
SA.BA. 
OPERATORE DELLA RISTORAZIONE 

(SERVIZI DI SALA E BAR) 
Codice progetto 9004591

Bando approvato dalla Regione Toscana con decreto n.17577 del 22/10/2019 - Graduatoria approvata con decreto n.8384 del 29/05/2020

Progetto finanziato con le risorse del programma Garanzia Giovani e realizzato nel territorio dell’UTR di Arezzo

Organizzato da CESCOT Arezzo Srl (OF0336), in partnership con FORMAIMPRESA SURL (OF0230) e Consorzio “Arezzo Formazione Abaco” (OF0209)

Il corso è interamente gratuito, in quanto finanziato con le risorse del programma Garanzia Giovani, e rientra nell'ambito di Giovanisì (www.giovanisi.it), il

progetto della Regione Toscana per l'autonomia dei giovani 

Titolo del corso/attività SA.BA - OPERATORE DELLA RISTORAZIONE (SERVIZI DI SALA E BAR) 
Tipo di attività x   qualifica                           certificato di competenze
Figura/Profilo professionale 
del repertorio regionale

Addetto all'approvvigionamento della cucina, conservazione e trattamento delle materie prime e alla preparazione e distribuzione di pietanze e 
bevande (412)

AREA DI ATTIVITÀ/UC del 
repertorio regionale della 
figure (nel caso di rilascio del 
certificato di competenze)

Approvvigionamento materie prime (1703); Conservazione e stoccaggio delle materie prime (1706); Cura degli ambienti delle attrezzature ed utensili
(1707); Distribuzione pasti e bevande (1711); Preparazione e somministrazione di bevande e snack (1712); Trattamento delle materie prime e dei
semilavorati (1708)

Descrizione degli obiettivi 
formativi e di competenza 
(con i possibili sbocchi 
occupazionali)

Approvvigionamento materie prime; Conservazione e stoccaggio delle materie prime; Cura degli ambienti delle attrezzature ed utensili; Distribuzione
pasti e bevande; Preparazione e somministrazione di bevande e snack; Trattamento delle materie prime e dei semilavorati. Sbocchi occupazionali:
diverse tipologie di aziende della ristorazione commerciale e della ristorazione collettiva.

Contenuti didattici

1. Asse dei Linguaggi 1 – Italiano (50 h); 2. Asse dei Linguaggi 2 – Inglese (30 h); 3. Asse matematico (40 h); 4. Asse scientifico-tecnologico  –
Scienze (40 h); 5.Asse storico-sociale (40 h); 6.Informatica di base (20 h); 7.Comunicazione, team working e problem solving (20 h); 8.Diritti  e
sicurezza sui luoghi di lavoro (35 h); 9.Organizzazione aziendale e cultura d’impresa (25 h);10.Igiene  e legislazione  igienico-sanitaria (HACCP) (30
h); 11.Inglese tecnico per la ristorazione (30 h); 12.Elementi di dietetica e scienza dell'alimentazione (40 h); 13.Merceologia degli alimenti (70 h);
14.Approvvigionamento materie prime (50 h); 15.Conservazione e stoccaggio materie prime (30 h); 16.Prodotti enogastronomici del territorio: storia,
caratteristiche, utilizzi e abbinamenti (60 h); 17.Caratteristiche e funzionalità delle attrezzature, macchinari ed utensili da cucina                   (50 h);
18.Caratteristiche  e  funzionalità  delle  attrezzature,  macchinari  ed  utensili  Banco  Bar  (50  h);  19.Tecniche  di  cucina
(130 h); 20.Preparazione di snack e piatti semplici (100 h); 21.Tecniche di bartender (90 h); 22.Comunicazione e relazione con il cliente (40 h);   23.
Tecniche di presentazione delle portate e di servizio al tavolo (100 h); 24.Tecniche di servizio al banco bar (60 h);  25.Competenze digitali per la
professione (40 h); 26. Stage (800 h); Accompagnamento (30 h)

Durata 
complessiva:

Tot.ore   2100 Formazione in aula (ore) 1300 stage (ore) 800

Periodo di svolgimento Da luglio 2021 a settembre 2022 (percorso biennale)
Calendario settimanale Da lunedì a venerdì, mattina/pomeriggio
Sedi di svolgimento CESCOT Arezzo Srl: Via Stoppani, 6/8/; Via Spallanzani, 17; Via Newton, 34 – Arezzo 
Numero di posti residui 8 (l'agenzia può inserire nuovi iscritti entro il 10% di svolgimento delle ore del corso, sul totale previsto da progetto)

Requisiti di accesso dei 
partecipanti

Destinatari dell’intervento sono Giovani NEET di età inferiore ai 18 anni in possesso del titolo di studio conclusivo del primo ciclo di istruzione:
- che non sono iscritti  a scuola né all'università, che non lavorano e che non seguono corsi di  formazione o aggiornamento professionale, già
registrati al Programma Garanzia Giovani, in possesso del Patto di Attivazione (patto di servizio) sottoscritto con il competente Centro per l'Impiego e
che al momento dell’avvio del corso sono ancora in possesso dei requisiti di accesso al Programma;
- che hanno assolto l'obbligo di istruzione, ovvero hanno frequentato la scuola per almeno 10 anni, e sono fuoriusciti dal sistema scolastico (drop
out). Sono ammissibili quali destinatari anche i minori che hanno adempiuto all'obbligo d'istruzione ma non hanno conseguito o non sono in grado di
dimostrare  di  aver  conseguito  il  titolo  di  studio  conclusivo del  primo ciclo  di  istruzione,  purché:  vengano inseriti  in  un percorso  finalizzato  al
conseguimento del titolo di licenza media successivamente all’avvio delle attività formative (ingresso in aula) relative alla misura 2B; lo svolgimento
del percorso integrativo per il conseguimento della licenza media sia programmato in giorni e orari tali da non ostacolare la frequenza del percorso
formativo; la licenza media sia conseguita dal/dalla ragazzo/a prima dell'ammissione all'esame di qualifica del percorso formativo per drop out.  I
partecipanti, se cittadini non comunitari, devono esseere in possesso di regolare permesso di soggiorno per studio/formazione professionale.

Eventuale modalità di 
riconoscimento crediti ingresso

E' previsto Il riconoscimento dei crediti in ingresso: l’esito positivo del processo potrà dare diritto al riconoscimento di un credito formativo al soggetto interessato che sarà
esonerato dalla partecipazione alle lezioni nelle quali saranno trattati gli argomenti per la quale il credito è stato riconosciuto.

Verifiche e certificazione 
finali

I partecipanti che avranno frequentato almeno il 70% del monte ore complessivo (di cui almeno il 50% delle ore di stage) e che abbiano raggiunto un
punteggio minimo di 60/100 alla valutazione intermedia, saranno ammessi a sostenere l’esame finale costituito da prove scritte, prove tecnico-
pratiche e da un colloquio. Certificazione finale: qualifica professionale della Regione Toscana.

Modalità di iscrizione
Compilare  la  domanda di  ammissione sul  modello unificato della  Regione Toscana.  Le domande di  iscrizione possono essere consegnate
dal 28 settembre 2021 al 30 settembre 2021 a mano o inviate tramite raccomandata A/R agli indirizzi indicati nella sezione “Informazioni”. E’
responsabilità del candidato assicurarsi che la ricezione della domanda avvenga nei tempi debiti. Non farà fede la data del timbro postale.

Servizi offerti ed Eventuali 
agevolazioni previste per la 
partecipazione al corso

Orientamento formativo e professionale. Non sono previsti indennità di frequenza o rimborsi per vitto, alloggio e viaggi.

Scadenza delle iscrizioni 30/09/21

Documenti da allegare alla 
domanda di iscrizione 

Documento d'identità in corso di validità del richiedente e del genitore o di chi ne esercita la patria podestà (per gli allievi stranieri non comunitari ed i
relativi genitori è richiesto il permesso di soggiorno); eventuale certificato di competenze rilasciato dall'ultimo istituto scolastico frequentato; Patto di
attivazione stipulato con il centro territoriale per l'impiego di appartenenza in corso di validità.

Informazioni

Informazioni  potranno  essere  richieste  presso:  CESCOT Arezzo  Srl,  Via  Fiorentina  240  Arezzo,  tel.  0575  984312,  fax  0575 383291,  e-mail
cescot.arezzo@confesercenti.ar.it  oppure contattando i partner di progetto Formaimpresa SURL, Piazza Pietro Annigoni n. 9/D Firenze, tel. 0575
350755, e-mail formazione@confcommercio.ar.it; Consorzio “Arezzo Formazione Abaco“, Via XXV Aprile, 12, Arezzo, tel. 0575 1827325, e-mail
info@arezzoformazione.it 

Referente:
Dott.ssa Chiara Crociani

N.B. = I dati relativi all’organizzazione del corso possono subire variazioni.
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