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	Titolo modulo: VALUTAZIONE DELLA QUALITÀ DELL’IMPASTO NELLE FASI DI MATURAZIONE E LIEVITAZIONE
	Durata - ore: 16
	Codice: TUR307
	Figura professionale: Pizzaiolo [100]
	Prerequisiti Formativi: [TUR063] Realizzazione di impasti diretti e indiretti per pane e pizza
	Prestazione attesa al termine del modulo: Riconoscere la qualità dell'impasto nelle fasi di maturazione e lievitazione
	Contenuti: • Caratteristiche e valutazione del rapporto tra maturazione e lievitazione con temperature differenti
• Criteri per il confronto tra impasti diretti e indiretti con farine e tempi di maturazione differenti
• Indicatori e strumenti di valutazione delle problematiche che possono scaturire da variazioni di temperatura e umidità
• Indicazioni operative di intervento in caso di alterazioni e/o altre problematiche 

	Metodologia prevalente: Esercitazione in laboratorio
	Metodologie di prossimità: Lezione frontale con  ausilio di materiali didattici e videoproiezione di filmato
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione attesa con ripresa di eventuali elementi di metodo e/o contenuto
	Area di attività: Predisposizione dell’impasto per la lievitazione e la maturazione
	Competenza: Gestire la lievitazione e maturazione in base al prodotto richiesto


	Abilità: • Applicare tecniche e procedure manuali di formatura
• Determinare temperatura e umidità 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
	Conoscenze: • Tecniche di manipolazione dell’impasto e formatura
• Reazioni fisico-chimiche e microbiologiche legate alla lievitazione e alla maturazione
• Temperatura ed umidità delle diverse tipologie d’impasto
• Caratteristiche, funzionamento ed utilizzo della cella frigo
• Caratteristiche dell’impasto lievitato
• Normative di igiene e sicurezza alimentare





