
 

Ente di 
Formazione  

“Nuovi 
Orizzonti”  
 

Da luglio 2013 la Nuovi 

Orizzonti è Ente di 

formazione professionale 

iscritto all’Elenco 

regionale degli Organismi 

formativi accreditati 

relativamente all’Avviso 

pubblico approvato con 

atto dirigenziale 

n.1191/2012. 
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Operatore 
della 

ristorazione 
Indirizzo 

Preparazione pasti 
 

Avviso OF/18 “Offerta formativa di 

Istruzione e formazione 

professionale”, con A. D 683 DEL 

21 giugno 2018 pubblicato sul  

BURP N.86 del 28 giugno 2018 e 

approvato con A.D del 13 dicembre 

n. 1457 approvate con D.D. n. 

1457 del 13/12/2018 (BURP. N. 

163 del 27/12/2018), 

 

 

 

 

 

 

  

 



 

 

 

 

 

 

Corso 

Operatore della ristorazione – indirizzo 

preparazione pasti. 

Settore 

Turismo Alberghiero e Ristorazione 

Destinatari 

N. 18 giovani che hanno conseguito 
diploma di scuola secondaria di I grado 
(licenza media) e con età inferiore a 18 

anni alla data di avvio delle attività 
formative. 

 

Sede principale del corso 
 
Centro di Formazione “Nuovi Orizzonti” 

via Archimede snc (c/o servizi – Zona 
Pip) – Gravina in Puglia 

 

Contatti: 

Via Archimede snc (C/o centro 

servizi) – Gravina in Puglia 

Tel. 0808692928  

Dal Lunedì al Venerdì  

Da ore 9:00 alle ore 13:00 

Figura di riferimento 

L’Operatore della ristorazione interviene, a 

livello esecutivo, nel processo della 

ristorazione con autonomia e responsabilità 

limitate a ciò che prevedono le procedure e 

le metodiche della sua operatività. La 

qualificazione nell’applicazione/utilizzo di 

metodologie di base, di strumenti e di 

informazioni gli consentono di svolgere, a 

seconda dell’indirizzo, attività relative alla 

preparazione dei pasti con competenze 

nella scelta, preparazione, conservazione e 

stoccaggio di materie prime e semilavorati, 

nella realizzazione di piatti semplici cucinati 

e allestiti, nel servizio di sala. Le 

competenze caratterizzanti l’indirizzo 

“Preparazione pasti” sono funzionali 

all’operatività nel settore della ristorazione; 

nello specifico sostengono lo svolgimento di 

attività attinenti alla preparazione di piatti 

sulla base di ricettari e su indicazioni dello 

chef, nel rispetto delle norme igienico 

sanitarie. 

Durata complessiva del 

corso 

3200 ore nelle tre annualità di cui n.  

600 ore in aziende del settore della 

ristorazione.  

Le 3200 ore sono suddivise in n. 1100 

ore nella prima annualità, n.1100 ore 

nella seconda annualità e n. 1000 ore 

nella terza annualità.  

 

Certificazione Finale 

 

 

 

 

 

Benefits 

1. Indennità di frequenza: 4,80 €  

al giorno fino ad un massimo di 

€2.560 per tutto il percorso 

 

2. Rimborso spese viaggi 

 

3. Materiale didattico e dispense.  

 

 

 

 

 

Attestato di qualifica 

professionale, certificato 

assolvimento obbligo scolastico, 

certificazione delle competenze, 

crediti formativi per l’inserimento nel 

sistema scolastico e professionale. 


