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	Titolo modulo: DESCRIZIONE E CONSERVAZIONE DEI PRINCIPALI CEREALI PER PANE E PIZZA
	Durata - ore: 16
	Codice: TUR060
	Figura professionale: Pizzaiolo [100]Panettiere [97]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrivere e classificare i principali cereali, la loro trasformazione in sfarinati e la loro modalità di conservazione
	Contenuti: • Caratteristiche e proprietà dei cereali utilizzati in panificazione• Tecniche e luoghi di produzione e commercializzazione del grano duro e del grano tenero• Tecniche  e strumenti per la trasformazione del grano in farina nel mulino• Tecniche e strumenti per lo stoccaggio e la conservazione degli sfarinati
	Metodologia prevalente: Lezione frontale con ausilio di materiali didattici e videoproiezione di filmati
	Metodologie di prossimità: Raccolta - attraverso il coinvolgimento del gruppo - delle conoscenze acquisite in azienda per giungere alla costruzione di una mappa da completare
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Correzione test a domande chiuse e/o aperte e restituzione agli apprendisti con ripresa dei contenuti ritenuti necessari 
	Area di attività: Approvvigionamento, ricevimento, stoccaggio e conservazione degli alimenti 
	Competenza: Gestire lo stoccaggio e la conservazione degli alimenti rispettando le scadenze e le norme di igiene e sicurezza alimentare 
	Abilità: 1  Adottare principi di stoccaggio degli alimenti2. Applicare criteri di conservazione degli alimenti
	Conoscenze: 1 Igiene e sicurezza nello stoccaggio e nella conservazione degli alimenti2. Principi di conservazione degli alimenti: parametri da rispettare, quali temperatura, umidità, luce; scadenze


