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OPERATORE DELLA
RISTORAZIONE

PREPARAZIONE DEGLI ALIMENTI
E ALLESTIMENTO PIATTI

L'Operatore della ristorazione - Preparazione degli
alimenti e allestimento piatti & in grado di:

- preparare, realizzare e conservare piatti e
menu, prodotti da forno e di pasticceria nel
rispetto delle normative igieniche dell' HACCP
edisicurezza
gestire il magazzino e i documenti della
compravendita
eseguire le fasi di riassetto, pulizia dei localie
della strumentazione dilavoro.

Al termine del terzo anno |'allievo/a consegue la
qualifica di Operatore della Ristorazione -
Preparazione degli alimenti e allestimento piatti.

E' unafigura professionale che prevede diversi shocchi
lavorativi: alberghi, ristoranti, ristorazione collettiva,
aziende di catering, panetterie, pasticcerie,
gastronomie.
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DOPO LATERZA MEDIA: LANUOVA SCUOLA
DI ISTRUZIONE E FORMAZIONE PROFESSIONALE

La legislazione nazionale prevede che, dopo la terza media, si possa assolvere |'obbligo di
istruzione a 16 anni nella scuola superiore o nei corsi regionali di istruzione e formazione
professionale. | due sistemi interagiscono per offrire all'allievo/a le pit ampie possibilita
di scelta. Infatti grazie al sistema dei “passaggi” e ad appositi laboratori di recupero, &
possibile passare dalla scuola alla formazione professionale e viceversa, senza che nulla
diquantoappreso vada perduto.

Il Modello di istruzione e Formazione Professionale propone un percorso flessibile di tre
anni (qualifica professionale) con possibilita di proseguimento alla classe IV di scuola
superiore attraverso esame di passaggio. | titoli conseguiti sono validi e spendibili sul
mercato del lavoro in Piemonte, in Italia e in Europa, perché certificati ECTS (European
Credit Transfer System).

METODOLOGIA DIDATTICA

Si prevede ampio utilizzo della didattica attiva con laboratori attrezzati, role play, stage
formativo, interventi di esperti sia di counseling orientativo che nel settore
professionale prescelto. Il criterio metodologico & il “successo” formativo e
professionale dell'allievo/a realizzato anche attraverso la personalizzazione degli
interventi didattici (didattica inclusiva).

Aspetti innovativi del corso
il docente tutor accoglie i ragazzi e li segue nel loro cammino educativo.
sportello di ascolto con psicologo
percorsi didattici personalizzati con possibilita di sviluppo o recupero
esperienze extracurricolari: laboratorio multimediale — laboratorio teatrale —
laboratorio linguistico — canto (coro scolastico)
mensa interna
accompagnamento al lavoro post-qualifica
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NOTA: | parametri orari e le aree di apprendimento possono variare in linea con le
indicazioni regionali e nazionali. Il corso e soggetto ad autorizzazione e finanziamento da
parte della Regione Piemonte.
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