Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Preparare semplici menù completi (primo piatto, secondo piatto a base carne)



	Indicazioni
	La preparazione tecnica di un menu potrebbe prestarsi a variate interconnessioni multidisciplinari. In questo caso, semplicemente, al termine dell’UF – di per sé auto consistente e completa, si accompagna semplicemente ad una esposizione orale a fine lavoro dell’allievo, di riepilogo/consuntivo del lavoro realizzato e di verifica della comprensione dei basilari concetti di qualità


	Annualità
	Seconda

	Tipologia
	UF Integrata

	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione


	Realizzare la preparazione di piatti semplici, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti 

Operare secondo i criteri di qualità stabiliti dal protocollo aziendale, riconoscendo e interpretando le esigenze del cliente/utente interno/esterno alla struttura/funzione organizzativa

Interagire in situazioni comunicative

utilizzando linguaggi e codici di

diversa natura per l’espressione di

sé e la comunicazione

interpersonale, anche di carattere

professionale
Operare secondo i criteri di qualità stabiliti dal protocollo aziendale, riconoscendo e interpretando le esigenze del cliente/utente interno/esterno alla struttura/funzione organizzativa 


	Abilità standard coinvolte
	-Utilizzare le principali tecniche di cottura per la preparazione dei cibi 

 -Utilizzare tecniche di preparazione pasti nel rispetto delle malattie specifiche del cliente 

-Dividere in porzioni i cibi da allestire direttamente in cucina 

-Applicare tecniche e protocolli di controllo materie prime e semilavorati 
-Fare uso di codici e strumenti

linguistici diversificati in relazione

alla varietà degli oggetti, delle

caratteristiche e degli scopi della

comunicazione
-Esprimere le proprie opinioni e

valutazioni sulla base di criteri

consapevoli di giudizio
-Applicare gli elementi di base di un sistema per la gestione della qualità 

- Applicare procedure e istruzioni operative attinenti al sistema qualità previsti nella struttura organizzativa di appartenenza 

 Utilizzare modelli, schemi o schede precostituiti di documentazione delle attività svolte e dei risultati ai fini della implementazione del sistema qualità 
-Impiegare metodi e tecniche di verifica del proprio operato e dei risultati intermedi e finali raggiunti 
Applicare procedure e istruzioni operative attinenti al sistema qualità previsti nella struttura organizzativa di appartenenza

	Conoscenze standard coinvolte 
	Elementi di dietetica relativi a principi nutritivi degli alimenti, comportamenti alimentari, malattie metaboliche, la celiachia 

Protocolli di controllo relativi all’igiene e alla sicurezza 

Tecniche di cottura classica 

-La comunicazione interpersonale
-Tecniche di comunicazione in

Pubblico
-Tecniche di argomentazione e di

assertività
-Direttive e normative sulla qualità di settore 
 Principi ed elementi di base di un sistema qualità 

Procedure attinenti al sistema qualità 

Strumenti e tecniche di monitoraggio delle attività e dei risultati raggiunti 

Principi ed elementi di base di un sistema qualità

	Aree Formative coinvolte
	Area C. Tecnico – professionali

Area C. Tecnico professionali(area comune)

Area Linguistica (Italiano)



	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	1)Esecuzione autonoma delle operazioni di preparazione e cottura di un piccolo menù ( primo piatto e secondo a base carne e verdure) secondo le indicazioni del ricettario o le istruzioni fornite
2)Comunicazione orale della tipologia e caratteristiche dei piatti realizzati e del processo di lavoro applicato

	Tipologia prova finale
	Prova pratica + prova orale

	Durata UF/UDA


	

	Periodo realizzazione
	Seconda annualità: secondo quadrimestre


	Fasi
	Acquisire la documentazione necessaria (ricettario/ altre indicazioni))
Pianificazione delle operazioni da compiere

Prelievo degli alimenti occorrenti dal magazzino, dispensa e refrigeratori

Cottura della pasta o del riso 

Preparazione delle salse di condimento

Cottura della carne: bistecca in padella, griglia, brace

Preparazione delle verdure: operazioni di mondatura, pulizia, lavaggio, taglio e cottura (se necessaria)

Cottura delle verdure

Operazioni di pulizia attrezzature e riassetto ambiente di cucina

	Valutazione
	Standard accettabilità delle attività ( definiti da formatori di area tecnica)
Primi piatti

Esegue  correttamente la ricetta secondo le istruzioni del ricettario (operazioni di pesatura, cottura pasta o riso e cottura salsa condimento, scolatura)

Esegue  correttamente la conservazione dei primi piatti a base pasta e riso: applicare correttamente le tecniche e procedure previste per la conservazione a freddo dei primi piatti
Condimenti/salse
esegue correttamente la preparazione delle salse (pomodoro, panna, ragù, verdure) e dei fondi seguendo le istruzioni del ricettario
esegue correttamente le operazioni per la conservazione dei prodotti; esegue correttamente le operazioni di travaso, filtraggio, ecc per l'utilizzo immediato del prodotto

Carne

preleva nel giusto quantitativo il giusto tipo e taglio di carne da utilizzare
esegue  correttamente (attrezzatura, tipo di taglio) le principali tecniche di taglio della carne (xxxx) in funzione della ricetta da realizzare
esegue la cottura delle ricette a bistecca in padella , griglia e brace rispettando temi di cottura e procedure del ricettario

esegue correttamente le procedure per la conservazione di piatti finiti a base carne applicandole tecniche in funzione del prodotto e del luogo di conservazione
Verdure
Esegue correttamente il prelievo della merce dal magazzino/refrigeratori da prelevare;
Monda la verdura senza produrre scarto in eccesso
Lava correttamente la verdura  il prodotto igienicamente a posto;

esegue correttamente le XXX tipologie di taglio (rondella, julienne, ecc)
prepara la verdura a caldo / freddo secondo le indicazioni del ricettario/avute 
esegue correttamente le procedure di conservazione 

2) Comunicazione orale della tipologia e caratteristiche dei piatti realizzati e del processo di lavoro applicato: standard accettabilità definito dal formatore


