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COMPETENZE CULTURALI DI BASE -
E SOFT SKILL
TR UL LIRS DI ISTRUZIONE E FORMAZIONE PROFESSIONALE (leFP)

COMPETENZE ALFABETICHE Italianc, Inglese e Francese,

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE

Preparazione degli alimenti e allestimento piatti

COMPETENZE MATEMATICHE,
SCIENTIFICHE E TECNOLOGICHE

Matematica, Fisica, Scienze integrate.

COMPETENZE STORICHE, GEOGRAFICHE,

GIURIDICHE ED ECONOMICHE Storia, Geografia ,Diritto ed Economia, Religione.
COMPETENZE DIGITALI Tecnologia informatica.
COMPETENZE DI CITTADINANZA Cittadinanza attiva, Educazione civica e Legalita;

Pari opportunita, Ambiente e sviluppo sostenibile.

COMPETENZE PERSONALI, SOCIALI,
DI APPRENDIMENTO E IMPRENDITORIALI

Matematica, Fisica, Scienze integrate.

COMPETENZE PROFESSIONALI Sicurezza alimentare, Sicurezza sui luoghi di lavoro,

Preparazione e allestimento piatti, la Puglia in Tavola.

ATTESTATO DI ATTESTATO ATTESTATO DI
& CERTIFICAZIONI  oQuALIFIcA  +  PERSONALE +  SICUREZZA SUL LAVORD
NA PROFESSIONALE ALIMENTARISTA D.L.81/08.
En.A.P. PUGLIA Ente
SEDE DEL A;enzia Formativa di CORATO sg&g:;gw:lgto
Via Cesare Pavese 60 | Tel 0803588130
CDRSD e;apcorzrto@enappuglia.ﬁet PUGL'A
INFORMAZIONI: dal lunedi al venerdi dalle 8:30 alle 12:30 i
nie
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OPERATORE DELLA RISTORAZIONE

Preparazione degli alimenti e allestimento piatti

CODICE PROGETTO
934233C4

PROFILO
PROFESSIONALE

DESTINATARI

GIOVANI DAI 14 Al 17 ANNI
CON DIPLOMA

DI SCUOLA SECONDARIA
DI PRIMO GRADO

L'Operatore della ristorazione interviene, a livello esecutivo, nel
processo della ristorazione con autonomia e responsabilita lim-
itate a cio che prevedono le procedure e le metodiche della sua
operativita.

La qualificazione nell'applicazione/utilizzo di metodologie di base,
di strumenti e di informazioni gli consente di svolgere attivita rela-
tive alla preparazione dei pasti con competenze nella scelta, prepa-
razione, conservazione e stoccaggio di materie prime e semila-
vorati, nella realizzazione di piatti semplici cucinati e allestiti.

Il corso & rivolto a 18 Giovani che hanno conseguito il diploma
di scuola secondaria di primo grado (ex licenza media), con
eta inferiore a 18 anni alla data dell'awvio delle attivita didat-
tiche, non in possesso di qualifica.

FORMATI OGGI, LAVORA DOMANI!

DURATA

3.200 ORE TOTALI,
600 ORE DI STAGE
IN RINOMATE AZIENDE
DEL SETTORE,

300 ORE IN
LABORATORIO DI CUCINA,
VISITE GUIDATE C/0 AZIENDE
E FIERE DI SETTORE

ATTIVITA
EXTRACORSUALI

L L]
@

BENEFIT

INDENNITA DI FREQUENZA
TOTALEFINO A 3.200 €,
MATERIALE DIDATTICO,
DIVISE PROFESSIONALI,

RIMBORSO SPESE VIAGGI0
AGLI ALLIEVI FUORI SEDE

La durata del corso & triennale. La frequenza e obbligatoria e le
attivita formative saranno svolte al mattino.

o 1000 ORE FORMAZIONE D'AULA
1°ANNO 100 ORE STAGE
° 900 ORE FORMAZIONE D'AULA
2° ANNO 200 ORE STAGE
700 ORE FORMAZIONE D'AULA

3° ANNO 300 ORE STABE

> SPORTELLO ORIENTAMENTO > LABORATORIO

~ SPORTELLO LEGALITA SOCIAL-MEDIA

PSICOLOBICD DIRITTI UNIVERSALI
- LABORATORIO
- LABORATORIO CONTRASTO ,
VIOLENZA DI GENERE D"IMPRESA

Il percorso prevede un'indennita di frequenza fino a 3.200 €
suddivisa nelle tre annualita e una dotazione completa per
accompagnare gli allievi durante tutte le attivita formative:
materiale didattico, dispense e divise professionali. E inoltre
previsto il rimborso delle spese di viaggio con mezzi pubblici
per gli allievi residenti fuori dalla sede del corso.



