
FORMAZIONE AL LAVORO-AIUTANTE PANIFICATORE

Durata totale
800

Descrizione/Obiettivi    
L'allievo/a sarà in grado di: Individuare la propria mansione. Operare rispetto ad una specifica mansione, riconoscendo processi e attrezzi che 
la caratterizzano, utilizzando attrezzi/strumenti/macchinari. Svolgere operazioni funzionali allo sbocco del corso, avvalendosi delle abilità socio-
lavorative acquisite nel percorso e verificate nello stage. Applicare le norme di igiene e sicurezza nei contesti lavorativi di indirizzo. 
Riconoscere il contesto operativo di applicazione ed utilizzare la manualistica di riferimento. Individuare le interazioni ed interagire con 
persone e ruoli nel sistema socio-aziendale ed impostare relazioni, in particolar modo nei contesti di lavoro.

casale@foral.org

Programma    

Materie: Orientamento (50 ore); Tecnologie informatiche (26 ore); ELEMENTI DI COMUNICAZIONE (30 ore); NORME DI IGIENE E 
SICUREZZA NELL'AMBITO DELLA PANIFICAZIONE (30 ore); ATTREZZI, STRUMENTI E MACCHINARI PER LA PANIFICAZIONE (30 ore); 
PROCEDURE E TECNICHE DI PANIFICAZIONE (292 ore). 
Argomenti principali: Norme di igiene e loro applicazione; Norme di sicurezza e decreto legislativo 81/08; Funzioni specifiche di attrezzi, 
strumenti e macchinari; Procedure nell'utilizzo di strumenti, attrezzi e macchinari; Procedure nell'utilizzo di strumenti, attrezzi e macchinari; 
Elementi di merceologia; Normativa del settore di riferimento; Prodotti di panificazione tipici del territorio; Tecniche di panificazione; Tempi di 
lavorazione: impasto, lievitazione, cottura; Procedure specifiche di contesto; Unità di misura e loro utilizzo di contesto

PGO 7.3 04 00 SCC - Scheda corso

Durata Stage   
320

Destinatari
Giovani e adulti diversamente abili.

Attività preliminari /Selezione
Colloqui con gli utenti e con le loro famiglie volti a valutare motivazioni e bisogni

Sbocco professionale 
Settore alimentare

via L.Marchino 2, Casale Monferrato
Casale M.to

0142-75532


