Apprendistato per il diritto dovere

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

Titolo modulo UTILIZZO DEI PRINCIPALI MACCHINARI IN CUCINA NEL RISPETTO
DELLE NORME DELLA SICUREZZA E DELL'HACCP

Durata - ore 24 Codice | TUR27-D-E

Figura professionale Cuoco [99]

Prerequisiti Formativi Nessuno

Prestazione attesa
al termine del modulo

Utilizzare i principali macchinari per la cottura, mantenimento e
conservazione a freddo dei prodotti lavorati nel rispetto delle norme della
sicurezza e dellHACCP

Contenuti

« Tipologie e caratteristiche dei principali macchinari e strumentazioni della
cucina

» Elementi chimico-fisici dell'alimento nelle varie condizioni-stati (crudo,
cotto) e principali tecniche di conservazione per il rispetto delle loro
caratteristiche organolettiche

» Tecniche di utilizzo della planetaria, brasiera, friggitrice, forno, cuoci pasta,
fiamme libere, piastre a induzione

» Tecniche di utilizzo e principi di conservazione dell’abbattitore e
mantenitore

 Tecniche di utilizzo e principi di conservazione del sottovuoto, frigorifero,
congelatore

« Indicazioni operative per I'utilizzo in sicurezza dei macchinari nel rispetto
nelle normative vigenti

Metodologie didattiche

Metodologia Esercitazione in laboratorio
prevalente

Metodologie Lettura delle schede tecniche dei macchinari, lavori di
di prossimita gruppo; lezione frontale in laboratorio con ausilio di
video proiezione e proposta di casi aziendali

Modalita di verifica
della prestazione
attesa

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




Correlazioni - Modulo con Profilo professionale provinciale

e Figura pl’OfESSiOI?G/E nazionale ** AGENZIA DEL LAVORO
PROFESSIONALIZZANTE DIRITTO DOVERE **
Area di attivita Non presente
Competenza Approntare strumenti, attrezzature e

macchine necessari alle diverse fasi
di attivita sulla base delle procedure
previste e del risultato atteso

Abilita « Individuare strumenti, attrezzature,
macchine per le diverse attivita sulla
base delle procedure standard

* Applicare procedure e tecniche di
approntamento strumenti,
attrezzature, macchine

Conoscenze » Metodi e tecniche del servizio
ristorativo e di sala bar

* Principi e parametri delle
strumentazioni e apparecchiature per
il processo ristorativi

* Tipologie delle principali
attrezzature, macchine, strumenti, del
processo ristorativo

** |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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