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Corso per  

Aiuto Cuoco 


Selecta Group ha avviato le iscrizioni alla nuova edizione del corso di qualifica professionale legalmente riconosciuta di "Aiuto Cuoco" del 13 Febbraio 2012, che consentirà di inserirsi da protagonista nell'affascinante mondo della ristorazione.
La qualifica professionale di aiuto cuoco permette l’accesso a concorsi pubblici e a tutte le selezioni per le posizioni legate al settore pubblico come mense di asili, ospedali, aziende, università, comuni, province, regione, oltre alle possibilità d’impiego offerte dal settore privato (agriturismi, ristoranti, alberghi, trattorie, tavole calde, fast food, imprese di servizi di food & beverage che si occupano di banqueting e catering).
Il  corso rilascia certificazione di QUALIFICA riconosciuto su tutto il territorio nazionale e comunitario ai sensi della legge 845/78, unico titolo utile per l’iscrizione al CENTRO PER L’IMPIEGO.
Il corso ha una durata di 400 ore (3 mesi) e verrà svolto dal Lunedì al Venerdì dalle 14.30 alle 18.30 oltre alla successiva fase di stage della durata di cinque settimane.
Il corso è accreditato nel catalogo ufficiale dell'offerta formativa dalla Provincia di Ascoli Piceno e gode dell'esenzione dell'IVA (in quanto corso legalmente riconosciuto) e del controllo della pubblica amministrazione sia per quanto concerne i contenuti del corso, che nella fase di verifica finale, attraverso l'istituzione di una commissione pubblica preposta alla validazione dell'idoneità e al rilascio dell'attestato di qualifica.
Le lezioni tenute tutte da Chef professionisti saranno orientate principalmente agli aspetti pratici e prevederanno l'eleborazione di almeno 2/3 ricette per ogni lezione. I partecipanti saranno chiamati ad elaborare pietanze e a presentarle in maniera professionalmente adeguata cucinando dagli antipasti fino ai dolci.
Al termine del corso verrà svolto un esame finale alla presenza di una commissione pubblica costituita da rappresentanti degli enti locali (regione e provincia), del Ministero del Lavoro, Ministero dell'Istruzione, associazioni di categoria, sindacali e dei docenti del corso per la verifica dell'idoneità e per il conseguimento della qualifica professionale legalmente riconosciuta.
Durante il percorso formativo gli allievi avranno la grande opportunità di svolgere uno stage professionale nei migliori hotel e ristoranti della riviera.
	
	MODULO
	CONTENUTI
	ORE
	T/P

	1
	Orientamento
	I quattro saperi della formazione, skills e competenze della professione oggetto della formazione, modalità di ricerca del lavoro, ipotesi di un progetto professionale.
	12
	T

	2
	Igiene degli alimenti
	Elementi di HCCP, igiene personale e dell’ambiente di lavoro, sicurezza, trattamento, tenuta e conservazione degli alimenti nelle strutture proposte alla relativa somministrazione, prodotti di utilizzo per la pulizia delle superfici e degli ambienti cucina, ex libretto sanitario. 
	4
	T

	3
	Igiene e pulizia sui luoghi di lavoro
	Normativa, procedura e protocolli di igiene della persona e degli utensili: abbigliamento professionale, pulizia delle superfici e delle attrezzature, riordino e stoccaggio delle attrezzature, regole per evitare infezioni e intossicazioni. 
	8
	T

	4
	Gestione del magazzino
	Modalità di stoccaggio delle merci, igiene del magazzino e controlli periodici
	4
	T

	5
	Gli alimenti di base
	La pasta ed il riso: gli utilizzi a seconda del tipo; tutte le tecniche di cottura del riso; la carne e il pesce: classificazione e tracciabilità delle carni e del pesce; le uova; gli ortaggi ed i legumi: classificazione e uso.
	12
	T

	6
	I reparti di cucina
	L’organizzazione del lavoro in cucina:  gerarchia e ruoli nella brigata di cucina; requisiti strutturali ed igienici dei locali adibiti ad uso cucina;  l’attrezzatura di cucina : la batteria – proprietà dei materiali – i vari tipi ed il corretto uso dei coltelli – i macchinari di cucina.
	8
	T

	7
	La cottura degli alimenti
	I sistemi di cottura (conduzione – convenzione – irraggiamento ): principi ed effetti ; le modificazioni fisiche e organolettiche degli alimenti durante la cottura; tecniche di cottura innovative ( sottovuoto – a induzione magnetica – cottura a bassa densità di calore

– cook and chill ).
	12
	T

	8
	La cucina tipica professionale
	Breve storia della cucina italiana, con approfondimenti di tipo regionale e ricette della cucina tradizionale marchigiana.
	4
	T

	9
	La pasticceria di base
	Le caratteristiche delle paste secche e delle paste molli;  le masse montate;  le paste lievitate con il lievito chimico ( le principali caratteristiche ).
	8
	T

	10
	Lingua inglese
	Lo studio della lingua inglese base e del vocabolario tecnico di settore, nell’utilizzo quotidiano del lavoro, per la comprensione, la conversazione e lo scambio comunicativo interattivo, nell’ambiente di lavoro.
	20
	T

	11
	Scienza dell’alimentazione
	Elementi di scienze dell’alimentazione, gestione degli apporti calorici, proteici, vitaminici, carboidrati.
	4
	T

	12
	Principi di alimentazione
	I microrganismi: virus, batteri, lieviti e muffe; Le tossinfezioni alimentari: generalità, principali tossinfezioni. La composizione degli alimenti: i glucidi, i protidi, i lipidi.
	4
	T

	13
	Salute e sicurezza nei luoghi di lavoro
	Normativa e direttive specifiche in materia di sicurezza: D.lgs 81/2008; utilizzo dei D.P.I. specifici di settore, D.lgs 106/2009 per la gestione dello stress lavoro correlato, nozioni di antinfortunistica, nozioni di primo pronto soccorso.
	8
	T

	14
	Tecnica pratica di cucina
	Attività essenzialmente pratiche, mediante esercitazioni che rafforzeranno gli apprendimenti dei discenti, in preparazione della fase di stage per una migliore comprensione di quanto affrontato in aula.
	80
	P

	15
	Stage professionalizzante
	Gestione dell’intero processo di inserimento e di operatività in un contesto aziendale
	200
	P

	16
	Esame finale
	Esame valido ai sensi dell’art.14 della L.845/1978 al conseguimento dell’attestato di qualifica. Le prove avranno luogo dinanzi ad apposita commissione, istituita ai sensi dell’art.14 della L.845/1978, l.r. n. 16/1990 e l.r. n.2/96 e s.m.
	12
	

	17
	TOTALE ORE
	
	400
	


Per informazioni contattare Selecta Group srl in Via Giovanelli, 10  San Benedetto Tronto (AP)                         telefono: 0735780265   mail: info@selectagroup.it Web: www.selectagroup.it
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