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Apprendistato per il diritto dovere
Formazione formale tecnico professionale c/o Centro di formazione

Titolo modulo

Durata - ore Codice

Figura professionale

Prerequisiti Formativi

Prestazione attesa 
al termine del modulo

Contenuti

Metodologie didattiche Metodologia 
prevalente

Metodologie 
di prossimità

Modalità di verifica
della prestazione 
attesa



Agenzia del Lavoro

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.

PROFESSIONALIZZANTE DIRITTO DOVERE **

Area di attività

Competenza

Abilità

Conoscenze


	Titolo modulo: PULIZIA, TAGLIO E STOCCAGGIO DI FRUTTA E ORTAGGI 
	Durata - ore: 16
	Codice: TUR26-D-E
	Figura professionale: Cuoco [99]
	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: Pulire e tagliare frutta e ortaggi dopo averli ricevuti, verificati e stoccati
	Contenuti: • Classificazione e nomenclatura di ortaggi e frutta
• Indicazioni operative per la compilazione dei documenti di consegna e azioni di controllo quantitativo 
• Criteri e tecniche di stoccaggio di frutta e verdura nel magazzino/celle frigorifere
• Tecniche e strumenti di pulizia e taglio e tornitura di frutta e ortaggi
• Indicazioni operative di comportamenti e attenzioni da seguire nel ricevimento/stoccaggio in conformità al sistema Haccp


	Metodologia prevalente: Esercitazione 
	Metodologie di prossimità: Dialogo con riflessione sull’esperienza in azienda per la costruzione della mappa delle conoscenze esistenti; lavori di gruppo; lezione frontale con video e materiali
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione attesa e test a domande chiuse e/o aperte e con ripresa dei contenuti necessari 
	Area di attività - professionalizzante: 
	Competenza - professionalizzante: 
	Abilità - professionalizzante: 
	Conoscenze - professionalizzante: 
	Area di attività - diritto dovere: Non presente
	Competenza - diritto dovere: 5. Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie
	Abilità - diritto dovere: 5.1 Adottare tecniche di trattamento e di conservazione
5.2 Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel magazzino 
	Conoscenze - diritto dovere: 5.1 Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di conservazione e di stoccaggio  delle materie prime alimentari, dei semilavorati e dei prodotti finiti
5.2 Tecniche e sistemi di conservazione e stoccaggio degli alimenti


