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

DOSAGGIO DEI MICROINGREDIENTI CON TECNICHE MANUALI E
AUTOMATIZZATE

16 Codice ' TUR400

Panettiere [97]

Nessuno

Utilizzare calcoli matematici e strumenti per dosare i microingredienti con
tecniche manuali e automatizzate

* Unita di misura del peso

» Modalita di calcolo elementare: proporzioni, percentuali, incidenza

» Variazioni dei dosaggi in funzione delle variabili tempo, temperatura,
umidita

* Tecniche di dosaggio con procedure manuali

 Tecniche e strumenti di dosaggio con procedure automatizzate

Metodologia Esercitazione pratica in aula e in laboratorio

prevalente

Metodologie Lezione frontale con ausilio di materiali didattici; lavori di
di prossimita gruppo; consultazione di schede di utilizzo delle

apparecchiature/strumenti

Osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione
attesa con ripresa di eventuali elementi di metodo e/o contenuto



Correlazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita

Competenza

Abilita

Conoscenze

Preparazione impasto

Gestire la fase dell'impasto dei prodotti di panetteria e pasticceria da
forno dolce e salata, utilizzando strumenti ed attrezzature in base alle
specifiche indicate nella ricetta e in relazione alle condizioni
fisico-chimiche dell'ambiente/laboratorio

» Effettuare la pesatura degli ingredienti
* Valutare la necessita di precise quantita di ingredienti (acqua in
particolare) da aggiungere

» Operazioni di calcolo professionale: percentuali, proporzioni,
trasformazioni di unita di misura

* Tipologie e caratteristiche fisiche, chimiche, biologiche e nutrizionali
delle materie prime e dei prodotti utilizzati nella lavorazione di panetteria
e pasticceria da forno dolce e salata

» Caratteristiche ed utilizzo degli strumenti di pesatura e dosaggio degli
ingredienti



	Titolo modulo: DOSAGGIO DEI MICROINGREDIENTI CON TECNICHE MANUALI E AUTOMATIZZATE
	Durata - ore: 16
	Codice: TUR400
	Figura professionale: Panettiere [97]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Utilizzare calcoli matematici e strumenti per dosare i microingredienti con tecniche manuali e automatizzate
	Contenuti: • Unità di misura del peso
• Modalità di calcolo elementare: proporzioni, percentuali, incidenza
• Variazioni dei dosaggi in funzione delle variabili tempo, temperatura, umidità 
• Tecniche di dosaggio con procedure manuali 
• Tecniche e strumenti di dosaggio con procedure automatizzate 

	Metodologia prevalente: Esercitazione pratica in aula e in laboratorio
	Metodologie di prossimità: Lezione frontale con ausilio di materiali didattici; lavori di gruppo;  consultazione di schede di utilizzo delle apparecchiature/strumenti
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione attesa con ripresa di eventuali elementi di metodo e/o contenuto
	Area di attività: Preparazione impasto
	Competenza: Gestire la fase dell’impasto dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, utilizzando strumenti ed attrezzature in base alle specifiche indicate nella ricetta e in relazione  alle condizioni fisico-chimiche dell'ambiente/laboratorio
	Abilità: • Effettuare la pesatura degli ingredienti
• Valutare la necessità di precise quantità di ingredienti (acqua in particolare) da aggiungere

	Conoscenze: • Operazioni di calcolo professionale: percentuali, proporzioni, trasformazioni di unità di misura
• Tipologie e caratteristiche fisiche, chimiche, biologiche e nutrizionali delle materie prime e dei prodotti utilizzati nella lavorazione di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata
• Caratteristiche ed utilizzo degli strumenti di pesatura e dosaggio degli ingredienti



