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SCHEDA DI CASO

RISULTATO ATTESO 2 - Realizzare la farcitura della pasta fresca artigianale,
preparando preventivamente i ripieni

 1 - PREPARAZIONE DELLE MISCELE PER I RIPIENI

Grado di complessità 1

1.1 PREPARAZIONE INGREDIENTI

Eseguire le lavorazioni e le eventuali cotture degli ingredienti secondo le ricette e provvedere alla
conservazione delle miscele nelle celle frigorifere

 2 - FARCITURA DELLA PASTA

Grado di complessità 1

2.1 FARCITURA

Eseguire manualmente o attraverso macchine riempitrici la farcitura e la formatura della pasta
ripiena secondo i dosaggi previsti
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SCHEDA RISORSE A SUPPORTO DELLA VALUTAZIONE DEL RISULTATO ATTESO 2

 RISORSE FISICHE ED INFORMATIVE TIPICHE (IN INPUT E/O PROCESS ALLE ATTIVITÀ)

Ingredienti per la farcitura
Ricettario
Macchine riempitrici
Normativa HACCP

 TECNICHE TIPICHE DI REALIZZAZIONE/CONDUZIONE DELLE ATTIVITÀ

Tecniche ed operatività di preparazione dei ripieni
Tecniche ed operatività di farcitura e formatura pasta ripiena

 OUTPUT TIPICI DELLE ATTIVITÀ

Pasta ripiena farcita

 INDICAZIONI A SUPPORTO DELLA SCELTA DEL METODO VALUTATIVO E DELLA
PREDISPOSIZIONE DELLE PROVE

ESTENSIONE SUGGERITA DI VARIETÀ PRESTAZIONALE

1. L'insieme delle tecniche di preparazione della farcitura e della formatura della pasta ripiena

DISEGNO TIPO DELLA VALUTAZIONE

1. Prova prestazionale: realizzazione di un ripieno, secondo una ricetta data, e della formatura di
una pasta ripiena
2. Colloquio tecnico relativo ad approfondimenti di ricette costituenti le principali paste ripiene non
oggetto della prova prestazionale
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