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	Titolo modulo: CARATTERISTICHE DI OLII, ACIDIFICANTI, SPEZIE E SALI 
	Durata - ore: 16
	Codice: TUR070
	Figura professionale: Cuoco [99]
Operatore sala bar [101]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrivere le tipologie di olii, acidificanti, spezie e sali impiegati in gastronomia
	Contenuti: • Caratteristiche delle tipologie delle principali cultivar olivarie (olive) per consumo diretto e per estrazione di olio 
• Caratteristiche dell’olio di oliva e dell’olio extra vergine di oliva 
• Caratteristiche delle tipologie dei semi da olio e descrizione del loro impiego gastronomico
• Caratteristiche delle tipologie di aceti derivanti dall’uva, dal vino, dalla frutta e descrizione del loro impiego gastronomico
• Caratteristiche delle tipologie di sale: salgemma nazionale ed estero, sale marino nazionale ed estero e descrizione del loro impiego gastronomico
• Caratteristiche delle tipologie di spezie e droghe per uso gastronomico: i pepi, le spezie da corteccia, le spezie da frutto, il salnitro

	Metodologia prevalente: Lezione frontale con  ausilio di materiali didattici e videoproiezione di filmato
	Metodologie di prossimità: Esercitazione con degustazione in laboratorio
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Correzione test a domande chiuse e/o aperte e restituzione agli apprendisti con ripresa dei contenuti ritenuti necessari; osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione attesa

	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 organoletticamente la qualità delle materie prime e dei prodotti utilizzati in base ai sapori, odori e caratteristiche visive..
• Utilizzare ingredienti e tecniche di preparazione compatibili con malattie metaboliche ed intolleranze alimentari (in una parte dell’offerta gastronomica).



	Conoscenze: • Calcolo delle quantità delle materie prime per i piatti (considerando anche gli scarti e la perdita di peso durante la cottura).
• Scienza dell’alimentazione, enogastronomia e dietetica (anche in riferimenti di malattie metaboliche e intolleranze alimentare).
• Innovazione nel gusto e nuovi sapori (cucina vegetariana, asiatica, macrobiotica).
• Analisi organolettica.
• Tecnica di degustazione.



