
Agenzia del Lavoro

Apprendistato per il diritto dovere
Formazione formale tecnico professionale aziendale

Titolo modulo

Durata - ore Codice

Figura professionale

Prerequisiti Formativi

Prestazione attesa 
al termine del modulo

Contenuti

Metodologie didattiche Metodologia 
prevalente

Metodologie 
di prossimità

Modalità di verifica
della prestazione 
attesa



Agenzia del Lavoro

PROFESSIONALIZZANTE DIRITTO DOVERE **

Area di attività

Competenza

Abilità

Conoscenze

Correlazioni - Modulo con Profilo professionale provinciale 
e Figura professionale nazionale **

**	 Il documento cui fare riferimento per l’apprendistato di base ovvero diritto-dovere è l’Accordo Governo, Regioni e Provincie Autonome 
per gli standard minimi di competenze nei percorsi di Istruzione e Formazione Professionale di durata triennale.


	Titolo modulo: PREPARAZIONE DI PASTI PER PERSONE CON INTOLLERANZE, ALLERGIE E LIMITI ALIMENTARI SECONDO LA PROPOSTA GASTRONOMICA AZIENDALE
	Durata - ore: 20
	Codice: TUR39-D-A
	Figura professionale: Cuoco [99]
	Prerequisiti Formativi: [TUR39-D-E] Preparazione di pasti per persone con intolleranze, allergie e limiti alimentari
	Prestazione attesa al termine del modulo: Creare un menù dietetico e ipocalorico in relazione alla proposta gastronomica aziendale


	Contenuti: • Indicazioni operative per la creazione di pietanze per clienti allergici al glutine, ai latticini, alle uova, (ecc.) 
• Modalità per l’ideazione di ricette aziendali valutando l’esatta quantità di calorie 
• Indicazioni operative per la creazione di un menù aziendale per ipocalorici e dietetici


	Metodologia prevalente: Esercitazioni con applicazione di quanto appreso in aula e dal tutor aziendale
	Metodologie di prossimità: Dialogo con riflessione sull’esperienza ed eventuale precisazione e correzione di metodo e/o contenuto, autoformazione attraverso la lettura di documentazione dei prodotti e HACCP e confronto con il tutor

	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione del tutor -mediante griglia di osservazione - della prestazione e ripresa dei contenuti comportamenti necessari
	Area di attività: Non presente
	Competenza - diritto dovere: Realizzare la preparazione di piatti semplici, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti


	Abilità - diritto dovere: • Utilizzare  le principali tecniche di cottura per la preparazione dei cibi 
• Dividere in porzioni i cibi da allestire direttamente in cucina
• Applicare tecniche e protocolli di controllo materie prime e semilavorati
	Conoscenze - diritto dovere: • Elementi di dietetica relativi a principi nutritivi degli alimenti, comportamenti alimentari, malattie metaboliche
• Protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza 
	Conoscenze - professionalizzante: 

	Abilità - professionalizzante: 
	Area di attività - professionalizzante: 
	Competenza - professionalizzante: 


