
TRIENNALE° ANNOOPERATORE DELLA RISTORAZIONE 
PREPARAZIONE PASTI

SBOCCHI OCCUPAZIONALI
L’Operatore della ristorazione può svolgere la propria attività in 
piccoli locali di nicchia fino a grandi ristoranti, bar, alberghi e strut-
ture simili, villaggi turistici, navi da crociera, attività di ristorazione 
mobile (catering per eventi) nell’ambito del servizio di sala e bar.

TITOLO RILASCIATO
Al termine del precorso triennale è previsto un esame per il ri-
lascio dell’Attestato di Qualifica (III livello EQF), valido su tutto il 
territorio nazionale ed europeo.
La normativa prevede che l’allievo possa acquisire il titolo attra-
verso il contratto di apprendistato di primo livello 
(art. 43 D.LGS. 15 giugno 2015 n. 81).

MODALITÀ DI ISCRIZIONE
Requisiti di accesso: diploma di scuola secondaria di I grado.
Per le iscrizioni al primo anno le famiglie dovranno utilizzare il por-
tale del MIUR nei tempi e modalità previsti dal Ministero dell’Istru-
zione e dalla Regione Lombardia.

L’operatore della ristorazione impara a servire in sala e al bar. Nei ristoranti collabora col maître di sala 
e prepara gli ambienti; nei bar concorre alla gestione e all’organizzazione delle attività. È in grado di 
suggerire informazioni specifiche per orientare il cliente nelle scelte del menù e delle bevande. Cono-
sce l’abbinamento dei vini ai piatti. Sa preparare e servire i cocktail e ogni tipo di bevanda calda e 
fredda. Effettua il servizio in pranzi e banchetti. Predispone semplici menù da bar. 

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE 
ALLESTIMENTO SALA 

E SOMMINISTRAZIONE PIATTI E BEVANDE

ATTIVITÀ E MATERIE

•	120 esercitazioni di Sala-Bar 
•	Attività culturali, visite aziendali
•	Alternanza scuola-lavoro 
	 circa 300 ore all’anno

Area delle competenze di base:
•	Italiano, 
•	Inglese, 
•	Storia e Geografia
•	Diritto, Economia
•	Matematica e Scienze Informatica
•	Accoglienza, orientamento, 
  sviluppo delle capacità personali, 
	 attività motorie, 
• IRC

Area delle competenze professionali:
•	Scienza dell’Alimentazione e Igiene
•	Scienza e Tecnologia Alimentare
•	Sicurezza e norme di prevenzione
•	Tedesco (come lingua del settore)
•	Amministrazione alberghiera
•	Sviluppo delle capacità personali
•	Attività motorie

IL PERCORSO FORMATIVO HA UNA DURATA TRIENNALE
SI SVOLGE DA SETTEMBRE A GIUGNO. 
SONO PREVISTE CIRCA 30 ORE SETTIMANALI DAL LUNEDÌ 
AL VENERDÌ. 
LA FREQUENZA È OBBLIGATORIA.

Bagnolo Mella Via Mazzini, 20 - Telefono 0306822353
segreteriabagnolo@cfpcanossa.it www.bagnolo.cfpcanossa.it
Brescia Via San Antonio, 53 - Telefono 0302004013
segreteriabrescia@cfpcanossa.it www.brescia.cfpcanossa.it
seguici su   e su 

I corsi sono gratuiti grazie al cofinanziamento del Fondo Sociale Europeo, del Ministero del Lavoro e della Regione Lombardia.

PERCORSO TRIENNALE


