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

PRODUZIONE DI PRODOTTI PER LE RICORRENZE (ZELTEN,
PANETTONE, COLOMBA, CHIACCHIERE..)

40 Codice 1 TUR414

Panettiere [97]

Nessuno

Gestione, in tutte le sue fasi, della produzione di prodotti per le ricorrenze
(zelten, panettone, colomba, chiacchiere..)

« Criteri di scelta degli ingredienti e loro caratteristiche

« Criteri di scelta dell'impastatrice, funzionalita, tempi, velocita, temperature

« Indicazioni operative per il dosaggio degli ingredienti nel rispetto delle ricette

» Sequenze per la preparazione dell'impasto

 Tecniche e strumenti di spezzatura dell'impasto

* Tecniche di formatura manuale e/o automatizzata

« Caratteristiche e modalita di utilizzo delle celle di lievitazione

« Attivita di monitoraggio e verifica nella fase di lievitazione

< Metodi di cottura, criteri di scelta del forno o della friggitrice e impostazioni di tempi,
temperatura e umidita nelle varie fasi di cottura

« Strumenti e operazioni e preliminari all'infornamento o friggitura

* Procedure, e modalita di impiego delle attrezzature per I'infornamento, lo sfornamento o la
friggitura

« Tecniche e strumenti per la farcitura

« Tecniche e strumenti per la decorazione

« Indicatori per la verifica e la valutazione della qualita del prodotto

« Ripresa delle indicazioni operative per il rispetto delle norme di sicurezza e utilizzo dei DPI

Metodologia Esercitazione in laboratorio

prevalente

Metodologie Dialogo con riflessione sull'esperienza per una verifica di
di prossimita conoscenze e metodologie acquisite in azienda e

successive precisazioni e correzioni di metodo e/o
contenuto; lavori di 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

1. Preparazione impasto

2. Formatura manuale della pasta

3. Formatura automatizzata della pasta
4. Lievitazione del prodotto

5. Cottura del prodotto

6. Farcitura e decorazione del prodotto

1. Gestire la fase dellimpasto 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

2. Gestire la fase della formatura manuale dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, in base alle specifiche della ricetta e in
relazione alle condizioni fisico-chimiche dellambiente/laboratorio

3. Gestire la fase della formatura automatizzata dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, in base alle specifiche della ricetta e in
relazione alle condizioni fisico-chimiche dellambiente/laboratorio

4. Gestire il processo di lievitazione dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, in base all'impasto, al prodotto richiesto e in
relazione alle condizioni fisico-chimiche dellambiente/laboratorio

5. Gestire la fase di cottura dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, utilizzando strumenti e macchinari, secondo le specifiche
della ricetta e in relazione alle condizioni fisico-chimiche dell'ambiente/laboratorio

6. Realizzare la farcitura e decorazione dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, in base alle specifiche della ricetta e/o della
foto/disegni
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. Tutte le abilita
. Tutte le abilita
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	Titolo modulo: PRODUZIONE DI PRODOTTI PER LE RICORRENZE (ZELTEN, PANETTONE, COLOMBA, CHIACCHIERE..)
	Durata - ore: 40
	Codice: TUR414
	Figura professionale: Panettiere [97]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Gestione, in tutte le sue fasi, della produzione di prodotti per le ricorrenze (zelten, panettone, colomba, chiacchiere..)
	Contenuti: • Criteri di scelta degli ingredienti e loro caratteristiche
• Criteri di scelta dell’impastatrice, funzionalità, tempi, velocità, temperature
• Indicazioni operative per il dosaggio degli ingredienti nel rispetto delle ricette
• Sequenze per la preparazione dell’impasto 
• Tecniche e strumenti di spezzatura dell’impasto
• Tecniche di formatura manuale e/o automatizzata 
• Caratteristiche e modalità di utilizzo delle celle di lievitazione 
• Attività di monitoraggio e verifica nella fase di lievitazione 
• Metodi di cottura, criteri di scelta del forno o della friggitrice e impostazioni di tempi, temperatura e umidità nelle varie fasi di cottura
• Strumenti e operazioni e preliminari all’infornamento o friggitura
• Procedure, e modalità di impiego delle attrezzature per l’infornamento, lo sfornamento o la friggitura
• Tecniche e strumenti  per la farcitura 
• Tecniche e strumenti  per la decorazione
• Indicatori per la verifica e la valutazione della qualità del prodotto
• Ripresa delle indicazioni operative per il rispetto delle norme di sicurezza e utilizzo dei DPI
	Metodologia prevalente: Esercitazione in laboratorio


	Metodologie di prossimità: Dialogo con riflessione sull’esperienza per una verifica di conoscenze e metodologie acquisite in azienda e successive precisazioni e correzioni di metodo e/o contenuto; 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: 1. Preparazione impasto
2. Formatura manuale della pasta
3. Formatura automatizzata della pasta
4. Lievitazione del prodotto
5. Cottura del prodotto
6. Farcitura e decorazione del prodotto





	Competenza: 1.  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
2. Gestire la fase della formatura manuale dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, in base alle specifiche della ricetta e in relazione  alle condizioni fisico-chimiche dell'ambiente/laboratorio
3. Gestire la fase della formatura automatizzata dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, in base alle specifiche della ricetta e in relazione  alle condizioni fisico-chimiche dell'ambiente/laboratorio
4. Gestire il processo di lievitazione dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, in base all’impasto, al prodotto richiesto e in relazione  alle condizioni fisico-chimiche dell'ambiente/laboratorio
5. Gestire la fase di cottura dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, utilizzando strumenti e macchinari, secondo le specifiche della ricetta e in relazione  alle condizioni fisico-chimiche dell'ambiente/laboratorio
6. Realizzare la farcitura e decorazione dei prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata, in base alle specifiche della ricetta e/o della foto/disegni 
	Abilità: 1. Tutte le abilità
2. Tutte le abilità
3. Tutte le abilità
4. Tutte le abilità
5. Tutte le abilità
6. Tutte le abilità
	Conoscenze: 1. Tutte le conoscenze
2. Tutte le conoscenze
3. Tutte le conoscenze
4. Tutte le conoscenze
5. Tutte le conoscenze
6. Tutte le conoscenze



