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OPERATORE DELLA RISTORAZIONE
(Cuoco)

Loperatore della ristorazone é in grado di organizzare un menu
(della cucina locale, nazionale e internazionale) e di occuparsi della
sua preparazione dalla cottura alla presentazione
del prodotto finale.
Si occupa di effettuare le operazioni di preparazione per la conser-
vazione e lo stoccaggio di materie prime e
semilavorati alimentari, operando nel rispetto
delle norme di sicurezza del settore.
Cura inoltre le fasi di preparazione del cibo, gli acquisti, la gestione

e conservazione delle scorte, organizzando il proprio lavoro con
un’attenta gestione dei tempi.

OPERATORE DELLA
TRASFORMAZIONE AGROALIMENTARE

(Pasticcere)

L' Operatore della trasformazione agroalimentare (panificazione e
pasticceria) si occupa della produzione e trasformazione alimenta-
re, della conservazione, del confezionamento e dello stoccaggio dei

prodotti panari e dolciari. Si occupa di selezionare e ordinare le ma-
terie prime, scegliere i fornitori e gestire gli approvvigionamenti,
curare lo stoccaggio delle scorte e organizzare tutte le attivita in

laboratorio al fine di ottimizzare la produzione in base alle previsio-

ni di vendita rispettando le norme di igiene e sicurezza sul lavoro.

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE
SERVIZI DI SALA E BAR

Loperatore della ristorazione - Servizi di Sala e Bar si occupa di
eseguire le principali operazioni di sala e di servizio bar, nel
rispetto della normativa vigente in tema di prevenzione infortuni,
igiene e sicurezza sul lavoro, gestendo il servizio alla clientela in
tutti i suoi aspetti: dalla fase di accoglienza al servizio al tavolo o

al bar.
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