Reglone Toscana

REPUBBLICA ITALIANA

LA BASE DI S:AN LORENZO

(R.A.GU.: Ristorazione: Alimentarsi e GUstare — Corso di formazione per operatore

della ristorazione — preparazione pasti)

Bando approvato dalla Regione Toscana con decreto n. 4223 del 9/6/2016 - Graduatoria approvata con decreto n. 14957 del

30/12/2016. Progetto finanziato con le risorse del Fondo Sociale Europeo e realizzato nel territorio del’'UTR di Firenze

c.s. La Base di San Lorenzo (FI0296)

IIS Elsa Morante (FI0546), agenzia formativa Apab (FI0505)

Il corso & interamente gratuito, in quanto finanziato con le risorse del POR FSE TOSCANA 2014-2020 e rientra

nell'ambito di Giovanisi (www.giovanisi.it), il progetto della Regione Toscana per l'autonomia dei giovani

Titolo del corso/attivita

Ristorazione: Alimentarsi e Gustare — Corso di formazione per
operatore della ristorazione — preparazione pasti

Tipo di attivita

qualifica O certificato di competenze

Figura/Profilo professionale del
repertorio regionale

Addetto all'approvvigionamento della cucina, conservazione e tfrattamento
delle materie prime e alla preparazione dei pasti

AREA DI ATTIVITA/UC del
repertorio regionale della figure

Approvvigionamento delle materie prime (UC 1703); Conservazione e
stoccaggio delle materie prime (UC 1706); Cura degli ambienti delle
attrezzature ed utensili (UC 1707); Predisposizione di menu semplici
Unitd di Competenze (UC 1696); Preparazione dei pasti (UC 1710);
Trattamento delle materie prime e dei semilavorati (UC 1708)

Descrizione degli obiettivi
formativi e di competenza (con i
possibili sbocchi occupazionali)

Sbocchi occupazionali: ristoranti, catering, mense, alberghi, bar, rifugi e

Obiettivi formativi:

- Effettuare gli acquisti delle materie prime e controllare la merce al
ricevimento secondo le direftive aziendali

- Conservare e stoccare con metodi appropriati e differenziati generi
alimentari freschi (frutta, verdura, latticini, pesce, carne, ecc), cibi destinafi
alla cucina fredda o alla cottura e cibi caldi preservando la qualita dei
prodotti e dei cibi

- Allestire la cucina e le aftrezzature necessarie per la preparazione dei piatfi,
pulire e riordinare gli ambienti e le attrezzature nel rispetto delle normative di
sicurezza ed igienico-sanitarie vigenti

- Allestire menu semplici in linea con le indicazioni dell'azienda tenendo in
considerazione le caratteristiche della clientela di riferimento, l'offerta
stagionale ed il costo dei piatti proposti

- Preparare piatti semplici ed effettuare le operazioni di porzionatura e
sistemazione delle pietanze nei piatti, controllo visivo/olfattivo qualita delle
materie prime e dei piatti preparati

- Svolgere le operazioni di lavorazione delle materie prime necessarie alla
preparazione dei piatti a supporto e secondo le indicazioni fornite dal cuoco

ristori, lavoro autonomo.

Competenze asse dei  Tecniche di Principi di dietetica e
Contenuti didattici linguaggi (base) comunicazione e educon_one_ollo solg’re,

Competenze gestione della le allergie alimentari

matematiche (base) relazione con il (teorica)

Competenze cliente (teorica) Trattamento e

Il corso sard articolato nelle seguenti unita formative:

ESENTE DA TASSA DI AFFISSIONE, ART. 21, LETTERA G - D.L. N. 507/93



scientifico —
tecnologiche (base)
Competenze asse
storico sociale (base)
Informatica (teorica)
Cultura del lavoro e di
impresa e pari
opportunitd
(teorica)Elementi di
tecnica commerciale
e contabilita
aziendale (teorica)
Storia e cultura degli
alimenti (teorica)
Normative sicurezza e
procedure dilavoro
nella ristorazione
(teorica)Terminologia
tecnica specifica in
linguainglese e
francese (teorica)

Tecniche di
organizzazione,
approvvigionament
o,
programmazione
della cucina e
controllo scorte
(teorica)

La nuova frontiera
della ristorazione
sostenibile e del
made in Italy
(teorica)

conservazione cibi e
bevande (laboratorio)
Strumentazione e
porzionatura (laboratorio)
Servizio e clientela (laborato
Tecniche di confezione
culinaria (laboratorio)

La cucina vegetariana e
vegana (laboratorio)
Composizione del menu
(laboratorio)

Laboratorio dolciario e
panificazione (laboratorio)
UF Alternanza scuola-lavoro

fio)

Durata

L 2100 ore
complessiva:

formazmne 1300
in aula (ore)

stage (ore)

800

Periodo di svolgimento

GIUGNO 2017 - GIUGNO 2019

Calendario settimanale

LUN, MAR, MER, GIO, VEN, 8:30 - 13:30

Sede di svolgimento

c.s. La Base di San Lorenzo, Via dei Pucci, 11 - Firenze

Numero di partecipanti previsto

15

Requisiti di accesso dei
partecipanti

| destinatari degli interventi formativi sono i giovani di etd inferiore ai 18 anni
che hanno adempiuto all’obbligo diistruzione e sono fuoriusciti dal sistema

scolastico.

Eventuale modalita di
riconoscimento crediti ingresso

Sulla base dirichiesta dell'interessato e presentazione di evidenze
documentali potranno essere riconosciuti crediti in entrata.

Verifiche e certificazione finali

A seguito di superamento dellesame finale (test + due prove tecnico-
pratiche professionali in magazzino e in cucina + colloquio) verrd rilasciata la
qualifica di *Addetto all'approvvigionamento della cucina, conservazione e
frattamento delle materie prime e alla preparazione dei pasti*.

Modalita di iscrizione

Le domande di iscrizione vengono redatte su apposito modulo scaricato dal
sito www.labase.it e/o reperibilic/o Centro Studi La base di San Lorenzo,
via de’ Pucci 11, Fl, tel. 055 289977 - fax. 055 2691938, e.mail: info@labase.it
Orario: 9-13 e 14-17.30, dal lunedi al venerdi

Eventuali agevolazioni previste
per la partecipazione al corso

Non previste

Scadenza delle iscrizioni

04/06/2017 PROROGATA FINO AL 04/07/2017

Documenti da allegare alla
domanda di iscrizione

Fotocopia del documento diidentitd e del codice fiscale sia dell’allievo che
del genitore/tutore, presa in carico del CPI, certificazione di competenze nei
quattro assi rilasciata dalla scuola.

Modalita di selezione degli iscritti

Test psico-attitudinale e colloquio motivazionale.

Il test si svolgerd il 10/07/2017 alle ore 9:30, mentre i colloqui si svolgeranno

Il pomeriggio dello stesso giorno, con un ordine di presentazione dei candidat
che sara stabilito dopo il test.

Sede della selezione: c.s. La Base di San Lorenzo, via dei Pucci, 11 a Firenze.

Informazioni:

via de' Pucci 11, FI, tel. 055 289977 — fax. 055 2691938, e.mail: info@labase.it
Orario: 9-13 e 14-17.30, dal lunedi al venerdi

Referente:

doftt. Emiliano Rolle

N.B. = | dati relativi all'organizzazione del Corso possono subire variazioni.
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