Scheda informativa per l’indagine conoscitiva concernente l’ordinanza sulla formazione professionale di base e il piano di formazione di Impiegata di ristorazione AFC / Impiegato di ristorazione AFC
Termine per l’indagine conoscitiva: 30.06.2018
	Numero della professione

78705
	Titolo protetto

Impiegata di ristorazione / Impiegato di ristorazione

con attestato federale di capacità (AFC)

	Indirizzi professionali
	-

	Orientamento:
	-

	Campo professionale

 FORMCHECKBOX 
 sì  FORMCHECKBOX 
 no
	-

	Durata della formazione:
	Nuova formazione:
 FORMCHECKBOX 
 2 anni
 FORMCHECKBOX 
 3 anni
 FORMCHECKBOX 
 4 anni
	Vecchia formazione:
 FORMCHECKBOX 
 2 anni
 FORMCHECKBOX 
 3 anni
 FORMCHECKBOX 
 4 anni

	Professione/i da abrogare:
	Numero/i della/e professione/i:
78704
	Professione:
Impiegata di ristorazione AFC 
Impiegato di ristorazione AFC

	Dati statistici sui contratti di tirocinio:
	Anno:
2016
	Totale contratti di tirocinio:

1527


Profilo professionale
	Gli impiegati di ristorazione di livello AFC svolgono in particolare le attività seguenti e si contraddistinguono per le conoscenze, capacità e attitudini sotto indicate:

a.
in qualità di ristoratori organizzano gli eventi secondo le direttive aziendali; allestiscono i locali in maniera adeguata, creano il giusto ambiente e accolgono gli ospiti; grazie al proprio modo di fare creano un’atmosfera piacevole e garantiscono il benessere degli ospiti; individuano le esigenze particolari degli ospiti e li consigliano, anche in una seconda lingua nazionale o in inglese; prendono nota delle osservazioni degli ospiti e adottano misure adeguate;

b.
preparano il servizio bevande per le attività quotidiane e gli eventi; consigliano agli ospiti vini, birre e altre bevande; preparano e presentano cocktail; servono le bevande agli ospiti;

c.
preparano il servizio di ristorazione e consigliano ai clienti pietanze e menù adeguati; dispongono le pietanze in maniera invitante e deliziano gli ospiti con un’ottima presentazione e un servizio raffinato; 

d.
utilizzano i sistemi di prenotazione, di ordinazione e di cassa, preparano il conto e procedono all’incasso; individuano gli aspetti economico-aziendali e organizzano i processi aziendali;

e.
pianificano e coordinano le attività con gli altri reparti aziendali e gestiscono le scorte di merce; inoltre, evitano di buttare via cibo e resti di cibo (food waste) e smaltiscono la merce, i rifiuti e i residui secondo criteri ecologici ed economici; sono particolarmente attenti alla qualità e all’igiene e garantiscono il mantenimento del valore dei locali, degli impianti e degli apparecchi, nonché l’impiego parsimonioso di energia e materiali; in tutte le attività rispettano le norme relative alla sicurezza sul lavoro, alla sicurezza antincendio e alla protezione della salute e dell’ambiente.



	CFP: 
	 FORMCHECKBOX 
 si /  FORMCHECKBOX 
  no
	Se no:  FORMCHECKBOX 
 spiegazione /  FORMCHECKBOX 
 nessuna richiesta /  FORMCHECKBOX 
 più tardi

	Osservazioni: Ogni persona in formazione deve sviluppare una delle competenze operative di cui al capoverso 1 lettera f; la competenza operativa da sviluppare è stabilita dall’azienda di tirocinio entro la fine del primo anno di tirocinio.


Organizzazione/i responsabile/i

	· Hotel & Gastro formation Schweiz, www.hotelgastro.ch


Formazione professionale pratica
	In media per tutta la durata della formazione professionale di base
	4 giorni a settimana


Formazione scolastica
	Numero di lezioni:
	Nuova formazione:
	Vecchia formazione:

	Insegnamento professionale:
Cultura generale:
Sport:
Totale:
	600
360

120

1080
	600

360

120

1080

	Modello standard:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Modello regressivo:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Modello progressivo:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Lezioni a blocchi:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Corsi specializzati intercantonali:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Osservazioni:


Corsi interaziendali
	Numero di giornate:
	Nuova formazione: 20
	Vecchia formazione: 20

	Osservazioni:-


Procedura di qualificazione
	Campi di qualificazione
	Nuova formazione:
	Vecchia formazione:

	Esame parziale:
	 FORMCHECKBOX 
 sì /  FORMCHECKBOX 
 no
	 FORMCHECKBOX 
 sì /  FORMCHECKBOX 
 no

	Lavoro pratico:
	5 ore
 FORMCHECKBOX 
 LPI /  FORMCHECKBOX 
 LPP
	6-7 ore
 FORMCHECKBOX 
 LPI /  FORMCHECKBOX 
 LPP

	Conoscenze professionali:
	3 ore
 FORMCHECKBOX 
 orale /  FORMCHECKBOX 
 scritto
	4 ore
 FORMCHECKBOX 
 orale /  FORMCHECKBOX 
 scritto


Nota dei luoghi di formazione

	
	Neu:
	Bisher:

	Pratica professionale:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Insegnamento professionale:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Corsi interaziendali:
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



Altre osservazioni:
	-


Persona di contatto presso la SEFRI
	Florian Berset, Tel. 058 46 37522, e-mail: florian.berset@sbfi.admin.ch


