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OPERATORE DELLA RISTORAZIONE
Preparazione degli Alimenti e Allestimento Piatti

AVVISO PUBBLICO 
PR Puglia FESR-FSE+ 2021-2027– Priorità: 6. Istruzione e Formazione – 
O.S. ESO4.5 –Azione 6.2. “Offerta Formativa di Istruzione e Formazione 
Professionale 2024” finalizzata all’assolvimento dell’obbligo di istruzione 
ed all’esercizio del diritto-dovere all’istruzione. Approvato con A.D. n°260 

del 03/12/2024 e s.m.i. - Burp n°43 del 01/06/2026

SEDE DEL CORSO:
Le lezioni si terranno presso la sede de La Fabbrica del Sapere

nella città di Barletta, in Via Cialdini 98.

DURATA 1° ANNO: 1.100 ore
DURATA 2° ANNO: 1.100 ore
DURATA 3° ANNO: 1.000 ore

CERTIFICAZIONE:
Attestato di qualifica professionale pari al III livello del quadro europeo 

delle qualifiche per l’apprendimento permanente (EQF).

DESTINATARI:
I percorsi triennali di Istruzione e Formazione Professionale sono rivolti 

ai giovani che, terminato il primo ciclo di studi (ex licenza media), 
manifestino la volontà di seguire un percorso formativo volto a consolidare 
e innalzare il livello delle conoscenze di base e delle competenze tecnico-

professionali, vale a dire i giovani che hanno conseguito il diploma di 
scuola secondaria di primo grado (ex licenza media), con età inferiore a 
18 anni alla data dell’avvio delle attività didattiche, non in possesso di 

qualifica.

I candidati devono avere età inferiore a 18 anni.

ASSISTENZA DEDICATA: dalle 9:00 alle 13:00 e dalle 15:00 alle 18:00

Per info contattare: 0883 887429 / 0883 348518

329 7076822
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CORSO OBBLIGATORIO PER L’ASSOLVIMENTO
DELL’OBBLIGO SCOLASTICO

L’Operatore della ristorazione interviene, a livello esecutivo, nel processo della ristorazione con autonomia e 
responsabilità limitate a ciò che prevedono le procedure e le metodiche della sua operatività. La qualificazione 
nell’applicazione/utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli consente di svolgere, a 
seconda dell’indirizzo, attività relative alla preparazione dei pasti e ai servizi di sala e di bar con competenze 
nella scelta, preparazione, conservazione e stoccaggio di materie prime e semilavorati, nella realizzazione di 
piatti semplici cucinati e allestiti, nel servizio di sala.

L’operatore della ristorazione si pone tra le figure professionali previste dall’accordo in Conferenza Stato-Re-
gioni dell’01/08/2019. In un contesto di dispersione scolastica l’intervento trova coerenza nelle direttrici ge-
nerali dall’agenda ONU 2030 quale strumento efficace di lotta alla dispersione scolastica nella prov. BAT ed 
all’acquisizione di competenze specialistiche per l’inserimento lavorativo dei giovani. Si selezionano all’am-
missione al percorso formativo, 9 maschi e 9 femmine secondo i requisiti richiesti. Se non dovesse giungere 
un numero sufficiente di domande al fine di iscrivere lo stesso numero di utenza per genere, si procede ad una 
selezione per graduatoria generale.

Il percorso formativo proposto, promuove tra i suoi obiettivi strategici, la partecipazione delle imprese del 
contesto economico di riferimento ai processi formativi e di analisi dei fabbisogni. Con la rete di partenariato 
costituita da realtà imprenditoriali del comparto economico del territorio di riferimento (prov. BT), si sostiene 
con maggior efficacia la formazione con competenze specialistiche e l’occupazione di giovani residenti nella 
regione Puglia al termine del percorso finalizzato all’assolvimento dell’obbligo di istruzione. Per garantire il 
processo formativo in termini di efficacia, si coinvolgono formatori ed esperti di settore appartenenti al mon-
do del lavoro. A tal fine la stretta collaborazione con le imprese, permette di realizzare un’offerta formativa 
differenziata secondo i fabbisogni e consente anche tramite lo stage formativo, l’applicazione di una meto-
dologia didattica basata sul learning by doing  e sul learning on the job, in grado di rafforzare le competenze, 
conoscenze, capacità, abilità acquisite durante le attività d’aula e laboratoriali.  L’Operatore della Ristorazione 
è una figura in grado di colmare con efficacia il gap di fabbisogno delle aziende in partenariato oltre che dimo-
strarsi una figura in grado di trovare piena occupazione, anche in autonomia in termini di autoimprenditorialità

Il percorso proposto finalizzato all’assolvimento dell’obbligo formativo, sostiene l’occupazione, aiuta i cit-
tadini a trovare posti di lavoro compatibili con la nuova transizione verso un’economia verde e digitale e a 
garantire opportunità lavorative più eque per tutti, considerando anche gli obiettivi operativi dell’Agenda 
di Genere in termini di occupazione femminile oltre che promuovere i diritti fondamentali, la non discri-
minazione e le pari opportunità per tutti. Le misure messe in atto, incoraggiano l’istruzione, la formazione, 
l’inserimento lavorativo e l’inclusione sociale, livelli elevati di occupazione e una protezione sociale equa, 
nonché sviluppano una forza lavoro qualificata e resiliente. Il progetto coerente con la transizione verso l’eco-
nomia verde sviluppa moduli formativi di sensibilizzazione alle politiche di sostenibilità ambientale (carbon 
footprint e ciclo di vita di un prodotto alimentare) ed è coerente con la transizione verso l’economia digitale 
sviluppando discipline stem con l’utilizzo di applicativi e tecnologie correlate all’utilizzo di AI (intelligenza 
artificiale). Al termine del percorso formativo i beneficiari si mostrano in possesso di dotazioni strumentali in 
termini di know how e di competenze specialistiche coerenti con lo scenario di cambiamento del mercato del 
lavoro caratterizzato da una nuova transizione economica verde e digitale.
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ARTICOLAZIONE SINTETICA DEL PERCORSO FORMATIVO

•	 Formazione d’aula: 2.600 ORE (ore di teoria 1652 + ore di pratica: 948)
•	 Stage: 600 ORE  (100 ore Primo anno + 200 ore Secondo anno + 300 ore Terzo anno)
•	 Sportello Orientamento: 330 ORE (110 ore Primo anno + 110 ore Secondo anno + 110 ore Terzo anno)
•	 Sportello della Legalità: 330 ORE (110 ore Primo anno + 110 ore Secondo anno + 110 ore Terzo anno)
•	 Sportello per il Supporto Psicologico: 330 ORE (110 ore Primo anno + 110 ore Secondo anno + 110 ore 

Terzo anno)
•	 Laboratorio sulla Conoscenza dei Diritti Universali: 90 ORE (30 ore Primo anno + 30 ore Secondo 

anno + 30 ore Terzo anno)
•	 Laboratorio d’impresa:  90 ORE (20 ore Primo anno + 30 ore Secondo anno + 40 ore Terzo anno)
•	 Laboratorio per il contrasto alla violenza di genere: 90 ORE (30 ore Primo anno + 30 ore Secondo anno 

+ 30 ore Terzo anno)
•	 Laboratorio di Social Media: 90 ORE (30 ore Primo anno + 30 ore Secondo anno + 30 ore Terzo anno)
•	 Viaggi d’istruzione: 6 (si prevedono 2 viaggi di istruzione l’anno dando priorità al viaggio di visita al 

Parlamento Europeo a Bruxelles)
•	 Eventi teatrali, cinematografici e musicali: 3

Le competenze necessarie a coprire il ruolo e svolgere i relativi compiti, secondo il Repertorio Nazionale delle 
Qualificazioni sono:
•	 Realizzare la preparazione di piatti del menù, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle 

norme igienico-sanitarie vigenti
•	 Preparare le materie prime e i semilavorati quali impasti, creme e fondi, da sottoporre alla successiva la-

vorazione, nel rispetto dei tempi assegnati e sulla base del piano di lavoro ricevuto
•	 Definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere, nel rispetto della normativa sulla sicurezza, sulla 

base delle istruzioni ricevute, della documentazione di appoggio (schemi, disegni, procedure, distinte ma-
teriali, ecc.) e del sistema di relazioni.

•	 Approntare, monitorare e curare la manutenzione ordinaria di strumenti, utensili, attrezzature e macchinari 
necessari alle diverse fasi di lavorazione/servizio sulla base della tipologia di materiali da impiegare, delle 
indicazioni/procedure previste, del risultato atteso

•	 Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia ambientale, identificando e pre-
venendo situazioni di rischio per sé, per altri e per l’ambiente

•	 Effettuare le operazioni di conservazione e stoccaggio di prodotti finiti, materie prime e semilavorati ali-
mentari in conformità alle norme igienico-sanitarie.
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MODALITÀ ATTUATIVE ATTIVITÀ EXTRA-CURRICULARI

Sportello Orientamento:
Lo Sportello di Orientamento eroga attività di orientamento e counselling ai destinatari, a disposizione dei 
partecipanti e delle famiglie (con il coinvolgimento attivo dei genitori, ove possibile, che comprendano le 
reali situazioni dei loro figli e del territorio nel quale vivono). Lo sportello, è uno specifico spazio messo a 
disposizione dall’Organismo formativo in modalità continuativa e destinato agli studenti, per l’Orientamen-
to specialistico. Lo Sportello di Orientamento è un’attività specialistica ed aggiuntiva rispetto ai moduli di 
orientamento ordinari previsti nel percorso formativo e sarà fruito dagli studenti come di seguito precisato: in 
modalità classe per 2 ore ed individuale per 4 ore nel primo anno; in modalità classe per 2 ore ed individuale 
per 6 ore nel secondo anno; in modalità classe per 2 ore ed individuale per 8 ore nel terzo anno. Lo sportello 
di Orientamento quale attività extra-curriculare sarà fruibile al pomeriggio. Tra le attività si inseriscono anche 
giochi di orientamento.

Sportello della Legalità:
Lo sportello sviluppa l’educazione alla democrazia e alla legalità rendendo gli studenti e le studentesse pro-
tagonisti e capaci di esercitare i propri diritti-doveri di cittadinanza, nel rispetto delle regole e nella partecipa-
zione alla vita civile, sociale, politica ed economica. Lo sportello è uno specifico spazio messo  a disposizione 
dall’Organismo Formativo  in modalità continuativa e destinato agli studenti per consulenze specifiche nelle 
tematiche della Legalità e lotta alla criminalità con particolare attenzione al rispetto delle leggi e degli altri 
individui. Lo sportello è fruibile secondo il calendario di servizio pianificato e quale attività extra-curriculare, 
sarà fruibile al pomeriggio. Lo sportello della durata di 110 ore per ogni annualità sviluppa incontri su tema-
tiche di Legalità partendo da principali fonti quali: Principi di Diritto del Lavoro e principi di Diritto Penale 
(reati contro la persona e lotta alla criminalità); Terzo Settore e Innovazione sociale; Politiche per le famiglie; 
Lotta alla violenza di genere; Welfare e territorio; Diritto Costituzionale.

Sportello per il Supporto Psicologico:
Lo sportello è uno specifico spazio messo  a disposizione dall’Organismo Formativo  in modalità continuati-
va e destinato agli studenti per consulenze specifiche per il Supporto Psicologico. Lo sportello che ha fini di 
consueling per la sensibilizzazione e la prevenzione sulla salute mentale, con particolare riferimento a disturbi 
da deficit di attenzione, iperattività, schizofrenia, disordini alimentari, etc, è fruibile in modalità individuale 
secondo il calendario di servizio pianificato. Lo sportello quale attività extra-curriculare sarà attivo al pome-
riggio. 

Eventi teatrali, cinematografici e musicali:
Durante il percorso proposto viene prevista la partecipazione ad almeno un evento teatrale/cinematografico/
musicale previsto in occasione del Festival dei Mondi organizzato presso la città di Andria (BT) con cadenza 
annuale nel mese di settembre. In alternativa, con il coinvolgimento del pensiero d’aula si prevede la parte-
cipazione ad un evento teatrale/musicale/cinematografico all’interno della propria area territoriale in ambito 
regionale dando priorità ad eventi teatrali organizzati presso il teatro Curci sito nella città di Barletta ed eventi 
cinematografici presso la multisala cinematografica presente nella città di Barletta. 
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Viaggi d’istruzione:
Durante il percorso proposto si sviluppano viaggi d’istruzione e didattici presso principiali fiere di settore, 
presso l’Organismo europeo sulla sicurezza alimentare ;presso il Parlamento Europeo al fine di una maggior 
sensibilizzazione delle politiche di sostenibilità e di cittadinanza attiva; Presso masserie e/o imprese agricole 
della regione puglia al fine di valorizzare i prodotti del territorio in ottica di una politica di sostenibilità am-
biente per una ristorazione a km zero. Di seguito l’indicazione delle locations destinatarie dei viaggi d’istru-
zione e didattici (saranno realizzati 6 viaggi d’istruzione (ipotesi di 2 viaggi per anno) tra quelli proposti dando 
priorità al viaggio di visita al Parlamento Europeo): 
1.	 Fiera Foodservice – Denominazione: SIGEP – Città: Rimini
2.	 Fiera Agroalimentare – Denominazione: CIBUS – Città: Parma
3.	 Fiera del Cioccolato – Denominazione: EUROCHOCOLATE – Città: Perugia
4.	 Fiera del Vino – Denominazione: VINITALY – Città: Verona
5.	 Fiera della Pizza – Denominazione: TUTTOPIZZA – Città: Napoli
6.	 Fiera Ristorazione e Accoglienza – Denominazione: HOST– Città: Milano
7.	 Fiera Ristorazione – Denominazione: TUTTOFOOD – Città: Milano
8.	 Visita didattica - Parlamento Europeo per le Politiche Comunitarie di Sostenibilità – Città: Bruxelles (Bel-

gio)
9.	 Visita didattica - EFSA (Autorità Europea per la sicurezza Alimentare) – Città: Parma
10.	Masserie e/o  Imprese Agricole del territorio; 
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MODALITÀ ATTUATIVE ATTIVITÀ EXTRA-CURRICULARI

Laboratorio per il contrasto alla violenza di genere:
Il Laboratorio si propone di realizzare attività di sensibilizzazione e di prevenzione della violenza di genere. 
L’esperto coinvolto è psicologa, presidente di Centro Antiviolenza. Le attività del Laboratorio per il contrasto 
alla violenza di genere quali attività extra-curriculari saranno fruibili al pomeriggio e in presenza. Le attività 
del Laboratorio hanno una durata di 30 ore per ogni annualità. Di seguito i principali temi di partenza per lo 
sviluppo delle attività:
- Violenza intrafamiliare attraverso il quadro normativo, i principali riferimenti e provvedimenti in materia di 
violenza contro le donne italiane e straniere; 
- Il continuum e il ciclo della violenza; 
- La violenza assistita;
- Il maltrattamento sulle madri; 
- I servizi coinvolti nella violenza contro le donne
- Radici e dimensioni della violenza di genere.
- Violenza domestica: identikit vittima e maltrattante, riconoscere i segnali.
- Narrazione della violenza: workgroup e riflessione sul potere della narrazione nell’amplificare stereotipi e 
pregiudizi.
- Il Centro Antiviolenza: cos’è e che cosa fa

Laboratorio di Social Media:
Il Laboratorio ha una durata di 30 ore per ogni annualità. Il laboratorio quale attività extra-curriculare sarà 
fruibile al pomeriggio. Il percorso di laboratorio è finalizzato a fornire strumenti teorici e pratici per l’utilizzo 
attivo e progettuale delle piattaforme sociali in ambito istituzionale e aziendale. Al termine delle attività di 
laboratorio, lo studente sarà in grado di: sviluppare un’idea progettuale, conoscere l’impatto e le potenzialità 
che i social media hanno sulla comunicazione di enti e aziende, saper applicare le nozioni teoriche all’ela-
borazione di strategie di utilizzo, sarà in grado di progettare e realizzare una social media strategy efficace, 
produrre contenuti per informare, intrattenere, promuovere e attivare.

Laboratorio sulla Conoscenza dei Diritti Universali:
Il Laboratorio ha una durata di 30 ore per ogni annualità. L’attività di laboratorio, quale attività extra-curri-
culare sarà fruibile al pomeriggio. Attraverso le attività del laboratorio, si forniranno agli studenti, strumenti 
educativi e di conoscenza sulla Carta dei diritti fondamentali dell’UE per affrontare temi legati ai diritti uma-
ni. La classe verrà condotta a riflettere sui concetti di: dignità, libertà, uguaglianza, cittadinanza, solidarietà e 
giustizia, aumentando la propria consapevolezza sui diritti riconosciuti nell’UE.
Temi di partenza per lo sviluppo delle attività sono: 
- I diritti Universali;
- Organi e Organismi a supporto dei diritti umani;
- Dichiarazione Universale dei Diritti Umani
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MODALITÀ ATTUATIVE ATTIVITÀ EXTRA-CURRICULARI

Laboratorio d’impresa:
Il Laboratorio ha una durata di 20 ore per la prima annualità, 30 ore per la seconda annualità, 40 ore per la terza 
annualità. Le attività del laboratorio saranno sviluppate secondo il calendario di servizio pianificato e sarà al 
pomeriggio quale attività extra-curriculare. Il Laboratorio d’impresa, consentirà agli studenti di acquisire le 
conoscenze di base per la definizione, strutturazione e riflessione critica del modello di business di un nuovo 
progetto imprenditoriale. Il Laboratorio consentirà, inoltre, la sperimentazione di alcuni strumenti di analisi e 
definizione del modello di business di impresa. Sarà realizzato un project work che permette di sperimentare 
attivamente tutti i contenuti appresi durante il percorso didattico dell’anno. 
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Per informazioni, rivolgersi presso le Segreterie in:
Via Genova, 43 - ANDRIA
Via Milano, 26 - ANDRIA

Via Cialdini, 98 - BARLETTA

Dal lunedì al venerdì dalle 9:30 alle 12:30 e dalle 14:30 alle 17:30

Per info contattare: 0883 887429 / 0883 348518

329 7076822
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