Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DÌ APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Gestire il magazzino 

	Indicazioni
	L’esecuzione operativa delle attività del magazzino nell’ambiente della cucina richiede capacità tecniche operative ma anche di lettura, interpretazione comprensione di specifica documentazione tecnica e quindi si presta per un uso combinato di con/ab tecnico professionali(qualità, sicurezza, igiene e salvaguardia ambientale) , linguistiche, informatiche( per la riproduzione di schede/tabelle da utilizzare). Inoltre consente di riprendere/sviluppare conoscenze scientifiche sui fenomeni chimici-fisici connessi alla conservazione a freddo o a secco degli alimenti



	Annualità
	Prima

	Tipologia
	UF Integrata

	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione


	· Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie
· Utilizzare strumenti tecnologici e informatici per consultare archivi, gestire informazioni, analizzare e rappresentare dati, anche in forma grafica
· Produrre comunicazioni orali, funzionali alla situazione comunicativa, con proprietà di linguaggio e correttezza formale 
· Applicare metodi di osservazione, di indagine e le procedure proprie delle diverse scienze per comprendere la realtà naturale e il rapporto tra uomo e natura

	Abilità standard coinvolte

	-Adottare tecniche di trattamento e di conservazione 

- Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel magazzino 

Produrre appunti (ad es. scalette, mappe, ecc.) funzionali alla stesura di un testo orale
Leggere ed analizzare testi non letterari di diversa tipologia (informativi, tecnici, scientifici, normativi ecc.) sapendo discriminare:
- finalità
- distinzione tra messaggio principale/idee secondarie
- distinzione tra informazioni, fatti, opinioni, valutazioni
Acquisire, leggere, creare e stampare testi usando programmi di videoscrittura per gestire dati
Creare, elaborare e gestire un foglio elettronico, utilizzando le funzioni aritmetiche e logiche, la rappresentazione e l'elaborazione dei dati in forma grafica
Accedere alle informazioni e ai servizi on line
Applicare metodo e conoscenze scientifiche ( di chimica e  biologia) a situazioni tipiche dell'esperienza formativa di laboratorio
Operare nei laboratori utilizzando strumenti, metodiche e procedure caratterizzanti il metodo scientifico

	Conoscenze standard coinvolte

	Elementi di biologia relativi alle alterazioni alimentari 

Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di conservazione e di stoccaggio delle materie prime alimentari, dei semilavorati e dei prodotti finiti 

Tecniche e sistemi di conservazione e stoccaggio degli alimenti 

Tecniche per la comunicazione orale e scritta delle informazioni (ad es. appunti, scalette, schemi, mappe ecc.)
Struttura e caratteristiche di alcune tipologie di testi: (, foglio di istruzione, manuale tecnico,)
Le fondamentali nozioni di hardware, software e pacchetti applicativi
Operazioni su documenti, testi e oggetti: apertura, creazione, salvataggio, conversione chiusura, stampa
Operazioni su documenti, fogli elettronici e oggetti: apertura, creazione, salvataggio, conversione, chiusura, stampa
Le principali grandezze fisiche del S.I. e relative unità di misura
L'energia e le sue trasformazioni (energia 
termica, energia chimica
Struttura chimica della materia e legami chimici
- Conoscenze di base inerenti  la biologia
-Tecniche di analisi di situazioni reali attraverso strumenti, procedure e metodologia scientifica

	Aree Formative coinvolte
	· Area tecnico professionali comuni(qualità, sicurezza, igiene e salvaguardia ambientale)
· Area tecnico professionali( laboratorio, igiene, HHCCP)
· Area ltecnologica(informatica)
· Area matematico-scientifica( biologia,-chimica)

	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	A fronte di un compito di gestione di procedure di ricevimento, stoccaggio, conservazione di determinati prodotti:  

Eseguire il processo di lavoro applicando correttamente le tecniche e procedure previste e agendo i comportamenti corretti( valutazione attraverso scheda di controllo)
Redigere una scheda per la gestione delle operazioni di magazzino( format standard)  utilizzando programmi informatici word ed excel  

	Tipologia prova finale

	Prova pratica 

	Durata UF/UDA


	xx

	Periodo realizzazione

	seconda annualità: primo quadrimestre

	Fasi

	-Indicazioni del formatore rispetto al compito
-Dimostrazione del docente 
-Diverse esercitazioni pratiche 
-Approfondimento concetti relativi alla gestione del magazzino ( chimica/biologia correlata)
- esercitazione con programmi word ed excel

- esecuzione prova finale di verifica/valutazione 
-

	Valutazione

	Standard di accettabilità delle attività 
Applica correttamente le tecniche e procedure per la conservazione in funzione delle diverse tipologie di merce (corretto abbinamento merce/ambiente)

Registra correttamente le operazioni di carico e scarico sulla apposita modulistica ( standard: esegue correttamente il 70% degli esercizi proposti)
· -rileva e registra correttamente necessità di carico e scarico della merce, segnalando le esigenze sull'apposita modulistica) standard: esegue correttamente il 70% degli esercizi proposti


