<~ PERCORSI PERSONALIZZATI

PERSTUDENTESSE ESTUDENTI CON DISABILITA

OPERATORE DELLA
RISTORAZIONE

Preparazione degli alimenti
e allestimento piatti

DURATA DEL CORSO
Triennale + L integrativo facoltativo

COSAIMPARERAI ey
IL corso si pone l'obiettivo di potenziare e sviluppare le ‘ \
autonomie e le capacita di ognisingolo studente per favorire a ﬁ‘.\ ’

unarealeintegrazionesociale e lavorativanel mondodella
ristorazione. Altermine del corso, lo studente sarain grado
di realizzare ogni tipologia di preparazione culinaria in
relazione alle abilita e alle competenze acquisite.

DOVE TROVERAILAVORO
L'aiuto cuocotrova collocazione in ognitipologia diazienda
del settore ristorazione (ristoranti, mense, self-service) e
della grande distribuzione (reparti gastronomici). E
possibile ottenere la qualifica triennale.
Dopoilterzo anno e possibile accedere ad una
annualita integrativa finalizzata a identificare
un contesto sociale e professionale di
inserimento adeguato alle caratteristiche
delsingolo studente.




annualita

Competenze [taliano
dibase
Inglese
Matematica
Informatica

Att. Fisica e motoria

Competenze trasversali

Orientamento
Competenze Scienze degli alimenti
i e Laboratorio Professionale
Totale ore annuali

di cui di stage

Le attivita formative e il monte ore sono personalizzate in ogni sede e in base alle esigenze del singolo.
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