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

REALIZZARE CON COTTURE INNOVATIVE PIETANZE A BASE DI
CARNE

24 Codice | TUR109

Cuoco [99]

Nessuno

Preparare, con cotture innovative, i principali tagli di carne

* Ripresa delle caratteristiche organolettiche delle principale razze ovine,
caprine, bovine, equine, leporidi, pollame, cacciagione, suine

* Tecniche di taglio e cottura di paillard, entrecote, filetto, costata
fiorentina, costata, scamone, magatello, coda, frattaglie, stinco

* Indicazioni operative per eseguire cotture della carne a vapore

* Indicazioni operative per eseguire cotture della carne "sottovuoto”

* Indicazioni operative per eseguire cotture della carne a “Bagno Maria”
con bassa temperatura

» Tecniche e strumenti per la conservazione delle carni e la creazione di
salcicce, salami, prosciutti, “carne salada”, carne salmistrata, carni
affumicate

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.

* Calcolo delle quantita 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).

» Sequenza logica gastronomica dei piatti che compongono un menu.

» Abbinamento di diverse tipologie di prodotti ortofrutticoli per menu vegetariani
(equilibrio nutrizionale).

« Innovazione nel gusto e nuovi sapori (cucina vegetariana, asiatica,
macrobiotica).

* 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: REALIZZARE CON COTTURE INNOVATIVE PIETANZE A BASE DI CARNE
	Durata - ore: 24
	Codice: TUR109
	Figura professionale: Cuoco [99]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Preparare, con cotture innovative, i principali tagli di carne 
	Contenuti: • Ripresa delle caratteristiche organolettiche delle principale razze ovine, caprine, bovine, equine, leporidi, pollame, cacciagione, suine
• Tecniche di taglio e cottura di paillard, entrecote, filetto, costata fiorentina, costata, scamone, magatello, coda, frattaglie, stinco
• Indicazioni operative per eseguire cotture della carne a vapore
• Indicazioni operative per eseguire cotture della carne ”sottovuoto”
• Indicazioni operative per eseguire cotture della carne a “Bagno Maria” con bassa temperatura
• Tecniche e strumenti per la conservazione delle carni e la creazione di salcicce, salami, prosciutti, “carne salada”, carne salmistrata, carni affumicate
	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.
• 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).
• Sequenza logica gastronomica dei piatti che compongono un menu.
• Abbinamento di diverse tipologie di prodotti ortofrutticoli per menu vegetariani (equilibrio nutrizionale).
• Innovazione nel gusto e nuovi sapori (cucina vegetariana, asiatica, macrobiotica).
• 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.


