
 

 

 
 

         
L’Agenzia Formativa Formatica scarl (n. cod.accr. OF0092) capofila di A.T.S che vede partecipe in qualità di 
partner GRUPPO MATI 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 nella Filiera “Turismo e Beni Culturali”), approvato con D.D. n. 7852 del 

10.04.2024, a valere sul PR FSE+ Toscana 2021-2027, a seguito dell’ammissione a finanziamento, D.D n. 28479 del 
11/12/2024, così come modificato dal D.D. n. 1159 del 21/01/2025, del progetto Mix.Ing : mixology e catering: (codice 

progetto 318299) organizza il percorso formativo: 
 

Addetto all'approvvigionamento della cucina, conservazione e trattamento 
delle materie prime e alla preparazione dei pasti (413)   

Matricola 2024LM2037 
 
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 in questione prevede una formazione strutturata e articolata in due 
componenti: una teorica, avente come obiettivo la promozione e lo sviluppo di 
una serie di nozioni di base applicabili trasversalmente al settore dell’ospitalità e 
della ristorazione; e una pratica, di natura laboratoriale, finalizzata alla messa in 
pratica delle conoscenze acquisite durante le lezioni teoriche. L’obiettivo è quel-
lo di curvare la formazione ricevuta sulle competenze specifiche proprie della 
figura di riferimento, ovvero quella di Addetto/a alla cucina da catering: la for-
mazione sarà quindi incentrata sulle varie tecniche di preparazione e di cottura 
di ingredienti e pietanze, e sull’ allestimento di particolari tipologie di eventi.  
Al fine di rafforzare le conoscenze teoriche e pratiche sviluppate, il percorso pre-
vede inoltre un’attività di stage della durata di 270h presso una realtà del settore 
da individuare assieme all’allievo.  
 
Di seguito il riferimento alle singole unità formative con relative durate:  
 

1. Cultura e sicurezza nei luoghi di lavoro nel rispetto della parità di genere e 

pari opportunità (24h) 

2. Approvvigionamento e conservazione degli alimenti: nozioni di igiene e sicu-

rezza alimentare (40h) 

3. Macchine e attrezzature: utilizzo, manutenzione e cura (80h) 

4. Sostenibilità e Innovazione in Cucina (80h) 

5. Lingua inglese e terminologia tecnica di settore (20h) 

6. Pratiche sostenibili di imprenditorialità e marketing enogastronomico (136h) 

7. Laboratorio pratico di cucina da catering (220h) 

8. Stage (270h) 
 

COMPETENZE PROFESSIONALI: 

Il percorso è focalizzato all’acquisizione da parte dell’allievo delle competenze 

necessarie all’espletamento dei seguenti compiti:  

- Approvvigionamento, conservazione e stoccaggio materie prime 

- Cura degli ambienti, delle attrezzature e degli utensili 

- Predisposizione di menù semplici 

- Preparazione piatti 

- Trattamento delle materie prime e dei semilavorati 

SBOCCHI OCCUPAZIONALI: Le competenze professionali sviluppate durante il corso sono pensate per 

http://www.giovanisi.it/


 

 

 
 

formare figure professionali che possano trovare facile collocazione presso 

diverse realtà legate alla valorizzazione del prodotto enogastronomico: dalle 

aziende di trasformazione alimentare (produzione), a tutto il settore HO.RE.CA. 

 

STRUTTURA DEL PERCORSO 
FORMATIVO E FREQUENZA: 

Il corso prevede un totale di 900 ore, suddivise nel modo seguente:  
- 254 ore di aula 
- 346 ore di laboratorio  
- 30 ore di orientamento (di cui 22 ore di orientamento di gruppo e 8 ore 

di orientamento individuale)  
- 270 ore di stage in aziende del settore.  

Le lezioni si svolgeranno in orario 9.00 – 13.00/ 14.00 – 18.00, dal lunedì al 
venerdì. La percentuale di frequenza obbligatoria è pari al 70%. È previsto un 
rimborso di € 3,50 euro per ora di formazione per ciascun allievo fino a un 
massimo di 250 €. Buoni pasto e/o di rimborso per il vitto e rimborso per lo 
spostamento dei partecipanti. 
 

NUMERO DI ALLIEVI PREVISTO: 

 
15 allievi 

REQUISITI DI ACCESSO DEGLI 
ALLIEVI: 

Il progetto formativo è indirizzato a persone disoccupate e inattive in possesso 

dei seguenti requisiti:  

- Qualifica triennale di Istruzione e Formazione Professionale (3EQF)  

 

oppure  

- Compimento del diciottesimo anno di età 

 

Per i cittadini non comunitari: in possesso di regolare permesso di soggiorno.  

 

Ai partecipanti di nazionalità straniera si richiede un livello di conoscenza della 

lingua italiana non inferiore al livello A2 del Quadro Comune Europeo di 

Riferimento per le lingue. 

PERIODO DI SVOLGIMENTO: 
Settembre 2025 – Aprile 2026 
 

SEDE DI SVOLGIMENTO: 

Hotel Raffaello, Viale Giovanni Battista Morgagni, 19, 50134 Firenze FI/  
Formatica scarl Firenze, Via di Santo Stefano in Pane, 23/D, 50127 Firenze FI  
 

PROVE FINALI E MODALITÀ DI 
SVOLGIMENTO: 

L’esame finale sarà organizzato in tre prove:  

- Test conoscitivo integrato (risposte vero/falso, scelta multipla, 

corrispondenza, completamento, riordinamento) finalizzato alla verifica 

delle conoscenze relative alle varie UF previste dal percorso formativo. 

- Esercitazione applicativa in laboratorio di cucina, finalizzato alla 

rilevazione del livello di padronanza con cui l’allievo è in grado di 

svolgere le prestazioni necessarie per realizzare i servizi caratterizzanti 

la figura professionale di riferimento. 

- Colloquio sui risultati delle prove precedentemente svolte e 



 

 

 
 

sull’esperienza vissuta durante lo stage, finalizzato alla verifica della 

capacità di autovalutazione dell’allievo rispetto alle proprie 

performance  

Tutte le prove saranno valutate da una Commissione esaminatrice 
appositamente nominata. 
 

CERTIFICAZIONE FINALE: 
Qualifica di “Addetto” - Livello 3 EQF: percorsi rivolti a persone che hanno 
adempiuto al diritto-dovere all’istruzione ed alla formazione professionale. 
 

RICONOSCIMENTO CREDITI: 

In fase di accesso al percorso di formazione potranno essere riconosciuti crediti 

formativi (in ottemperanza alla normativa regionale DGR 988/2019 e smi.) deri-

vanti dal possesso di attestazioni, titoli, qualificazioni coerenti con lo standard 

professionale oggetto del percorso.  

 

MODALITA’ DI ISCRIZIONE 

Le domande di iscrizione potranno essere presentate dal 01/07/2025 al 

31/08/2025 nelle seguenti modalità:    

- a mano presso gli uffici e negli orari indicati    

- via Raccomandata A/R all'indirizzo di FORMATICA Scarl, Via A.Gozzini, 

n.15 - 56121 – Loc. Ospedaletto – Pisa (PI).     

- via e-mail all'indirizzo brivio@formatica.it 

Il soggetto che invia la domanda per posta o email 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 

Documenti necessari per l'iscrizione:  

- Domanda d'iscrizione su format regionale   

- Copia documento d’identità in corso di validità;    

- Permesso di soggiorno (per i cittadini non comunitari)  

- Curriculum vitae redatto in formato europeo e debitamente firmato 

Attestazione livello A2 della lingua italiana (per i cittadini comunitari ed 
extracomunitari stranieri). 
 

Scadenza delle iscrizioni 
31/08/2025 
 

Modalità di selezione degli iscritti 

Qualora in numero di adesioni superi di oltre il 20% quello dei posti previsti, i 

soggetti attuatori procederanno ad una selezione (sulla base dei principi genera-

li previsti dalla DGR n. 532/2009 e smi e della DGR 588/2019 e smi) e strutturata 

nel seguente modo:  

  

- Prova scritta (domande chiuse a risposta multipla) in cui si verificherà il 

possesso di alcune competenze di base relative al settore oggetto del 

corso (Punteggio in 100/100 soglia di superamento 60/100 peso della 

prova 40%).  

 

- Colloquio di verifica della motivazione teso a comprendere le reali mo-

tivazioni e le concrete possibilità di frequenza del corso e di analisi del-

le prove scritte (Punteggio in 100/100 soglia di superamento 60/100 

peso della prova 60%). 



 

 

 
 

 

Qualora si determini parità di punteggio tra due candidati si prevede:  

1. priorità per soggetti svantaggiati con disabilità non preclusiva per lo 

svolgimento delle competenze in uscita  

2. priorità di accesso alle donne  

3. se non ci saranno candidature di cui ai punti 1 e 2 verrà data priorità al 

soggetto anagraficamente più anziano. 

  

Informazioni: 

FORMATICA Scarl, Via A.Gozzini, n.15 - 56121 Loc. Ospedaletto – Pisa (PI), dal 

lunedì al venerdì dalle 09.30 alle 13.00 e dalle 14.30 alle 

17.30 – tel. 050/580187 
 

Referente: 
Brivio Silvia - mail: brivio@formatica.it - telefono 050-580187 
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