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

APPROFONDIMENTI DI IGIENE E PROCEDURE HACCP CON PARTICOLARE
RIFERIMENTO ALLA PREPARAZIONE DI ALIMENTI E ALLA GESTIONE DEI RIFIUTI

8 Codice ' TUROG68

Cuoco [99]
Operatore sala bar [101]

Nessuno

Descrivere e applicare, per la preparazione di alimenti e la gestione dei
rifiuti, il sistema Haccp nella ristorazione

« Ripresa ed approfondimenti della normativa Haccp, dei principi sottostanti e di
ulteriori leggi di settore

« Procedure e comportamenti previste nel sistema Haccp in relazione alla
responsabilita del ruolo e del livello contrattuale

« Indicazioni operative per lo stoccaggio e controllo delle materie prime confezionate
e non

* Ripresa, approfondimenti ed indicazioni operative per la pulizia e lavaggio degli
ambienti e degli strumenti di lavoro

« Indicatori e chiavi di lettura e applicazione della scheda Haccp per singola
postazione di lavoro

« Tipologie e caratteristiche delle certificazioni Haccp emesse da uffici pubblici
competenti per titolari e dipendenti

« Indicazioni operative sulle modalita di gestione dei rifiuti organici e non, nel rispetto
delle leggi vigenti

+ Indicazioni operative sulle modalita di gestione dei rifiuti speciali quali gli olii esausti
e grandi contenitori metallici

Metodologia Esercitazione

prevalente

Metodologie Studio di casi; dialogo con riflessione sull’esperienza in
di prossimita azienda per la 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



Correlazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita

Competenza

Abilita

Conoscenze

Pulizia e cura dell'igiene dell’ambiente di lavoro e dell'igiene personale

Gestire la pulizia dell'ambiente di lavoro e la cura personale e del proprio
abbigliamento

» Adottare un comportamento orientato all'igiene e alla sicurezza

* Applicare le tecniche e i metodi previsti dalla normativa HACCP
nell’abbigliamento e nell’igiene personale

*Applicare i principi, le tecniche e i metodi, le attrezzature e i prodotti
previsti dalla normativa per la pulizia e I'igiene dell’ambiente di lavoro
nella ristorazione

* Principi, tecniche e metodi di pulizia ed igiene dell’ambiente di lavoro e
delle attrezzature nella ristorazione

* Tipologie e caratteristiche dei prodotti per la sanificazione, la
disinfezione e la disinfestazione igienico-sanitaria

* Principi, tecniche e metodi di cura ed igiene della persona e
dell'abbigliamento negli ambienti di cucina.

* Principi e indicazioni della normative di igiene e sicurezza alimentare



	Titolo modulo: APPROFONDIMENTI DI IGIENE E PROCEDURE HACCP CON PARTICOLARE RIFERIMENTO ALLA PREPARAZIONE DI ALIMENTI E ALLA GESTIONE DEI RIFIUTI
	Durata - ore: 8
	Codice: TUR068
	Figura professionale: Cuoco [99]
Operatore sala bar [101]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrivere e applicare, per la preparazione di alimenti e la gestione dei rifiuti, il sistema Haccp nella ristorazione
	Contenuti: • Ripresa ed approfondimenti della normativa Haccp, dei principi sottostanti e di ulteriori leggi di settore 
• Procedure  e comportamenti previste nel sistema Haccp in relazione alla responsabilità del ruolo e del livello contrattuale
• Indicazioni operative per lo stoccaggio e controllo delle materie prime confezionate e non 
• Ripresa, approfondimenti ed indicazioni operative per la pulizia e lavaggio degli ambienti e degli strumenti di lavoro
• Indicatori e chiavi di lettura e applicazione della scheda Haccp per singola postazione di lavoro
• Tipologie e caratteristiche delle certificazioni Haccp emesse da uffici pubblici competenti per titolari e dipendenti 
• Indicazioni operative sulle modalità di gestione dei rifiuti organici e non, nel rispetto delle leggi vigenti
• Indicazioni operative sulle modalità di gestione dei rifiuti speciali quali gli olii esausti e grandi contenitori metallici
	Metodologia prevalente: Esercitazione
	Metodologie di prossimità: Studio di casi; 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: Pulizia e cura dell’igiene dell’ambiente di lavoro e dell’igiene personale
	Competenza: Gestire la pulizia dell'ambiente di lavoro e la cura personale e del proprio abbigliamento
	Abilità: • Adottare un comportamento orientato all’igiene e alla sicurezza
• Applicare le tecniche e i metodi previsti dalla normativa HACCP nell’abbigliamento e nell’igiene personale
•Applicare i principi, le tecniche e i metodi, le attrezzature e i prodotti previsti dalla normativa per la pulizia e l’igiene dell’ambiente di lavoro nella ristorazione

	Conoscenze: • Principi, tecniche e metodi di pulizia ed igiene dell’ambiente di lavoro e delle attrezzature nella ristorazione
• Tipologie e caratteristiche dei prodotti per la sanificazione, la disinfezione e la disinfestazione igienico-sanitaria
• Principi, tecniche e metodi di cura ed igiene della persona e dell'abbigliamento negli ambienti di cucina.
• Principi e indicazioni della normative di igiene e sicurezza alimentare



