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PASTICCERIA - con aggiornamento HACCP

decorazione di torte e prodotti di pasticceria. Completano il percorso le attivita dedicate alla sicurezza nei
luoghi di lavoro e alla sicurezza alimentare (HACCP)

DI CUI 10 ORE HACCP

CORSI SEDE ASTI DESCRIZIONE DURATA PREREQUISITI
Il percorso prevede I'acquisizione di un insieme di competenze di base e professionali per sviluppare le 100 ORE
ggnﬁ:ﬁ&oﬂ%%ﬁffﬁfmZE?oLnEeng::IE\TiE;I:LTaEeE BE tecniche di lavorazione Qelle materjg prime e .dei.semi'lavorati in cuci_na, con particola_rg ‘attenz_ione- alle 51 ctil 1. ORE HALCP -
aniclothamonto MACCP caratteristiche organolettiche e nutryzuonall degli alimenti. Completano il percorso le attivita dedicate alla
g9 sicurezza nei luoghi di lavoro e alla sicurezza alimentare (HACCP) E 8 ORE SICUREZZA
.|l percorso prevede I'acquisizione di un insieme di competenze di base e professionalizzanti con l'obiettivo di 50 ORE
ELEMENTI DI SERVIZIO IN SALA - con aggiornamento HACCP | sviluppare le prime basi per la corretta realizzazione del servizio in sala (tipologie e tecniche di NO
servizio). Completano il percorso le attivita dedicate alla sicurezza alimentare (HACCP) DI CUI 10 ORE HACCP
Il percorso prevede I'acquisizione di un insieme di competenze di base e professionalizzanti con I'obiettivo di 100 ORE
: z sviluppare le prime basi per realizzare prodotti di caffetteria (caffe, te, bevande calde e fredde); mescita
e el e R R alcoﬁgi, servizio vini, servizio gelati, preparazione snack/aperitivi. Completano il percorso le attivita DI CUI'10 ORE HACCP NO
dedicate alla sicurezza nei luoghi di lavoro e alla sicurezza alimentare e HACCP. E 8 ORE SICUREZZA
3 : Il percorso prevede l'acquisizione delle competenze di base per gestire in lingua inglese le principali
:;IaggUA Ll attivita di accoglienza turistica. Il corsista migliorera la propria capacita di comprendere le esigenze 50 ORE NO
specifiche della clientela anglofona, di fornire informazioni e di interagire in modo proficuo con i clienti/turisti.
ALFABETIZZAZIONE INFORMATICA - internet — livello base Il percorso, di livello base e rivolto a utenti privi di competenze in ambito informatico/digitale, si propone di 16 ORE
trasmettere le competenze necessarie per I'utilizzo di Internet e della posta elettronica. NO
CORSI SEDE AGLIANO TERME DESCRIZIONE DURATA PREREQUISITI
Il percorso prevede I'acquisizione di una qualifica professionale. L'Addetto alle attivita ristorative e ricettive -
ADDETTO ALLE ATTIVITA’ RISTORATIVE E RICETTIVE — Cucina, interviene, a livello esecutivo, nelle attivita della ristorazione a supporto dei responsabili dei processi 350 ORE
di lavoro. L'utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli consentono di svolgere attivita NO
CUCINA - relative alla preparazione dei pasti con competenze di base nella scelta, preparazione, cottura, | DI CUI 160 ORE DI STAGE
conservazione e stoccaggio di materie prime e semilavorati e nella realizzazione di prodotti.
Il percorso prevede l'acquisizione di un insieme di competenze di base e professionali per sviluppare le
‘CUCINA - TECNICHE PROFESSIONALLI - con aggiornamento tecniche e modalita di cottura di base, le tecniche di preparazione e conservazione dei prodotti, le tecniche di 150 ore
HACCP base per l'allestimento di piatti e vassoi, la gestione di intolleranze alimentari e allergeni. Completano il DI CUI 10 ORE HACCP NO
percorso le attivita dedicate alla sicurezza nei luoghi di lavoro e alla sicurezza alimentare (HACCP)
ELEMENTI DI PREPARAZIONE DEI PRODOTTI DA FORNO g y:;lerctorso_ plievcceic_ie I’acquisi-zione;i_i un insieme di c?mpetenze di blas%e grofession;lizzanti pelr lo s;/illc.;p%o 100 ORE
. elle tecniche di preparazione di pane, pizza e focacce e per l'individuazione dei principali metodi di NO
(PANE E PIZZA) - con aggiornamento HACCP Noiitasione oo ot DI CUI 10 ORE HACCP
Il percorso prevede l'acquisizione di un insieme di competenze di base e professionali per sviluppare le
ELEMENTI DI PREPARAZIONE DEI PRODOTTI DI tecniche di impasto e lievitazione, le tecniche di base di cottura, le tecniche di dosaggio degli ingredienti, le 100 ORE
caratteristiche e le specificita dei diversi prodotti artigianali e di pasticceria, elementi di scrittura e NO

Corsi approvati con DD 66/2025 del 17/02/2025

Possibilita di progettare percorsi specifici in base alle necessita formative manifestate dagli utenti
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