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IV.1 - Piano triennale dell’offerta formativa PTOF



1. Finalità e natura didattica 

Il Bar Didattico è un'attività progettuale e laboratoriale che rientra nell'ambito dello specifico piano 

di studi dell'indirizzo professionale per l'enogastronomia. La sua natura è esclusivamente didattica 

e culturale, non imprenditoriale/commerciale. 

Obiettivi Formativi: 

 Consentire agli studenti coinvolti di misurare le competenze professionali acquisite, 

simulando concretamente un'attività realizzabile nel mondo del lavoro. 

 Formare gli alunni sul processo di lavorazione, sulla sana e corretta alimentazione e 

sull'importanza di un servizio professionale e di una giusta comunicazione con il cliente. 

 Costituire il naturale completamento del percorso professionalizzante degli studenti. 

 Promuovere la conoscenza dei prodotti (come i dolci del giorno) anche in termini di 

ingredienti e valori nutrizionali 

2. Ambito di Applicazione e Struttura 

L'attività si svolge utilizzando le strutture proprie dell'attività istituzionale dell'Istituto 

precisamente il laboratorio Bar dell’alberghiero 

Limitazioni e Utenza (Criteri per la Non Commercialità): 

 Tempi di svolgimento: L'attività è limitata ai giorni di scuola e durante le lezioni, 

configurandosi come una vera e propria esercitazione laboratoriale. 

 Orario di Apertura: Da lunedì a venerdì, dalle 8:00 alle 13:00. 

 Fruitori: Il servizio è riservato esclusivamente al personale della scuola e agli studenti 

iscritti all'Istituto. 

 Utili: Eventuali utili conseguiti devono essere interamente reinvestiti in medesime 

attività didattico-educative. 

 Organizzazione: L'attività è svolta con una specifica organizzazione volta a fini 

strettamente didattici e non  concorrenziali sul mercato. 

3. Personale Coinvolto 

 Periodo Temporale: Anno scolastico. 

 Referenti: I docenti di sala e gli Assistenti Tecnici Rosselli Domenico, Pamela Albore, 

Seta Francesco sono i referenti sia per la produzione che per il servizio vendite. 

 Classi Coinvolte: CLASSI dell’IPSEOA. Gli alunni devono seguire una turnazione in 

giorni diversi. 

 

4. Gestione Operativa (Promemoria di Servizio) 

Il personale operativo (Assistenti Tecnici e studenti a turno) deve attenersi alle seguenti procedure: 

Apertura (Ore 8:00 ) 



1. Ricevere e controllare i prodotti previsti per la colazione:  

caffè, latte, succhi e il dolce del giorno. 

2. Verificare la disponibilità di bustine di zucchero e tovagliolini. 

3. Erogare 2 caffè espressi per il controllo della macina e dell'erogazione. 

Svolgimento 

 Registrazione delle Vendite: Durante la giornata, è obbligatorio segnare sul foglio vendite 

ogni singolo prodotto venduto. 

Chiusura (Ore 13:00) 

1. Lavori di chiusura e riordino. 

2. Pulire la macchina del caffè espresso. 

3. Pulire il bancone e il retro banco. 

4. Report Giornaliero: A fine giornata, compilare il foglio report della giornata (o il foglio 

vendite con il report della singola giornata). 

5. Preparazione: Realizzazione del dolce del giorno successivo. 

5. Prodotti Somministrati (Limitazioni) 

I prodotti somministrati devono essere coerenti con gli obiettivi didattici. 

In accompagnamento alla caffetteria (caffè, latte, succhi), per una corretta alimentazione, vengono 

preparati i seguenti dolci, prodotti a rotazione come "dolce del giorno": 

 Crostata con confettura di albicocche. 

 Plum cake. 

 Ciambella classica o ciambella bicolore. 

 Torta di mele. 

Ogni prodotto è accompagnato dalle relative schede di ingredienti e valori nutrizionali (come ad 

esempio la Crostata, la Ciambella, la Torta di mele e il Plum cake alle carote 

6. Regole di Condotta per gli Studenti 

Gli studenti coinvolti devono rispettare scrupolosamente le seguenti norme di comportamento, 

igiene e sicurezza, sotto la supervisione degli Assistenti Tecnici referenti: 

6.1. Igiene Personale e Abbigliamento (HACCP) 

1. Divisa: Indossare la divisa da lavoro completa e pulita prima di iniziare il servizio o la 

produzione. 

2. Igiene Mani: Lavare accuratamente le mani con sapone igienizzante prima di ogni 

manipolazione di alimenti o attrezzature. Ripetere il lavaggio in caso di cambio di attività o 

dopo l'uso dei servizi igienici. 



3. Unghie e Gioielli: Mantenere le unghie corte e pulite. È vietato indossare anelli, bracciali, 

orologi o orecchini pendenti durante la manipolazione degli alimenti per prevenire 

contaminazioni e infortuni. 

4. Comportamento Igienico: È vietato toccarsi capelli, naso o bocca durante il lavoro. 

Starnuti e colpi di tosse devono essere diretti lontano dagli alimenti e seguiti da un 

immediato lavaggio delle mani. 

5. Stato di Salute: Segnalare immediatamente ai docenti o agli Assistenti Tecnici qualsiasi 

sintomo di malessere (es. ferite aperte, tosse, raffreddore). 

6.2. Comportamento e Servizio 

1. Puntualità e Turnazione: Rispettare l'orario di arrivo e la turnazione assegnata. L'assenza 

non giustificata al turno deve essere comunicata con anticipo. 

2. Professionalità: Mantenere un servizio professionale e una giusta comunicazione con il 

cliente (personale scolastico e studenti). Usare cortesia, chiarezza e un tono di voce 

adeguato. 

3. Conoscenza del Prodotto: Conoscere gli ingredienti, i valori nutrizionali e gli allergeni 

dei prodotti somministrati (es. Crostata, Torta di mele, Ciambella) per poter informare 

correttamente i fruitori. 

4. Gestione delle Vendite: Segnare con attenzione e precisione sul foglio vendite ogni 

singolo prodotto venduto. 

5. Ordine e Pulizia: Mantenere il bancone e il retro banco puliti e ordinati durante tutto 

l'orario di apertura. 

6.3. Sicurezza e Utilizzo delle Attrezzature 

1. Attrezzature: Utilizzare la macchina del caffè e tutte le attrezzature solo sotto la diretta 

supervisione e istruzione degli Assistenti Tecnici. 

2. Pulizia Finale: Eseguire correttamente i lavori di chiusura e riordino come da 

promemoria di servizio, inclusa la pulizia della macchina del caffè e lo 

spegnimento/svuotamento della lavastoviglie. 

3. Prevenzione Infortuni: Prestare la massima attenzione durante la manipolazione di oggetti 

caldi o affilati. Segnalare immediatamente qualsiasi malfunzionamento o pericolo 

riscontrato. 

4. Conservazione: Assicurarsi che i prodotti siano conservati correttamente, in luogo fresco e 

asciutto, come indicato nelle schede tecniche. 

 

6.4. Sospensione dell'Attività Didattica 

Qualsiasi inosservanza grave delle regole di igiene, sicurezza o comportamento può portare alla 

sospensione temporanea dello studente dall'attività del Bar Didattico, come misura correttiva 

didattica. 

7. Regole per i Fruitori (Personale docente/ATA e Studenti) 

Il servizio del Bar Didattico è un'esercitazione laboratoriale e i fruitori (docenti, personale ATA e 

studenti iscritti all'Istituto) sono considerati parte integrante del processo formativo degli alunni in 

turno, 



7.1. Accesso e Orari 

1. Accesso Limitato: L'accesso al servizio è riservato esclusivamente al personale della 

scuola e agli studenti iscritti all'Istituto. Non è consentito l'accesso o l'acquisto a persone 

esterne all'istituzione scolastica. 

2. Orario di Servizio: Il Bar Didattico è operativo unicamente nei giorni di scuola e durante 

le lezioni, in orario dalle 8:00 alle 13:00. 

3. Tempi di Attesa: I fruitori devono tenere in considerazione che il servizio è svolto da 

studenti in formazione; eventuali tempi di attesa sono da intendersi come parte dell'attività 

didattica e simulativa. 

7.2. Interazione e Comportamento 

1. Interazione Didattica: I fruitori sono invitati a mantenere un'interazione professionale e 

cortese con gli studenti in servizio, riconoscendo e supportando il loro percorso di 

apprendimento. 

2. Comunicazione: In caso di domande relative a ingredienti, allergeni o valori nutrizionali, il 

fruitore è tenuto a chiedere informazioni agli studenti in turno per esercitare la loro 

competenza professionale nel rispondere. 

3. Feedback Costruttivo: Eventuali osservazioni sul servizio o sui prodotti devono essere 

rivolte in modo costruttivo e preferibilmente comunicate in via riservata al personale 

docente o agli Assistenti Tecnici referenti (Rosselli Domenico, Pamela Albore, Seta 

Francesco). 

7.3. Acquisto e Finalità (Supporto alla Natura Didattica) 

1. Limitazioni sui Prodotti: L'acquisto è limitato ai prodotti previsti dal progetto formativo 

(caffè, latte, succhi e il dolce del giorno). La varietà e la quantità dei prodotti somministrati 

sono soggette a limitazioni. 

2. Contributo Economico: L'eventuale piccolo contributo economico richiesto per i prodotti 

non costituisce un prezzo commerciale, ma è finalizzato unicamente a coprire i costi della 

materia prima. 

3. Reinvestimento: Si ricorda che gli eventuali utili conseguiti sono interamente reinvestiti 

in medesime attività didattico-educative. Ogni acquisto supporta direttamente la 

formazione professionale degli studenti dell'Istituto 

 

Il Referente dell’IPSEOA 

Prof.ssa Piera Caprino 
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