Apprendistato per il diritto dovere

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

Titolo modulo DESCRIZIONE DI COMPORTAMENTI, MATERIALI, STRUMENTI E TECNICHE
DI CONSERVAZIONE DELLE MATERIE PRIME E SEMILAVORATI
Durata - ore 8 Codice | TURO4-D-E

Figura professionale

Operatore sala bar [101]

Prerequisiti Formativi

[TURO3-D-E] Comportamenti e cura personale e ambientale nel rispetto
delle normative HACCP e di igiene e sicurezza

Prestazione attesa
al termine del modulo

Descrizione di comportamenti, materiali, strumenti e tecniche di
conservazione delle materie prime e semilavorati nel rispetto della
normativa Haccp

Contenuti

« Caratteristiche e modalita di utilizzo delle pellicole protettive

» Conoscenze sui mutamenti/trasformazioni chimico e fisico delle sostanze
* Caratteristiche e modalita di utilizzo dei sistemi protettivi degli alimenti e
delle bevande (dopo I'apertura della confezione)

» Modalita per la pulizia e la sanificazione dei frigoriferi, delle vetrine
frigorifere o espositive

» Comportamenti da adottare per il controllo delle temperature dei frigoriferi
» Tecniche e strumenti per il corretto posizionamento delle merci nei
frigoriferi e sugli scaffali

* Caratteristiche ed elementi di attenzione del piano Haccp in merito alla
prestazione

Metodologie didattiche

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

Metodologie Raccolta e confronto delle esperienze lavorative per la
di prossimita costruzione della mappa delle conoscenze esistenti

Modalita di verifica
della prestazione
attesa

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




Correlazioni - Modulo con Profilo professionale provinciale

e Figura professionale nazionale **

AGENZIA DEL LAVORO

PROFESSIONALIZZANTE

DIRITTO DOVERE **

Area di attivita

NON PRESENTE

Competenza

Effettuare le operazioni di
preparazione per la conservazione e
lo stoccaggio di materie prime e
semilavorati alimentari in conformita
alle norme igienico-sanitarie

Abilita

 Adottare tecniche di trattamento e di
conservazione

* Applicare tecniche di stoccaggio di
merci nel magazzino

Conoscenze

» Elementi di biologia relativi alle
alterazioni alimentari

* Normative e dispositivi
igienico-sanitari nei processi di
conservazione e di stoccaggio delle
materie prime alimentari, dei
semilavorati e dei prodotti finiti

* Tecniche e sistemi di conservazione
e stoccaggio degli alimenti

** |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.




	Titolo modulo: DESCRIZIONE DI COMPORTAMENTI, MATERIALI, STRUMENTI E TECNICHE DI CONSERVAZIONE DELLE MATERIE PRIME E SEMILAVORATI 
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	Prerequisiti Formativi: [TUR03-D-E] Comportamenti e cura personale e ambientale nel rispetto delle normative HACCP e di igiene e sicurezza
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrizione di comportamenti, materiali, strumenti e tecniche di conservazione delle materie prime e semilavorati nel rispetto della normativa Haccp
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• Modalità per la pulizia e la sanificazione dei frigoriferi, delle vetrine frigorifere o espositive
• Comportamenti da adottare per il controllo delle temperature dei frigoriferi
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