Pasticceria — 270 ore

“Operatore alla
lavorazione di paste alimentari e prodotti da forno” |
21 Produzioni alimentari | 3

» Essere residenti o domiciliati in Sardegna

» Aver compiuto il diciottesimo anno di eta

» Essere disoccupati e aver reso ai Centri per 1l’impiego
la DID (dichiarazione di immediata disponibilita)

= Aver stipulato il Patto di Servizio Personalizzato (PSP)
e che il medesimo sia in corso di validita

» Titolo di studio minimo per l’accesso: Licenza media

*I1l possesso dei requisiti sopra elencati deve essere
antecedente alla presentazione della DPT (Domanda di
Partecipazione Telematica)

Cagliari — Via Peretti 1 | Tel. 070 5489144 — 070 532368
Carbonia — Via Mazzini 41 | Tel. 0781 690029

Villacidro — c/o Consorzio Prov.le Medio Campidano, Str.
Prov.le 61 km 4, 09039 | Tel. 070 9313032

Oristano/Sili — Via Paolo VI snc | Tel. 0783 26590

270 ore totali di cui 135 ore teorico/pratiche che si
svolgeranno in aula e 135 ore di WBL (work based learning) che
si svolgeranno nelle aziende del settore.


https://www.ifold.it/course/pasticceria-270-ore/

Il percorso formativo e rivolto a 15 beneficiari.

Sono previsti un’indennita di frequenza pari a € 2,00 all’ora
ed un rimborso spese viaggio.

Per maggiori informazioni al riguardo contattare la sede
corsuale.

Il potenziale destinatario, per presentare la propria Domanda
di Partecipazione Telematica (DPT), dovra accedere
all’applicativo del SIL Sardegna attraverso SPID o TS-CNS.

Graduatoria Corso Sede Cagliari
Graduatoria Corso Sede Oristano
Graduatoria Corso Sede Carbonia
Graduatoria Corso Sede Villacidro

Svolge le attivita di produzione di prodotti di pasticceria,
preparando impasti di varia tipologia e gestendo 1la
lievitazione e le operazioni di cottura e di confezionamento
dei prodotti. Effettua i1 controlli sul prodotto verificando le
condizioni igieniche ed ambientali per 1o stoccaggio e la
conservazione e si occupa inoltre della preparazione e pulizia
delle attrezzature, degli utensili e dei macchinari necessari
alle lavorazioni.

Opera sulla base di specifiche indicazioni/disciplinari come


https://www.ifold.it/wp-content/uploads/2024/07/Graduatoria-Pasticceria-Cagliari_sito.pdf
https://www.ifold.it/wp-content/uploads/2024/07/Graduatoria-Pasticceria-Oristano_sito.pdf
https://www.ifold.it/wp-content/uploads/2024/07/Graduatoria-Pasticceria-Carbonia_sito.pdf
https://www.ifold.it/wp-content/uploads/2024/07/Graduatoria-Pasticceria-Villacidro_sito.pdf

dipendente nell’ambito di aziende alimentari di medio-grandi
dimensioni, rispondendo della sua attivita al Capo reparto o
comunque a responsabili intermedi e coordinandosi con 1
colleghi della linea di produzione.

ADA/UC 257570/424 Lavorazione e trattamento degli impasti:
Esequire gli impasti nel rispetto degli standard di igiene e
sicurezza, mescolando le materie prime secondo 1 dosaggi
previsti e sottoponendoli ai trattamenti di pastorizzazione,
essiccamento (trabatto) eventualmente previsti. Nello
svolgimento dell’attivita rispettare i principi HACCP (“Hazard
analysis and critical control points”) 1la definizione ed
applicazione dei quali e regolata da specifica legislazione
europea e nazionale, provvedendo ad acquisirli mediante
partecipazione ai corsi di FP accreditati dalle Regioni.

ADA/UC 257572/426 Realizzazione delle farcie: Predisporre le
farcie con la qualita ed il dosaggio degli ingredienti in
funzione del tipo di farcitura da predisporre ed eseguire 1la
farcitura della pasta, nel rispetto degli standard di igiene e
sicurezza, secondo le ricette, le procedure ed i disciplinari
previsti. Nello svolgimento dell’attivita rispettare i
principi HACCP (“Hazard analysis and critical control points”)
la definizione ed applicazione dei quali e regolata da
specifica legislazione europea e nazionale, provvedendo ad
acquisirli mediante partecipazione ai corsi di FP accreditati
dalle Regioni.

ADA/UC 257573/427 Cottura dei prodotti da forno/di
panificazione: Eseguire nel rispetto degli standard di igiene
e sicurezza le operazioni di cottura dei semilavorati,
monitorando il comportamento dei prodotti in cottura e
verificando i parametri di regolazione dei forni.

* Il rilascio della Certificazione delle competenze acquisite,



per l’intero profilo di qualificazione, sara subordinato al
superamento dell’esame finale al quale si accedera con la
frequenza di almeno 1’80% del totale delle ore del corso.
L’esame si svolgera, secondo quanto previsto dalla normativa
regionale, attraverso le modalita previste dalla Determina
Dirigenziale n. 6545 del 16/12/2015 ed dal Decreto Lgl.
13/2013.

Le scheda informative dei singoli corsi, le successive
comunicazioni e convocazioni e gli esiti delle selezioni
saranno pubblicati sul sito www.ifold.it

Per ulteriori informazioni inviare una mail
all’indirizzo ifoldcoord@tiscali.it o telefonare aili seguenti
numeri (ore: 09:00 — 13:00):

» Sede Cagliari: 070 5489144 — 070 532368
= Sede Carbonia: 0781 690029

= Sede Oristano: 0783 26590

= Sede Villacidro: 070 9313032


https://www.ifold.it/
mailto:ifoldcoord@tiscali.it

