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	Titolo modulo: CARATTERISTICHE DEI MICROINGREDIENTI PER LA PANIFICAZIONE
	Durata - ore: 8
	Codice: TUR401
	Figura professionale: Panettiere [97]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrivere le caratteristiche dei principali microingredienti e le modalità di impiego nella panificazione
	Contenuti: • Tipologie di lievito usati nella panificazione 
• Tipologie, caratteristiche organolettiche e utilizzo di semi 
• Tipologie e caratteristiche e modalità di impiego dei coadiuvanti, emulsionanti, conservanti, agenti lievitanti
• Indicazioni operative sulle tecniche manuali di utilizzo dei vari  microingredienti
• Tipologie e caratteristiche degli strumenti automatizzati per la lavorazione dei  microingredienti

	Metodologia prevalente: Lezione frontale con ausilio di materiali didattici
	Metodologie di prossimità: Esercitazione pratica in aula
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Correzione test a domande chiuse e/o aperte e restituzione agli apprendisti - durante il Modulo - con ripresa dei contenuti ritenuti necessari 
	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
• Rispettare le sequenze nell'introduzione dei vari ingredienti dell’impasto in relazione alle condizioni fisico-chimiche dell'ambiente/laboratorio


	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



