PROGETTO PON FINANZIATO CON FONDI STRUTTURALI
EUROPEI

Competenze professionalizzanti
Percorsi di orientamento professionale per adulti in estate

a.s. 2022-2023

# fierlDA
5. herlD/

¥ 2()?2
VR & f()— l
L ) dizione

L O
e J
= Milano, b g
18,19 e 20 gennaio 2024

B o0 OON € R
w " cUROPEI P - CPIA Levante Tigullio (GE)

EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE



DESTINATARI

20 studenti iscritti ai corsi del CPTA Levante Tigullio di:

. Alfabetizzazione + un detenuto Casa di reclusione

. 1° livello primo periodo didattico
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OBIETTIVI DIDATTICO-FORMATIVI

= La proposta formativa & fmallzza’ra a svnluppar'e le
“competenze legate a specifici ambiti professionali,
configurandosi come un importante supporto alla
formazione, in funzione della ricerca e
dell'aggiornamento professionale.

La proposta prevede il coinvolgimento dei partecipanti
in momenti formativi in cui la pratica e I'esperienza |

- _siano centrali e improntate alla didattica laboratoriale,

| all'apprendimento situazionale ed esperienziale. #
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I ATTIVITA DI FORMAZIONE

I . Corso per |'ottenimento
HACCP CERTIFICATION della certificazione HACCP

HACCP @oe

. Corso per competenze
preliminari in ambito aiuto
cuoco e lavapiatti (22 ore)




PERIODO DI SVOLGIMENTO
DELLE ATTIVITA

. Un modulo di 30 ore
. 17 giugno 2023- 1 agosto 2023




AGENZIE EDUCATIVE/FORMATIVE
PARTECIPANTI

Dirigente Scolastico, Direttore Servizi
Generali e Amministrativi e personale
amministrativo CPTA Levante-Tigullio

Scuola Alberghiera citta di Lavagna:
Ente di formazione professionale in
ambito turistico alberghiero.

Docente di scienza dell'alimentazione,
igiene e sicurezza degli alimenti

Corpo Docente CPIA Levante Tigullio



I FIGURE PROFESSIONALI E TUTOR

DOCENTT:
I . 1 Chef formatore

. 1 Biologo nutrizionista /1 /

TUTOR:
. 3 docenti del CPIA Levante-Tigullio



. Contaminazioni crociate

. Contaminazioni crociate

. Sistema HACCP
. Test finale

IL SISTEMA HACCP

. Igiene degli alimenti
. Contaminazioni biologiche, chimiche
e fisiche

. Igiene degli alimenti
. Contaminazioni biologiche, chimiche
e fisiche

. Igiene dei locali di lavoro




I . PRIMI APPROCCT CON LA PROFESSIONE

. conoscenza del reparto cucina,
I prime regole dell'HACCP da attuare

. gli utensili e le attrezzature

. regole fondamentali di sicurezza in

laboratorio nel trasporto e utilizzo u. * x

delle attrezzature

. abbigliamento professionale
corretto
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I CULTURA E TRADIZIONE IN CUCINA E NEL TERRITORIO
I . RICETTE STORICHE REGIONALI

I LE TROFIE AL PESTO
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LA FOCACCIA LIGURE




LE UOVA IN CUCINA: UN INGREDIENTE
INSOSTITUIBILE

. formazione e attenzioni nell'utilizzo
. nuovi metodi sicuri di pastorizzazione




NOZIONI BASE DI PASTICCERTA

. LE PASTE PRINCIPALI IN PASTICCERIA: LAPASTA FROLLA




IL GELATO E LE MERINGHE




GIORNATA FINALE DELL'INTERCULTURA

ESERCITAZIONE PRATICA DI FINE CORSO CON PRODUZIONE PIATTI
DELLE DIVERSE NAZIONI DI APPARTENENZA DEI CORSISTI










RISULTATI CONSEGUITI

. Conseguimento della
certificazione HACCP (previo |
esame conclusivo) ¥\

SY /A

. Acquisizione delle competenze od8l|
preliminari in ambito aiuto cuocofesa!
e lavapiatti - A

. Promozione della socialita, “Ix U
dell'integrazione, della
cooperazione e del lavoro in

piccoli gruppi



TITOLI E COMPETENZE ACQUISITE

ATTESTATO DI
I ATTESTATO HACPP FREQUENZA del corso




RISULTATO IN USCITA

Partecipanti: 20

Attestati rilasciati: 17

Inserimenti nel mondo della ristorazione: 4
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