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	Titolo modulo: UTILIZZO DEI LIEVITI IN CUCINA NELLA PREPARAZIONE DI PANE, PASTA, PIZZA, DOLCI
	Durata - ore: 16
	Codice: TUR104
	Figura professionale: CUOCO [99]
	Prerequisiti Formativi: NESSUNO
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrivere e classificare i lieviti, utilizzandoli nella preparazione di pane, pasta, pizza, dolci
	Contenuti: • Caratteristiche del lievito madre e impiego nelle ricette gastronomiche• Caratteristiche dei lieviti industriali in pasta e a secco per la preparazione di impasti a lievitazione veloce • Caratteristiche e tipologie dei lieviti chimici • Tecniche, strumenti, procedure d'uso dei lieviti nei vari tipi di impasto• Tempi, modalità, condizioni del processo di lievitazione• Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione dell’impasto col metodo diretto/semidiretto per preparare pane, pasta, pizza, dolci• Procedure per eseguire impasti con l’utilizzo dei miglioratori della panificazione• Ripresa delle procedure del sistema Haccp nella preparazione di pane, pasta, pizza, dolci
	Metodologia prevalente: Esercitazione 
	Metodologie di prossimità: Dialogo con riflessione sull’esperienza in azienda per la costruzione della mappa delle conoscenze esistenti; lavori di gruppo; lezione frontale con video e materiali
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione attesa e test a domande chiuse e/o aperte e con ripresa dei contenuti necessari 
	Area di attività: Preparazione pasti
	Competenza: Realizzare la preparazione pasti in cucina in base al menu, alle indicazione dello chef/responsabile ristorante e agli ordini, nel rispetto della normativa vigente in materia di sicurezza ed ambiente di lavoro, nonché l’igiene e la sicurezza alimentare del consumatore.
	Abilità: • Valutare la percentuale di scarto di determinate materie prime, la perdita di peso in fase di cottura.• Valutare organoletticamente la qualità delle materie prime e dei prodotti utilizzati in base ai sapori, odori e caratteristiche visive.• Applicare metodi e tecniche per la preparazione degli impasti.
	Conoscenze: • Normativa vigente in materia di sicurezza ed ambiente di lavoro, nonché di igiene e sicurezza alimentare del consumatore.• Analisi organolettica.• Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina.• Terminologia gastronomica.


