Apprendistato professionalizzante

Formazione formale tecnico professionale AGENZIA DEL LAVORO

Titolo modulo

Durata - ore

Figura professionale

Prerequisiti Formativi

Prestazione attesa
al termine del modulo

Contenuti

Metodologie didattiche

Modalita di verifica
della prestazione
attesa

CARATTERISTICHE E MODALITA DI IMPIEGO DEI LIEVITI

8 Codice ' TURO062

Pizzaiolo [100]
Panettiere [97]

Nessuno

Descrivere e classificare i lieviti secondo il loro utilizzo, la loro funzione e
il risultato nelle fasi di impasto e lievitazione

* Caratteristiche del lievito madre

* Tipologie dei lieviti industriali in pasta e secco

» Caratteristiche e tipologie dei lieviti chimici

» Tecniche, strumenti, procedure d'uso dei lieviti nei vari tipi di impasto
» Tempi, modalita, condizioni del Il processo di lievitazione

Metodologia Lezione frontale con ausilio di materiali didattici e
prevalente videoproiezione di filmati

Metodologie Raccolta - attraverso il coinvolgimento del gruppo - delle
di prossimita conoscenze acquisite in azienda per giungere alla

costruzione di una mappa da completare

Correzione test a domande chiuse e/o aperte e restituzione agli
apprendisti con ripresa dei contenulti ritenuti necessari



Correlazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita

Competenza

Abilita

Conoscenze

Predisposizione dell'impasto per la lievitazione e la maturazione

Gestire la lievitazione e maturazione in base al prodotto richiesto.

 Determinare temperatura e umidita della cella frigo o dell’'ambiente
temperato.

» Determinare il tempo della lievitazione.

* Valutare la lievitazione e maturazione delle palline d'impasto.

» Adottare un comportamento orientato all’igiene e alla sicurezza.

» Reazioni fisico-chimiche e microbiologiche legate alla lievitazione e alla
maturazione.

» Temperatura ed umidita delle diverse tipologie d’impasto.

« Caratteristiche, funzionamento ed utilizzo della cella frigo.

* Caratteristiche dell'impasto lievitato.

* Normative di igiene e sicurezza alimentare.
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	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrivere e classificare i lieviti secondo il loro utilizzo, la loro funzione e il risultato  nelle fasi di impasto e lievitazione
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