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ABILITÀ

CONOSCENZE BASE

La conservazione degli alimenti di cucina

•	 Gli alimenti deperibili;
•	 Metodologia di conservazione degli alimementi;
•	 Normativa igienico-sanitarie.

•	 Essere in grado di preparare gli alimenti in modo corretto prima della conservazione, seguendo 
le pratiche igieniche e di sicurezza alimentare;
•	 Sviluppare competenze nella conservazione degli alimenti a lungo termine, compresa la scelta 
dei contenitori e degli imballaggi appropriati, e la gestione delle temperature di conservazione;
•	 Essere in grado di identificare i segni di deterioramento e contaminazione negli alimenti conser-
vati e di prendere le misure appropriate per evitare il consumo di alimenti contaminati;
•	 Saper congelare gli alimenti correttamente, inclusa la preparazione degli alimenti per il conge-
lamento, la selezione di contenitori e imballaggi adatti, e la gestione del processo di congelamento.

50% aula + 50% laboratorio esterno
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