
Operatore della ristorazione Indirizzo Allestimento sala e somministrazione piatti e bevande

BASS
Avviso approvato dalla Regione Toscana con Decreto Dirigenziale n. 8883/2023. Progeto approvato con Decreto Dirigenziale n.
21797/2023 e fnanziato con Decreto Dirigenziale n. 9319 del 22.04.2024, realizzato nel territorio di Firenze dall’Agenzia formatva
Comune di Firenze  (OF0122 ) e La Base s.c. a r.l. (OF0178) - Codice progeto  314450 

Titolo del corso/attità BASS Bar e Sertizio Sala
Tipo di attità x Qualifca                certicicao di compecaenze

Figura professionale
Operatore della ristorazione indirizzo Allestiento sala e soiinnnstaavnone pnat e 
bevande

Descrizione degli obietti formatti e di 
competenza (con i possibili sbocchi 
occupizionili)                                                            

Alli ine del percorso l’illievo dovrài essere in grido di:
- Servire in sili pist e bevinde; Prepirire snick e piit veloci di servire il bir, predisponendo ed
ibbinindo le micaerie prime secondo le ricete e somminiscarire  prodot di  cifeterii,  gelit e
pistccerii nel rispeto delle norme igienico-sinicairie vigent. 
- Conoscere i luoghi di livoro, le itrezzicaure, i prodot e le micaerie; le buone prissi e le procedure
necessirie nel rispeto delli normi per svolgere li proprii itvicaài per li caucaeli dell’igiene e delli
sicurezzi, per li silviguirdii delli silucae proprii, dei colleghi e dei client
- Conservire e scaoccire i prodot init, le micaerie prime e i semilivorit ilimencairi in conformicaài
ille norme igienico- sinicairie
- Avere conoscenze speciiche, cipicicaài caecniche e consipevolezzi di dire itenzione e curi nel
presidiire professionilmencae le operizioni e le virie itvicaài.
- Avere compecaenze operitve, orginizzitve e sociili di ipprendere per li pritci livoritvi.
- Pirtcolire itenzione il consumo dei micaeriili e delle risorse per li soscaenibilicaài imbiencaile, illi
riccolcai diferenziicai. 
Sbocchi occupizionili
L’OPERATORE DELLA RISTORAZIONE Operi generilmencae con concarito di livoro dipendencae sii
nelle imprese di medii e grinde dimensione (iziende di riscaorizione colletvi: mense iziendili,
scolistche, ospediliere; scaruture ilberghiere con servizio riscaorincae o grindi riscaorint scaruturit)
che in concaest di piccole imprese (caritorie, pizzerie e piccoli riscaorint in genere). Soprituto in
concaest di microimpresi, li iguri coincide con il tcaolire. Per le imprese con itvicaài ciriterizzicai
di  forcae  scaigionilicaài  inche  il  concarito  ipplicicao  i  quescai  iguri  professionile  issume  le
ciriteristche scaigionili 

Contenut didatci

COMPETENZE  BASE:  Comunicizione/Icailiino,  Arcae  e  Creitvicaài,  Lingue  Inglese/Frincese,
Micaemitci, Scienzi e Ambiencae, Multmedii, Scaorii e Geogriii, Livoro e Aziendi, Costcauzione e
Citidininzi, Scienze Mocaorie, P.E.I.-Proget Educitvi Incaegrit.
COMPETENZE RICORSIVE PER IL LAVORO: Orginizzizione dei luoghi di livoro, Igiene e sicurezzi
nei luoghi di livoro, Principi di comunicizione, Principi di sienze delli nucarizione: Alimencaizione e
diecai, Merceologii, Processi di ipprovvigionimencao e conservizione.
COMPETENZE  CARATTERIZZANTI  DEL  SETTORE  RISTORAZIONE: Scaorii  e  culcauri
dell’enogiscaronomii,  Tecniche  di  illestmencao  e  servizio  sili,  Liboricaorio  di  servizio  sili,
Liboricaorio di servizio bir e prepirizione snick, piit veloci, inger food; Liboricaorio di sili bir:
bir,  cifeterii,  colizioni;  Liboricaorio  di  enologii  e  ibbinimencao  cibo,  Dirito  e  caecniche
imminiscaritve delle  imprese riscaoritve;  Principi  di  food&beverige minigemenca e Scaricaegie  di
comunicizione e mirketng; English for wiicaers ind bircaenders.
ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO: Impresi Formitvi Simulicai (I inno); Tirocinio in iziendi (II e III
inno).

Durata complessita: Tocaile :  2970 ore
Formizione in iuli/liboricaorio: 2170 ore di cui 30 di 
iccompignimencao

Scaige: 800 ore 

Periodo di stolgimento Corso triennale: Settembre 2024 –  iiugno 2027

Calendario setmanale
Dal lunedì al tenerdì dalle 8:00 alle 14:00  - alcuni giorni della setmana ti potranno essere anche
rientri pomeridiani 

Sede di stolgimento Centro di Formazione professionale del Comune di Firenze – tia Assisi,  20 - Firenze

Numero di partecipant pretisto
Max. 15 allieti In presenzi di ilunni con disibilicaài certicicai ii sensi delli Legge 104/92, il numero 
complessivo di iscrit pup essere ridoto i 12 iscrit.

Requisit di accesso dei partecipant Giovini di ecaài inferiore ii 18 inni in possesso del tcaolo conclusivo del primo ciclo di iscaruzione. I
giovini di ecaài inferiore ii 18 inni che non hinno conseguicao o non sono in grido di dimoscarire di
iver conseguicao il tcaolo di scaudio conclusivo del primo ciclo di iscaruzione, possono essere immessi
purché  vengino  inserit in  un  percorso  inilizzicao  il  conseguimencao  delli  licenzi  medii  in
concaemporinei  con  li  frequenzi  del  corso  IeFP;  li  licenzi  medii  dovrài  essere  conseguicai
dill’illievo/i  nell’inno  scolistco  e  formitvo  precedencae  i  quello  di  immissione  ill’esime  di
quiliici del corso IeFP.



Gli illievi scarinieri devono essere in regoli con il permesso di soggiorno e possedere un livello di
conoscenzi delli lingui icailiini A2 come di Quidro Comune Europeo di Riferimencao per Lingue
(QCER) In issenzi delle certicizioni richiescae è previscai uni provi di lingui icailiini (caesca scrito e
colloquio) per iccercairne il livello di conoscenzi.

Etentuale modalità di riconoscimento credit 
ingresso

Sulli bise di richiescai dell’incaeressicao e presencaizione di evidenze documencaili pocarinno essere 
riconosciut credit in ingresso.

Verifche e certfcazione fnali
A seguicao di superimencao dell'esime inile (due prove caecnico-pritche professionili + colloquio)
verrài  rilisciicai  li  quiliici  di  “Opericaore delli riscaorizione” indirizzo  Allestmento  sala e
somministrazione piat e bevande

Modalità di iscrizione

Le  domande  di  iscrizione  possono  essere  redatte su  apposito  modulo  scaricato  dai  sit
htps://educizione.comune.i.ica     e/o reperibili c/o le sedi: 
Centro  di  Formazione  Professionale  Comune  di  Firenze,  tia  Assisi  20  tel.  055  229510  –  055
2207373; 
La Base,  tia Leoncatallo 15/2 - FI   tel. 055 289977 – 055 2699241 
Le  iscrizioni  possono  essere  consegnate  a  mano  presso  gli  ufci  del  Centro  di  Formazione
Professionale  Comune  di  Firenze,  tia  Assisi  20  oppure  intiate  tia  mail  all’indirizzo
cfp.rca@iscaruzione.comune.i.ica 

Etentuali agetolazioni pretiste per la 
partecipazione al corso

Non previscae

Scadenza delle iscrizioni 19 luglio 2024
Document da allegare alla domanda di 
iscrizione

Copia del documento di identtà in corso di talidità, copia della Licenza media, etentuale Nulla
osta, Permesso di soggiorno per i cittadini stranieri

Modalità di selezione degli iscrit
Quilori il numero delle dominde superi quello dei post previst, si procederài i selezione sulli bise
di un colloquio motvizionile.  

Informazioni:

CFP: vii Assissi 20, FI, cael.  055 229510 – 055 2207373 
e.miil: cfp.rca@comune.i.ica  Oririo: 8-13  dil lunedì il venerdì; 15-16,30 mircaedì e giovedì
La Base: vii Leoncivillo 15/2, FI, cael. 055 289977 – 055 2699241
e.miil: info@libise.ica  Oririo: 9-13 e 14.30 -16.30, dil lunedì il giovedì; 9-13 venerdì

Referente: Elisibeti Bencini

Il corso è interamente gratuito, in quanto fnanziato con le risorse FSE+ 2021/2027 e rientra nell’ambito di iiotanisì
(www.giotanisi.it), il progetto della Regione Toscana per l'autonomia dei giotani.

N.B. = I dat relatvi all’organizzazione del Corso possono subire variazioni.

Capofila                                            Partner
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