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OBIETTIVI DEL CORSO e AMBITI DI LAVORO

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. Il collaboratore di
cucina trova impiego nel settore della ristorazione e della distribuzione alimentare, come
ristoranti, mense, tavole calde e fredde, servizi di catering.

AREE DI FORMAZIONE

ELEMENTI DI GASTRONOMIA

ELEMENTI DI MERCEOLOGIA RELATIVI ALLE MATERIE
PRIME

TECNICHE DI PIANIFICAZIONE

GESTIONE UTENSILI PER LA PREPARAZIONE DEI CIBI
NORMATIVE E DISPOSITIVI IGIENICO-SANITARI
HACCP

e CRITERI DI SELEZIONE DEGLI ALIMENTI

PERCORSO FORMATIVO
LEZIONI FRONTALI
DIDATTICA LABORATORIALE
LEZIONI TEORICO-PRATICHE
TUTORAGGIO INDIVIDUALIZZATO
STAGE IN AZIENDA

LABORATORI
INFORMATICA, CUCINA

PER INFORMAZIONI

RIVOLL, VIA GRANDI, 5 TEL 0119561715 - 0119580286
PIANEZZA, VIALE SAN PANCRAZIO, 65 TEL 011.96826.93
WWW.FORMAZIONE.SALOTTOEFIORITQ.T

CORSO IN FASE DI PRESENTAZIONE, APPROVAZIONE ED EVENTUALE FINANZIAMENTO
PER INFORMAZIONT DETTAGLIATE SUL POR FSE PIEMONTE 2014-2020 N.B. CORSI GRATUITI
E SULLA NORMATIVA D1 RIFERIMENTO, CONTATTARE LE SEDI DI SVOLGIMENTO DEI CORSI.
INFORMAZIONE E PUBBLICITA Al ?ENSI DEL REG. (UE) N.1303/2013. ALL. XT1 EROGATI PREVIA
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