
 

   
 
 

> Obiettivi 
 

E’ la prosecuzione dei percorsi triennali di qualifica, finalizzato al 
conseguimento di un livello di competenza tecnica polivalente, di 
consapevolezza e di padronanza dell’area professionale che agevoli 
l’inserimento lavorativo o la prosecuzione degli studi.    

 
 

> 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. La formazione tecnica nell’utilizzo di metodologie, 
strumenti e informazioni specializzate gli consente di 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 piatti allestiti. 

 
  

Materia di studio  4° anno 
Lingua italiana 80 
Lingua inglese 70 
Economia e diritto 40 
Storia e Geografia 40 
Marketing 50 
Matematica 80 
Scienze 20 
Informatica gestionale 65 
Larsa 60 
Igiene e microbiologia 15 
Scienze alimentari/dietologia 20 
Scienze e tecnologia alimentare 30 
Laboratorio professionale 220 
Stage 200 
TOTALE  990 

 
 
 

Tecnico di cucina 
           
Sede del corso:  Sede operativa CFP A. Grandi 
   Viale Italia, 548 – Sesto S. Giovanni 
 

Durata del 
corso: 
1 anno 
990 ore annue – 
frequenza diurna 
 
 
Attestato: 
Attestato di 
qualifica 
professionale, III 
livello europeo.  
 
 
Dopo:  
Accesso agli 
istituti tecnici 
superiori (ITS), 
attraverso la 
frequenza di un 
anno di 
formazione 
integrativa;  
Accesso ai percorsi 
di istruzione e 
formazione 
tecnica superiore: 
annuale, biennale, 
triennale (IFTS) 
 
 
Stage: 
Previsto: 
200 ore  

Per maggiori informazioni: 
02 45430030 

www.afolnordmilano.it 


