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Apprendistato per il diritto dovere
Formazione formale tecnico professionale aziendale

Titolo modulo

Durata - ore Codice
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Prerequisiti Formativi

Prestazione attesa 
al termine del modulo

Contenuti

Metodologie didattiche Metodologia 
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della prestazione 
attesa



Agenzia del Lavoro

PROFESSIONALIZZANTE DIRITTO DOVERE **

Area di attività

Competenza

Abilità

Conoscenze

Correlazioni - Modulo con Profilo professionale provinciale 
e Figura professionale nazionale **

**	 Il documento cui fare riferimento per l’apprendistato di base ovvero diritto-dovere è l’Accordo Governo, Regioni e Provincie Autonome 
per gli standard minimi di competenze nei percorsi di Istruzione e Formazione Professionale di durata triennale.


	Titolo modulo: PREPARAZIONE DI PRIMI PIATTI A BASE DI PASTE RIPIENE SECONDO LO STILE AZIENDALE
	Durata - ore: 30
	Codice: TUR33-D-A
	Figura professionale: Cuoco [99]
	Prerequisiti Formativi: [TUR033-D-E] Preparazione di primi piatti a base di pasta ripiene
	Prestazione attesa al termine del modulo: Preparazione di primi piatti a base di paste ripiene e specialità gratinate nel rispetto di fasi e sequenze per la predisposizione e pulizia dello spazio e  per la realizzazione delle ricette secondo lo stile aziendale
	Contenuti: • Indicazioni operative per la realizzazione delle principali tipologie di paste ripiene previste dal menù dell’azienda 
• Metodologie di conservazione, condimento e cottura seguite in azienda
• Tecniche di gratinatura con l’utilizzo del forno, della salamandra e della fiamma libera secondo lo stile aziendale
• Indicazioni operative per l'utilizzo, pulizia e manutenzione delle attrezzature di lavorazione e cottura in azienda
• Ripresa delle indicazioni operative per comportamenti conformi alle norme di sicurezza e di HACCP


	Metodologia prevalente: Esercitazioni con applicazione di quanto appreso in aula e dal tutor aziendale
	Metodologie di prossimità: Dialogo con riflessione sull’esperienza ed eventuale precisazione e correzione di metodo e/o contenuto, autoformazione attraverso la lettura di documentazione dei prodotti e HACCP e confronto con il tutor

	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione del tutor -mediante griglia di osservazione - della prestazione e ripresa dei contenuti comportamenti necessari
	Area di attività: Non presente
	Competenza - diritto dovere: Realizzare la preparazione di piatti semplici, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti
	Abilità - diritto dovere: • 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 - diritto dovere: • Protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza 
• Tecniche di cottura classica 

	Conoscenze - professionalizzante: 

	Abilità - professionalizzante: 
	Area di attività - professionalizzante: 
	Competenza - professionalizzante: 


