Presentazione della proposta di modifica e integrazione riforma professionali IPSSAR - ENOGASTRONOMIA: SALA E VENDITA-CUCINA
La riforma dei professionali, nello specifico degli IPSSAR ha ridotto le ore di laboratorio nel primo biennio e al terzo anno. 
Paragonando il quadro orario precedente (progetto ’92) le ore di laboratorio di sala – bar e cucina diminuiscono da 3 a 2. Al 3° anno la riduzione delle ore settimanali  è più ampia. Si passa dalle 18 alle 6 ore settimanali. 
Gli istituti professionali di stato non rilascino più le qualifiche professionali al 3° anno. 

Le qualifiche del percorso triennale sono rilasciate dagli enti di formazione professionale (competenza regionale). 
Il numero di ore laboratoriali aumentano al 4° e al 5° anno passando da 3 a 6 ore settimanali. 
E’ stata soppressa la terza area professionalizzante.

1. il quadro orario del biennio iniziale delle seguenti discipline si presenta così:                                                                      
	
	Primo biennio

	
	Primo anno
	Secondo anno

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	66 ** (°)
	66 ** (°)

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita 
	66 ** (°)
	66 ** (°)


** Insegnamento affidato al docente tecnico-pratico.

(°) con il decreto ministeriale di cui all’art. 8, comma 4, lettera a) è determinata l’articolazione delle cattedre in relazione all’organizzazione delle classi in

squadre.
Sono 2 ore settimanali assegnati alle due discipline: Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita (il bar non è più denominato anche se risulta nei programmi ministeriali) Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina. 
La didattica  è svolta tramite l’organizzazione delle classi in squadre
Una squadra con il docente di sala e vendita si reca nel laboratorio di sala bar.

Una squadra con il docente di cucina si reca nel laboratorio di cucina.
Perché ridurre di un ora il laboratorio di sala –bar, di cucina  e accoglienza turistica in un istituto professionale portando le discipline professionalizzanti alla pari di educazione fisica, chimica, fisica, scienze e seconda lingua straniera, diritto ed economia, scienze integrate e storia? La prima lingua straniera ha 3 ore settimanali.
2. l’articolazione ed il quadro orario del secondo biennio e del 5° anno discipline è così:

	Articolazione enogastronomia
	Secondo biennio  
	5°anno

	
	Terzo anno
	Quarto anno
	Quinto anno

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	198**
	132**
	132**

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita 
	
	66 **
	66 **


	Articolazione servizi di sala e vendita
	Secondo biennio  
	5°anno

	
	Terzo anno
	Quarto anno
	Quinto anno

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita
	198**
	132**
	132**

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	
	66 **
	66 **


** Insegnamento affidato al docente tecnico-pratico.
Le articolazioni sono tre: enogastronomia, sala e vendita, accoglienza turistica. Gli alunni al secondo anno scelgono, una volta orientati, il percorso professionale più adatto a loro. 
Quanta motivazione avrà un alunno che ha scelto il percorso di enogastronomia durante le 2 ore di sala e vendita? 
Quanta motivazione avrà un alunno che ha scelto il percorso di sala e vendita durante le 2 ore di cucina? 
Per la qualifica di tecnico enogastronomo è necessario avere competenze di cucina, di sala e vendita. Da qui l’idea di qualificare una figura professionale esperta in enogastronomia in entrambi i settori di cucina  e di sala (,bar) e vendita

Perché non prosegue l’organizzazione delle classi in squadre, prevista nel biennio iniziale, anche al secondo biennio e 5° anno in un'unica articolazione di enogastronomia?
Da questa ultima domanda la proposta di modifica e integrazione:

· Ai dirigenti competenti si chiede la modifica e l’integrazione delle articolazioni delle aree di indirizzo, nonché la ripartizione, per il secondo biennio e l’ultimo anno di ciascun indirizzo, delle ore di compresenza degli insegnanti tecnico pratici di cui agli allegati B) 3 .

 nelle discipline  

· Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
· Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita

Al fine del miglioramento della qualità didattica tramite l’articolazione delle cattedre con l’organizzazione delle classi in squadre come qui di seguito:

	
	Secondo biennio  
	5°anno

	
	Terzo anno
	Quarto anno
	Quinto anno

	ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA
	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	99**(°)
	99**(°)
	99**(°)

	
	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita 
	99**(°)
	99**(°)
	99**(°)


** Insegnamento affidato al docente tecnico-pratico.

(°) con il decreto ministeriale di cui all’art. 8, comma 4, lettera a) è determinata l’articolazione delle cattedre in relazione all’organizzazione delle classi in

squadre.
Una sola articolazione denominata Enogastronomia nella quale si hanno 3 ore settimanali di Laboratorio di servizi enogastronomici - sala e vendita e 3 ore settimanali di Laboratorio di servizi enogastronomici cucina. 
L’articolazione delle cattedre è in relazione all’organizzazione delle classi in squadre.

I vantaggi:

· Più sicurezza nel lavoro. In laboratorio con  macchinari e strumenti aumentano i rischi di infortuni es. coltelli, affettatrici, stufe da cucina, forni, impastatrici ecc. ecc.
· Più igiene nella corretta prassi. L’analisi dei rischi e il controllo dei loro punti critici (HACCP)  è più efficace con la suddivisione delle classi in squadre.
· Migliore gestione del gruppo classe con la suddivisione in squadre
· Più qualità didattica 
· Figura professionale in uscita competente nel settore enogastronomico
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