
AGENZIA FORMATIVA II. RR. SALOTTO E FIORITO 

SEDE del CORSO: RIVOLI, Via Grandi 5  

 

PER INFORMAZIONI E ISCRIZIONI 

DESTINATARI Disoccupa
 maggiorenni (=> 18 anni)                                                                                                                 

Titoli di studio ammessi Diploma di scuola secondaria di I grado (LICENZA MEDIA) in prevalenza, QUALIFICA, DIPLOMA                                                                             

DURATA DEL CORSO 600 ore (di cui 240 ore di STAGE) ORARIO delle lezioni  Diurno                                                                          

CERTIFICAZIONE QUALIFICA PROFESSIONALE                 POSTI DISPONIBILI 18                                                             

Modalità di ISCRIZIONE: presentarsi personalmente presso la segreteria dell’Agenzia forma
va per gli adempimen
 previs
                     

ATTIVITÀ PRELIMINARI colloquio mo
vazionale di orientamento  

 

www.formazione.salo*oefiorito.it 

Anno forma,vo 2020-2021 

II. RR. SALOTTO E FIORITO RIVOLI 

VIA GRANDI 5, RIVOLI (TO) 

TEL. 011/9561715 

II. RR. SALOTTO E FIORITO PIANEZZA 

VIALE SAN PANCRAZIO 65, PIANEZZA (TO) 

TEL. 011/9682693 

OBIETTIVI DEL CORSO e AMBITI DI LAVORO   

L'Adde<o panificatore pas
ccere potrà essere impiegato, per svolgere le mansioni 
piche di un aiuto pane@ere e/o pas
cce-

re in imprese ar
giane di piccola o media dimensione oltre che in stru<ure alberghiere e/o ristora
ve. Dopo adeguata espe-

rienza potrà raggiungere un buon grado di autonomia, tale da consen
rgli la ges
one, in qualità di lavoratore autonomo, di 

un’impresa ar
giana di panificazione o pas
cceria. 

 

INIZIO CORSO: OTT/NOV 2020 

CONOSCENZE ESSENZIALI PRINCIPALI       

Elemen
 di gastronomia e merceologia alimentare                            

Tecniche di impasto, lievitazione e co<ura                                      

Elemen
 di diete
ca rela
vi a principi nutri
vi e mala@e me-

taboliche                                                                                                   

Standard di qualità dei prodo@ da forno                                               

Procedure, protocolli, tecniche di igiene e riordino degli spazi 

di lavoro                                                                                                     

Tecnologie e metodi di stoccaggio 

 

A<rezzature di servizio                                                                        

Norma
ve di sicurezza, igiene e HACCP                                                              

Tecniche di pianificazione                                                                          

Tecniche di comunicazione organizza
va                                                  

Tipologie e u
lizzo dei principali macchinari e delle a<rezzature 

Sicurezza, Qualità e Informa
ca 

 

LABORATORI:  PANIFICAZIONE E PASTICCERIA 

                            INFORMATICO 

In
te

rve
n

,
 fo

rm
a

,
vi co

fi
n

a
n

zia
,

 d
a

l P
O

-FSE P
IEM

O
N

T
E 2

0
1

4
-2

0
2

0
 

CORSO APPROVATO E FINANZIATO A VALERE SULLA DIRETTIVA PLURIENNALE MDL 2018/2021 E RIVOLTO INDISTINTAMENTE A UOMINI E DONNE 

Per informazioni de<agliate sul POR FSE Piemonte 2014-2020 e sulla norma
va di riferimento  conta<are le sedi di svolgimento dei corsi. Informazione e pubblicità ai sensi 

del Reg. (UE) n. 1303/2013, All. XII                                  
(Ediz 10/20) 


