Apprendistato professionalizzante

Formazione formale tecnico professionale AGENZIA DEL LAVORO

Titolo modulo

Durata - ore

Figura professionale

Prerequisiti Formativi

Prestazione attesa
al termine del modulo

Contenuti

Metodologie didattiche

Modalita di verifica
della prestazione
attesa

TECNICHE MANUALI E MACCHINE FORMATRICI PER IL PROCESSO
DI FORMATURA

16 Codice ' TUR402

Panettiere [97]

[TURO63] Realizzazione di impasti diretti e indiretti per pane e pizza

Realizzare la formatura utilizzando tecniche manuali e macchine
formatrici con diverso grado di automazione in relazione ai diversi tipi di
lavorazione

» Tecniche e modalita per la realizzazione manuale della formatura

* Criteri e indicatori per la scelta del metodo di formatura in relazione ai
vari tipi di pane

» Metodi e strumenti per la spezzatura dell'impasto

» Metodi e strumenti per la stampa del prodotto formato

* Tipologie, caratteristiche delle macchine formatrici con diverso grado di
automazione

* Indicazioni operative per l'uso e il funzionamento delle macchine
formatrici (automatiche e semiautomatiche)

* Indicatori per il controllo del corretto funzionamento delle macchine
formatrici (automatiche e semiautomatiche) e interventi correttivi da
realizzare

Metodologia Esercitazione

prevalente

Metodologie Dialogo con riflessione sull’esperienza in azienda per la
di prossimita costruzione della mappa delle conoscenze esistenti;

lavori di gruppo; lezione frontale con video e materiali

Osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione
attesa e test a domande chiuse e/o aperte e con ripresa dei contenuti
necessari



(orrelazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita

Competenza

Abilita

Conoscenze

Formatura manuale della pasta

Gestire la fase della formatura manuale dei prodotti di panetteria e
pasticceria da forno dolce e salata, in base alle specifiche della ricetta e
in relazione alle condizioni fisico-chimiche dell'ambiente/laboratorio

* Utilizzare attrezzature e strumenti per la spezzatura e formatura

* Applicare tecniche e procedure manuali di spezzatura e formatura
* Riconoscere al tatto la consistenza - in termini di elasticita, umidita,
rigidita - dell'impasto

 Adottare provvedimenti/interventi correttivi ai problemi e/o anomalie
della formatura rilevati

*Adottare comportamenti ed utilizzare DPI previsti dalle norme per
I'igiene e la sicurezza

* Tipologie dei prodotti e delle loro formature

» Tecniche di manipolazione dell'impasto, spezzatura e formatura

* Tipologie, caratteristiche ed utilizzo delle attrezzature e degli strumenti
per la manipolazione, spezzatura e formatura

 Condizioni fisico ambientali e indicatori tattilo, percettivi di elasticita,
umidita, rigidita dell'impasto nella fase della formatura

» Caratteristiche e indicatori tattilo visivi della qualita dei prodotti nella
fase di formatura manuale

* Normative di igiene e sicurezza alimentare



	Titolo modulo: TECNICHE MANUALI E MACCHINE FORMATRICI PER IL PROCESSO DI FORMATURA 
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	Codice: TUR402
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	Prerequisiti Formativi: [TUR063] Realizzazione di impasti diretti e indiretti per pane e pizza
	Prestazione attesa al termine del modulo: Realizzare la formatura utilizzando tecniche manuali e macchine formatrici con diverso grado di automazione in relazione ai diversi tipi di lavorazione
	Contenuti: • Tecniche e modalità  per la realizzazione manuale della formatura
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• Tipologie, caratteristiche delle macchine formatrici con diverso grado di automazione
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• Applicare tecniche e procedure manuali di spezzatura e formatura 
• Riconoscere al tatto la consistenza - in termini di elasticità, umidità, rigidità - dell’impasto
• Adottare provvedimenti/interventi correttivi ai problemi e/o anomalie della formatura rilevati
•Adottare comportamenti ed utilizzare DPI previsti dalle norme per l’igiene e la sicurezza

	Conoscenze: • Tipologie dei prodotti e delle loro formature
• Tecniche di manipolazione dell’impasto, spezzatura  e formatura
• Tipologie, caratteristiche ed utilizzo delle attrezzature e degli strumenti per la manipolazione, spezzatura  e formatura
• Condizioni fisico ambientali e indicatori tattilo, percettivi di elasticità, umidità, rigidità dell’impasto nella fase della formatura
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• Normative di igiene e sicurezza alimentare


