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PER INFORMAZIONI


Soc. coop. soc. Centro PAPA GIOVANNI XXIII ONLUS


Tel. 071/2140199 - Fax 071/2147504 � HYPERLINK "http://WWW.CENTROPAPAGIOVANNI.IT" �WWW.CENTROPAPAGIOVANNI.IT�               Ancona 11/12/2014








   TITOLO RILASCIATO


   L’accesso all’esame finale è previsto per coloro che abbiano raggiunto il 75% delle presenze. Il superamento con esito positivo dell’esame permetterà il rilascio dell’attestato di QUALIFICA di I Livello TA1.4 – Addetto di Cucina valido ai sensi dell’art.14 della Legge 845/78.








PRESELEZIONi e SELEZIONI


Al fine di dare priorità ai soggetti aventi residenza o domicilio sul territorio provinciale di Ancona, in una fase iniziale, verranno ammesse alla selezione esclusivamente le domande che possiedono il suddetto requisito.


Solo nel caso in cui le domande valide pervenute siano inferiori ai posti disponibili (15), verranno prese in considerazione le candidature provenienti da un territorio diverso dalla Provincia di Ancona.





La selezione delle domande valide pervenute, nel caso in cui fossero superiori ai posti disponibili (15), è prevista per il giorno 13/01/2015 dalle ore 16:30 c/o i locali della Cooperativa Centro Papa Giovanni XXIII – Via M.T.Di Calcutta 1 – Ancona 





La selezione avverrà mediante:


una prova scritta attitudinale sugli argomenti del corso e argomenti di cultura generale (0-35); 


un colloquio orale sulle materie  oggetto del corso,  sulla motivazione alla partecipazione e valutazione curriculum (0-50);


la valutazione dei titoli di studio e dei requisiti professionali (0-15);


La graduatoria finale verrà redatta, in base a quanto previsto dalla D.G.R. 802/2012, attraverso l’attribuzione di un punteggio calcolato in centesimi; Per essere ammessi alle attività formative i candidati dovranno aver conseguito un punteggio minimo di 60/100.





Tale informativa vale come convocazione della prova; la mancata presenza alla selezione, anche per cause di forza maggiore, fa perdere ogni diritto di partecipazione al corso. 








PRESENTAZIONE DELLE DOMANDE


La domanda di iscrizione, con allegato:


1.CV aggiornato;


2.Documento d’identità in corso di validità;


3.Dichiarazione dello stato disoccupazione o inoccupazione (aggiornata) rilasciata dal Centro per L’impiego competente ai sensi del D.Lgs. 297/2002 e s.m.i. dovrà essere inoltrata a: 


Soc. Coop. Soc. Centro Papa Giovanni XXIII ONLUS Via M. T. Di Calcutta, 1 – 60131 Ancona, entro e non oltre il 07/01/2015 (nel caso di invio tramite posta, farà fede la data del timbro postale). Per la presentazione delle domande dovranno essere utilizzati gli appositi “moduli” disponibili presso: Soc. Coop. Soc. Centro Papa Giovanni XXIII ONLUS Via M. T. Di Calcutta, 1 – 60131 o scaricabili dal sito � HYPERLINK "http://www.centropapagiovanni.it" �www.centropapagiovanni.it� o richiedibili via mail a � HYPERLINK "mailto:formazione@centropapagiovanni.it" �formazione@centropapagiovanni.it�





durATA E MODALITA’ DI SVOLGIMENTO


Il corso della durata di 400 ore, di cui 120 di stage, si                            svolgerà su quattro lezioni a settimana, con sede ad Ancona. L’inizio del corso è previsto per la seconda metà di Gennaio 2015








sintesi del programma didattico


Orientamento iniziale, Accoglienza e bilancio delle competenze  5h; Potenziamento competenze relazionali 20h;                          Approvvigionamento materie prime 30h;  Conservazione e stoccaggio delle materie prime 30h;  Cura degli ambienti delle attrezzature ed utensili 30h;  Predisposizione di menù semplici 30h; Preparazione piatti 45h; Trattamento delle materie prime e dei semilavorati 15h; La cucina vegana ed i prodotti a Km Zero 20h;  Esercitazioni e palestra formativa 32h; Salute e sicurezza nei Luoghi di lavoro 5h; Diritto del lavoro e contrasto alle discriminazioni di genere 5h; Orientamento finale e ricerca attiva del lavoro 5h; Stage 120h; Esami finali 8h.








destinatari e requisiti


Il percorso formativo è destinato a massimo n° 15 allievi (di cui 9 donne). Al momento della presentazione della domanda i Soggetti dovranno essere disoccupati o inoccupati da almeno 6 mesi e aver assolto l’obbligo scolastico.





La partecipazione al corso è completamente  gratuita.





Per gli stranieri è inoltre indispensabile una buona conoscenza della lingua italiana orale e scritta, che consenta di partecipare attivamente al percorso formativo. Tale conoscenza deve essere verificata attraverso un test d'ingresso da conservare agli atti del Soggetto Formatore. Il mancato superamento del test linguistico comporta l'esclusione alla frequenza. Inoltre, per i soggetti di cui sopra, è indispensabile possedere un regolare permesso di soggiorno e produrre una dichiarazione di valore che attesti il livello di scolarizzazione raggiunto nel paese d’origine. 








finalita’ del corso e figura formata


Il progetto addetto alla cucina ha come obiettivo quello di  contribuire all’inserimento nelle filiere lavorative di persone con particolari mansioni afferenti al mondo della ristorazione che nel territorio ha una sua importante valenza. La figura professionale che ne scaturisce è una figura che possiede conoscenze approfondite sull’organizzazione in cucina, sulle tecniche di approvvigionamento, sulla conservazione e   preparazioni degli alimenti. L’addetto alla cucina affiancherà il cuoco all’interno della cucina ricoprendo un ruolo molto importante.








POR FSE 2007/2013 - Asse III INCLUSIONE SOCIALE – D.C.S. n. 244/2014 bando Incl_cucina2014 


Approvato e finanziato con D.D. n. 358 del 18/11/2014 e n. 365 del 19/11/2014 Corso cod. 189221








Sono aperte le iscrizioni al corso di formazione professionale per





Addetto di cucina











