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F.O.R.UM. Ente di Formazione e Orientamento per le Risorse Umane 
 

 

Add. Panificatore Pasticcere - ore 654 
 

Certificazione in uscita: QUALIFICA 2 EQF   

Numero allievi: MINIMO 8 MASSIMO 15 unità 

 

Prerequisiti in ingresso al corso: - Scuola secondaria di I GRADO  

 

SEDE DI SVOLGIMENTO: RAGUSA 
 

Caratteristiche del profilo professionale 
 

 

L’Addetto panificatore pasticcere potrà essere impiegato, per svolgere le mansioni tipiche di un aiuto panettiere e/o 

pasticcere in imprese artigiane di piccola o media dimensione oltre che in strutture alberghiere e/o ristorative. Dopo 

adeguata esperienza potrà raggiungere un buon grado di autonomia, tale da consentirgli la gestione, in qualità di lavoratore 

autonomo, di un’impresa artigiana di panificazione o pasticceria. 

 

Documenti da presentare per l’iscrizione 

Doc riconoscimento e tessera sanitaria in corso di validità; Copia titolo di studio o autocertificazione; Patto di servizio 

rilasciato dal CPI; DID rilasciata dal CPI aggiornata; Permesso di soggiorno per cittadini non comunitari 

 

 
 

• CORSI A NUMERO CHIUSO - Validi ai fini SFL 

• SCADENZA ISCRIZIONI ORE 19:00 DEL 10 APRILE 2026 

• Dopo il termine inserimento in lista d'attesa 

• DESTINATARI Disoccupati o lavoratori a basso reddito residenti in Sicilia 

• Incentivo alla frequenza di € 0,90 per ogni ora di presenza 

• Inizio corsi entro il 3 giugno fine entro il 20 novembre  

Competenze Conoscenze essenziali associate ad ogni modulo formativo
Ore d'aula 

previste

Attrezzature di servizio 27

Normative di sicurezza, igiene e HACCP 27

Tecniche di pianificazione 27

Tecniche di comunicazione organizzativa 27

Tipologie e util izzo dei principali macchinari e delle attrezzature 27

Elementi di gastronomia e merceologia alimentare 27

Tecniche di impasto, l ievitazione e cottura 150

Elementi di dietetica relativi a principi nutritivi e malattie 

metaboliche
27

Standard di qualità dei prodotti da forno 27

Procedure, protocolli, tecniche di igiene e riordino degli spazi di 

lavoro
27

Tecnologie e metodi di stoccaggio 27

420

STAGE 180

COMPETENZE TRASVERSALI 54

TOTALE ORE PREVISTE 654

1 - Pianificare le fasi 

delle operazioni da 

compiere sulla base 

delle istruzioni ricevute

2 - Preparare prodotti 

da forno nel rispetto 

delle norme igienico-

sanitarie


