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	Titolo modulo: CARATTERISTICHE DELL’UTILIZZO DEI FORNI NELLA COTTURA DI PANE E PASTICCERIA DA FORNO
	Durata - ore: 8
	Codice: TUR403
	Figura professionale: Panettiere [97]
	Prerequisiti Formativi: [TUR063] Realizzazione di impasti diretti e indiretti per pane e pizza
	Prestazione attesa al termine del modulo: Descrizione delle sequenze, attività e accorgimenti per  infornare, impostare i forni automatici o manuali secondo le varie tipologie di pane per sfornare il prodotto finito
	Contenuti: • Caratteristiche/mutamenti chimiche e fisiche del processo di cottura nelle diversi fasi
• Tipologie e caratteristiche di forni per la panificazione e pasticceria da forno
• Indicazioni operative e procedure per l’impostazione dei programmi di cottura
• Criteri per la gestioni delle variabili: tempo, temperatura, vapore in relazione al tipo di pane
• Procedure per l’infornamento e sfornamento
• Indicatori per il controllo del grado cottura
• Indicazioni operative e per gli interventi correttivi sulla base dell'anomalia
• Ripresa di indicazioni operative delle norme e DPI di sicurezza
	Metodologia prevalente: Lezione frontale con ausilio di materiali didattici;
	Metodologie di prossimità: Esercitazioni in laboratorio; consultazione delle schede di utilizzo e funzionamento dei forni


	Modalità di verifica della prestazione attesa: Test a domande chiuse e/o aperte con ripresa dei contenuti ritenuti necessari


	Area di attività: Cottura del prodotto
	Competenza: 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
	Abilità: • Programmare tempi,  temperature e vapore della camera di cottura in relazione alle diverse tipologie  di prodotti di panetteria e pasticceria da forno dolce e salata
• Utilizzare forni fissi “a piani”,  forni rotativi termoventilati, friggitrici, forni a microonde in relazione alla tipologie del prodotto
• Individuare problemi e/o anomalie del processo e dello stato di cottura del prodotto attraverso il controllo visivo e il gusto 
• Adottare provvedimenti per la risoluzione dei problemi e/o anomalie rilevati nella fase di cottura 
• Adottare comportamenti ed utilizzare DPI previsti dalle norme per l’igiene e la sicurezza

	Conoscenze: • Tempi, temperature e vapore dei forni necessarie per la cottura dei prodotti 
• Tipologie, caratteristiche, funzionamento dei forni
• Fenomeni reattivi fisico-chimici del prodotto durante il processo di cottura (evaporazione acqua, volatilizzazione sostanze aromatiche, sviluppo volume) e avvertenze per la loro gestione e per le fasi precedenti 
• Indicatori percettivi di cottura e loro segnalatori
• Tipologie di interventi per per la risoluzione dei problemi e/o anomalie  del processo e dello stato di cottura del prodotto
• Normative di igiene e sicurezza alimentare



