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A/ 

Ogge$o: Proge$o bar dida.co - ampliamento offerta ristorazione e diversa modalità di pagamento del servizio 

L’IsNtuto “Enzo Ferrari”, per fornire a tu/ gli alunni la preparazione adeguata al corso di studi frequentato 
garantendo il raggiungimento delle competenze trasversali e professionali in uscita e il PCTO,  ha implementato le 
a/vità laboratoriali di sala, cucina e pasNcceria nel progeZo bar dida/co di IsNtuto,  con la modalità di impresa 
formaNva simulata. Con essa si tende a riprodurre un ambiente simulato che consenta all’allievo di apprendere 
competenze soZo il profilo operaNvo, rafforzando quelle conoscenze e competenze apprese nel corso di studi.  
Gli studenN assumono il ruolo di giovani imprenditori e riproducono in laboratorio il modello lavoraNvo di un’azienda 
vera, apprendendo i principi di gesNone aZraverso il fare, sviluppando da un lato le competenze imprenditoriali e 
dall’altro, l’acquisizione delle competenze professionali. Considerato che la realtà locale è caraZerizzata da una forte 
presenza di a/vità di pubblico esercizio a conduzione familiare, si intende sviluppare negli alunni, i fondamenN per 
l’esercizio di una piccola imprenditorialità. Un’a/vità che non sarà più simulazione ma un pezzo di mondo ristoraNvo 
trasportato all’interno della scuola. 

In quest’o/ca, con la preziosa collaborazione dei docenN dell’indirizzo enogastronomia e del personale tecnico, 
l’IsNtuto implementerà in via sperimentale, su prenotazione, una miniristorazione riguardante prodo/ Npici della 
colazione mediterranea prodo/ e/o preparaN a scuola nell’ambito delle esercitazioni praNche dei nostri studenN di 
cucina. La miniristorazione sarà inizialmente rivolta esclusivamente al  personale interno, per poi riguardare anche le 
studentesse e gli studenN del nostro IsNtuto. È un modo “diverso” di fare scuola, dove i ragazzi possono sperimentare 
direZamente sul campo quello che viene insegnato durante le ore di laboratorio, così da diventare dei veri 
professionisN della ristorazione.   

Si coglie l’opportunità di evidenziare l’importanza del progeZo bar che rappresenta un luogo di formazione che ha 
come principali finalità quella di istruire l’allievo al contaZo con il pubblico e di offrire agli alunni le conoscenze e gli 
strumenN idonei ad interagire in modo autonomo con “l’ospite”, un'a/vità che non sarà più simulazione ma un pezzo 
di mondo ristoraNvo concreto trasportato all’interno della scuola.  

Pur concreNzzandosi, infine, il progeZo bar in un  naturale completamento del percorso di professionalizzazione degli 
studenN che si inserisce nell'ambito della a/vità dida/co-formaNva isNtuzionalmente svolta dall'IsNtuto e, quindi, 
espressione delle finalità pubblicisNco-isNtuzionali dello stesso e non di caraZere commerciale, si rappresenta 
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l’obbligo di adesione al sistema PagoPa per i pagamenN effeZuaN al bar dida/co. La piaZaforma pagoPA è, infa/, 
prevista all’arNcolo 5 del CAD di cui al D.Lgs 82/2005 e, per legge, sono tenute ad aderire al sistema di pagamento 
pagoPA (ai sensi del combinato disposto dell’art. 2, comma 2 del CAD e dell’art. 15, comma 5bis, del D.L. 179/2012) 
tuZe le Pubbliche Amministrazioni che devono uNlizzarlo in via esclusiva, dismeZendo altri sistemi di pagamento in 
incasso. 

Il personale interessato a fruire del servizio dovrà quindi pagare a$raverso PAgoPA una quota iniziale di € 20,00 o € 
50,00 che potrà essere rinnovata una volta esaurita. Una volta effe$uato questo pagamento il docente/ATA 
riceverà una tessera dalla DSGA che controllerà l’avvenuto pagamento su Argo. La tessera, prima di ogni 
consumazione, deve essere mostrata e vidimata dall’Assistente Tecnico di laboratorio. 
La quota di € 20,00 o di € 50,00 verrà scalata di volta in volta in base alle consumazioni effeZuate. Nel caso in cui la 
somma non venga esaurita potrà essere uNlizzata il prossimo anno scolasNco. Per qualsiasi altra informazione e per 
a/vare l’avviso di pagamento, recarsi in segreteria dida/ca. 

Si ribadisce che il bar dida/co, oltre ad offrire un servizio alla comunità scolasNca, ha lo scopo di arricchire e 
valorizzare le esperienze dida/che di laboratorio degli studenN del seZore alberghiero. 
Si richiede pertanto collaborazione e sopraZuZo rispeZo degli orari e della modalità di pagamento (non sarà 
possibile effeZuare alcuna consumazione senza aver pagato la quota prevista). 

Si ricorda che tu$o il ricavato delle a.vità del Bar Dida.co/Bar sarà imputato, dalla DSGA nel Programma 
Annuale, categoria A03 - “Dida.ca” - Proge$o bar dida.co -  per il recupero delle spese relaSve all’acquisto delle 
materie prime e per  la qualificazione delle a.vità di laboratorio. 

Gli allievi coinvolN nell'a/vità saranno affiancaN dai docenN referenN del progeZo e dagli AssistenN Tecnici, operando 
soZo la loro supervisione. Gli stessi sono responsabili della sorveglianza. I docenN delle classi coinvolte avranno cura 
di segnare sul RE gli studenN partecipanN alle a/vità del bar dida/co come PRESENTI FUORI  DALL’AULA. Gli studenN 
in servizio dovranno aZenersi alle seguenN indicazioni: eNca professionale: uNlizzo della divisa completa; rispeZo del 
personale della scuola, dei compagni, delle aZrezzature in dotazione; del regolamento d’isNtuto e del regolamento 
dei laboratori; rispeZo norme vigenN in termini di sicurezza (Testo Unico 81/2008) e igiene (HACCP). 

Gli studenN sulla base dell’indirizzo di appartenenza svolgeranno le seguenN a/vità: 

• Sala/bar: preparazione e servizio delle bevande calde e fredde; servizio dei prodo/ realizzaN in collaborazione con 
i laboratori di pasNcceria e cucina; 

• Enogastronomia e pasNcceria: preparazione dei prodo/ che verranno serviN al bar o prenotaN (prime colazioni, 
prodo/ venduN in vetrina); 

• Accoglienza turisNca: raccolta delle prenotazioni dei prodo/ venduN nella vetrineZa. 

Si ringrazia per la consueta e fa/va collaborazione. 
 

Il Dirigente ScolasSco 
   Prof. Luca Ma/occo 

 Documento firmato digitalmente ai sensi del c.d. codice dell’Amministrazione 
Digitale e normaNva connessa 
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