s . 4 . s # 43 & &
Winistero dell L%%ww dell %ww@m ¢ della Dicerca
iparlimento per / Z'J/f/fg ‘one
O' 2096, ) ) ",,'z,,L-/ PUC VUCNE
ﬁf{(ym/m ye/mr(/k /éﬁ/ & /Al//(/, tone e / /(m/(/fm;/(e leeniea supericre
(f/bﬂ}ﬂ ‘ /thlf con J/'At(em{ /?ﬂ/omﬂ//lf/! delle @%{ [oNne

Protn. 320 /AOODGPS Roma, = 7 FEB, 2012

Alla c.a. del Direttore Generale
Dott. Luciano Chiappetta
Direzione Generale per il Personale
SEDE

Oggetto prosieguo della suddivisione in squadre nel secondo biennio e nel quinto anno per le
discipline di “Laboratorio dei servizi enogastronomici — settore cucina” e di “Laboratorio dei servizi
enogastronomici — settore servizi di sala e vendita”

In riferimento al D.I. n°32 del 29/04/2011 del Ministero dell’Istruzione, dell’Universita e
della Ricerca di concerto con il Ministro dell’Economia e delle Finanze, all’art. 1si legge che
“nell’indirizzo “Servizi per ’enogastronomia e ’ospitalita alberghiera” le ore di laboratorio di
servizi enogastronomici, vengono organizzate suddividendo ciascuna classe in due squadre che
alternativamente saranno impegnate nel “settore cucina”, classe di concorso 50/C, e nel “settore sala
e vendita”, classe di concorso 51/C, operando ciascun settore con il rispettivo insegnante tecnico-
pratico titolare.

Le motivazioni che hanno portato nel biennio iniziale a tale decisione sono dovute a motivi di
sicurezza, come dichiarato dalla Relazione tecnica (v.pag.7) sul regolamento recante “Norme
concernenti il riordino degli Istituti Professionali ai sensi dell’art. 64 comma 4, del decreto legge 25
giugno 2008, n. 112, convertito con legge 6 agosto 2008, n. 1337, al D.P.R. n. 87/2010 e al citato
D1 32/2011.

Alla luce di quanto rappresentato da alcune qualificate rappresentanze di categoria, si
evidenzia Iopportunita di effettuare la suddivisione delle classi in squadre anche nel secondo
biennio e nel quinto anno dell’Istruzione Professionale per le discipline in oggetto, come gia
avviene attualmente nel primo biennio, per le stesse motivazioni e nel dettaglio:



1) uso di attrezzature oggettivamente pericolose e ad elevato rischio

Le esercitazioni svolte nei laboratori di cucina, di pasticceria e di sala-bar prevedono I'uso di
fornelli, forni, fry top, cutter e altri oggetti taglienti e riscaldanti, in molti casi collegati a corrente
elettrica (per esempio affettatrici, tritacarne, macchina per il caff¢). Infatti, oltre alle piu evidenti
preparazioni effettuate nei laboratori di cucina, nei laboratori di sala si effettuano attivita di cucina
alla lampada, trancio e porzionamento di secondi e dessert, caffetteria, ecc. E pertanto necessario un
controllo attento e puntuale da parte del docente sul lavoro di ogni singolo alunno;

2) uso di sostanze chimiche e prodotti di pulizia in commistione a generi alimentari

Le esercitazioni svolte nei suddetti laboratori prevedono, da parte degli alunni, anche il riassetto
delle attrezzature, delle stoviglie e dell’ambiente. Pertanto, vengono utilizzati detergenti,
disincrostanti e altri prodotti chimici negli stessi ambienti dove vengono preparati e serviti i cibi e le
bevande. Un ambiente sovraffollato aumenta, come appare ovvio, il rischio di possibili errori
nell’uso di tali prodotti, con particolare conseguenza per l’incolumita degli alunni per quanto
sottoposti a una vigilanza continua;

3) elevata presenza di allievi diversamente abili

Negli Istituti professionali per I’Enogastronomia e 1’Ospitalita Alberghiera la presenza di alunni
diversamente abili ¢ in costante aumento. Tali alunni possono essere potenzialmente pericolosi per
sé e per gli altri, in particolare quando maneggiano coltelli o lavorano in prossimita dei fuochi, in
modo particolare quando non godono di un congruo numero di ore di insegnamento da parte del
Docente di sostegno.

Egualmente, anche gli alunni che utilizzano I’Italiano come L2, devono essere seguiti
individualmente, in quanto non sempre in possesso della padronanza terminologia e delle necessarie
conoscenze per conformarsi alle disposizioni didattiche inerenti la sicurezza e I’igiene sul lavoro;

4) minore preparazione degli allievi che giungono al secondo biennio

Gli allievi che giungono al terzo anno hanno svolto un monte ore delle discipline di laboratorio
ridotto di un terzo rispetto al precedente ordinamento (66 ore in meno sia in cucina, sia in sala). E’,
pertanto, prevedibile che possano avere una minore formazione in tema di igiene e sicurezza sul
lavoro, con una ridotta abilitd nel maneggiare le attrezzature e gli utensili presenti nei laboratori e
nella capacita di individuare situazioni di pericolo. Aumentano, pertanto, i rischi di tagli, di ustioni,
di incendi, di contaminazioni chimico-biologica, ecc.;

5) aumento piu che proporzionale del rischio igienico in funzione dell’aumento dei lavoratori

E un dato acquisito che con I’aumentare del numero di lavoratori che manipolano o servono cibo e
bevande aumenti il rischio igienico in modo piu che proporzionale, in quanto risulta piu difficile
tenere sotto controllo l’intera filiera di produzione-servizio. Contemporaneamente aumenta la
probabilita che avvenga una contaminazione dovuta ad errati procedimenti nei processi di lavoro o
nell’igiene personale;

6) presenza di un solo docente per laboratorio

I docenti ITP di laboratorio degli Istituti professionali per 1I’Enogastronomia e 1’Ospitalita
Alberghiera sono docenti tecnico-pratici “con registro”, ossia operano in modo autonomo € non in
compresenza con un altro docente (come avviene invece in altre tipologie di corsi). Pertanto
all’interno del laboratorio si trova un solo docente per I’intero gruppo classe, con le relative
difficolta che inevitabilmente potrebbero sorgere nella gestione e nel controllo di un elevato numero
di allievi in situazioni ambientali e di sicurezza non sempre adeguate;




7) laboratori sottodimensionati rispetto al gruppo classe in base alla normativa vigente

Nella maggior parte degli Istituti in parola gli spazi dei laboratori sono limitati e quindi non
sufficienti ad ospitare classi composte da 20 o pit alunni in base alla normativa vigente.

Si evidenzia che il Decreto legislativo n. 81/2008 e successive modifiche equipara I’alunno di
scuola secondaria di secondo grado impegnato nei laboratori al ruolo di lavoratore (art. 2: “... si
intende per lavoratore ... I’allievo degli istituti di istruzione ed universitari e il partecipante ai corsi
di formazione professionale nei quali si faccia uso di laboratori, attrezzature di lavoro in genere,
agenti chimici, fisici e biologici...). Il medesimo D.lgs, nell’allegato IV, regolamenta i requisiti dei
luoghi di lavoro, prevedendo tra i limiti minimi una “cubatura non inferiore a mc 10 per lavoratore”.
Stante un’altezza media dei succitati laboratori tra 3-3,3 mt, si evince che sono necessari non meno
di 3-3,3 mq di superficie per alunno, che si traducono, per un gruppo di 18-20 alunni (piu I'ITP e
Iassistente di laboratorio), in una superficie complessiva per laboratorio non inferiore ai 70 mq,
misura queste che raramente viene raggiunta dai laboratori di cucina presenti negli Istituti.
Analoghe considerazioni valgono per i laboratori di sala, ma in questi, per esigenze di didattiche di
servizio, sovente si ritrovano nello stesso ambiente sia gli alunni della classe di cucina, sia quelli
della classe di sala, creando un ulteriore sovraffollamento.

Per i succitati motivi, oltre che per le evidenti ragioni dettate dalla necessita didattica di
ricreare, tra i corsi di Enogastronomia e di Servizi di sala e vendita, le medesime sinergie operative
e di servizio presenti nel mondo delle imprese di settore, si rende necessaria, a parere della
Scrivente, la suddivisione “in squadre” delle classi del secondo biennio e del quinto anno nelle ore
di Laboratorio delle due discipline.

Confidando in una positiva risposta si resta in attesa di un cenno di riscontro e si inviano
migliori saluti.

Il Dirett enerale
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