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	Titolo modulo: CARATTERISTICHE  DI FARINE, ACQUA E SALE QUALI INGREDIENTI BASE PER PANE E PIZZA 
	Durata - ore: 16
	Codice: TUR061
	Figura professionale: Pizzaiolo [100]
Panettiere [97]
	Prerequisiti Formativi: [TUR060] Descrizione e conservazione dei principali cereali per pane e pizza
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrivere e classificare farine, acqua e sale per la preparazione dell'impasto di pizza e pane
	Contenuti: • Tipologie di farine per i vari di impasti (00-0-1-2) e loro caratteristiche 
• Il grado di forza della farine
• Caratteristiche di potabilità e durezza dell'acqua 
• Tipologie di sale, tecniche e strumenti di produzione e commercializzazione
	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: Preparazione dell’impasto






	Competenza: Realizzare l’impasto per pizza al piatto o al taglio o focacce utilizzando strumenti adeguati, macchina impastatrice e schiacciatrice a caldo o a freddo.
	Abilità: Effettuare la pesatura degli ingredienti.

	Conoscenze: • Tipologie e caratteristiche delle materie prime dell’impasto: acqua, lievito, sale, eventuali grassi.
• Quantità e rapporto quantitativo delle materie prime dell’impasto..
• Calcolo professionale: calcolare rapporti di miscela e percentuali; trasformare unità di misura. 
• Normative di igiene e sicurezza alimentare.


