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I PERCORSI*I PERCORSI*
Durata: 2970 ore di cui 300 ore di stage il 3°anno
Periodo: Settembre – Giugno
Orario: dal lunedì al venerdì dalle 8 alle 16 (con
servizio di ristorante interno) per attività di laboratorio,
solo mattino per lezioni teoriche

L’AFP Colline Astigiane propone corsi nell’ambito della
Istruzione e Formazione Professionale.
Se hai dai 14 ai 25  anni (non compiuti) e sei in 
uscita dalla scuola secondaria di I grado, puoi
accedere ai corsi triennali:

Terminato il percorso formativo , inizia la sua
carriera nella brigata di cucina del grande albergo o
del ristorante; affianca lo chef o capo partita ed è in
grado di eseguire in autonomia preparazioni
gastronomiche locali ed internazionali.

CUOCO - CHEFCUOCO - CHEF

Operatore della ristorazioneOperatore della ristorazione
Preparazione degli alimenti e allestimento piattiPreparazione degli alimenti e allestimento piatti

*Il percorso di formazione (iscrizione e

lezioni) è gratuito, in quanto il corso è

finanziato attraverso i fondi FSE+.

*Il percorso di formazione (iscrizione e
lezioni) è gratuito, in quanto il corso è
finanziato attraverso i fondi FSE+.

BARMAN-CAMERIERE
SOMMELIER-BARTENDER 
BARMAN-CAMERIERE
SOMMELIER-BARTENDER 
Terminato il percorso formativo, inizia la sua
attività inserito nell'organico  della brigata di
sala o del bar sotto la guida del maìtre, del
cameriere o del barista, è in grado di
relazionarsi con la clientela, anche straniera,
con professionalità, flessibilità e cortesia.

Operatore della ristorazioneOperatore della ristorazione
Allestimento sala e somministrazione 
piatti e bevande

Allestimento sala e somministrazione 
piatti e bevande

Dall'Anno Formativo 2021-2022 è disponibile il
PERCORSO DUALE che prevede una maggior
integrazione tra scuola e imprese, attuata mediante:
150 ore di alternanza simulata il primo anno 
300 ore di alternanza rafforzata a partire dal
secondo anno.

DUALEDUALE

Il Tecnico di Cucina potrà trovare occupazione in
ristoranti,   alberghi, attività   di  ristorazione  
collettiva e attività di  ristorazione  mobile come
catering.
Il Tecnico di Cucina,   al  termine   del  
IV  anno,   sarà in   grado  di   utilizzare  
metodologie, strumenti  e   informazioni
specializzate per  svolgere  attività relative alla 
preparazione pasti,  con competenze 
relative all'analisi del mercato e dei bisogni della
committenza,   alla  predisposizione dei  
menù,  alla   cura ed  elaborazione di prodotti 
cucinati e  di  piatti  allestiti.

TECNICO DI CUCINATECNICO DI CUCINA

Il Tecnico dei servizi di sala e bar interviene con
autonomia, nel quadro di azione stabilito e delle
specifiche assegnate, contribuendo al presidio del
processo della ristorazione attraverso la
partecipazione all’individuazione delle risorse
materiali e tecnologiche, la predisposizione delle
condizioni e l’organizzazione operativa,
l’implementazione di procedure di miglioramento
continuo, il monitoraggio e la valutazione del
risultato, con assunzione di responsabilità relative
alla sorveglianza di attività esecutive svolte da
altri. La formazione tecnica nell’utilizzo di
metodologie, strumenti e informazioni
specializzate gli consente di svolgere attività
relative al servizio di sala e bar, con competenze
funzionali alla programmazione e organizzazione
dell’attività di sala e di bar, alla cura ed
erogazione di un servizio avanzato.

TECNICO DI SALATECNICO DI SALA

Diploma professionaleDiploma professionale

Diploma professionaleDiploma professionale

STAGE
PROFESSIONALIZZANTI
ALL'ESTERO

STAGE
PROFESSIONALIZZANTI
ALL'ESTERO
L’Agenzia Formativa, attraverso un proprio albo delle
aziende alberghiere e ristoranti locali, nazionali ed
esteri, ha la possibilità di agevolare l’inserimento
lavorativo degli allievi. Contribuiscono ad ampliare il
bagaglio tecnico-professionale le iniziative di
promozione delle tradizioni gastronomiche e vinicole
locali organizzate dall’Agenzia in collaborazione con
le Istituzioni, gli Enti e le Aziende del territorio.



PERCORSI MODULARI ANNO FORMATIVO 2025-26

PERCORSO
QUALIFICA TRIENNALE

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE
INDIRIZZI:
- Preparazione degli alimenti 

e allestimento piatti
- Allestimento sala e sommin. 

piatti e bevande

PERCORSO
DIPLOMA PROFESSIONALE TECNICO

QUARTO ANNO
INDIRIZZI:
- Tecnico di Cucina
- Tecnico dei Servizi di sala-bar

Per la sede di Agliano T. la prima annualità verrà 
attivata in modalità modulare.
Il percorso sarà strutturato attraverso i seguenti 
moduli:
Mod. comune 1 - Fase integrativa (510 ore)
Mod. comune 1 - Fase professionalizzante (180 ore)
Laboratori di indirizzo durata 300 ore
• Modulo professionalizzante 1 – indirizzo cucina
• Modulo professionalizzante 1 – indirizzo sala-bar

Per la sede di Agliano T. il IV anno sarà attivato in 
modalità modulare.
Il percorso sarà strutturato attraverso i seguenti 
moduli:
Mod. comune 1 - Fase integrativa (320 ore)
Mod. comune 1 - Fase professionalizzante (176 ore)
Mod. comune 1 – Alternanza (Durata 300 ore)
Laboratori di indirizzo durata 184 ore
• Mod. professionalizzante 1 – TECNICO DI 

CUCINA 
• Mod. professionalizzante 1 – TECNICO DI SALA-

BAR
Modulo finale esame (20 ore)
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