
 

 

 
   

 

 

 

 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

LA FIGURA PROFESSIONALE 
 

Il Tecnico di cucina interviene con autonomia, nel quadro di azione stabilito e delle specifiche assegnate, esercitando il 
presidio del processo di preparazione pasti attraverso l'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. 
Lavora di norma come dipendente o come gestore di un’impresa di ristorazione (ristoranti, alberghi, mense di ospedali, 
aziende e altre comunità). Svolge la sua attività sotto la direzione e supervisione dello chef a cui si relaziona direttamente e 
coordinandosi con lo staff di cucina e di sala per rispettare i tempi di servizio ai clienti. 
 
 

REQUISITI DI AMMISSIONE: 
 

L’offerta formativa è rivolta esclusivamente a destinatari in possesso, in data antecedente alla presentazione 
della DPT (domanda di partecipazione telematica) dei seguenti requisiti: 
 

1. Essere residenti o domiciliati nella Regione Autonoma della Sardegna. 

2. Aver compiuto 18 anni d’età in data antecedente alla presentazione della domanda d’iscrizione. 

3. Essere disoccupati (ai sensi del combinato disposto dell’art. 19 del D.Lgs. n. 150/2015 e dell’art. 4, comma 15-quater 

del D.L. n. 4/2019) e aver reso ai Centri per l'impiego operanti nel territorio regionale la dichiarazione di immediata 
disponibilità al lavoro (DID). 

4. Aver stipulato il Patto di Servizio Personalizzato (PSP), ai sensi del D.Lgs 150/15 art. 20 e s.m.i. - D.L. n. 4/19 

convertito con L. n. 26/19 e s.m.i. - D.M. 5/11/2021 G.U. 306 del 27/12/21, e che il medesimo sia in corso di validità. 

5. Essere in possesso del Diploma. 
 

                         Area di Attività e Unità di Competenza oggetto di certificazione 

CODICE ADA/UC DENOMINAZIONE 

20025/628 Confezionamento formale dell’elaborato per la presentazione del cliente 

20034/637 Realizzazione di piatti pronti per il consumo 

9999802/1417 Conservazione ed approvvigionamento dei prodotti alimentari 

LIVELLO. EQF 4 

DURATA IN ORE 270 di cui 100 svolte in azienda 

N. DESTINATARI 15 

SEDE ATTIVITÀ  
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Corso di Qualifica Professionale 
PROFILO RRPQ 10004  

TECNICO DI CUCINA ("Cuoco") 
DCT 2024RFB81341_009741 

in RT con  


