

L'indirizzo di studi fa riferimento alle seguenti attivita, contraddistinte dai codici ATECDO adottati
dall’lstituto nazionale di statistica per le rilevazioni statistiche nazionali di carattere economico ed
esplicitati a livello di Sezione e di correlate Diwvisioni:

I - ATTIVITA" DEI SERWVIZI DI ALLOGGIO E DI RISTORAZIOMNE

I - 55 ALLOGGIO
I - 56 ATTIVITA DEI SERVIZI DI RISTORAZIOMNE

C - ATTIVITA MANUFATTURIERE

C - 10 INDUSTRIE ALIMENTARI

™M NOLEGGIO, AGEMNZIE DM VIAGGIO, SERVIZI DI SUPPORTO ALLE IMPRESE

N - 79 ATTIVITA DEI SERVIZI DELLE AGENZIE DI VIAGGIO, DEI TOUR OPERATOR E SERWVIZI
DI PREMOTAZIONE E ATTIVITA CONMESSE

CORRELAZIONMNE Al SETTORI ECONOMICO-PROFESSIOMNALI

Il Profilo in uscita dellindirizzo di studi viene correlato ai seguenti settori economico-professionali
indicati nel decreto del Ministro del lavoro e delle politiche sociali, di concerto con il Ministro
dell’istruzione, dell’universita e della ricerca, del 30 giugno 2015, pubblicato nella Gazzetta ufficia-
le del 20 luglio 2015, n. 166:

SERWVIZI TURISTICI
PRODUZIONI ALIPMENTARI

(Cfr. D. 92/2018)
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La declinazione € altresi riferita alla nomenclatura e classificazione delle unita professionali NUP (oggi CP)

adottate  dall’ISTAT. Cfr. D.gs 61/2017, Art 3

Naviga la classificazione

Per accedere alle schede della professione cliccare sul simbolo + dei diversi livelli grerachici della classificazione
delle professioni.

Il simbolo = indica la disponibilita della scheda relativa alla categoria professionale.

1 - LEGISLATORI, IMPRENDITORI E ALTA IRIGENZA
2 - PROFESSIONI INTELLETTUALI, SCIENTIFICHE E DI ELEVATA SPECIALIZZAZIONE
3 - PROFESSIONI TECNICHE
4 - PROFESSIONI ESECUTIVE NEL LAVORO D'UFFICIO
Bl 5 - PROFESSIONI QUALIFICATE NELLE ATTIVITA' COMMERCIALI E NEI SERVIZI
5.1 - Professioni qualificate nelle attivita commerciali

5.2.2.1 : Cuochi in alberghi e ristoranti

= 5.2 - Professioni qualificate nelle attivita ricettive e della ristorazione
5.2.1 - Esercenti nelle attivita ricettive - Esercenti nelle attivita ricettive
B 5.2.2 - Esercenti ed addetti nelle attivita di ristorazione
5.2.2.1 - Cuochi in alberghi e ristoranti

PIEMONTE E V2

Le professioni comprese in questa categoria dirigono la preparazione o preparano direttamente su ordinaz

5.2.2.2 - Addetti alla preparazione, alla cottura e alla distribuzione di cibi cliente cibi come antipasti, primi e secondi piatti, insalate e dessert a base di vegetali, di carni o di altri pro
5.2.2.3 - Camerieri e professioni assimilate curandone la presentazione, il condimento e la cottura. Predispongono menu giornalieri, ordinano gli alime
£3.2.5 . Paiil o aisssionk ansi Mk prodotti necessari per la cucina, si occupano della loro conservazione e sovrintendono all‘igiene dei luoghi e
5.2.2.5 - Esercenti nelle attivita di ristorazione attrezzature pel 'ﬂ preparazione,

@ SISTEMA INFORMATIVO SULLE PROFESSIONI

Entrate programmate nel 2020* Giovani

e 7110 |

- ~ICLLI N di cui assunzioni di dipendenti
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Assetto organizzativo

Per ciascun anno di triennio, I'orario scolastico € di 1056 ore, articolate in 462 ore di
atfivita e insegnamenti di istruzione generale e 594 ore di aftivita e insegnamenti di
indirizzo, al fine di consentire alla studentessa e allo studente di:

[...]

b) acquisire e approfondire, specializzandole progressivamente, le competenze,
abilita e le conoscenze di indirizzo in funzione di un rapido accesso al lavoro

c) partecipare alle attivita di alternanza scuola lavoro [...]

d) costruire il curriculum della studentessa e dello studente]...]

Cfr. D.Igs 61/2017, Art. 4

CfrL.107/2015 art 1, comma 28 e 33
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Criticita

L'esito in uscita €, pero, un unico indirizzo «Enogastronomia e ospitalita
alberghieray :

Come distinguiamo le diverse figure professionali? ( ad esempio: un cameriere
da un cuoco?)

« Dal punto di vista della programmazione didattica possiamo potenziare gli
iInsegnamenti di indirizzo e certificare I'acquisizione delle correlate
competenze.

+ Il diploma avra lI'indicazione dei codici Ateco ( ad.es | 56 Servizi di
ristorazione- froppo generico)

* Infine, il DIgs 61/2017 fa spesso riferimento al Digs 13/13 riguardo alla
certificazione delle competenze e ai soggetti titolari/titolati a certificare
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Sistema nazionale di certificazione delle competenze
Decreto legislativo 13 del 16/01/2013

Il decreto legislativo definisce

“le norme generali e i livelli essenziali delle prestazioni per l'individuazione e validazione degli
apprendimenti non formali e informali e gli standard minimi di servizio del sistema nazionale di
certificazione delle competenze” (art.1lcomma 2)

e individua

come’g) «ente titolaton: soggetto, pubblico o privato, ivicomprese le camere di commercio,
industria, artigianato e agricoltura, autorizzato o accreditato dall'ente pubblico titolare, ovvero
deputato a norma dilegge statale o regionale, ivi comprese le istituzioni scolastiche, le universita' e le
istituzioni dell'alta formazione artistica, musicale e coreutica, a erogare in tutto o in parte servizi di
individuazione e validazione e certificazione delle competenze, in relazione agli ambiti di titolarita di
cui dlla lettera f)” (art 2 comma 1)

FRENAIA T
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Il Progetto sperimentale Unioncamere, Re.Na.lA, FIPE

Questa sperimentazione ha piu obiettivi:

1. condividere le modalita formative finalizzate alla cerlificazione delle
competenze nelle esperienze di stage aziendale

2. creare uno strumento di valutazione delle competenze di indirizzo utile a
fornire informazioni ad un curriculum finale riconosciuto dal mondo del
lavoro

3. perseguire modalita di confronto tra associazioni di categoria delle
imprese e scuole per il flusso di informazioni sull’evolversi del mondo del
lavoro

4. creare un modello di certificazione delle competenze attraverso la
didattica per UDA utilizzabile a livello nazionale per facilitare il
riconoscimento del percorso di formazione professionale di ogni singola
studentessa e singolo studente da parte del mondo del lavoro
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Il Progetto sperimentale Unioncamere, Re.Na.lA, FIPE

Le afttivitd che sono state individuate e, per le quali sono state esplicitate le osservazioni che
si possono fare in azienda, secondo livelli diversi di complessitd, sono state «scelten
sull’ Atlante del lavoro.

Infatti « La descrizione dei contenuti del lavoro proposta nell’ Atlante e consultabile
attraverso uno schema di classificazione ad albero che, a partire dai rami principali costituiti
dai Settori economico - professionali (SEP), via via identifica all'interno di essi i principali
Processi di lavoro a loro volta suddivisiin Sequenze di processo e Aree di attivita (ADA).
L'ADA contiene la descrizione delle singole attivita che la costituiscono, i prodotti e i servizi
attesinonché iriferimenti ai codici statistici delle classificazioni ISTAT relative alle attivita
economiche e alle professioniy (Vedi Atlante del lavoro)

RE:NATA
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| Settori economici professionali correlati al profilo di indirizzo nel decreto 92/2018 si possono
consultare sull’ Atlante del lavoro e ci danno informazioni su come si possano progettare |
PEercorsi.

HOME / ATLANTE LAVORO /CONSLLTA

Consulta Atlante Lavoro

La descrizione dei contenuti del |

p nellAtlante & ¢

attraverso uno schema di classificazione ad albero che, a partire dai rami principali costituiti
dai Settori economico - professionali (SEP), via via identifica all'interna di essi i principali Processi di lavoro a loro volta suddivisi in Sequenze di processo e Aree di
attivitd (ADA). LADA contiene la descrizione delle singale attivita che la . ARSI Aol

iscong, i prodotti e | spauziatiesi sonchadsfarmentiaicodicistatisticl dalo
classificazioni ISTAT relative alle attivita economiche e all o 22. Servizi culturali e di spettacolo
Consulta tramite Mappa Consulta tramite L o 23, Servizi turistici
Questo awis i settori secando Questo strumento aiuta g
una modalita grafica che permette di esplorare i settori. elementi secondo una sty
Scopri Scopri
Consulta tramite lista

© 1. Agricoltura, sitvicoltura e pesca

© 02 Produzion alimentari
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Dettaglio Area di attivita

® SETTORE 23 Servizi turistici
© PROCESSO - Servizi di ristorazione
SEQUENZA DI PROCESSQ - Definizione dell'offerta e supervisione del servizio di ristorazione, preparazione degli alimenti e delle bevande e confezionamenta di cibi precotti o crudi

ADA.23.01.05 (ex ADA.19.13.33) - Preparazione di snack e bevande

ATTIVITA RISULTATI ATTESI SCHEDA DI CASO

Casi esemplificativi e risorse a supporto della
valutazione

Conservazione e stoccaggio di materie prime e prodotti RA1: Curare gli approvvigionamenti, in base alle esigenze,
alimentari trattando con i fornitori e provvedendo alle attivita di
immagazzinamento e conservazione

—

[Gestione dell'approvvigionamento dei prodotti da bar

RAZ2: Servire il cliente, in base alle richieste ricevute,
preparando prodotti di caffetteria, bevande, cocktail e
piatti semplici

Casi esemplificativi e risorse a supporto della
valutazione

Preparazione di cocktail e long drink

Preparazione di prodotti di caffetteria

freddi

Servizio al bancone e/o ai tavoli di snack e bevande

T e e ey

[ Preparazione e allestimento di piatti semplici caldi e
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Pulizia e sanificazione degli ambienti delle attrezzature RA3: Compiere le operazioni di cura delle attrezzature da — | (Casi esemplificativi e risorse a supporto della
dabar bar e di igienizzazione dei luoghi e del materiale — | valutazione

operativo, in base alle indicazioni ricevute e applicando le
J procedure di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti

alimentari

[Controllo dello stato delle attrezzature da bar

Applicazione delle procedure di autocontrollo per la
sicurezza dei prodotti alimentari

[o Elenco delle attivita dell’/ADA ]

& Scarica la Scheda di caso

° Codici ISTAT CP2011 associati all’ADA ° Codici ISTAT ATECO associati alla sequenza di processo
Codice Titolo Codice Ateco Titolo Ateco
5.2.2.4.0 Baristi e professioni assimilate 56.10.30 Gelaterie e pasticcerie
56.10.50 Ristorazione su treni e navi
56.21.00 Catering per eventi, banqueting
56.29.10 Mense
56.29.20 Catering continuativo su base contrattuale
56.30.00 Bar e altri esercizi simili senza cucina
56.10.11 Ristorazione con somministrazione
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| ——— “TBPAO N, AAPnL INAPP

ADA.23.01.05 - PREPARAZIONE DI SNACK E BEVANDE

| SCHEDA DI CASO |

RISULTATO ATTESO 2 - Servire il cliente, in base alle richieste ricevute,
preparando prodotti di caffetteria, bevande, cocktail e piatti semplici

1 - CAFFETTERIA

T

Grado di complessita

1.3 DECORATI

Decorare i vari prodotti di caffetteria utilizzano diverse tecniche artistiche (latte art, coffee painting,
ciockoart con stencil, topping art, ecc.)

Grado di complessita 2

1.2 ELABORATI

Preparare caffé speciali (marocchino, mocaccine, jamaica, margherita, ecc.) anche composti da
strati di ingredienti diversi (crema di cioccolato, salse aromatizzate, caramello, scaglie di cocco,
spezie, ecc.) e guarmiti con panna montata, gocce di cioccolata, granella di nocciola

Grado di complessita 1

Preparare prodotti base (caffé, orzo, cioccolato, té, infusi, ecc.) e combinati (caffé macchiato,
cappuccino, latte macchiato, caffé con panna, ecc.) da servire al cliente in tazza guarnita secondo
esigenze (limone, biscottini, cioccolatini, ecc.)

Cesare Molinari - Maria Rota RENALA E



Il Progetto sperimentale Unioncamere Re.Na.lA, FIPE

Queste competenze sono declinate per abilitd e conoscenze e la scuola puo
integrare la valutazione formale con la valutazione non formale che desume
dalle schede di valutazione del PCTO.

RE:NATA
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Il Progetto sperimentale Unioncamere Re.Na.lA, FIPE

L'atftivita dello studente/studentessa in azienda sard infegrato con
I'osservazione delle capacita alla base delle competenze chiave di
ciftadinanza e a tal fine e stata condivisa anche una scheda di osservazione

delle ot <kilo ; o

RE‘NA'-A & 858 | unoNCAMERE &
\-__/

il rucko da svolgere e rispetta in modo sufficie auton: le principali norme di

in modo in i presenta per
in contest si presenta i per il ruok da svolgers, rispetta in mod o di attivita
In contesti i, 5i presenta i per i ruolo da svolgere, rispetta in modo le nomme di
La altri -~
si
ey 9 R e R
in contesti i maniera e principali figure professional della brigata e e regole basilari per lavorare in gruppo, ruscendo a inserirsi
Competenza 2 e R "
sociale @ Gestire le relazioni in i i modo ia la ia & be figure i brigata sia la regole per 1avorars in gruppe, NUSCENGo & INSeris
capacita di professionali in modo autonomo in un gruppo di lavoro e i i ai i @ al clients

Spuntare livelio dal menu a tendina
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Il Progetto sperimentale Unioncamere Re.Na.lA, FIPE

Le attivitd che verranno osservate in azienda sono correlate ad alcune
Per salo-bar ne sono state individuate 5:

[0
>
CJ‘OE"‘S ‘ UNIONCAMERE
| Concounscio

competenze
RE-NA'TA B

ADA 23.01.05 Preparazione di snack e bevande
CP 5.2.2.4.0 Baristi e professioni assimilate

di al livello 4 del |ABILITA’ collegate alle attivita ADA
aNa
[I7G01 Utizzare techiche TadiZonal & INnovative B “PrimE & progotl aimentan @ eccelenza
i lavorazione, di di

STstemi dl 1Utela el prodat

2. enon

Tecniche di revazione defle nuove tendenze In relazione a materie prime,
atirezzature

S

.
riferimenta, 4
5§ 5. La cucina di sala:
7. Bantending & le bevande miscelate - L'evohuzione modema della figura del
Bartend o

Distilati e liguori- Carattenstiche & metadi di produzione del principali distilati &

di Mendl & carte- Criteri i

18 Puizia e risssetto della sala

Nola bene: alcune abilita afferiscono a pil compelenze
] ufn !

RENA'A B

bl RETENADONALE KTVIUTI ALBERGHERE S5
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Il Progetto sperimentale Unioncamere Re.Na.lA, FIPE

Le attivitd che verranno osservate in azienda sono correlate ad alcune

competenze

Cesare Molinari

Per

RENATA B

c:c@ | UNIONCAMERE
ENOGASTRONOMIA - CUCINA

ne sono state individuate 3:

Competenze di indirizzo referenziate
al livello 4 del QNQ

ABILITA’ collegate alle attivita ADA

CONOSCENZE

Ind01 Utilizzare tecniche e

di lavorazione, di organizzazione, di
commercializzazione di

prodotti e servizi all'interno delle macro
aree di attivita che contraddistingueno la
filiera, secondo modalita di

B2 P delle materie prime

Temidmdlhmee!ecndngleps

|4. Cottura degli e dolciy 4.1 di 42
|cotture miste; 4.3 a secco; 4.4 in grasso, in acqua

5.Decorazione di piatti e vassoi

aconserwzinneadeguntadel pani di pasta in fase di lievitazione

e gestione dei processi di impastamento dei diversi prodotti lievitati

ai diversi contesti produttivial le alle
mutevoli esigenze del contesto produttivo di
riferimento, anche

10,Manlpa|azinnedd disco di pasta per il delle

di prodotti dolciari e di panificazione
Teminhe spegcifiche per la
realizzazione di prodotti e servizi dell'enogastronomia e
l'ospitalita alberghiera
Marchi di qualita e sistemi di tutela dei prodotti

di

(in larghezza e spessore) i)
canma della pizza sulla base del forno a disposizione (elettrico/a legna)

Ind03 Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature
idonee a svolgere compiti specifici e intervenire nella
realizzazione di attivita in contesti non noti adeguando i
propri comportamenti  nel rispetto della

normativa HACCP, della sicurezza e della

salute nei luoghi di lavoro

base di pasta frolla,pasta sfoglia e lievitati

13 Formatura basi pasta frollafmignon (o bigné), pasta sfoglia e lievitati

14. Lievitazione impasti base

15. Conservazione impasti e creme di farcitura

16. Cottura e raffredamento basi, prodotti lievitati, biscotti

17. Preparare panna, creme, salse, gelatine, marmellate di frutta per
|auamnizioni/decorazioni di dolci

18. Assemblaggio e decorazioni di torte e mi

19 Individuazione delle materie prime pill idonee alla produzione di gusti di gelato
120. Realizzazione delle miscele di base (gialla, bianca e frutta)

1. Controllo delle materie prime

2. Controllo dello stato delle attrezzature di cucina

6. Cura dell'igiene dei luoghi, delle attrezzature e del materiale operativo

7. A delle p di a perla dei prodotti
alimentari

Norme di sicurezza lglenboo sanitarie (HACCP}
sulla tutela & del cliente

Ind04 Predisporre prodotti, servizi e meni
coerenti con il contesto e le esigenze della
clientela (anche in relazione a specifici

regimi dietetici e stili alimentari),
perseguendo obiettivi di qualita,

3. Preparazione preliminare delle materie prime:

Cottura degli alimenti(pietanze e dolci)

12 Preparazioni base di pasta frolla pasta sfoglia e lievitati

17. Preparare panna, creme, salse, gelatine, marmellate di frutta per
di dolci

e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita
sostenibili e equilibrati

19. Individuazione delle materie prime pid idonee alla produzione di gusti di gelato

=

Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi (

Gli stili alimentari e le diete moderne

Principi di ed elementi di

|Tecniche per ridurre lo spreco

ITecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i
disturbi e

- Maria Rota
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Il Progetto sperimentale Unioncamere Re.Na.lA, FIPE:

Modelli condivisi con tutte le scuole che vorranno aderire

Con loghi Unioncamere Re.Na.lA, FIPE (NON MODIFICABILI)
*  Schede di osservazione attivita
*  Schede di osservazione soft-skills

Con logo istituzione scolastica: (personalizzabili)
* Convenzione istituzione scolastica/impresa
*  Progetto formativo individuale

FIRENATA B
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Il Progetto sperimentale Unioncamere Re.Na.lA, FIPE:

IMPEGNI DELLE SCUOLE VERSO LA SPERIMENTAZIONE
Fase 1: Adesione delle scuole al progetto

1) ENTRO IL 31 MARZO 2022 compilare modulo di adesione al progetto

|.  Identificativi scuola, DS e docente referente,
Il. " Numero allievi seconda, terza, quarta

IIl.  Periodo distage

RE-NATA B
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Il Progetto sperimentale Unioncamere Re.Na.lA, FIPE

IMPEGNI DELLE SCUOLE VERSO LA SPERIMENTAZIONE.
Fase 2: Comitato TECNICO della sperimentazione sceglie i casi
campione

. Identifichera fra le scuole che hanno espresso la loro disponibilita il
campione (200/400 studentesse/studenti della quarta classe) eterogeneo
per area geografica, sesso, esperienza stage (diverso percorso ma anche
tipologia di struttura accogliente). I| campione sara costituito da allievi in
esperienza stage in aziende FIPE e seguito dalla Camera di Commercio di
riferimento della scuola (o della provincia dell’azienda accogliente)

7. Le scuole con dllievi/campione saranno supportate nell’ osservazione dei casi
da un tfeam con referente territoriale FIPE e CCIAA.

3. Pernecessita di osservazione/supporto i casi campione riguarderanno
esperienze di stage di almeno 4 settimane consecutive tra meta maggio e
fine agosto di allievi del quarto anno
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. I Progetto sperimentale Unioncamere Re.Na.lA, FIPE:

IMPEGNI DELLE SCUOLE VERSO LA SPERIMENTAZIONE

1. Tutte le scuole che hanno espresso la loro adesione entro il 31 marzo,
compilando lo specifico modulo, potranno liberamente utilizzare gli
strumenti per le osservazioni in azienda e dovranno caricare sull’apposita
piattaforma Unioncamere le informazioni sull’esperienza di stage (allievi
coinvolti, periodi di stage, osservazioni in azienda, ecc) .

2. Le scuole aderenti potranno iscrivere gli allievi dell’attuale quarto anno
alla prova di certificazione di parte terza rilasciata da UNIONCAMERE
prevista entfro maggio 2023 a condizione che |'allieva/o abbia seguito
un’'esperienza di stage di almeno 4 settimane (minimo 150 ore) dal
maggio 22 al febbraio 23 con attivita osservate utilizzando le schede del
progeftto.
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. I Progetto sperimentale Unioncamere Re.Na.lA, FIPE:

supporio alle scuole e RESTITUZIONE RISULTATI

| risultati di questa prima fase della sperimentazione verranno resi pubblici
entro novembre 2022 e contemporaneamente nello stesso momento si
daranno indicazioni sulle modalita di svolgimento della prova di
CERTIFICAZIONE DI PARTE TERZA prevista entro maggio 2023.

RE:NATA
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