Collaboratore di cucina

Durata Corso 600 ore
Durata Stage 150 ore

DESCRIZIONE DELLA FIGURA PROFESSIONALE

Il collaboratore di cucina interviene, a livello esecutivo, nelle attivita della ristorazione a supporto
dei responsabili dei processi di lavoro. L'utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di
informazioni gli consentono di svolgere attivita relative alla preparazione dei pasti con
competenze di base nella scelta, preparazione, conservazione e stoccaggio di materie prime e
semilavorati, nella realizzazione di piatti cucinati.

COMPETENZE

— Definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del
sistema di relazioni

— Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualita definiti e
nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti

ARTICOLAZIONE DIDATTICA (MODULI)
e Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di preparazione e distribuzione pasti
e Strumenti e attrezzature: nomenclatura, uso in sicurezza e manutenzione ordinaria
e Metodi e tecniche di comunicazione organizzativa
e Tecniche e processi di pianificazione dei cicli di lavoro
e Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina
e Elementi di merceologia relativi alle materie prime: varieta e derivati, prodotti
enogastronomici regionali, proprieta organolettiche e impieghi
e Elementi di enogastronomia
e Gli utensili di cucina: nomenclatura, uso, manutenzione
e Standard di filiera e qualita dei prodotti alimentari
e Stage
e Presentazione del corso e socializzazione
e Igiene e sicurezza nei luoghi di lavoro d.I. 81/2008
e Alfabetizzazione informatica
e Pari opportunita
e Strumenti per la crescita personale e professionale
e Lagreen e la blue economy
e Restituzione finale

REQUISITI DI ACCESSO
Per l'iscrizione e la frequenza occorre:
e averetrail8eib5anni
e essere in possesso del Diploma di scuola secondaria di | grado
e essere residenti nella Regione Sicilia
e essere disoccupati o inoccupati



