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Competenze

• Economia / Diritto
• Religione
• Italiano, Letteratura, Storia
• Matematica
• Inglese
• Informatica
• Ed. Motoria

• Laboratorio Arte
• Sicurezza
• Job Rotation
• Scienze Alimentari
• Legisl. igie-sanitaria
• Enologia

• Stage e Valutazione

Ore/Settimanali*
33 settimane

30 30 30 30
990 990 990 990

Area

Insegnamenti 
di base

Materie Tecnico
professionali

Unità formativa
STAGE

TOTALE

ORGANIZZAZIONE * Calcolato dividendo il monte ore annuale
per le settimane totali.

Durata e orari dei corsi
DA SETTEMBRE A GIUGNO secondo il calendario scolastico

Per le lezioni in aula e le attività in laboratorio:
dal lunedì e venerdì dalle 8.30 alle 13.30 con alcuni rientri pomeridiani fino alle 16.30/17.30

Per i periodi in azienda:
secondo un calendario da pianificare insieme al tutor aziendale.



Il terzo e quarto anno sono realizzati nell’ambito delle iniziative promosse dal 
Programma Operativo Regionale cofinanziato dal Fondo Sociale Europeo:

Cometa Formazione è stata riconosciuta unico Centro di Eccellenza italiano della Rete internazionale UNEVOC delle Nazioni Unite. 
Il suo approccio formativo e le sue attività costituiscono un punto di riferimento in Italia per l’azione internazionale 
dell’Agenzia mondiale UNEVOC. Cometa Formazione offre Servizi di Istruzione e Formazione Professionale.
È un ente Iscritto all’Albo Regionale dei soggetti accreditati per i servizi di Istruzione e Formazione professionale n. 120655/2008 del 01/08/2008.

Sede dei corsi
SCUOLA OLIVER TWIST
Via Madruzza, 36 - 22100 Como
È facilmente raggiungibile da tutte le stazioni ferroviarie e dai principali
punti di interesse della città con le linee ASF n.6 e n.11

 Orari segreteria
Lunedì-Venerdì 8.00-13.00 / 14.00-17.00

 Info & iscrizioni
cometa.formazione@puntocometa.org
T. +39 031 263779

www.puntocometa.org

Segui @amici di cometa

#cometaformazione



CORSO RISTORAZIONE - SALA BAR
Per imparare l’arte dell’accoglienza 
e del servizio al cliente Cometa Formazione

Scuola Oliver Twist
Istruzione e Formazione Professionale



CORSO RISTORAZIONE — SALA BAR

   IN 3 ANNI 

Qualifica Professionale:
Operatore della ristorazione

PER CHI...
›› Ragazzi di età compresa tra i 14 e i 17 anni in obbligo 
di istruzione e formazione con Licenza Secondaria 
inferiore.

›› Giovani fino ai 25 anni di età per i corsi in 
apprendistato

›› Gestore di locali (IV anno)
›› Organizzatore di eventi (IV anno)

›› Commis di sala
›› Barman

SE...
›› Prediligi le attività dinamiche e quelle a contatto 
con gli altri.

›› Ti rapporti facilmente con gli estranei.
›› Hai buone capacità verbali e manuali.
›› Hai sempre pensato che “servire sia un’arte”

   +1 ANNO 

Diploma Professionale:
Tecnico dei servizi di Sala Bar

Le qualifiche possono essere conseguite anche in Apprendistato.
Non è previsto il costo per l’iscrizione a carico della famiglia grazie al sistema Dote scuola regionale.

SCOPRI LA TUA PASSIONE PER IL LAVORO DI......



Alternanza Scuola–Lavoro

La Scuola–Impresa | dall’idea al prodotto finito

La job rotation
Una volta alla settimana ogni classe gestisce i servizi
ristorativi delle Bottega del Gusto:
›› ristorante
›› bar
›› cucina
›› pasticceria

Eventi di catering
Almeno una volta al mese gli studenti sono coinvolti 
in eventi di catering–banqueting, sia presso la scuola
che in esterno, così da farne esperienza e sviluppare
le relative competenze tecnico–professionali.

Il tirocinio
A partire dal secondo anno, ogni allievo per 2 mesi
farà tirocinio direttamente in azienda seguito passo
dopo passo dal tutor scolastico e aziendale in modo
da rendere questo momento di formazione pratica
una positiva esperienza di apprendimento.

Comprende tutte le attività formative volte ad accompagnare l’allievo 
nella progettazione e realizzazione di un prodotto o di un servizio.

Per questo la scuola Oliver Twist si connota come scuola-impresa: tutti i percorsi sono organizzati come vere
e proprie Botteghe artigianali, in cui i ragazzi acquisiscono conoscenze e abilità in un contesto di formazione

in assetto lavorativo, ideando, progettando, realizzando e valutando eventi di catering per clienti veri.



ALCUNE AZIENDE 
PARTNER DELLA SCUOLA

Villa d’Este (5 stelle lusso)
Grand Hotel Tremezzo (5 stelle lusso)

Hilton Lake Como (4 stelle lusso)
Albergo Terminus (4 stelle)

Hotel Villa Flori (4 stelle lusso)
Hotel Metropole Suisse (4 stelle)
Sheraton Lake Como (4 stelle)

Albergo Miralago (4 stelle)


