
 

SEDE del CORSO: Rivoli, Via Grandi 5 

DESTINATARI: giovani (con età maggiore di 18 anni) e adulti invalidi civili e del lavoro iscritti nelle liste del collocamento 

obbligatorio L.68/99 in possesso di residue capacità lavorative                                                                                                                         

TITOLO DI STUDIO: Diploma di scuola secondaria di 1° grado (licenza media)                                                                                                      

DURATA DEL CORSO: 378 ore (di cui 150 ore di STAGE)                 ORARIO delle lezioni:   Diurno                                                                          

CERTIFICAZIONE: Validazione delle competenze POSTI DISPONIBILI:       10                                                            

 

INIZIO CORSO: Febbraio/Marzo 2025 

OBIETTIVI DEL CORSO  L'allievo/a al termine del percorso sarà in grado di: 

 

 Operare rispetto alla specifica mansione di aiutante di cucina, riconoscendo i processi e utilizzando le attrezzature e i 
macchinari che la caratterizzano 

 Svolgere operazioni previste avvalendosi delle abilità socio-lavorative acquisite e verificate nello stage 

 Applicare le norme di igiene e sicurezza  

 Individuare le interazioni e relazionarsi con persone e ruoli nel contesto di lavoro 

 

AMBITO DI LAVORO 

 
Il percorso formativo è destinato a persone affette da disabilità 
fisica, sensoriale o cognitiva. L’eventuale disabilità fisica non 
deve precludere la possibilità di svolgere le mansioni previste 
nelle ore di stage. 

Prepara per l'inserimento lavorativo in strutture ristorative e 
alberghiere dove la persona potrà impiegarsi come commis di 
cucina in attività di preparazione di ingredienti e semilavorati, 
preparazioni di semplici ricette, pulizia e igienizzazione delle 
postazioni di lavoro e dei macchinari. Svolgerà le sue attività in 
supporto ad operatori più esperti. 

PRINCIPALI ARGOMENTI  
 
 ATTREZZATURE, STRUMENTI E MACCHINARI DI 

CUCINA 

 TECNICHE DELLE LAVORAZIONI PRELIMINARI E 
DEI SEMILAVORATI IN CUCINA: LABORATORIO 

 MERCEOLOGIA ALIMENTARE  

 I RAPPORTI CON LA BRIGATA E I SUPERIORI 

 IGIENE E SICUREZZA 

 INFORMATICA E DIGITALE  

Anno formativo 2024-2025 

Corso finanziato a valere sull’AVVISO PUBBLICO PER L’ATTIVAZIONE DI “INTERVENTI FORMATIVI PER L’INCLUSIONE SOCIO-LAVORATIVA DI SOGGETTI VULNERA-
BILI”A.F. 2024-2025 (D.G.R. n. 15-8700 del 03/06/2024). Corso rivolto indistintamente a uomini e donne. 
Informazione e pubblicità ai sensi del Reg. UE 2021/1060 art. 49 e 50.  
Per informazioni dettagliate sulla Programmazione Fse+ 2021-2027 e sulla normativa di riferimento contattare la sede di svolgimento        Ed. 03/2025 

AGENZIA FORMATIVA 

FONDAZIONE ISTITUTI RIUNITI SALOTTO E FIORITO ETS 

 

VIA GRANDI 5, RIVOLI (TO) 

011 9561715 

info@salfior.it — www.formazione.salottoefiorito.it  

Intervento realizzato da 
Fondazione Istituti Riuniti 

Salotto e Fiorito ETS 

Corso gratuito! 


