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RiGenerazioni

BANDO - SCHEDA INFORMATIVA DEL CORSO:CUOCO AMBASCIATORE DELLA CUCINA
BIANCA DELLA VALLE ARROSCIA - 1 edizione

INFORMAZIONI GENERALI

ATTESTATO CHE IL CORSO RILASCIA

Al termine del corso gli allievi potranno sostenere I'esame per il
conseguimento della QUALIFICA PROFESSIONALE di: "CUOCO".
Cod. ISTAT 5.2.2.1.0 - Cuochi in alberghi e ristoranti.

Eventuali attestati aggiuntivi a titolo di partecipazione sono erogati
a carico dell’Organismo formativo.

DESTINATARI DEL CORSO

N. 10 giovani disoccupati, inoccupati e inattivi di eta non inferiore
ai 18 anni compiuti, in possesso dell’assolvimento dell’obbligo di
istruzione.

Tutti i requisiti devono essere posseduti entro la data di iscrizione

REQUISITI DI ACCESSO AL CORSO

Requisiti di ammissione al corso:

titolo di studio: Licenza media inferiore

Per chi ha conseguito il titolo di studio all’estero deve presentare la
dichiarazione di valore o un documento equipollente o
corrispondente, che attesti il livello di scolarizzazione che deve
essere almeno sovrapponibile a quello previsto dalla normativa
italiana e deve possedere certificazione di
competenza/attestazione linguistica della lingua italiana orale e
scritta equivalente al livello almeno B1 del Quadro Comune
Europeo di riferimento per la conoscenza delle lingue.

Sono esonerati dalla presentazione del predetto certificato di
competenza linguistica i cittadini stranieri che sono in possesso di
un titolo di studio conseguito in Italia.

I cittadini con titolo di studio straniero dovranno dimostrare il
possesso del predetto requisito nei seguenti modi:

e extracomunitari: dichiarazione di valore rilasciata dalle
autorita diplomatiche (Ambasciata o Consolato) italiane nel
paese di origine, certificazione rilasciata dalle autorita
diplomatiche in ltalia, certificazioni CIMEA;

e comunitari: traduzione asseverata in un tribunale italiano
con apostille.

Qualora dalle suddette dichiarazioni non sia evidente Ia
corrispondenza con i titoli italiani, dovra essere richiesto un giudizio
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I requisiti di cui al presente paragrafo devono essere posseduti alla
data di inizio del corso di formazione. La struttura € tenuta
all’'acquisizione di tutta la documentazione prima dell’avvio delle
lezioni.

PARI OPPORTUNITA

L'accesso ai corsi avviene nel rispetto dei principi fissati dal D.Lgs.
n.198/2006 (11 aprile 2006) e ss.mm.ii e della Carta dei diritti
fondamentali dell’'Unione Europea.

FIGURA PROFESSIONALE

Il Cuoco Ambasciatore della Cucina Bianca della Valle Arroscia €
una figura professionale capace di coniugare competenze tecniche
di cucina con competenze di valorizzazione culturale e promozione
gastronomica del territorio. Opera nella preparazione dei pasti,
nella scelta e gestione delle materie prime e nella realizzazione di
piatti della tradizione ligure e della Cucina Bianca.

Oltre alle competenze tipiche del cuoco, sviluppa capacita
specifiche legate alla valorizzazione delle ricette tradizionali,
all’utilizzo e alla promozione dei prodotti tipici, alla comunicazione
gastronomica, allo storytelling del territorio e all’accoglienza
enogastronomica.

MERCATO DEL LAVORO

La figura pu0 operare all’interno di ristoranti, trattorie, agriturismi,
strutture ricettive e turistiche, contribuendo alla qualificazione
dell’offerta gastronomica locale e alla promozione del patrimonio
culinario dell’Alta Valle Arroscia.

Il percorso & collegato alla rete territoriale composta da operatori
della ristorazione, aziende agricole, produttori locali, enti di
promozione turistica, associazioni e pro loco. La valorizzazione
della Cucina Bianca e delle produzioni locali puo favorire
inserimenti con contratti di lavoro dipendente, stagionale,
apprendistato o altre forme coerenti con la normativa vigente.

MODALITA DI ISCRIZIONE

Gli interessati potranno ritirare la scheda informativa e la
domanda di iscrizione presso la sede di FORMEDIL Imperia o
scaricarle dal sito www.formedilimperia.it.

La domanda di iscrizione, debitamente compilata, dovra essere
presentata a FORMEDIL Imperia - Formazione Lavoro Sicurezza,
Via Privata Gazzano 24 - 18100 Imperia, mediante consegna a
mano presso la segreteria oppure secondo le modalita indicate
dall’ente.

Per ulteriori informazioni: tel. 0183 710947 -
info@formedilimperia.it.

Periodo di apertura iscrizioni: dal 07/09/2026 al 19/10/2026.

MODALITA DI SVOLGIMENTO DEL PROGETTO FORMATIVO

DURATA E STRUTTURA DEL PROGETTO

Lo Sviluppo del progetto prevede le seguenti azioni:
a) Formazione professionale: 600 ore

destinatari n. 10

per un totale di n 600 ore

stage n.180 ore

b) Tirocinio extracurricolare/work experience :10
destinatari n. 10
per un totale di n 3 mesi

c) Attivita seminariali e di affiancamento dell’iniziativa:
destinatari:Cittadini e residenti della Valle Arroscia, Giovani e
adulti in cerca di occupazione, Imprese locali, Amministrazioni
comunali e enti pubblici locali, Associazioni di categoria, Sistema
formativo locale.

per un totale di N.400 ore

ARTICOLAZIONE E FREQUENZA CORSO

Nella fase svolta presso la sede formativa l'impegno settimanale
sara articolato dal lunedi al venerdi, indicativamente nella fascia
8.00-14.00 per la formazione teorico-pratica.
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Durante lo stage I'impegno seguira l'orario di lavoro dell’azienda
ospitante.

Il numero massimo di ore di assenza consentito € pari a 120 ore,
corrispondenti al 20% della durata complessiva del corso.

Tirocinio extracurricolare/work
experience

N 3 mesi full-time presso ristoranti, trattorie, agriturismi,
strutture ricettive e turistiche, contribuendo alla qualificazione
dell’offerta gastronomica locale e alla promozione del patrimonio
culinario dell’Alta Valle Arroscia.

PROVVIDENZE A FAVORE
DELL'UTENZA

E’ prevista una indennita sostitutiva del servizio mensa durante
I’Azione a) - attivita corsuale pari ad Euro 1,00 per ogni ora di
corso effettivamente frequentata, nel caso in cui le ore
giornaliere di stage siano almeno 7, articolate su due turni,
qualora il corso si svolga con un orario di almeno 7 ore su due
turni (mattino e pomeriggio).

E’ prevista una indennita di partecipazione fino ad un massimo di
Euro 500,00 mensili durante lo svolgimento dell’Azione b) -
tirocinio extracurricolare/Work Experiences

REQUISITI DI ACCESSO ALLA SELEZIONE

AMMISSIONE AL CORSO

E subordinata al superamento delle prove di selezione ed &
condizionata all’esito positivo della visita specialistica di idoneita
alle mansioni da parte di un Medico competente di cui al D.Lgs n.
81/08

TITOLO DI STUDIO RICHIESTO

Assolvimento obbligo di istruzione

ESPERIENZA PROFESSIONALE

Non é richiesta nessuna esperienza specifica

ULTERIORI REQUISITI DI ACCESSO
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MODALITA DI SVOLGIMENTO DELLA SELEZIONE
(La selezione é svolta a cura del soggetto attuatore del corso)

COMMISSIONE DI SELEZIONE

Composta da tre membri:
o Tutor/coordinatore del corso
o Esperto del settore
o Uno psicologo

SEDE DELLE PROVE

FORMEDIL Imperia - Formazione Lavoro Sicurezza, Via Privata
Gazzano 24 - 18100 Imperia. Per la prova scritta, in caso di
numero elevato di candidati, potra essere valutata altra sede
idonea, di cui sara data comunicazione in sede di convocazione.

TIPOLOGIA DELLE PROVE

Le prove si svolgeranno in due giornate (prova scritta e colloquio
orale):

- Prova scritta di carattere psico-attitudinale per verificare le
potenzialita e le attitudini dei candidati alla partecipazione al
corso.

- Colloquio orale mirato a conoscere il background, le
aspettative, le motivazioni verso il settore professionale e le
competenze acquisite anche in contesti informali/non formali.

MODALITA DI CONVOCAZIONE DEI
CANDIDATI E DI COMUNICAZIONE
DEGLI ESITI DELLE PROVE

Avviso di convocazione agli iscritti in tempo utile affinché le
persone coinvolte possano participate alle prove di selezione, con
pubblicazione sul sito www.formedilimperia.it.

In caso di numero elevato di candidati, saranno utilizzate altre
metodologie di comunicazione, quali, ad esempio, e-mail, fax,
sms, telefono, ecc., delle quali sara tenuta adeguata
documentazione e registrazione.

Al termine delle prove di selezione, la comunicazione degli esiti e
I'inizio delle attivita di formazione avverra tramite affissione in
bacheca presso la sede del FORMEDIL Imperia - Formazione
Lavoro Sicurezza, Via Privata Gazzano 24 - 18100 Imperia e
pubblicazione sul sito web www.formedilimperia.it.

PROVA SCRITTA

Test psico-attitudinale.

PROVA PRATICA

Non prevista.

COLLOQUIO

L'ammissione al colloquio avviene previa graduatoria determinata
sulla base della prova scritta, con punteggio minimo pari a 6/10.
Il colloquio sara individuale e vertera sulle esperienze
scolastiche, formative e lavorative, sulla motivazione alla
partecipazione, sull’interesse verso la cucina, la valorizzazione
della Cucina Bianca e la promozione del territorio.

VALORI PERCENTUALI ATTRIBUITI
ALLE PROVE

La valutazione sara elaborata in decimi.
Alla prova scritta sara attribuito un peso del 30%.
Al colloguio sara attribuito un peso del 70%.

PROGETTO COFINANZIATO DALL'UNIONE EUROPEA

Programma Operativo Priorita 1 “Occupazione”
Regione Liguria FSE+ 2021- 2027
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