
CORSO triennale per

RIVOLTO AI GIOVANI DAI 14 AI 16 ANNI
BARMAN

Costruisci il tuo futuro.
Scegli il tuo lavoro.

IeFP
"Percorsi Triennali
di Istruzione e 
Formazione 
Professionale"
Dopo la terza
media



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 I eF 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.

Barman
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  DI S A L A  E  B A R
L a qualifica di “O peratore della ris toraz ione  -  S ala e B ar” 

nasconde  un mondo molto complesso, corrisponde infatti a 
un’industria che riguarda e coinvolge tantiss ime attività: 
ris toranti, bar, hotel, centri commerciali, chioschi, ecc. 

O vunque s i vada, es is te un’offerta commerciale di cibi e/o 
bevande, perfino negli ospedali o nelle scuole, graz ie ai 

dis tributori automatici. 
F ino a qualche decennio fa tutto era più semplice: se volevi 
mangiare andavi al ris torante, se volevi bere andavi al bar. 
O ggi s i mangia e s i beve ovunque e a quals ias i ora. Il bar 

propone cibo, mus ica, ballo, il ris torante apre il bar interno al 
pubblico, l’hotel offre la ris toraz ione anche alla clientela 

esterna, la banchettis tica e organizza congress i. E s is tono 
società di banqueting che organizzano un ricevimento 

nell’attico di un grattacielo. 
In una società di serviz i come la nostra, il settore S ala e B ar 

acquis isce sempre maggior importanza sotto il profilo 
economico e sociale, favorito dalla convivialità e dalla 

condivis ione offerta da pietanze raffinate e bevande ricercate, 
il tutto coronato da un serviz io curato, puntuale e attento alle 

es igenze dei commensali. Un comparto in continua 
espans ione ed evoluz ione e con esso le az iende di 

ris toraz ione, di ospitalità e i pubblici eserciz i – ciò comporta 
immense opportunità di lavoro s ia per gli operatori del settore 
s ia per chi voglia diventare imprenditore ed entrare in questo 

mondo. 
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Presentazione del corso



L A  P R OF E S S IONE
L ’Addetto ai serviz i di sala e banco bar collabora nella
somminis traz ione ai clienti di cibi e bevande. E segue 

preparaz ioni semplici al banco e svolge serviz io a buffet e ai 
tavoli, curando l'accoglienza del cliente, proponendo le 
disponibilità del banco bar o della cucina, recependo le 
ordinaz ioni, servendo al banco ai tavoli e svolgendo le 
operaz ioni di incasso. S i occupa inoltre della puliz ia e 

dell'alles timento del banco, della sala e della attrezzature. 
O pera all'interno del s is tema di HAC P P  attivato in az ienda e 

nel rispetto delle regole di salvaguardia ambientale.

S B OC C HI P R OF E S S IONA L I
L 'attività viene generalmente svolta nell'ambito di un rapporto

di lavoro dipendente .T alvolta a carattere s tagionale - 
all'interno di mense, ris toranti anche self-service, bar e 

punti di ris toro, anche su mezz i di trasporto. 
S oprattutto in contesti di micro impresa, questo tipo di 

attività sono spesso svolte dal titolare. 
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Piano di studi

S E DE  DE L  C OR S O
S anluri (VS )

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

da cucina 
T ecniche di s toccaggio bibite e prodotti da bar 

T rattamento delle materie prime e predispos iz ione preparati  
di base 

G estione del cliente
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