


OPERATORE DELLE PRODUZIONI
ALIMENTARI

LAVORAZIONE E PRODUZIONE DI 
PASTICCERIA, PASTA E PRODOTTI

DA FORNO

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE
ALLESTIMENTO SALA,

SOMMINISTRAZIONE PIATTI E BEVANDE

L’operatore della ristorazione con 
indirizzo allestimento sala e
somministrazione piatti e bevande si 
occupa di monitorare la qualità delle
materie prime, gestire le comande e
preparare caffè, bevande, aperitivi e
pasti leggeri. Conosce le tecniche 
di preparazione delle bevande e 
allestisce gli spazi perla ristorazione, 
mantenendo un’attenzione particolare 
al rapporto con la clientela durante 
tutto il servizio.

DIDATTICA
Cittadinanza Soft Skills, Comunicazione, 
Economia, Educazione Civica, Educazione 
Fisica, Enogastronomia, Francese, Francese 
Tecnico, Geo/Storia, Igiene, Informatica,
Inglese, Inglese Tecnico, Italiano, Matematica,
Merceologia, Organizzazione del Lavoro, 
Orientamento, Pari Opportunità, Patrimonio 
Culturale, Principi di Alimentazione,
Scienze/Ecologia, Sicurezza, Tecniche di 
Settore, Tecniche Professionali Cucina,
Tecnica Professionale Sala.

L’operatore delle produzioni alimentari 
con indirizzo lavorazione e produzione 
di pasticceria, pasta e prodotti da 
forno è un professionista che realizza 
prodotti di pasticceria, occupandosi 
di preparazione, cottura e decorazione. 
Progetta il menù dei dessert, gestisce 
le materie prime e le attrezzature, e 
crea ricette tradizionali e innovatice, 
adattandosi alle esigenze dei clienti.

DIDATTICA
Cittadinanza Soft Skills, Comunicazione, 
Economia, Educazione Civica, Educazione 
Fisica, Enogastronomia, Francese, Francese 
Tecnico, Geo/Storia, Igiene, Informatica,
Inglese, Inglese Tecnico, Italiano, Matematica,
Merceologia, Organizzazione del Lavoro, 
Orientamento, Pari Opportunità, Patrimonio 
Culturale, Principi di Alimentazione,
Scienze/Ecologia, Sicurezza, Tecniche di 
Settore, Tecniche Professionali Cucina,
Tecnica Professionale Agroalimentare,
Tipologie di Confezionamento.

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE
PREPARAZIONE DEGLI ALIMENTI E 

ALLESTIMENTO PIATTI

L’operatore della ristorazione con 
indirizzo preparazione degli alimenti
e allestimento piatti gestisce la 
scelta, preparazione, conservazione 
e stoccaggio delle materie prime, 
rispettando le norme igienico-sanitarie.
Può lavorare autonomamente o in 
team e, su le indicazioni dello chef, 
realizza vari tipi di menù, curando 
anche la presentazione e decorazione
dei piatti.

DIDATTICA
Cittadinanza Soft Skills, Comunicazione, 
Economia, Educazione Civica, Educazione 
Fisica, Enogastronomia, Francese, Francese 
Tecnico, Geo/Storia, Igiene, Informatica,
Inglese, Inglese Tecnico, Italiano, Matematica,
Merceologia, Organizzazione del Lavoro, 
Orientamento, Pari Opportunità, Patrimonio 
Culturale, Principi di Alimentazione,
Scienze/Ecologia, Sicurezza, Tecniche di 
Settore, Tecniche Professionali Cucina,
Tecnica Professionale Sala.


