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        Regione Siciliana

       Assessorato regionale al Lavoro

       Previdenza Sociale, Formazione

      Professionale ed Emigrazione

REPERTORIO REGIONALE DEI PROFILI PROFESSIONALI E FORMATIVI
AREA PROFESSIONALE

PRODUZIONE E DISTRIBUZIONE PASTI


FIGURE PROFESSIONALI:
OPERATORE DELLA RISTORAZIONE



OPERATORE DELLA PRODUZIONE PASTI

OPERATORE DELLA PRODUZIONE DI PASTICCERIA

OPERATORE DEL SERVIZIO DI DISTRIBUZIONE PASTI E BEVANDE



TECNICO DEI SERVIZI SALA-BANQUETING
OPERATORE DELLA

RISTORAZIONE

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE

	Descrizione sintetica

	L’Operatore della ristorazione è in grado di preparare e distribuire – secondo modalità ed indicazioni prestabilite - pasti e bevande intervenendo in tutte le fasi del processo di erogazione del servizio ristorativo.


	Area Professionale

	Produzione e distribuzione pasti


	Profili collegati – collegabili alla figura

	Sistema di riferimento 
	Denominazione

	NUP
	5.2.2.1.0 Cuochi in alberghi e ristoranti
5.2.2.2.1 Cuoco di imprese per la ristorazione collettiva
5.2.2.3.1 Camerieri di albergo
5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante
5.2.2.4.0 Baristi e assimilati

	Repertorio delle professioni ISFOL
	Turismo, ospitalità e tempo libero
- Cameriere/Maitre
- Cuoco/Chef
- Barman
- Sommelier


	Unità di competenza
	Capacità 

(essere in grado di)
	Conoscenze

(conoscere)

	1. Trattamento materie prime e semilavorati alimentari
	· identificare e monitorare le caratteristiche e la qualità delle materie prime e dei semilavorati  
	· Il processo di erogazione del servizio ristorativo: fasi, ruoli, modalità organizzative

· Principali componenti di servizio nella sala ristorante e nel bar

· Le principali tecnologie e attrezzature utilizzate in cucina, in sala e nel bar e loro funzionamento

· Elementi di base della lingua inglese: grammatica, sintassi e terminologia tecnica

· Caratteristiche merceologiche e nutrizionali degli alimenti

· Principi di enogastronomia

· Criteri e tecniche di composizione di diverse tipologie di menù 

· Sistemi di conservazione delle materie prime alimentari, dei semilavorati e dei prodotti finiti

· Tecniche di preparazione dei piatti

· Tecniche di allestimento della sala e di mise-en place dei tavoli

· Modalità di presentazione,  guarnizione e decorazione dei piatti

· Tecniche di preparazione e servizi delle bevande

· Tecniche di comunicazione e vendita

· Principi, scopi e applicazione del sistema HACCP e delle norme relative 

· Norme igienico- sanitarie per la gestione dei prodotti alimentari (Dl n.155/77)

· Disposizioni a tutela della sicurezza nell’ambiente di lavoro nelle strutture ristorative

	
	· adottare sistemi di conservazione delle materie prime e dei semilavorati 
	

	
	· utilizzare macchinari e strumenti per la pulitura e preparazione delle materie prime
	

	2. Preparazione  piatti
	· individuare i piatti che possono comporre un menù semplice 
	

	
	· scegliere le materie prime da utilizzare tenendo conto dei dosaggi previsti dalle ricette 
	

	
	· applicare le tecniche di preparazione di piatti di diverse tipologie: antipasti, primi, secondi, contorni, dolci 
	

	
	· mantenere ordine ed igiene della cucina e delle relative attrezzature come previsto dalle norme di legge 
	

	3. Distribuzione  pasti e bevande


	· adottare adeguati stili e tecniche di allestimento e di riassetto di una sala ristorante in rapporto a tipologia di struttura ed eventi
	

	
	· impiegare lo stile comunicativo appropriato alla relazione con il cliente nelle varie fasi del servizio 
	

	
	· applicare le tecniche di servizio ai tavoli: raccolta ordinazioni, distribuzione dei piatti e bevande, riassetto dei tavoli
	

	
	· controllare la qualità visiva del prodotto servito, dell’immagine e della funzionalità della sala 
	

	4. Preparazione  e distribuzione  bevande  e  snack


	· descrivere le caratteristiche delle principali bevande da bar  (calde, fredde, alcoliche e analcoliche) 
	

	
	· applicare le tecniche di preparazione e presentazione delle bevande di diverse tipologie e degli snack 
	

	
	· scegliere le attrezzature e i bicchieri in relazione alla bevande
	

	
	· scegliere le modalità di realizzazione del servizio appropriate alla struttura 
	


Indicazioni per la valutazione delle unità di competenza

	Unità di competenza
	Oggetto di osservazione
	Indicatori
	Risultato atteso
	Modalità

	1. Trattamento materie prime e semilavorati alimentari
	Le operazioni di trattamento materie prime e semilavorati alimentari

	· pulitura e preparazione degli alimenti 

· conservazione degli alimenti
	Materie prime e semilavorati alimentari trattati secondo le norme HACCP
	Prova pratica in situazione

	2. Preparazione piatti
	Le operazioni di preparazione dei piatti
	· preparazione di piatti semplici 

· porzionatura e sistemazione delle pietanze nei piatti

· controllo visivo/olfattivo qualità delle materie prime e dei piatti preparati: date di scadenza, modalità di presentazione dei piatti, ecc.
	Piatti preparati secondo gli standard di qualità e nel rispetto delle norme igienico sanitarie vigenti
	

	3. Distribuzione pasti e bevande
	Le operazioni di distribuzione di pasti e bevande


	· allestimento sala e tavoli

· presentazione del menù 

· acquisizione ordinazione

· somministrazione dei piatti al tavolo
	Servizio di distribuzione dei piatti secondo gli standard di qualità e nel rispetto delle norme igienico sanitarie vigenti
	

	4. Preparazione e distribuzione bevande e snack
	Le operazioni di preparazione e somministrazione di  bevande e snack
	· allestimento della spazio bar

· preparazione delle bevande e di snack

· somministrazione bevande e snack
	Bevande e snack preparati e somministrati secondo gli standard di qualità e nel rispetto delle norme igienico sanitarie vigenti
	


OPERATORE DELLA

PRODUZIONE PASTI

OPERATORE DELLA PRODUZIONE PASTI
	Descrizione sintetica

	L’ Operatore della produzione pasti  è in grado di progettare e realizzare ricette e menù per diverse specialità culinarie, di valorizzare l’immagine del prodotto culinario da presentare e di garantire gli standard di qualità e gusto prefissati, utilizzando tecnologie innovative di manipolazione e conservazione degli alimenti. 




	Area Professionale

	Produzione e distribuzione pasti


	Profili collegati – collegabili alla figura

	Sistema di riferimento 
	Denominazione

	NUP
	5.2.2.1.0 Cuochi in alberghi e ristoranti
5.2.2.2.1 Cuoco di imprese per la ristorazione collettiva

	Repertorio delle professioni ISFOL
	Turismo, ospitalità e tempo libero:
- Cuoco/Chef


	Unità di competenza
	capacità 

(essere in grado di)
	Conoscenze

(conoscere)

	1. Ideazione e  sviluppo ricette
	· rilevare stili alimentari ed esigenze  dietologiche peculiari della clientela
	· Principali diete moderne e loro caratteristiche nutrizionali:vegetariana, macrobiotica ed eubiotica

· Tecniche di comunicazione e relazione interpersonale

· Caratteristiche merceologiche degli alimenti

· Tecniche per la preparazione di piatti tipici e complessi:antipasti caldi e freddi, primi e secondi piatti, contorni, fondi di cottura, salse madri e derivate

· Tradizionali metodi di cottura degli alimenti:bollire, arrostire, grigliare, friggere verdure, carni, pesci, crostacei, molluschi, pasta e riso

· Moderne tecniche di cottura degli alimenti: al microonde, cottura con fit, cottura con sonda, affumicatura

· Principali vini italiani ed europei e tecniche di composizione sequenze alimentari cibo-vino

· Disposizioni a tutela della salute nell’ambiente di lavoro nelle strutture ristorative

· Norme igienico-sanitarie per la gestione dei prodotti alimentari (Dl n. 155/77)

· Tecnologie moderne di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi standard di qualità



	
	· individuare assemblaggi  di prodotti alimentari in base alle diverse caratteristiche organolettiche e morfologiche
	· 

	
	· identificare la struttura di ricette-base tradizionali e tipiche al fine di riproporle in modo personalizzato
	· 

	
	· concepire combinazioni bilanciate tra i prodotti alimentari rispondenti alle diverse esigenze nutrizionali e caloriche 
	

	2. Progettazione menù
	· definire accostamenti appropriati tra pietanze e gamma di vini offerta per la realizzazione di menù tradizionali e tipici
	

	
	· concepire sequenze alimentari -cibi-vini- per la composizione di menù innovativi ed esclusivi 
	

	
	· adeguare e personalizzare le scelte eno-gastronomiche in funzione delle mutevoli tendenze di gusto del target di clientela di riferimento
	

	
	· scegliere le diverse componenti culinarie del menù  anche in funzione dei parametri di costo prefissati 
	

	3.  Composizione specialità culinarie
	· scegliere qualità e dosaggi di materie prime e semilavorati per la realizzazione di pietanze complesse 
	

	
	· selezionare utensili ed attrezzature ad hoc per la pulitura, il taglio ed il trattamento di materie prime e semilavorati 
	

	
	· scegliere tempi, temperature e metodi di cottura specifici per tipologia di alimento prevedendone le principali alterazioni e trasformazioni 
	

	
	· utilizzare sistemi tecnologici avanzati per la  trasformazione e conservazione di grandi quantità di cibi nel rispetto degli standard qualitativi e di gusto prefissati
	

	4.  Proposizione estetica degli elaborati culinari
	· prefigurarsi l’immagine del piatto da presentare con senso estetico e creatività  
	

	
	· adottare strumenti e tecniche di sporzionatura e di disposizione dei cibi nel piatto  
	

	
	· scegliere modalità e tecniche di decorazione e guarnizione per la presentazione del piatto
	


Indicazioni per la valutazione delle unità di competenza

	Unità di competenza
	Oggetto di osservazione
	indicatori
	Risultato atteso
	Modalità

	1. Ideazione e sviluppo ricette
	Le operazioni di ideazione e sviluppo delle ricette
	· elaborazione ricette tipiche e tradizionali 

· elaborazione ricette per specialità culinarie complesse

· elaborazione ricette dietetiche:macrobiotiche, eubiotiche, vegetariane
	Ricette personalizzate ed innovative elaborate secondo canoni nutrizionali ed organolettici appropriati
	Prova pratica in situazione

	2. Progettazione menù
	Le operazioni di progettazione menù
	· budgeting del menù

· confezionamento menù tipici ed innovativi

· pianificazione della rotazione dei menù:settimanale, mensile, stagionale
	Menù confezionati e proposti periodicamente in ragione delle diverse esigenze alimentari della clientela di riferimento
	

	3. Composizione specialità culinarie
	Le operazioni di composizione delle specialità culinarie
	· controllo qualità dei prodotti alimentari da impiegare

· preparazione pietanze complesse e specialità culinarie

· cottura, trasformazione e conservazione tecnologica dei prodotti alimentari
	Specialità culinarie preparate secondo tecniche specifiche ed alimenti manipolati nel rispetto del rapporto tecnologia/gusto prefissato 
	

	4. Proposizione estetica degli elaborati culinari
	Le operazioni di proposizione estetica degli elaborati culinari
	· guarnizione e decorazione piatti
	Specialità culinarie presentate in modo creativo e con senso estetico 
	


OPERATORE DELLA

PRODUZIONE 

DI PASTICCERIA

OPERATORE DELLA PRODUZIONE DI PASTICCERIA
	Descrizione sintetica

	L’ Operatore della produzione di pasticceria  è in grado progettare e realizzare ricette tradizionali ed innovative di pasticceria e gelateria, utilizzando metodologie e tecnologie specifiche di lavorazione, lievitazione e cottura dei prodotti dolciari e valorizzandone la presentazione con modalità creative. 




	Area Professionale

	Produzione e distribuzione pasti


	Profili collegati – collegabili alla figura

	Sistema di riferimento 
	Denominazione

	NUP
	5.2.2.1.0 Cuochi in alberghi e ristoranti
6.5.1.3.1 Pasticceri e cioccolatai


	Unità di competenza
	capacità 

(essere in grado di)
	Conoscenze

(conoscere)

	1. 
Progettazione ricette e carta dessert


	· rilevare gusti e tendenze del target di clientela di riferimento in ambito dolciario
	· Caratteristiche merceologiche e nutrizionali degli alimenti dolci

· Tipologie di paste base: sfoglia, biscotto, frolla, lievitate, brisèe, ecc.

· Tipologie di dessert: caldi, freddi, da porzione e da trancio, mignon, ecc. 

· Modalità e tecniche per la lavorazione di impasti base: impastatrice, friggitrice, raffinatrice, laminatoio, ecc.

· Metodologie e tecnologie per la lievitazione e la  cottura dei semilavorati

· Tecniche di lavorazione del cacao e del cioccolato: temperaggio e colatura

· Proprietà e tecniche di lavorazione di glasse, paste di mandorla e zucchero (pastigliato, colato, tirato, soffiato, etc.)

· Norme igienico sanitarie per la gestione dei prodotti alimentari: Dl n. 155/77

· Disposizioni a tutela della sicurezza nell’ambiente di lavoro delle strutture ristorative

· Tecniche di composizione, farcitura, decorazione e guarnizione dei prodotti di pasticceria e gelateria

· Sistemi di conservazione di materie prime, semilavorati e prodotti finiti specifici di pasticceria e gelateria

	2. 
	· individuare la struttura delle diverse tipologie di impasti, creme e salse base di pasticceria e gelateria 
	

	3. 
	· ipotizzare accostamenti di gusto tra prodotti di gelateria e pasticceria dolce
	

	4. 
	· concepire aggregati ed assemblaggi innovativi di cioccolato, zucchero e gelateria in base alla consistenza necessaria alle architetture decorative prescelte 
	

	2.  Lavorazione impasti e creme
	· scegliere qualità, dosaggi e grammature degli ingredienti in funzione del tipo di prodotto dolciario da realizzare
	

	
	· formulare la composizione di impasti base in ragione di temperatura esterna e livello di umidità
	

	
	· selezionare attrezzature e tecniche adeguate per la lavorazione degli impasti base, del cioccolato e dello zucchero
	

	
	· applicare tecniche di lavorazione del cioccolato e dello zucchero ad elaborati di pasticceria 
	

	3. Lievitazione e cottura semilavorati
 


	· scegliere ed impiegare correttamente gli agenti di lievitazione
	

	
	· adottare attrezzature tecnologiche ad hoc per la lievitazione dei semilavorati: celle di ferma lievitazione/congelamento
	

	
	· rilevare anomalie nel processo di lievitazione per effettuarne la messa a punto necessaria e/o eventuali procedure sostitutive della tipologia di processo attivato
	

	
	· stabilire tempi, temperature e modalità di cottura tenendo conto delle alterazioni fisiche e chimiche degli alimenti    
	

	4. 
Farcitura e decorazione prodotto dolciario


	· configurare in modo creativo il prodotto finito scegliendo la decorazione in funzione dell’elaborato preparato  
	

	
	· applicare tecniche specifiche di farcitura, decorazione e guarnizione dei prodotti dolciari
	

	
	· scegliere decorazioni per elaborati di pasticceria realizzate con la lavorazione del cioccolato e dello zucchero 
	

	
	· rappresentare disegni e forme utilizzando creme e zucchero
	


Indicazioni per la valutazione delle unità di competenza

	Unità di competenza
	Oggetto di osservazione
	indicatori
	Risultato atteso
	Modalità

	1. 
Progettazione ricette e carta dessert


	Le operazioni di progettazione delle ricette e della carta dessert
	· elaborazione ricette dolciarie 

· compilazione della carta dessert:pasticceria dolce, salata, gelateria
	Ricette e carta dessert rispondenti ad accostamenti di gusto corretti ed innovativi
	Prova pratica in situazione

	2.  Lavorazione impasti e creme
	Le operazioni di lavorazione dell’impasto e delle creme
	· programmazione della preparazione serale e giornaliera degli impasti e delle creme

· controllo qualità materie prime e semilavorati

· preparazione degli impasti e delle creme
	Impasti e creme preparati e lavorati nel rispetto degli standard di qualità e delle norme igienico sanitarie
	

	3.  Lievitazione e cottura semilavorati
 


	Le operazioni di lievitazione, cottura e raffreddamento dei semilavorati
	· predisposizione e supervisione del processo di lievitazione

· infornatura dei semilavorati 

· monitoraggio delle operazioni automatizzate di cottura e raffreddamento
	Semilavorati  realizzati nel rispetto del corretto processo di lievitazione e cottura e con l’ausilio di tecnologie adeguate
	

	4. 
Farcitura e decorazione prodotto dolciario


	Le operazioni di farcitura e decorazione dei prodotti
	· realizzazione della farcitura, decorazione e guarnizione dei prodotti da presentare 

· verifica della corrispondenza tra prodotto da presentare e standard di qualità attesi
	Prodotti finiti farciti e decorati in modo creativo e nel rispetto degli standard di qualità d’immagine prefissati
	


TECNICO DEI SERVIZI 

SALA-BANQUETING

TECNICO DEI SERVIZI SALA-BANQUETING
	Descrizione sintetica

	Il Tecnico dei servizi sala-banqueting  è in grado di gestire i flussi distributivi di pasti e bevande, progettare eventi scegliendo le opportune modalità di erogazione del servizio, provvedere al layout ed all’ambientazione degli spazi, effettuare attività di customer care and satisfaction,. 




	Area Professionale

	Produzione e distribuzione pasti


	Profili collegati – collegabili alla figura

	Sistema di riferimento 
	Denominazione

	NUP
	5.2.2.3.1 Camerieri di albergo
5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante
5.2.2.4.0 Baristi e assimilati

	Repertorio delle professioni ISFOL
	Turismo, Ospitalità, tempo libero
- Cameriere/Maitre
- Barman


	Unità di competenza
	capacità 

(essere in grado di)
	Conoscenze

(conoscere)

	1. 
Progettazione eventi

     banqueting
	· scegliere le modalità di erogazione del servizio banqueting in ragione dell’evento da realizzare 
	· Il processo di erogazione del servizio ristorativo: fasi, ruoli e modalità organizzative

· Principali tecnologie ed attrezzature utilizzate in sala e loro funzionamento

· Grammatica, sintassi e terminologia tecnica di settore della lingua inglese e di una seconda lingua straniera

· Tecniche di layout degli spazi per tipologia di servizio 

· Tipologie di servizio banqueting: garden party, coffee break, buffet, brunch, etc.

· Tecniche di arredo, allestimento e mise en place della sala 

· Tecniche di servizio per menù complessi :servizio alla Guèridon, all’italiana, alla francese ed all’inglese

· Caratteristiche merceologiche degli alimenti

· Tecniche di degustazione ed abbinamento cibo-vino

· Tecniche di comunicazione  e relazione interpersonale

· Disposizioni a tutela della sicurezza nell’ambiente di lavoro nelle strutture ricettive

· Principali sistemi operativi ed applicazioni software per la gestione di dati

	
	· valutare la tipologia di menù, il beverage e  l’offerta dei vini in funzione dell’evento da approntare 
	· 

	
	· esaminare i costi complessivi dell’evento -food-cost, beverage, attrezzature, risorse umane - per formulare eventuali preventivi
	· 

	5. 
	· definire una pianificazione dei tempi, delle attività e dei ruoli utili alla realizzazione ottimale dell’evento   
	

	2.  Configurazione ed ambientazione spazi 
	· prefigurarsi utilizzo ed organizzazione degli spazi coerentemente alla localizzazione prescelta
	

	
	· scegliere arredi ed accessori in relazione alle diverse esigenze d’immagine ed ambientazione degli spazi
	

	
	· adottare stili, tecniche e materiali per allestimenti ed addobbi degli spazi prescelti
	

	
	· scegliere le mise en plase di tavoli e banchetti diversificate per tipologia di servizio ed evento
	

	3. Accoglienza cliente e customer satisfaction 


	· definire adeguate modalità di acquisizione e registrazione delle prenotazioni
	

	
	· cogliere ed interpretare preferenze culinarie e richieste della clientela
	

	
	· consigliare abbinamenti di gusto tra le pietanze, nonché tra queste e la gamma di vini offerta
	

	
	· riscontrare il grado di soddisfazione del cliente ed individuare soluzioni ottimali per l’erogazione del servizio    
	

	4. 
Gestione flussi distributivi


	· individuare le priorità d’intervento in relazione alle richieste della clientela e/o alle esigenze di servizio
	

	
	· definire i compiti e le modalità operative   degli addetti alle attività di distribuzione pasti e bevande 
	

	
	· comprendere le inefficienze e le carenze del servizio di distribuzione erogato in rapporto alle aspettative della clientela rilevate  
	

	
	· intervenire nelle dinamiche di ricezione/trasmissione delle ordinazioni al fine di rimuoverne eventuali criticità 
	


Indicazioni per la valutazione delle unità di competenza

	Unità di competenza
	Oggetto di osservazione
	indicatori
	Risultato atteso
	Modalità

	1. 
Progettazione eventi banqueting


	Le operazioni di progettazione dell’evento banqueting da realizzare 
	· elaborazione della tipologia  di intervento da approntare

· budgeting dell’evento

· programmazione dell’evento
	Modalità di erogazione del servizio funzionali alla ottimale realizzazione dello stesso 
	Prova pratica in situazione

	2.  Configurazione ed   ambientazione spazi 
	Le operazioni di configurazione ed ambientazione degli spazi 
	· organizzazione degli spazi  

· cura dell’ambientazione e degli allestimenti  

· assetto e dotazione dei tavoli e dei banchetti
	Arredi, allestimenti e layout degli spazi corrispondenti alle esigenze d’immagine prefissate e funzionali alle diverse tipologie di evento approntato 
	

	3. Accoglienza cliente e customer satisfaction


	Le operazioni di accoglienza cliente e customer satisfaction
	· organizzazione del servizio di raccolta delle  prenotazioni

· ricezione e collocazione ai tavoli dei clienti

· illustrazione menù, 

· lista bar, carta dei vini

· registrazione e risoluzione reclami
	Clienti seguiti in tutte le fasi del processo e soddisfatti del servizio erogato
	

	4. 
Gestione flussi distributivi


	Le operazioni di gestione dei flussi distributivi dei pasti e delle bevande
	· coordinamento delle attività di distribuzione pasti e bevande

· organizzazione delle modalità di ricezione/trasmissione delle ordinazioni 

· controllo delle fasi di pulizia e riassetto tavoli
	Servizio di distribuzione pasti e bevande realizzato secondo criteri di efficienza ed efficacia
	


OPERATORE DEL SERVIZIO DI DISTRIBUZIONE PASTI E BEVANDE

OPERATORE DEL SERVIZIO DI DISTRIBUZIONE PASTI E BEVANDE

	Descrizione sintetica

	L’Operatore del servizio di distribuzione pasti e bevande è in grado di provvedere alla gestione ed organizzazione del servizio di vini e pietanze, utilizzando attrezzature e tecniche di servizio in ragione della tipologia di menù, struttura ed evento e predisponendo lo spazio per la ristorazione.


	Area Professionale

	produzione e distribuzione pasti


	Profili collegati – collegabili alla figura

	Sistema di riferimento 
	Denominazione

	NUP
	5.2.2.3.1 Camerieri di albergo
5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante
5.2.2.4.0 Baristi e assimilati



	Repertorio delle professioni ISFOL
	Turismo, Ospitalità, tempo libero:
- Cameriere/Maitre


	Unità di competenza
	capacità 

(essere in grado di)
	Conoscenze

(conoscere)

	1. Approntamento 

spazi di ristorazione
	· recepire le direttive impartite per l’organizzazione, l’allestimento ed il riordino dello spazio di ristorazione 
	· Il processo di erogazione del servizio ristorativo: fasi, ruoli, modalità organizzative

· Le principali tecnologie e attrezzature utilizzate in sala e/o nel bar e loro funzionamento

· Grammatica, sintassi e terminologia tecnica di settore della lingua inglese e di una seconda lingua straniera

· Caratteristiche merceologiche e nutrizionali degli alimenti

· Tecniche di degustazione e caratteristiche merceologiche dei principali vini

· Principi di enogastronomia

· Principali tecniche di sevizio e mescita dei vini

· Tecniche di preparazione e servizio delle bevande da sala e da bar

· Sistemi di conservazione di: materie prime alimentari, prodotti finiti, vini

· Tecniche di allestimento dello spazio ristorativo e di mise-en place di tavoli e banchetti

· Tecniche di comunicazione

· Principi, scopi e applicazione del sistema HACCP e delle norme relative 

· Norme igienico- sanitarie per la gestione dei prodotti alimentari (Dl n.155/77)

Disposizioni a tutela della sicurezza nell’ambiente di lavoro nelle strutture ristorative

	
	· adottare stili, tecniche e materiali per allestimenti ed addobbi degli spazi in rapporto a tipologia di servizio ed evento
	· 

	
	· applicare modalità e procedure igienico-sanitarie per il riordino e la pulizia di ambienti/spazi di ristorazione e degli strumenti di lavoro
	· 

	6. 
	· rilevare il livello dei consumi delle materie prime e lo stato di usura delle componenti di servizio, provvedendo al reintegro se necessario   
	

	2.Assistenza cliente
	· impiegare uno stile comunicativo appropriato alla relazione con il cliente nelle varie fasi di erogazione del servizio e rilevare il grado di soddisfazione del cliente, traducendo i feedback ottenuti in elementi di maggiore accessibilità e fruibilità del servizio reso
	

	
	· cogliere ed interpretare preferenze culinarie e richieste della clientela
	

	
	· consigliare abbinamenti di gusto tra le pietanze, nonché tra queste e la gamma di bevande e vini offerta
	

	
	· adottare modalità di acquisizione e registrazione delle ordinazioni, assumendo le priorità/richieste espresse dal cliente
	

	3.Configurazione servizio di 

ristorazione 


	· individuare ed adottare tecniche di servizio differenziate in ragione del menù e della tipologia di struttura ristorativa -cottura in sala, prime colazioni, servizio ai tavoli, buffet, servizio al bancone bar/caffetteria, ecc. ed adeguare lo stile ristorativo alle variate situazioni di contesto
	

	
	· cogliere e riconoscere priorità d’intervento in relazione alle richieste della clientela e/o alle esigenze di servizio e trasferirle funzionalmente ai servizi correlati
	

	
	· verificare i tempi di esecuzione e lo stato di avanzamento delle attività, interagendo in modo funzionale con gli altri settori di attività
	

	
	· adottare tecniche di predisposizione strutturale ed estetica delle pietanze -porzionatura, servizio alla fiamma, spinatura a bordo tavolo, decorazione dolci, ecc.-
	

	4. Sviluppo sensoriale degustazione vini 
	· Identificare il fabbisogno qualitativo dei vini in ragione della tipologia di menù offerta, nonché del target clienti di riferimento
	

	
	· valutare la qualità alimentare e degustativa dei prodotti vinicoli 
	

	
	· applicare tecniche di degustazione dei vini (profumo, gusto, colore) e metodologie di abbinamento vino - sapori
	

	
	· scegliere l’adeguata temperatura di servizio dei vini, nonché la tipologia di bicchieri appropriata
	


Indicazioni per la valutazione delle unità di competenza

	Unità di competenza
	Oggetto di osservazione
	Indicatori
	Risultato atteso
	Modalità

	1. Approntamento spazi di ristorazione
	Le operazioni di approntamento spazi di ristorazione
	· riordino spazi di ristorazione

· allestimento tavoli o banco buffet/bar

· controllo livello scorte dispense e dotazioni di sala/bar
	Spazio di ristorazione predisposto in ragione delle esigenze estetico-funzionali del servizio da erogare
	Prova pratica in situazione

	2. Assistenza cliente
	Le operazioni di assistenza cliente
	· ricezione cliente

· presentazione menù

· raccolta ordinazioni e determinazione tempi/sequenze di erogazione del servizio

· registrazione e trasmissione reclami 

· riscossione conto


	Servizio ristorativo reso accessibile e fruibile in vista della massima soddisfazione del cliente
	

	3. Configurazione servizio di ristorazione 
	Le operazioni di configurazione servizio di ristorazione
	· controllo visivo/olfattivo qualità delle materie prime e dei piatti preparati: date di scadenza, modalità di presentazione dei piatti, ecc. 

· erogazione servizio ristorativo

· monitoraggio stato di avanzamento delle attività di erogazione del servizio


	Servizio ristorativo adeguatamente erogato
	

	4. Sviluppo sensoriale degustazione vini
	Le operazioni di sviluppo sensoriale degustazione vini
	· collaborazione nell’elaborazione della Carta dei Vini

· degustazione dei vini e controllo qualità 

· mescita dei vini 

· controllo igiene e funzionalità della cantina


	Vini serviti nel rispetto degli standard di qualità prefissati ed in funzione della tipologia di menù offerta
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