A CUCINA

OPERATORE - TECNICO
DELLARISTORAZIONE

Preparazione deglialimenti e allestimento piatti

DURATA DEL CORSO Quadriennale

COSA IMPARERAI

ILcorso si pone l'obiettivo di formare figure professionali in grado
di realizzare ogni tipologia di preparazione culinaria, fornendo le
competenze relative all'intero processo produttivo dellaristorazione
ed alle normative vigentinel settore.

DOVETROVERAILAVORO

L'aiuto cuocotrova collocazione in ognitipologia diazienda del settore
ristorazione (ristoranti, mense, self-service) e della grande distribuzione
(reparti gastronomici).

Ottenuta la qualifica triennale si accedera al quarto anno,
perfezionando la preparazione professionale e conseguendo l'attestato
di Diploma Professionale di Tecnico.

annualita qualifica I°
Competenze Italiano e Comunicazione 60
dibase Inglese 70
Storia e Diritto 70
Matematica e Scienze 60
Informatica 72
Personalizzazione 22
Attivita fisiche 22
Etica 22
Competenze Scienze dellalimentazione 70
tecnico-professionali Sicurezza e Igiene 24
Laboratorio Professionale 300
Totale ore annuali 990
di cuidistage 198

ILcorso prevede, in media, 30 ore settimanali

*La sperimentazione della filiera professionalizzante 4+2 é un percorso di studi quadriennale per il conseguimento del diploma professionale;

sarainoltre possibile proseguire gli studi con percorsi ITS post-diploma.
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Orientamento
Italiano-Sto/Geo-Diritto
Inglese

Matematica Spec.

Informatica Spec.

Motoria

Etica

Comunic.-Economia Marketing
Scienze dellalimentazione

Laboratorio di cucina
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