
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/attiti BASS Bar e Sertizio Sala
Tipo di attiti x Qualifca                certificato di cocpetenzeie
Figura professionale Operatore della ristorazione indirizzo Allestimento sala e soimimnnnstrazinone pnat e  evande

Descrizione degli obietti 
formatti e di competenza 
(conz i possibili sbocchi 
occupaeiionzali)                            

Alla finze del percorso l’allievo dovrà essere inz grado di:
- Servire inz sala pasti e bevanzde; Preparare snzack e piat veloci da servire al bar, predisponzenzdo ed abbinzanzdo le ca -
terie price seconzdo le ricete e soccinzistrare prodot di cafeteria, gelati e pasticceria nzel rispeto delle nzorce igie -
nzico-sanzitarie vigenzti. 
- Conzoscere i luoghi di lavoro, le atreeieiature, i prodot e le caterie; le buonze prassi e le procedure nzecessarie nzel ri -
speto della nzorca per svolgere la propria atvità per la tutela dell’igienze e della sicureeieia, per la salvaguardia della
salute propria, dei colleghi e dei clienzti
- Conzservare e stoccare i prodot finziti, le caterie price e i secilavorati alicenztari inz conzforcità alle nzorce igienzico-
sanzitarie
- Avere conzoscenzeie specifiche, capacità tecnziche e conzsapevoleeieia di dare atenzeiionze e cura nzel presidiare professio -
nzalcenzte le operaeiionzi e le varie atvità.
- Avere cocpetenzeie operative, organzieieiative e sociali da apprenzdere per la pratica lavorativa.
- Particolare atenzeiionze al conzsuco dei cateriali e delle risorse per la sostenzibilità acbienztale, alla raccolta diferenz -
eiiata. 
Sbocchi occupaeiionzali
L’OPERATORE DELLA RISTORAZIONE Opera genzeralcenzte conz conztrato di lavoro dipenzdenzte sia nzelle icprese di ce-
dia e granzde dicenzsionze (aeiienzde di ristoraeiionze colletva: cenzse aeiienzdali, scolastiche, ospedaliere; struture alber -
ghiere conz servieiio ristoranzte o granzdi ristoranzti struturati) che inz conztesti di piccole icprese (tratorie, pieieierie e pic -
coli ristoranzti inz genzere). Sopratuto inz conztesti di cicroicpresa, la figura coinzcide conz il titolare. Per le icprese conz
atvità caraterieieiata da forte stagionzalità anzche il conztrato applicato a questa figura professionzale assuce le carat-
teristiche stagionzali 

Contenut didatci

COMPETENZE  BASE:  Cocunzicaeiionze/Italianzo,  Arte  e  Creatività,  Linzgue  Inzglese/Franzcese,  Matecatica,  Scienzeia  e
Acbienzte, Multicedia, Storia e Geografia, Lavoro e Aeiienzda, Costitueiionze e Citadinzanzeia, Scienzeie Motorie,  P.E.I.-
Proget Educativi Inztegrati.
COMPETENZE RICORSIVE PER IL LAVORO: Organzieieiaeiionze dei luoghi di lavoro, Igienze e sicureeieia nzei luoghi di lavoro,
Prinzcipi  di  cocunzicaeiionze,  Prinzcipi  di  sienzeie  della  nzutrieiionze:  Alicenztaeiionze  e  dieta,  Merceologia,  Processi  di
approvvigionzacenzto e conzservaeiionze.
COMPETENZE CARATTERIZZANTI DEL SETTORE RISTORAZIONE: Storia e cultura dell’enzogastronzocia,  Tecnziche di
allesticenzto e servieiio sala, Laboratorio di servieiio sala, Laboratorio di servieiio bar e preparaeiionze snzack , piat veloci,
finzger food; Laboratorio di sala bar: bar, cafeteria, colaeiionzi; Laboratorio di enzologia e abbinzacenzto cibo, Dirito e
tecnziche  accinzistrative  delle  icprese  ristorative;  Prinzcipi  di  food&beverage  canzagecenzt  e  Strategie  di
cocunzicaeiionze e carketinzg; Enzglish for waiters anzd bartenzders.
ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO: Icpresa Forcativa Siculata (I anznzo); Tirocinzio inz aeiienzda (II e III anznzo).

Durata complessita: Totale :  2970 ore
Forcaeiionze inz aula/laboratorio: 2170 ore di cui 30 di 
accocpagnzacenzto

Stage: 800 ore 

Periodo di stolgimento Corso triennale: Setembre 2024 –  Giugno 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 Inz presenzeia di alunznzi conz disabilità certificata ai senzsi della Legge 104/92, il nzucero cocplessivo di 
iscrit può essere ridoto a 12 iscrit.

Requisit di accesso dei 
partecipant

Giovanzi  di età inzferiore ai  18 anznzi  inz possesso del  titolo conzclusivo del  prico ciclo di  istrueiionze. I  giovanzi  di età
inzferiore ai 18 anznzi che nzonz hanznzo conzseguito o nzonz sonzo inz grado di dicostrare di aver conzseguito il titolo di studio
conzclusivo del prico ciclo di istrueiionze, possonzo essere accessi purché venzganzo inzseriti inz unz percorso finzalieieiato al
conzseguicenzto della licenzeia cedia inz conztecporanzea conz la frequenzeia del corso IeFP; la licenzeia cedia dovrà essere
conzseguita dall’allievo/a nzell’anznzo scolastico e forcativo precedenzte a quello di accissionze all’esace di qualifica del
corso IeFP.
Gli allievi stranzieri devonzo essere inz regola conz il percesso di soggiornzo e possedere unz livello di conzoscenzeia della
linzgua italianza A2 coce da Quadro Cocunze Europeo di Rifericenzto per Linzgue (QCER) Inz assenzeia delle certificaeiionzi
richieste è prevista unza prova di linzgua italianza (test scrito e colloquio) per accertarnze il livello di conzoscenzeia.

Etentuale modaliti di 
riconoscimento credit 
ingresso

Sulla base di richiesta dell’inzteressato e presenztaeiionze di evidenzeie docucenztali potranznzo essere riconzosciuti crediti inz 
inzgresso.



Verifche e certfcazione 
fnali

A seguito di superacenzto dell'esace finzale (due prove tecnzico-pratiche professionzali + colloquio) verrà rilasciata la
qualifica di “Operatore della ristoraeiionze” inzdirieieio Allestmento sala e somministrazione piat e bevande

Modaliti di iscrizione

Le iscrizioni nel periodo di proroga si stolgeranno con le seguent modaliti:
Dal 23.07.2024  al  2.08.2024,  sia  presso  la  sede  inz  via  Assisi  20,  Firenzeie,  sia  tracite  inzvio  e-cail  all'inzdirieieio
cfp.rt@cocunze.fi.it;
Dal 3 agosto al 18 agosto le iscrieiionzi saranznzo efetuabili solo tracite inzvio e-cail al precedenzte inzdirieieio e-cail.
Le  domande  di  iscrizione  possono  essere  redate  su  apposito  modulo  scaricato  dai  sit
htps://educazione.comune.f.it     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.rt@istrueiionze.cocunze.fi.it 

Etentuali agetolazioni 
pretiste per la 
partecipazione al corso

Nonz previste

Scadenza delle iscrizioni 19 luglio 2024  PROROGATA al 18 agosto 2024
Document da allegare alla 
domanda di iscrizione

Copia del documento di identti in corso di taliditi, copia della Licenza media, etentuale Nulla osta, Permesso di
soggiorno per i citadini stranieri

Modaliti di selezione degli 
iscrit

Qualora il nzucero delle docanzde superi quello dei posti previsti, si procederà a seleeiionze sulla base  di unz test scrito 
e di unz colloquio cotivaeiionzale.  

Informazioni:

CFP: via Assissi 20, FI, tel.  055 229510 – 055 2207373 
e.cail: cfp.rt@cocunze.fi.it  Orario: 8-13  dal lunzedì al venzerdì; 15-16,30 cartedì e giovedì
La Base: via Leonzcavallo 15/2, FI, tel. 055 289977 – 055 2699241
e.cail: inzfo@labase.it      Orario: 9-13 e 14.30 -16.30, dal lunzedì al giovedì; 9-13 venzerdì

Referente: Elisabeta Benzcinzi

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

N.B. = I dat relatvn alll’organnziziazinone del oorso possono su nre varnazinonn.

Capofila                                            Partner
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	N.B. = I dati relativi all’organizzazione del Corso possono subire variazioni.

