
COMPETENZE PCTO – SETTORE CUCINA 

COMPETENZA N. 1: Definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere, nel rispetto della 
normativa sulla sicurezza, sulla base delle istruzioni ricevute, della documentazione di appoggio 
(schemi, disegni, procedure, distinte materiali) e del sistema di relazioni 

COMPETENZA N. 2: Approntare, monitorare e curare la manutenzione ordinaria di strumenti, 
utensili, attrezzature e macchinari necessari alle diverse fasi di lavorazione/servizio sulla base della 
tipologia di materiali da impiegare, delle indicazioni/procedure previste, del risultato atteso 

COMPETENZA N. 3: Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia 
ambientale, identificando e prevenendo situazioni di rischio per sé, per gli altri e per l'ambiente  

COMPETENZA N. 4: Effettuare le operazioni di conservazione e stoccaggio di prodotti finiti, 
materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie 

COMPETENZA N. 5: Realizzare la preparazione dei piatti del menù, secondo gli standard di qualità 
definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti  

COMPETENZA N. 6: Preparare le materie prime e i semilavorati quali impasti, creme e fondi, da 
sottoporre alla successiva lavorazione, nel rispetto dei tempi assegnati e sulla base del piano di 
lavoro ricevuto 

 

COMPETENZE PCTO – SETTORE SALA E VENDITA 

COMPETENZA N. 1: Definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere, nel rispetto della 
normativa sulla sicurezza, sulla base delle istruzioni ricevute, della documentazione di appoggio 
(schemi, disegni, procedure, distinte materiali) e del sistema di relazioni 

COMPETENZA N. 2: Approntare, monitorare e curare la manutenzione ordinaria di strumenti, 
utensili, attrezzature e macchinari necessari alle diverse fasi di lavorazione/servizio sulla base della 
tipologia di materiali da impiegare, delle indicazioni/procedure previste, del risultato atteso 

COMPETENZA N. 3: Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia 
ambientale, identificando e prevenendo situazioni di rischio per sé, per gli altri e per l'ambiente 

COMPETENZA N. 4: Effettuare le operazioni di conservazione e stoccaggio di prodotti finiti, 
materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie 

COMPETENZA N. 5: Servire in sala pasti e bevande nel rispetto delle norme igienico-sanitarie 
vigenti 

COMPETENZA N. 6: Preparare snack e piatti veloci da servire al bar, predisponendo ed abbinando 
le materie prime secondo le ricette e nel rispetto delle norme igienico sanitarie vigenti 

COMPETENZA N. 7: Somministrare bevande, gelati, snack, prodotti di caffetteria e pasticceria nel 
rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti 


