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L’Agenzia Formativa C.I.O.F.S. FP Toscana (n. cod.accr. OF0130) capofila di A.T.S con CEDIT e Paolo Ardisson srl, in attuazione 

dell’Avviso pubblico per la concessione di finanziamenti ex art. 17 comma 1 lett. a) della L.R. 32/2002 per percorsi formativi (Filiera 

“Turismo e beni culturali”), approvato con D.D. n. 7852 del 10.04.2024 e ss.mm.ii., a valere sul PR FSE+ Toscana 2021-2027, a se-

guito dell’ammissione a finanziamento, con D.D.  n. 28479 del 11/12/2024, rettificato dal Decreto Dirigenziale n.1159 del 

21/01/2025, del progetto dal titolo L’Arte del Gusto (codice progetto 318291) organizza il percorso formativo 
 

Tecnico per l'approvvigionamento delle materie prime e la predisposizione, gestione e 
cura del servizio di sala e bar (Figura 497). Matricola 2024LM1944 

 
Il corso è interamente gratuito in quanto finanziato dalla Regione Toscana con risorse a valere sul PR FSE+ Toscana 2021-2027 e inserito nell’ambito di 

Giovanisì (www.giovanisi.it), il progetto della Regione Toscana per l’autonomia dei giovani. 
 

DESCRIZIONE DEI CONTENUTI: 

Il corso tratterà le seguenti tematiche: 
Approvvigionamento materie prime, cura del servizio di distribuzione pasti e bevande, formulazione 
di proposte di prodotti/servizi, Gestione delle fasi di lavoro, predisposizione del servizio di sala-bar, 
prevenzione del rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l’ambiente nel luogo di lavoro. 

 

COMPETENZE PROFESSIONALI: 

I partecipanti saranno in grado di….  
- Effettuare gli acquisti delle materie prime e controllare la merce al ricevimento secondo le direttive 
aziendali 
- Curare il servizio ai tavoli di cibi e bevande, gestendo le prenotazioni, raccogliendo gli ordinativi e 
orientando la scelta del cliente attraverso l'illustrazione dell'offerta 
- Formulare proposte di servizi, interpretando i bisogni della clientela e assicurandone l'accoglienza e 
la soddisfazione 
- Condurre le fasi di lavoro, nel rispetto delle indicazioni ricevute, organizzando i gruppi di lavoro e 
rapportandosi al personale di sala 
- Organizzare il servizio di sala e bar sulla base degli standard aziendali, delle nuove mode/tendenze 
e in relazione alla tipologia di clientela, rilevando possibili inefficienze e carenze 
- Svolgere le operazioni prevenendo situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e 
l'ambiente di lavoro, promuovendo l'assunzione di comportamenti corretti e consapevoli di 
Prevenzione. 

 

 

SBOCCHI OCCUPAZIONALI: 
Possibile impiego in diverse tipologie di aziende della ristorazione commerciale (ristoranti tradizionali, 
ristoranti gourmet, ristoranti per banchetti, ristoranti d'albergo, gastronomie di centri commerciali, 
neo ristorazione, ecc.)  

 

STRUTTURA DEL PERCORSO 
FORMATIVO E FREQUENZA: 

Il corso prevede n°600 ore totali, di cui n° 176 ore di aula, n° 154 ore di laboratorio n°30 ore di 
orientamento collettivo/individuale (se presente specificare) e n°240 ore di stage in aziende del 
settore. Le lezioni si svolgeranno in orario 8:30-14:30 dal (giorni settimana) Lunedì al Venerdì. 
La percentuale di frequenza obbligatoria è 70%. 

 

NUMERO DI ALLIEVI PREVISTO: 15 
 

REQUISITI DI ACCESSO DEGLI 
ALLIEVI: 

Essere disoccupati o inattivi  
Essere in possesso di Qualifica professionale di livello 3 EQF  
oppure Diploma di scuola superiore di secondo grado  
oppure almeno 3 anni di esperienza lavorativa documentata nell’attività professionale di riferimento 
  
Ai cittadini comunitari ed extracomunitari è richiesto inoltre:  
- il possesso del livello B1 di italiano ai sensi del Quadro comune europeo di riferimento per la 
conoscenza delle lingue (QCER);  
- il possesso di adeguato titolo di studio, anche conseguito nel paese di provenienza. 
 

 

PERIODO DI SVOLGIMENTO: Settembre 2025-Marzo 2026  

SEDE DI SVOLGIMENTO: 
C.I.O.F.S. FP TOSCANA  
C.so Mazzini 199 Livorno 

 

PROVE FINALI E MODALITÀ DI 
SVOLGIMENTO: 

n. 1 Prova tecnico-pratica (UC 1703-UC 2116-UC 2117) finalizzata a verificare le competenze degli 
allievi in relazione alla gestione degli acquisti delle materie prime (controllo merce, stoccaggio, verifica 
qualità, ecc.), alla cura delle diverse fasi di lavoro in base alle indicazioni ricevute e alla corretta 
prevenzione e gestione dei rischi (con focus sul rispetto delle normative di sicurezza e igienico-
sanitarie). 
n. 1 Prova tecnico-pratica (UC 2122-UC 2118-UC 2121) focalizzata, invece, sullo svolgimento delle 
operazioni necessarie alla formulazione di proposte di servizi in base ai bisogni della clientela e 
all’organizzazione e alla cura del servizio di sala e bar e della distribuzione ai tavoli di cibi e bevande. 
Le prove pratiche di simulazione saranno integrate da: 
- Colloquio individuale strutturato 
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CERTIFICAZIONE FINALE: 

Al termine del Percorso finalizzato al rilascio della qualifica di Tecnico per l'approvvigionamento delle 
materie prime e la predisposizione, gestione e cura del servizio di sala e bar- Livello 4EQF è previsto 
un esame finale. 
L'ammissione all'esame finale è subordinata alla frequenza minima obbligatoria i partecipanti che 
abbiano frequentato almeno il 70% del monte ore complessivo (del percorso formativo e, all’interno 
di tale percentuale, almeno il 50% delle ore di stage, laddove previsto) e all'ottenimento di un 
punteggio medio almeno sufficiente (60/100) nelle verifiche intermedie. 
A coloro che non dovessero superare l'esame verrà rilasciata una dichiarazione delle UF superate. 

 

RICONOSCIMENTO CREDITI: 
 Su richiesta del singolo utente presentata all’atto dell’iscrizione al percorso, potranno essere 
riconosciuti crediti a chi presenti titoli formali e/o qualificazioni coerenti con gli standard professionali 
oggetto del percorso. 

 

MODALITA’ DI ISCRIZIONE 

Le domande di iscrizione, debitamente compilate sull’apposito modulo, corredate dai documenti 
richiesti, dovranno essere presentate entro le 13.00 del giorno 12/09/2025: 
1) presso la sede dell’Agenzia CIOFS FP Toscana in Corso Mazzini, 199 - 57126 Livorno (su 
appuntamento telefonando al 320/42.42.490) 
2) o inviate per mail all’indirizzo info@ciofsfptoscana.it, 
3) a mezzo raccomandata A/R all’indirizzo di cui sopra. 
Il soggetto che invia la domanda per posta cartacea o elettronica è responsabile del suo arrivo 
all’Agenzia formativa entro la scadenza sopra indicata. Non fa fede il timbro postale. 

 

Documenti da allegare alla domanda di 
iscrizione 

1. Domanda di Partecipazione su format scaricabile dal sito dell’Agenzia www.ciofsfptoscana.it; 
2. Fotocopia leggibile di un documento di identità in corso di validità e codice fiscale dell’Allievo 
3. Fotocopia del titolo di studio o Autocertificazione del titolo conseguito. 

 

Scadenza delle iscrizioni 12/09/2025  

Modalità di selezione degli iscritti 

Qualora il numero dei candidati risultati idonei all’accesso sia superiore del 20% rispetto ai posti 
previsti, si provvederà a svolgere una selezione prevista in data 13/09/2025, attraverso:  
 
1 prova attitudinale (in modalità contemporanea)  
1 colloquio motivazionale  
Sarà stilata una graduatoria dei partecipanti ammissibili in base ai seguenti criteri (in ordine di 
importanza):  
- Genere (è prevista una quota di riserva alle persone di genere femminile, nella misura massima del 
53% dei posti assegnabili per ogni figura professionale);  
- Età dei candidati (si darà precedenza ai candidati di età minore);  
- Persone in situazione di fragilità (economica, sociale, culturale o altro);  
- Valutazione complessiva della motivazione e dell’attitudine alla frequenza del percorso.  
 
Si fa presente che la conoscenza di una seconda lingua straniera oltre l’inglese (es. spagnolo, 
francese, cinese o altro) sarà diritto ad un punteggio aggiuntivo.  

 

Informazioni: info@ciofsfptoscana.it 0586/801300 Cell 320/4242490  
Referente: Veronica Picchi  
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