












                   

 
 
 
 
 

Allegato B 
 
 

Moduli formativi1 Conoscenze associate ad ogni modulo formativo Ore2 

Normativa di riferimento 
387753 (Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia ambientale di
settore) 6 

Normativa di riferimento 
387754 (Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di
preparazione e distribuzione pasti) 6 

Normativa di riferimento 387761 (Standard di qualità dei prodotti alimentari) 6 

Elementi di merceologia gastronomia 387759 (Elementi di gastronomia) 12

Elementi di merceologia gastronomia

387760(Elementi di merceologia relativi alle materie prime: varietà
e derivati, prodotti enogastronomici regionali, proprietà
organolettiche e impieghi) 12

Elementi di merceologia gastronomia 387761 (Standard di qualità dei prodotti alimentari) 12

Tecniche di organizzazione dei processi
produttivi 387755 (Principali terminologie tecniche di settore) 8

Tecniche di organizzazione dei processi
produttivi 387756 (Processi e cicli di lavoro del processo ristorativo) 8

Tecniche di organizzazione dei processi
produttivi 387757 (Tecniche di comunicazione organizzativa) 8

Tecniche di organizzazione dei processi
produttivi 387758 (Tecniche di pianificazione) 8

Tecniche di organizzazione dei processi
produttivi

387762 (Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in
cucina) 9

Tecniche di organizzazione dei processi
produttivi 387763 (Utensili per la preparazione dei cibi) 9

Tecniche di preparazione 387764 (Attrezzature di servizio) 11

Tecniche di preparazione 387755 (Principali terminologie tecniche di settore) 11

1L’articolazione dei moduli formativi per competenze/conoscenze essenziali associate e le ore previste deve coincidere con quanto indicato in sede di 
presentazione istanza  di inserimento del percorso formativo a catalogo. E’ necessario ripetere modulo per ogni conoscenza essenziale associata 
2Per tutte le conoscenze essenziali previste nel repertorio delle qualificazioni dovrà essere valorizzato un numero di ore 



                   

Tecniche di preparazione 387756 (Processi e cicli di lavoro del processo ristorativo) 11

Tecniche di preparazione 387757 (Tecniche di comunicazione organizzativa) 11

Tecniche di preparazione
387762 (Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in
cucina) 11

Tecniche di preparazione 387763 (Utensili per la preparazione dei cibi) 11

Modulo Igiene e Sicurezza 16

Alfabetizzazione informatica 40

Lingua Straniera 24

 
 
 
 


