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	Titolo modulo: REALIZZAZIONE DI IMPASTI DIRETTI E INDIRETTI PER PANE E PIZZA
	Durata - ore: 32
	Codice: TUR063
	Figura professionale: Pizzaiolo [100]Panettiere [97]
	Prerequisiti Formativi: [TUR061] Caratteristiche di farine, acqua e sale quali ingredienti base per pane e pizza
	Prestazione attesa al termine del modulo: Realizzare impasti "diretti" e "indiretti" rispettandone la sequenza di lavorazione 
	Contenuti: • Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione dell’impasto col metodo diretto/semidiretto• Tempi e tecniche per il controllo della maturazione e dell’acidità• Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione dell’impasto col metodo indiretto: preparazione della biga, controllo della maturazione e modalità di conservazione• Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione dell’impasto utilizzando il poolish• Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione dell’impasto di riporto
	Metodologia prevalente: Esercitazione in laboratorio
	Metodologie di prossimità: Dialogo con riflessione sull’esperienza e precisazioni e correzioni di metodo e/o contenuto
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione attesa e ripresa dei contenuti-modalità 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• Applicare le sequenze della preparazione dell’impasto• Utilizzare l’impastatrice • Riconoscere al tatto la consistenza dell’impasto: elasticità, umidità, rigidità• Verificare le caratteristiche dell’impastoAdottare un comportamento orientato all’igiene e alla sicurezza
	Conoscenze: • Tecniche e formule di calcolo professionale: rapporti di miscela e percentuali; trasformazioni per unità di misura• Tipologie e caratteristiche delle materie prime dell’impasto: acqua, lievito, sale, eventuali grassi.• Tipologia e caratteristiche dell’impasto • Quantità e rapporto quantitativo delle materie prime dell’impasto.• Sequenza di inserimento degli ingredienti nell’impastatrice.Normative di igiene e sicurezza alimentare.


