Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DÌ APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Preparare e servire formaggi ed affettati 

	Annualità
	Prima

	Indicazioni


	La semplice operazione di taglio dei formaggi  e degli affettati (con affettatrice e a mano) consente di esercitare e verificare le capacità di utilizzo dell’unità di peso, di applicare formule e procedure di calcolo ( proporzioni, equivalenze,ecc.). La correlata fase della conservazione dei prodotti( formaggio/affettati) e l’osservazione dei fenomeni di deperimento/deterioramento permette di approfondire conoscenze chimiche e fisiche)
L’UF ruota attorno alla capacità didattica di combinare questi elementi.

	Tipologia
	UF Integrata

	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione


	Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria 
Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti 
Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali
Utilizzare codici formali, strumenti, tecniche e procedure di calcolo aritmetico ed algebrico per risolvere problemi concreti di diversa natura
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

	Applicare le tecniche di monitoraggio e verificare l’impostazione, lo stato di efficienza e il funzionamento di strumenti, attrezzature, macchine 

Adottare modalità e comportamenti per la manutenzione ordinaria di strumenti, attrezzature, macchine 

Utilizzare metodiche per individuare eventuali anomalie di funzionamento 

Adottare tecniche di trattamento e di conservazione 

 Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel magazzino 
Approntare materie prime per la preparazione di pasti 

Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime 

Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiene, pulizia e riordino degli spazi di lavoro
Utilizzare strumenti e procedure di igiene personale
Applicare tecniche e procedure di calcolo anche a situazioni concrete

Utilizzare strumenti di calcolo automatico

Utilizzare, linguaggi, simboli e convenzioni delle basilari discipline scientifiche
Riconoscere problemi che si

possono indagare scientificamente

e individuare fonti sicure per la

ricerca di informazioni utili e per la

descrizione di argomenti scientifici,

arrivando a semplici spiegazioni

Utilizzare evidenze scientifiche:

identificare le ipotesi, le evidenze e

i ragionamenti sottesi a conclusioni

scientifiche

	Conoscenze standard coinvolte

	Comportamenti e pratiche nella manutenzione ordinaria di strumenti, attrezzature, macchine 
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 
Elementi di gastronomia 

Elementi di merceologia relativi alle materie prime: varietà e derivati, prodotti enogastronomici regionali, proprietà organolettiche e impiegati 
Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina 

Utensili per la preparazione dei cibi 

Procedure, protocolli, tecniche di igiene, pulizia e riordino
Prodotti per la sanificazione la disinfezione e la disinfestazione igienico-sanitaria
Tecniche di calcolo approssimato

Ripresa degli insiemi numerici e dell'aritmetica: numeri naturali, relativi, razionali, reali: definizione, proprietà, operazioni

La calcolatrice

Le principali grandezze fisiche del S.I. e relative unità di misura

Struttura chimica della materia;

legami chimici
Composti chimici (ossidi e

anidridi, acidi e basi, sali)

- Reazioni chimiche

	Aree Formative coinvolte
	· Area tecnico professionali( laboratorio, igiene, HHCCP)
· Area matematico-scientifica( matematica)

· Area matematico-scientifica ( scienze:chimica)

	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	1)Eseguire operazioni di taglio di affettati utilizzando professionalmente affettatrice e coltelli per il taglio a mano, secondo le quantità indicate in una comunicazione  scritta od orale 
2)Impiattare correttamente l’affettato per il servizio

3)Eseguire operazioni di taglio a mano dei formaggi secondo le quantità indicate in una comunicazione  scritta od orale

4)Eseguire correttamente le operazioni per la conservazione di affettati e formaggi

5)Sintetica descrizione scritta/orale dei principi chimici che sono alla base delle ( giustificano) tecniche e procedure di conservazione dei prodotti e del loro  deterioramento 

	Tipologia prova finale

	Prova pratica 

	Durata UF/UDA


	xx

	Periodo realizzazione

	prima  annualità: primo quadrimestre

	Fasi

	-Indicazioni del formatore rispetto al compito
-Dimostrazione del docente 
-Esercitazioni  pratiche di taglio e conservazione del prodotto, con diverse qualità di formaggi ed affettati
-Approfondimento concetti relativi alla conservazione dei prodotti (chimica/biologia correlata)e alla relativa gestione in magazzino (
- Esercitazioni di calcolo (peso) correlate all’affettato /formaggio in preparazione
- esecuzione prova finale di verifica/valutazione 

	Valutazione

	Standard di accettabilità delle attività 
1)Utilizza correttamente l’affettatrice  e i coltelli nelle operazioni di taglio degli affettati (standard accettabilità definito dal formatore)
3) Utilizza strumenti idonei e tecniche corrette nelle operazioni di taglio a mano dei formaggi (standard accettabilità definito dal formatore)

1- 3)Sa  predisporre il servizio degli affettati e dei formaggi nelle quantità richieste( standard:: esegue correttamente le prove di verifica, utilizzando la bilancia)
2)Impiatta correttamente formaggi e affettati per il servizio in sala(standard accettabilità definito dal formatore)
4)Applica  correttamente le tecniche e procedure per la conservazione dei formaggi e degli affettati ( standard: applica correttamente le tecniche e procedure previste)
4 – 5)Discrimina i processi di deterioramento dei formaggi/affettati ( standard: esegue correttamente le prove di verifica predisposte dal formatore) 
5)Sa Spiegare i principi chimici che sono alla base della buona conservazione e del deterioramento dei formaggi e degli affettati ( standard: risponde correttamente ad almeno il 70% delle domande di verifica di un questionario di verifica)


