Apprendistato per il diritto dovere

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

Titolo modulo IDEAZIONE DI PROPOSTE GASTRONOMICHE
Durata - ore 16 Codice | TUR38-D-E
Figura professionale Cuoco [99]

Prerequisiti Formativi

[TUR27-D-E] Utilizzo dei principali macchinari in cucina nel rispetto delle
norme della sicurezza e del’lHACCP

Prestazione attesa
al termine del modulo

Ideare ed elaborare alcune ricette per la composizione di un menu

Contenuti « Indicazioni operative per I'elaborazione di un menu dati dei parametri
di riferimento
* Procedure per l'ideazione di ricette
» Modalita di composizione del menu
* Indicazioni operative per I'esecuzione in cucina delle proposte
gastronomiche secondo le ricette
* Ripresa delle metodologie per il calcolo del costo delle pietanze
Metodologie didattiche | 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

Modalita 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




Correlazioni - Modulo con Profilo professionale provinciale

e Figura professionale nazionale **

AGENZIA DEL LAVORO

PROFESSIONALIZZANTE

DIRITTO DOVERE **

Area di attivita

Non presente

Competenza

Definire e pianificare le fasi delle
operazioni da compiere sulla base
delle istruzioni ricevute e del sistema
di relazioni

Abilita

* Utilizzare le istruzioni per
predisporre le diverse attivita

» Adottare procedure di monitoraggio
e verifica della conformita delle attivita
a supporto del miglioramento continuo
degli standard di risultato

Conoscenze

* Principali terminologie tecniche di
settore

* Processi e cicli di lavoro del
processo ristorativo

* Tecniche di comunicazione
organizzativa

* Tecniche di pianificazione

** |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.
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