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

CREAZIONE DI UN MENU CARATTERISTICO TRENTINO

40 Codice | TUR100

Cuoco [99]

Nessuno

Creare un menu caratteristico trentino

* Indicazioni operative per la preparazione di “smacafam”, “torta, tortei,
tortati” di patate

* Indicazioni operative per la preparazione di “agone en saor”, “luccio in
salsa di agole”, “le pezzade de castra”, salmerino marinato, trota in carpione
* Indicazioni operative per la preparazione di “carne salada”, "profezeni”,
canederli nelle diverse varianti

* Indicazioni operative per la preparazione di “polenta carbonera”,
"strangolapreti”, rofioi, “taiadele smalzade”, orzotto e orzetto alla trentina

* Indicazioni operative per la preparazione di “sguazet”, “tonco del pontesel,”
* Indicazioni operative per la preparazione di “verde” e crauti” conzadi”

* Indicazioni operative per la preparazione di torta “beca,”, “pinza de pomi”,
“brazadei, “basini de Trent”, torta de “fregoloti”

* Modalita di abbinamento dei piatti per la composizione del menu

* Indicazioni operative per la decorazione dei piatti

Metodologia Esercitazione

prevalente

Metodologie Dialogo con riflessione sull’esperienza in azienda per la
di prossimita 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



(orrelazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita

Competenza

Abilita

Conoscenze

Preparazione pasti

Realizzare la preparazione pasti in cucina in base al menu, alle
indicazione dello chef/responsabile ristorante e agli ordini, nel rispetto
della normativa vigente in materia di sicurezza ed ambiente di lavoro,
nonché l'igiene e la sicurezza alimentare del consumatore.

« Valutare la percentuale di scarto di determinate materie prime, la perdita di peso
in fase di cottura.

« Valutare organoletticamente la qualita delle materie prime e dei prodotti utilizzati
in base ai sapori, odori e caratteristiche visive.

» Applicare metodi e tecniche per la pulitura, tagliatura, trittatura di carni, pesci,
ortaggi, frutta ed erbe aromatiche.

* Applicare metodi e tecniche per la preparazione degli impasti.

« Utilizzare le principali tecniche classiche ed innovative di cottura per la
preparazione dei cibi (compreso la preparazione di pane e la cottura delle pizze).
 Applicare metodi e tecniche di decorazione: abbinamento di colori con gusto ed
estetica nella presentazione dei piatti.

* Applicare ricette e le indicazione dello chef nella preparazione dei piatti. .

* Normativa vigente in materia di sicurezza ed ambiente di lavoro,
nonché di igiene e sicurezza alimentare del consumatore.

* Caratteristiche, funzionamento ed utilizzo delle principali tecnologie e
attrezzature, nonché strumenti ed utensili in cucina.

» Sequenza logica gastronomica dei piatti che compongono un menu.
* Ricette regionali, nazionali, internazionali ed in base alla stagionalita.
* Analisi organolettica.

 Tecnica di degustazione.

» Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina.

* Tecniche di cottura classiche ed innovative.

* Tecniche di presentazione e decorazione dei piatti (compresa la pizza).
» Terminologia gastronomica.



	Titolo modulo: CREAZIONE DI UN MENÙ CARATTERISTICO TRENTINO
	Durata - ore: 40
	Codice: TUR100
	Figura professionale: Cuoco [99]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Creare un menù caratteristico trentino
	Contenuti: • Indicazioni operative per la preparazione di “smacafam”, “torta, tortei, tortati” di patate
• Indicazioni operative per la preparazione di “agone en saor”, “luccio in salsa di agole”, “le pezzade de castrà”, salmerino marinato, trota in carpione
• Indicazioni operative per la preparazione di “carne salada”, ”profezeni”,  canederli nelle diverse varianti
• Indicazioni operative per la preparazione di “polenta carbonera”,  ”strangolapreti”, rofioi, “taiadele smalzade”, orzotto e orzetto alla trentina
• Indicazioni operative per la preparazione di “sguazet”,  “tonco del pontesel,”
• Indicazioni operative per la preparazione di “verde” e crauti” conzadi”
• Indicazioni operative per la preparazione di torta “beca,”, “pinza de pomi”, “brazadei,  “basini de Trent”, torta de “fregoloti”
• Modalità di abbinamento dei piatti per la composizione del menù
• Indicazioni operative per la decorazione dei piatti 
	Metodologia prevalente: Esercitazione

	Metodologie di prossimità: 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: Preparazione pasti




	Competenza: Realizzare la preparazione pasti in cucina in base al menu, alle indicazione dello chef/responsabile ristorante e agli ordini, nel rispetto della normativa vigente in materia di sicurezza ed ambiente di lavoro, nonché l’igiene e la sicurezza alimentare del consumatore.
	Abilità: • Valutare la percentuale di scarto di determinate materie prime, la perdita di peso in fase di cottura.
• Valutare organoletticamente la qualità delle materie prime e dei prodotti utilizzati in base ai sapori, odori e caratteristiche visive.
• Applicare metodi e tecniche per la pulitura, tagliatura, trittatura di carni, pesci, ortaggi, frutta ed erbe aromatiche.
• Applicare metodi e tecniche per la preparazione degli impasti.
• Utilizzare le principali tecniche classiche ed innovative di cottura per la preparazione dei cibi (compreso la preparazione di pane e la cottura delle pizze).
• Applicare metodi e tecniche di decorazione: abbinamento di colori con gusto ed estetica nella presentazione dei piatti.
• Applicare ricette e le indicazione dello chef nella preparazione dei piatti. .
	Conoscenze: • Normativa vigente in materia di sicurezza ed ambiente di lavoro, nonché di igiene e sicurezza alimentare del consumatore.
• Caratteristiche, funzionamento ed utilizzo delle principali tecnologie e attrezzature, nonché strumenti ed utensili in cucina.
• Sequenza logica gastronomica dei piatti che compongono un menu.
• Ricette regionali, nazionali, internazionali ed in base alla stagionalità.
• Analisi organolettica.
• Tecnica di degustazione.
• Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina.
• Tecniche di cottura classiche ed innovative.
• Tecniche di presentazione e decorazione dei piatti (compresa la pizza).
• Terminologia gastronomica.


