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	Titolo modulo: CARATTERISTICHE DEL LATTE E DEI SUOI DERIVATI (FORMAGGI) E LORO IMPIEGO
	Durata - ore: 24
	Codice: TUR069
	Figura professionale: Cuoco [99]Operatore sala bar [101]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrivere le tipologie e le caratteristiche del latte e dei suoi derivati (formaggi) con il relativo impiego in ambito gastronomico
	Contenuti: • Caratteristiche delle tipologie di latte bovino, ovino, caprino• Descrizione delle modalità d’uso del latte e dei derivati semplici nel settore gastonomico: panna, yogurt, ricotta, mascarpone, siero, latticello• Tipologie e caratteristiche dei formaggi a pasta molle, semidura, dura, filata, erborinati, aromatizzati• Tipologie e caratteristiche dei formaggi a latte crudo, termizzato, pastorizzato• Tipologie e caratteristiche dei formaggi a crosta lavata, a crosta fiorita, a crosta morchiata• Tipologie e caratteristiche dei formaggi a coagulazione presamica, acida• Stili e modalità di preparazione e di servizio del carrello dei formaggi• Criteri e proposte di abbinamento formaggio-vino, formaggio-birra, formaggio-distillati e accostamenti con frutta, mostarde, salse dolci piccanti agrodolci, mieli, mielate
	Metodologia prevalente: Lezione frontale con  ausilio di materiali didattici e videoproiezione di filmato
	Metodologie di prossimità: Esercitazione con degustazione
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Colloquio descrittivo dei prodotti successivo ad assaggi e test a domande chiuse e/o aperte con ripresa dei contenuti ritenuti 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 organoletticamente la qualità delle materie prime e dei prodotti utilizzati in base ai sapori, odori e caratteristiche visive..• Utilizzare ingredienti e tecniche di preparazione compatibili con malattie metaboliche ed intolleranze alimentari (in una parte dell’offerta gastronomica).
	Conoscenze: • Calcolo delle quantità delle materie prime per i piatti (considerando anche gli scarti e la perdita di peso durante la cottura).• Scienza dell’alimentazione, enogastronomia e dietetica (anche in riferimenti di malattie metaboliche e intolleranze alimentare).• Innovazione nel gusto e nuovi sapori (cucina vegetariana, asiatica, macrobiotica).• Analisi organolettica.• Tecnica di degustazione.


