
 
 
 

OOPPEERRAATTOORREE  DDEELLLLAA  PPRROODDUUZZIIOONNEE  PPAASSTTII 

 
DESCRIZIONE SINTETICA 

L’Operatore della produzione pasti è in grado di progettare e realizzare ricette e menù per 
diverse specialità culinarie, di valorizzare l’immagine del prodotto culinario da presentare e di 
garantire gli standard di qualità e gusto prefissati, utilizzando tecnologie innovative di 
manipolazione e conservazione degli alimenti. 
 
 

AREA PROFESSIONALE  

Produzione e distribuzione pasti 

 
 

PROFILI COLLEGATI – COLLEGABILI ALLA FI GURA  

SSS iiisssttteeemmmaaa    dddiii   rrriii fffeeerrriiimmmeeennntttooo      DDDeee nnnooommmiiinnnaaazzziiiooonnneee    

SSiisstteemmaa  ccllaassssiiffiiccaattoorriioo  IISSCCOO  5122    cuochi e addetti alla preparazione dei cibi  

SSiisstteemmaa  ccllaassssiiffiiccaattoorriioo  IISSTTAATT  5.2.2.1 cuochi in alberghi e ristoranti 

SSiisstteemmaa  ccllaassssiiffiiccaattoorriioo  ddeell   
MMIINNIISSTTEERROO  DDEELL  LL AAVVOORROO  

522103 chef de cuisine 

522105 cuoco 

522123 cuoco tecnologo 

522125 capo cuoco 

522126 chef  

SSiisstteemmaa  iinnffoorrmmaattiivvoo  EEXXCCEELLSSIIOORR  3.01.01 Cuochi e assimilati 

RReeppeerrttoorriioo  ddeellllee  pprrooffeessssiioonnii   IISSFFOOLL  Turismo, ospitalità e tempo libero  

ã Cuoco/Chef  

IInnddaaggiinnee  nnaazziioonnaallee  ssuuii   ffaabbbbiissooggnnii   
ffoorrmmaattiivvii   OOBBNNFF  

Alberghiero 

cod. 12 Tecnici gestione cucina/produzione (chef)  

 



 
 
 
 

UNITÀ DI COMPETENZA CAPACITÀ  
(ESSERE IN GRADO DI) 

CONOSCENZE 
(CONOSCERE ) 

ã rilevare stili alimentari ed esigenze  
dietologiche peculiari della clientela 

ã individuare assemblaggi  di prodotti 
alimentari in base alle diverse caratteristiche 
organolettiche e morfologiche 

ã identificare la struttura di ricette-base 
tradizionali e tipiche al fine di riproporle in 
modo personalizzato 

1. Ideazione e sviluppo 
ricette 

ã concepire combinazioni bilanciate tra i 
prodotti alimentari rispondenti alle diverse 
esigenze nutrizionali e caloriche  

ã definire accostamenti appropriati tra pietanze 
e gamma di vini offerta per la realizzazione di 
menù tradizionali e tipici 

ã concepire sequenze alimentari -cibi-vini- per 
la composizione di menù innovativi ed 
esclusivi  

ã adeguare e personalizzare le scelte eno-
gastronomiche in funzione delle mutevoli 
tendenze di gusto del target di clientela di 
riferimento 

2. Progettazione menù  

ã scegliere le diverse componenti c ulinarie del 
menù  anche in funzione dei parametri di 
costo prefissati  

ã scegliere qualità e dosaggi di materie prime e 
semilavorati per la realizzazione di pietanze 
complesse  

ã selezionare utensili ed attrezzature ad hoc 
per la pulitura, il taglio ed il trattamento di 
materie prime e semilavorati  

ã scegliere tempi, temperature e metodi di 
cottura specifici per tipologia di alimento 
prevedendone le principali alterazioni e 
trasformazioni  

3.  Composizione 
specialità culinarie 

ã utilizzare sistemi tecnologici avanzati per la  
trasformazione e conservazione di grandi 
quantità di cibi nel rispetto degli standard 
qualitativi e di gusto prefissati 

ã prefigurarsi l’immagine del piatto da 
presentare con senso estetico e creatività   

ã adottare strumenti e tecniche di 
sporzionatura e di disposizione dei cibi nel 
piatto   

4.  Proposizione 
estetica degli 
elaborati culinari  

ã scegliere modalità e tecniche di decorazione 
e guarnizione per la presentazione del piatto 

N Principali diete moderne e 
loro caratteristiche 
nutrizionali: vegetariana, 
macrobiotica ed eubiotica 

N Tecniche di 
comunicazione e relazione 
interpersonale 

N Caratteristiche 
merceologiche degli 
alimenti 

N Tecniche per la 
preparazione di piatti tipici 
e complessi:antipasti caldi 
e freddi, primi e secondi 
piatti, contorni, fondi di 
cottura, salse madri e 
derivate 

N Tradizionali metodi di 
cottura degli alimenti: 
bollire, arrostire, grigliare, 
friggere verdure, carni, 
pesci, crostacei, molluschi, 
pasta e riso 

N Moderne tecniche di 
cottura degli alimenti: al 
microonde, cottura con fit, 
cottura con sonda, 
affumicatura  

N Principali vini italiani ed 
europei e tecniche di 
composizione sequenze 
alimentari cibo-vino 

N Disposizioni a tutela della 
salute nell’ambiente di 
lavoro nelle strutture 
ristorative 

N Norme igienico-sanitarie 
per la gestione dei prodotti 
alimentari (Dl n. 155/77) 

N Tecnologie moderne di 
manipolazione e 
conservazione dei cibi e 
relativi standard di qualità 

 

   



 
 
 

IIINNNDDDIIICCCAAAZZZIIIOOO NNNIII    PPPEEERRR   LLLAAA   VVV AAALLL UUUTTT AAAZZZ IIIOOONNNEEE   DDDEEELLLLLL EEE   UUUNNNIIITTT ÀÀÀ   DDDIII    CCCOOOMMM PPP EEETTT EEENNNZZZAAA    

 

UNITÀ DI 
COMPETENZA 

OGGETTO DI 
OSSERVAZIONE  INDICATORI RISULTATO 

ATTESO MODALITÀ  

1. Ideazione e 
sviluppo ricette  

Le operazioni di 
ideazione e 
sviluppo delle 
ricette 

N elaborazione ricette tipiche 
e tradizionali  

N elaborazione ricette per 
specialità culinarie 
complesse 

N elaborazione ricette 
dietetiche:macrobiotiche, 
eubiotiche, vegetariane 

Ricette 
personalizzate ed 
innovative 
elaborate secondo 
canoni nutrizionali 
ed organolettici 
appropriati 

2. Progettazione 
menù 

Le operazioni di 
progettazione 
menù 

N budgeting del menù  

N confezionamento menù 
tipici ed innovativi 

N pianificazione della 
rotazione dei 
menù:settimanale, 
mensile, stagionale 

Menù confezionati 
e proposti 
periodicamente in 
ragione delle 
diverse esigenze 
alimentari della 
clientela di 
riferimento 
 

3. Composizione 
specialità 
culinarie 

Le operazioni di 
composizione delle 
specialità culinarie 

N controllo qualità dei 
prodotti alimentari da 
impiegare 

N preparazione pietanze 
complesse e specialità 
culinarie 

N cottura, trasformazione e 
conservazione tecnologica 
dei prodotti alimentari 

Specialità culinarie 
preparate secondo 
tecniche 
specifiche ed 
alimenti manipolati 
nel rispetto del 
rapporto 
tecnologia/gusto 
prefissato  

4. Proposizione 
estetica degli 
elaborati culinari 

Le operaz ioni di 
proposizione 
estetica degli 
elaborati culinari 

N guarnizione e decorazione 
piatti 

Specialità culinarie 
presentate in 
modo creativo e 
con senso estetico 
  

 
P

rova pratica in situazione 



 
 
 
 

OPERATORE DELLA PRODUZIONE  PASTI 
 

STANDARD  
relativi ai corsi finalizzati al conseguimento della Qualifica di  

“OPERATORE DELLA PRODUZIONE PASTI ” 
 
Date le caratteristiche delle sue competenze, questa qualifica può essere ritenuta di 
“approfondimento tecnico-specializzazione”. Per assicurare il raggiungimento degli obiettivi 
formativi costituiti dai relativi standard professionali, è necessario che i partecipanti al corso siano in 
possesso di conoscenze-capacità pregresse, di norma attinenti l’area professionale, da definire in 
fase di progettazione e da accertare prima dell’avvio del corso. Tali conoscenze-capacità possono 
essere state acquisite attraverso un percorso di formazione professionale, di istruzione o attraverso 
l’esperienza professionale in imprese del settore.  
 
In ogni caso, ai partecipanti in possesso di conoscenze-capacità che corrispondono a contenuti del 
corso, vengono riconosciuti i relativi crediti formativi. 
 
 

 
La qualifica può essere conseguita attraverso:  
 
§ Corsi di 500 ore  

Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di giovani, non occupati, che hanno 
concluso un percorso di istruzione-formazione con il conseguimento del relativo titolo 
finale. 
I corsi devono prevedere una quota di ore di stage che può oscillare dal 35 al 45% del monte ore 
complessivo. 
  

 
§ Corsi di 300 ore 

  
Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di giovani -adulti occupati. 
I corsi devono prevedere una quota di ore di formazione realizzate in stage, in laboratorio o 
comunque in situazioni che riproducono processi e attività che si verificano nei contesti lavorativi. 
Tale quota può oscillare dal 20 al 40% del monte ore complessivo.  

La durata definita è da intendersi massima: può diminuire in funzione della caratteristiche dei 
partecipanti. Non può comunque essere inferiore alle 200 ore. 

 
 
§ Corsi di 300 ore 

  

Si tratta di corsi  finalizzati alla professionalizzazione di giovani -adulti disoccupati. 
I corsi devono prevedere una quota di ore di formazione realizzate in stage, in laboratorio o 
comunque in situazioni che riproducono processi e attività che si verificano nei contesti lavorativi. 
Tale quota può oscillare dal 20 al 40% del monte ore complessivo.  

La durata definita è da intendersi massima: può diminuire in funzione della caratteristiche dei 
partecipanti. Non può comunque essere inferiore alle 200 ore. 

 

 
NOTA 

Per quanto riguarda le categorizzazioni degli utenti per età e per stato occupazionale si fa riferimento a 
quanto stabilito nei documenti di programmazione regionale e in particolare al “Complemento di 
Programmazione” e relative modifiche. 
 


