Apprendistato per il diritto dovere

Formazione formale tecnico professionale ¢/o Centro diformazione ~ AGENZIA DEL LAVORO

Titolo modulo PREPARAZIONE DI PIETANZE DI NUOVE TENDENZE ALIMENTARI
(VEGETARIANE, MACROBIOTICHE, ..)

Durata - ore 24 Codice | TUR44-D-E

Figura professionale Cuoco [99]

Prerequisiti Formativi

[TUR39-D-E] Preparazione di pasti per persone con intolleranze, allergie
e limiti alimentari

Prestazione attesa
al termine del modulo

Realizzare pietanze vegetariane e macrobiotiche anche valorizzando la
proposta gastronomica tradizionale

Contenuti

* Elementi base della storia ed evoluzione della cucina vegetariana e
macrobiotica con riferimento alla loro introduzione nella proposta
gastronomica nazionale.

* Tipologie e caratteristiche dei prodotti macrobiotici

* Indicazioni operative su tecniche e procedure per la creazione di menu
vegetariani, macrobiotici

« Indicazioni operative su tecniche e procedure per la creazione di
ricette “Fusion”

* Indicazioni operative per la preparazione di piatti della proposta
gastronomica nazionale influenzati dalle tendenze orientali

Metodologie didattiche

Metodologia Esercitazione in laboratorio
prevalente

Metodologie Costruzione del diagramma di flusso attraverso il
di prossimita coinvolgimento del gruppo partendo dal risultato finale
della ricetta; lezione frontale con videoproiezione

Modalita di verifica
della prestazione
attesa

Osservazione del docente, mediante griglia di osservazione, del rispetto
delle fasi di lavoro, dei comportamenti assunti e del risultato finale
dell'attivita assegnata con ripresa dei contenuti necessari




Correlazioni - Modulo con Profilo professionale provinciale

e Figura professionale nazionale **

AGENZIA DEL LAVORO

PROFESSIONALIZZANTE

DIRITTO DOVERE **

Area di attivita

Non presente

Competenza

Realizzare la preparazione di piatti
semplici, secondo gli standard di
qualita definiti e nel rispetto delle
norme igienico-sanitarie vigenti

Abilita

* Utilizzare le principali tecniche di
cottura per la preparazione dei cibi

* Dividere in porzioni i cibi da allestire
direttamente in cucina

* Applicare tecniche e protocolli di
controllo materie prime e semilavorati

Conoscenze

* Protocolli di autocontrollo relativi
all'igiene e alla sicurezza
» Tecniche di cottura classica

** |l documento cui fare riferimento per 'apprendistato di base ovvero diritto-dovere & I'Accordo Governo, Regioni e Provincie Autonome
per gli standard minimi di competenze nei percorsi di Istruzione e Formazione Professionale di durata triennale.
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