
Produzioni Alimentari

Durata

Modalità di svolgimento

Livello di accesso

Visita la pagina sul nostro sito dedicata
alla misura GOL Lombardia

Il programma è finanziato dal Piano Nazionale di Ripresa e Resilienza (PNRR), Missione 5 “Inclusione e coesione”, Componente 1 “Politiche per il lavoro”
Riforma 1.1 “Politiche attive del Lavoro e Formazione”, finanziato dall’Unione Europea – Next Generation EU

ABILITÀ

CONOSCENZE BASE

La formatura dell’impasto in base ai diversi tipi di 
prodotti da forno

40 hLicenza media

•	 Tipologia degli impasti;
•	 Tecniche di formatura dell’impasto.

•	 Saper manipolare l’impasto con destrezza e precisione utilizzando le mani o attrezzature speci-
fiche per ottenere forme e consistenze desiderate;
•	 Essere in grado di applicare una varietà di tecniche di formatura dell’impasto in modo appro-
priato per creare una vasta gamma di prodotti da forno, garantendo uniformità e estetica;
•	 Sviluppare abilità nel risolvere eventuali problemi che possono sorgere durante il processo di 
formatura dell’impasto, come impasti troppo morbidi o troppo duri, problemi di adesione;
•	 Sviluppare abilità nella presentazione dei prodotti da forno formattati, assicurandosi che siano 
attraenti e invitanti per i clienti.

50% aula + 50% laboratorio esterno
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