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

MANTENIMENTO DELL'IGIENE DELLA PERSONA E DELLA DIVISA

8 Codice ' TUROG67

Pizzaiolo [100]

Cuoco [99]

Operatore sala bar [101]
Panettiere [97]

[TRAD1] Comportamenti che favoriscono la sicurezza aziendale (con
assolvimento obbligo per basso rischio)

Descrizione dei comportamenti previsti dall'Haccp da mantenere per la
cura della persona e della divisa nel rispetto delle normative della
sicurezza

* Criteri e tecniche per la vestizione: il cappello, la giacca, i pantaloni e le
scarpe antinfortunistiche

» Criteri per il mantenimento igienico della persona e di unghie e capelli

» Tecniche per la pulizia dello spogliatoio, della divisa e degli spazi di
lavoro

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

Metodologie Raccolta - attraverso il coinvolgimento del gruppo - delle
di prossimita conoscenze acquisite in azienda per giungere alla

costruzione di una mappa da completare

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



Correlazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita

Organizzazione, pulizia e cura dell'igiene dell'ambiente di lavoro e
dell'igiene personale

C(ompetenza Realizzare le misure per garantire la pulizia e l'igiene dell'ambiente di
lavoro, nonché l'igiene personale e I'abbigliamento in rispetto delle
norme di igiene e sicurezza alimentare

Abilita Adottare un comportamento orientato all’igiene e alla sicurezza

Conoscenze * Igiene personale e abbigliamento negli ambienti di cucina

* Normative di igiene e sicurezza alimentare
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