
CORSO triennale per

RIVOLTO AI GIOVANI DAI 14 AI 16 ANNI
CUOCO

Costruisci il tuo futuro.
Scegli il tuo lavoro.



Cos'è l'IeFP

Il s is tema scolastico italiano pretende l’obbligo di frequenza 
scolastica fino al 16° anno di età. T ale obbligo può essere 

assolto con: 

L a R egione S ardegna da a tutti i ragazz i che hanno terminato 
la 3^ media l’opportunità di scegliere un corso di qualifica 

regionale, alla conclus ione del quale: 

Il corso regionale IeF P  (Is truz ione e F ormaz ione 
P rofess ionale) è gestito in ogni aspetto; infatti la regione non 
solo paga il corso e i suoi docenti, ma fornisce gratuitamente 

libri, materiale didattico vario (penne, quaderni, compass i, 
ecc.), rimbors i viaggio, ecc.
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1) Iscriz ione e frequenza del primo biennio di una quals ias i 
classe di is tituto superiore. 
2) Iscriz ione e frequenza di un corso di qualifica 
profess ionale programmato, gestito e finanz iato dalla 
R egione.

1) S i avrà un attestato di qualifica valido nel mercato del 
lavoro regionale, naz ionale ed europeo. 
2) S i avrà acquis ito un mestiere “pratico” in base al quale s i 
potrà essere regolarmente assunti da una Ditta o da un E nte 
P ubblico, oppure, per chi volesse, aprire una propria 
impresa. 
3) R ientrare nel s is tema scolastico s tatale risultando 
riconosciuti gli anni di qualifica, per cui frequentare il corso di 
qualifica sarà equivalente alla frequenza, per gli s tess i anni, 
delle scuole superiori.



C os'è
 
l' IeF P

 
Il s is tema regionale di IeF P  (Is truz ione e F ormaz ione 

P rofess ionale) è una grande opportunità per tutte le famiglie 
sarde, riassunto: 

L e Agenz ie F ormative T ec hne e R &M S erviz i propongono e 
realizzano, per conto della R egione S ardegna, il seguente 

corso di qualifica: 
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a) E ’ un’alternativa concreata e utile per i ragazz i che non 
intendono proseguire gli s tudi. 
b) G arantisce una qualifica valida nel mercato del lavoro. 
c ) F a imparare un mestiere ai ragazz i che frequentano. 
d) C onsente di rientrare nella scuola pubblica senza perdere 
anni (spesso i ragazz i, passata l’età dell’adolescenza, s i 
dimostrano di nuovo interessati alla scuola). 
e) E ’ garantito e spesato totalmente.

Cuoco
Operatore della ristorazione



A chi è rivolto

G iovani res identi in S ardegna, di età compresa fra i 14 anni e i 
17 anni non compiuti e in possesso della licenza media.

C E R T IF IC A Z IONE  E  QUA L IF IC A Z IONE
Al termine del triennio il corso consente di acquis ire una  

Qualific a di Operatore P rofes s ionale (3° livello europeo 
E QF ), previo superamento dell'esame finale, rilasciata dalla 

R egione e riconosciuta a livello europeo.

INDE NNIT A '
L a frequenza del corso è g ratuita. Agli allievi saranno erogate 
le indennità di viaggio, quantificate in misura proporz ionale al 

tempo medio di viaggio, per ciascuna giornata di effettiva 
presenza. S aranno inoltre forniti i libri e tutti i materiali didattici 

necessari.

P R E S E NT A Z IONE  DE L L A  DOMA NDA
Il modulo di iscriz ione, il regolamento e la scheda del 
corso sono disponibili sul s ito dei soggetti proponenti  

www.tec hne.org  | www.formazione.s ardeg na.it

L a domanda di iscriz ione, corredata obbligatoriamente dalla 
documentaz ione richiesta, deve essere redatta 

esclus ivamente sul modulo predisposto dal R T  e deve 
pervenire tramite P E C  a rms erviz is rl@pec .it 

o a mano o tramite raccomandata A/R  a:

R &M S E R VIZ I S R L  
Via Mons ig nor Virg ilio, n. 91 

08048 - T ortolì (NU)
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L 'OP E R A T OR E  DE L L A  P R E P A R A Z IONE  P A S T I
Il settore della ris toraz ione risulta soggetto ad una veloce

az ione di turn over, in quanto le migliori profess ionalità
riescono ad avere migliore e più remunerata collocaz ione

anche in altre regioni italiane. 
C iò ha determinato la scelta della figura di cuoco quale
ambito di recupero della dispers ione scolastica e, ad un

tempo, di reale poss ibilità di inserimento lavorativo concreto
post-percorso. 

S ul fronte dell’offerta formativa va segnalato che negli ultimi
anni non s i sono regis trati cors i per cuoco in quantità

apprezzabile, né da parte della programmazione regionale né
da parte della formaz ione autofinanz iata. 

D i conseguenza la proposta di formare cuochi da immettere
sul mercato del lavoro rappresenta s ia una risposta formativa
ai giovani, ama anche una risposta al mercato del turismo, in
particolare, che abbisogna di addetti sempre più formati ed in

numero crescente. 
L ’analis i fotografa pertanto mostra un territorio che  necess ita

di attivare az ioni volte a prevenire e contrastare molto
concretamente l’abbandono e la dispers ione scolastica,

attraverso percors i formativi mirati ad aree realmente capaci
di supportare sviluppo produttivo, che rendano più attrattiva

l’offerta scolastica, promuovendo poss ibilità formative e/o
profess ionali finalizzate ad una effettiva integraz ione sociale e

occupaz ionale. 
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Presentazione del corso



L A  P R OF E S S IONE
L ’operatore della ris toraz ione interviene, a livello esecutivo, nel

processo della ris toraz ione con autonomia e responsabilità
limitate a ciò che prevedono le procedure e le metodiche della

sua operatività. L a qualificaz ione nell’applicaz ione di
metodologie di base, di s trumenti e di informaz ioni gli

consentono di svolgere, a seconda dell’indirizzo, attività relative
alla preparaz ione dei pasti e ai serviz i di sala e di bar con
competenze nella scelta, preparaz ione, conservaz ione e

stoccaggio di materie prime e semilavorati, nella realizzaz ione
di piatti semplici cucinati e alles titi, nel serviz io di sala. 

L e competenze caratterizzanti l’indirizzo “P reparaz ione pasti”
sono funz ionali all’operatività nel settore della ris toraz ione;

nello specifico sostengono lo svolgimento di attività attinenti
alla preparaz ione di piatti sulla base di ricettari e su indicaz ioni

dello chef, nel rispetto delle norme igienico sanitarie. 

S B OC C HI P R OF E S S IONA L I
L avora di norma come dipendente o come gestore di 

un’impresa di ris toraz ione (ris toranti, alberghi, mense di 
ospedali, az iende e altre comunità). S volge la sua attività in 

modo esecutivo, sotto la direz ione e supervis ione del 
capocuoco o chef a cui s i relaz iona direttamente, e 

coordinandos i con lo s taff di cucina e di sala per rispettare i 
tempi di serviz io ai clienti.
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Piano di studi

S E DE  DE L  C OR S O
Tortolì (NU)

DUR A T A  
T riennale -  2970 ore compless ive (990 per annualità)

Il corso s i svolgerà al mattino.

T E C NIC O P R OF E S S IONA L E
L ingua e letteratura italiana 

L aboratorio di comunicaz ione 
Inglese 

Matematica 
S cienze integrate 

Informatica 
E ducaz ione alla salute 

G eostoria 
T rans iz ione al lavoro 
Diritto ed economia

T R A S VE R S A L E  OB B L IG A T OR IO
C ittadinanza attiva e pari opportunità 

Igiene e salvaguardia ambientale 
Qualità e s icurezza del lavoro

C OMP E T E NZ E  DI B A S E
G estione degli approvvigionamenti delle cucine 
T ecniche di conservaz ione delle materie prime 

P rincipi di igiene e organizzaz ione degli ambienti, attrezzature e utens ili di
cucina 

T rattamento delle materie prime e predispos iz ione preparaz ioni di base 
O peraz ioni di preparaz ione alimenti e pasti pronti per il cliente finale 

Normativa HAC C P  
S tage 

Impresa formativa s imulata (IF S ) (S T AG E )
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Via Mons ignor Virgilio, 91 
08048 - T ortolì (NU) 

T E L . 0782 623088 - F AX  0782 222780 - E MAIL  info@ rmserviz i.it
S IT O  WE B  www.formazione.sardegna.it

TTortolì (NU)
Via Monsignor Virgilio, 91
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