Apprendistato per il diritto dovere

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

Titolo modulo PREPARAZIONE DI PIATTI DI PESCE DI ACQUA DOLCE E SALATA,
CROSTACEI, MITILI

Durata - ore 32 Codice | TUR41-D-E

Figura professionale Cuoco [99]

Prerequisiti Formativi

[TUR27-D-E] Utilizzo dei principali macchinari in cucina nel rispetto delle
norme della sicurezza e del’lHACCP

Prestazione attesa
al termine del modulo

Preparare pietanze a base di pesce di acqua dolce e salata, crostacei e
mitili, conoscendone le varieta e le caratteristiche e i modi di impiego
gastronomico

Contenuti « Classificazione delle principali tipologie di pesci di acqua dolce,
salmastra, salata
« Classificazione delle principali tipologie di crostacei e mitili
* Indicazioni operative di pulizia e sfilettatura di pesci, crostacei e mitili
* Indicazioni operative per la preparazione di ricette nazionali ed
internazionali di pesci, crostacei e mitili
* Indicazioni operative per I'utilizzo, pulizia e manutenzione delle
attrezzature di lavorazione e cottura
* Ripresa delle indicazioni operative per comportamenti conformi alle
norme di sicurezza e di HACCP

Metodologie didattiche | Metodologia Esercitazione in laboratorio
prevalente
Metodologie Dialogo con riflessione sull’'esperienza in azienda per la
di prossimita costruzione della mappa delle conoscenze esistenti;

lavori di gruppo; lezione frontale con video e materiali

Modalita 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




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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