Nello specifico, data la collaborazione tra Istituto “A. PANZINI" e MSC
Crociere, il corso rappresenta un‘ottima opportunita di lavoro perché
consentira la creazione di alta professionalita ed alta qualificazione del
personale marittimo imbarcato.

Infatti MSC Crociere garantisce |'occupazione al termine del percorso
formativo ai 15 corsisti selezionati.

DESTINATARI E REQUISITI

n. 15 disoccupati, inoccupati, lavoratori in mobilita, lavoratori in CIGS,
di sesso maschile.

Requisiti minimi di accesso all'attivita formativa: assolvimento obbligo
di istruzione.

DURATA E MODALITA DI SVOLGIMENTO

La durata complessiva del corso & di 650 ore, di cui 447 di docenza in
aula efo laboratorio e 195 di tiracinio formativo a bordo di navi da cro-
ciera presso la compagnia di navigazione MSC Crociere, per permettere
ai discenti di applicare le conoscenze teorico/pratiche ed utilizzare gli
strumenti acquisiti in aula. Inoltre sono previste 8 ore per gli esami
finali. Le lezioni avranno la durata di 5 ore giornaliere e si svolgeranno
dal lunedi al venerdi, in orario pomeridiano.

L'inizio del corso & previsto per il 27/11/2009.

La fine del corso & prevista entro il 30/06/2010.

Sede del corso: IPSSARCT “A. PANZINI" - Via Capanna, 62/a - 60019
Senigallia.

PRESENTAZIONE DELLE DOMANDE

La domanda deve essere redatta esclusivamente sul modello fornito
dalla Regione Marche disponibile presso I'IPSSARCT “A. PANZINI” di
Senigallia e reperibile sul sito www.panzini-senigallia.it o
www.9000uno.com

La domanda dovra essere spedita in originale e corredata da copia di un
documento di identita in corso di validita entro il 20 novembre 2009 a
mezzo lettera raccomandata (fara fede la data del timbro postale)
oppure potra essere consegnata entro le ore 13.00 dello stesso giorno
presso la segreteria dell'IPSSARCT “A. PANZINI®.

15 ore - IGIENE, SICUREZZA E QUALITA DEGLI ALIMENTI SULLE NAVI: IL
SISTEMA HACCP 15 ore - LINGUA INGLESE 30 ore - LINGUA SPAGNOLA
30 ore - COMUNICAZIONE E TECNICHE RELAZIONALI 10 ore - TECNICHE
DI ALLESTIMENTO DELLE SALE 15 ore - ORIENTAMENTO E BILANCIO
DELLE COMPETENZE 4 ore - AUTOIMPRENDITORIALITA E START UP D'IM-
PRESA 4 ore - ORGANIGRAMMA DI UNA CUCINA STANDARD E DI UN RI-
STORANTE STANDARD DI BORDO, POSIZION| E RESPONSABILITA 12 ore -
ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DEL PERSONALE DI RISTORAZIONE-
FORMAZIONE DI PERSONALE DI SALA 12 ore - PIANIFICAZIONE E CON-
TROLLODELLA CATENA ALIMENTARE DI UNA NAVE DA CROCIERA 12 ore
- TECNICHE DI COTTURA INNOVATIVA E PRESENTAZIONE CREATIVA
DELLE PIETANZE 30 ore - NORMATIVA USPHS E ISO SULLA PREPARAZIO-
NE DEI CIBI A BORDO 10 ore - APPLICAZIONE DELLA NORMATIVA SULLA
SICUREZZA DEGLI ALIMENTI E SISTEMI OPERATIVI DI CONTROLLO A
BORDO 10 ore - LEGISLAZIONE COGENTE DEL SETTORE ALIMENTARE,
NORME VOLONTARIE E | SISTEMI DEL "QUALITY CONTROL" 15 ore - ALTA
FORMAZIONE CULINARIA 35 ore - ALTA PREPARAZIONE CULINARIA PER
SUITES 18 ore - CENNI DI DIETISTICA E PROGETTAZIONE DI DIETE SPE-
CIALI PER ESIGENZE DIETETICHE E SALUTISTICHE 20 ore - LA PROGETTA-
ZIONE DEI PASTI E DEL MENU 10 ore - STAGE 195 ore.

SELEZIONI

Nel caso in cui le domande di iscrizione fossero superiori al numero di
posti disponibili (15) si effettuera la selezione con preventivo avviso ai
candidati. Per le modalita di selezione dei candidati, in base a quanto
previsto dalla D.G.R. 975/2008 par.1.6, si terra conto:

- delle attitudini e motivazioni accertate attraverso un colloguio

- sara considerata prioritaria la residenza nella Provincia di Ancona e
nella regione Marche.

TITOLO RILASCIATO
Viene rilasciato attestato di Qualifica di | livello “Addetto di cucina”

Cod.TA.1.4 ai sensi della L 845 /1978.

per informazioni
Ulteriori informazioni sul corso possono essere richieste alla segreteria di:
- IPSSARCT “A. PANZINI", Via Capanna, 62/a - Senigallia
Tel. 071.7911221 - 071.7911223
- 9000uno di Urbani M. e Didimi I. snc
Via Canaletto, 45 - Senigallia - Tel. 071.68.71.001/2
Senigallia, 26 ottobre 2009

www.istruzioneformazionelavoro.it



