Sezione 1, Percorso formativo: Operatore Di Panificio E Pastificio 

	Sezione
	Sezione 1 - Offerta Formativa Trasversale e di Base

	Settore
	distribuzione commerciale

	Ambito
	Antichi mestieri e artigianato artistico

	Denominazione Percorso
	Operatore Di Panificio E Pastificio

	Descrizione Ambito
	Produzione di beni e servizi: La figura professionale relativa all’ambito di produzione di beni e servizi cura l’insieme delle operazioni, semplici o complesse, attraverso le quali si produce un bene. Tale figura, inoltre, mira a soddisfare le esigenze del cliente attraverso una serie di attività di natura più o meno intangibile, che vengono fornite come soluzione ai problemi del cliente.

	Figura di Riferimento
	Figura non codificata

	Descrizione Figura
	L’Operatore di panificio e pastificio è in grado di realizzare molteplici prodotti pastifici freschi e prodotti di panificazione intervenendo sulle varie fasi del processo di lavorazione con metodologie e tecnologie specifiche

	Obiettivi di Apprendimento
	Il percorso formativo si prefigge il raggiungimento delle seguenti abilità e conoscenze: 
Abilità 
-Saper lavorare impasti: Il ciclo di lavorazione del pane e dei prodotti di pasta fresca 
∗ Saper lavorare sfoglie e formature semilavorati 
- Essere in grado di riconoscere il momento ottimale di lievitazione semilavorati 
-Essere in grado di riconoscere il momento ottimale di cottura prodotti di panificazione 

Conoscenze 
- Il ciclo di lavorazione del pane e dei prodotti di pasta fresca 
- Caratteristiche fisiche, chimiche, biologiche e nutrizionali delle materie prime e dei prodotti utilizzati nella lavorazione dei prodotti di panificio e pastificio 
- Reazioni fisico-chimiche e microbiologiche legate alla lavorazione, lievitazione e cottura del pane e della pasta fresca (fermentazioni, vaporizzazione, volatilizzazione, ecc.) 
-Tecniche di manipolazione dell’impasto e lavorazione sfoglie e prodotti semilavorati: formatura, tiratura, cilindratura, ecc. 
-Tipologie e meccanismi di funzionamento delle principali attrezzature e macchinari per la lavorazione dell’impasto e della sfoglia, la lievitazione e la cottura: impastatrici, celle di lievitazione, forni, ecc. 
- Strumenti di misurazione della temperatura, umidità, grado di lievitazione e cottura, ecc. 
- Principali riferimenti legislativi e normativi in materia di haccp inglese tecnico di settore 
-Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente del lavoro 
- Elementi di contrattualistica del lavoro, previdenza e assicurazione 

	Livello di Complessità
	Operatore/Operatrice (Addetto)

	Durata (in ore)
	200

	Prerequisiti d'ingresso
	E' preferibile aver assolto all'obbligo formativo.

	Contenuti Formativi
	- Lavorazione impasti: Il ciclo di lavorazione del pane e dei prodotti di pasta fresca 
- Lavorazione sfoglia e formatura semilavorati 
- Lievitazione semilavorati 
- Cottura prodotti di panificazione

	Modalità Valutazione Finale
degli Apprendimenti
	Test scritto

	Attestazione finale
	Attestato di Frequenza con profitto

	Fabbisogno Occupazionale
	Questa figura, svolgendo funzioni lavorative alquanto semplici, risulta collocabile in diversi settori: commerciali, industriali e artigianali. Una significativa esperienza, in questo ambito, può far si che la figura sia ricercata da aziende concorrenziali o similari.

	Note
	


Codici ISTAT correlati al percorso formativo

	Codice
	Descrizione

	5.1.2.2.0.3
	addetto vendita di prodotti di pasticceria

	6.5.1.2.1.2
	panettiere


