Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	A) La Pianificare la propria attività) ( primi piatti)
B) pianificare la propria attività  2 (( frutta /verdura)


	Indicazioni 
	L’allievo impara ad eseguire operativamente  la pianificazione/organizzazione del compito, abbinando momenti di esercitazione pratica in laboratorio a momenti di riflessione , ricapitolazione scritta delle procedure di lavoro, delle fasi da compiere; rilegge il proprio operato e lo descrive. Per questo si avvale di programmi di videoscrittura.


	Annualità
	Prima

	Tipologia
	Integrata

	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione


	-Definire e pianificare le fasi/successione delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni 
-Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti
-Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso 
-Leggere, comprendere e interpretare testi di complessità crescente riguardanti la vita quotidiana e professionale 

Elaborare testi scritti, funzionali alla situazione comunicativa, con proprietà di linguaggio e correttezza formale
Utilizzare strumenti tecnologici e informatici per consultare archivi, gestire informazioni, analizzare e rappresentare dati, anche in forma grafica

	Abilità standard coinvolte


	Utilizzare le istruzioni per predisporre le diverse attività 

 Applicare criteri di organizzazione del proprio lavoro relativi alle peculiarità delle attività da eseguire e dell'ambiente lavorativo/organizzativo 

 Applicare modalità di pianificazione e organizzazione delle attività nel rispetto delle norme di sicurezza, igiene e salvaguardia ambientale specifiche di settore 

Individuare strumenti, attrezzature, macchine per le diverse attività sulla base delle procedure standard 

Applicare criteri di selezione delle materie prime 

 Approntare materie prime per la preparazione di pasti 

 Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime 
Costruire semplici enunciati di tipo descrittivo ed espositivo utilizzando un repertorio linguistico di base.
Produrre appunti (ad es. scalette, mappe, ecc.) funzionali alla stesura di un testo scritto
Acquisire, leggere, creare e stampare testi usando programmi di videoscrittura per gestire dati

	-
Conoscenze standard coinvolte
	-Processi e cicli di lavoro del processo ristorativo
-Tecniche di pianificazione

-Principali terminologie tecniche

-Attrezzature di servizio

-Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia ambientale di settore

-Tipologie delle principali attrezzature, macchine, strumenti, del processo ristorativo
-Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina

-Utensili per la preparazione dei cibi
-Tecniche di sintesi dei principali concetti compresi
-La struttura logica della frase, periodo

-Linguaggio e terminologia tecnico professionale
-Operazioni su documenti, testi e oggetti: apertura, creazione, salvataggio, conversione chiusura, stampa

	Aree Formative coinvolte
	Area C. Tecnico – professionali

Area Linguistica ( Italiano)

Area Tecnologica ( Informatica)

	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	A) Esecuzione corretta delle seguenti fasi del ciclo di lavorazione
Prelievo alimenti occorrenti dal magazzino/dispensa/refrigeratori 

Operazioni di preparazione ingredienti occorrenti 

Operazioni per la conservazione o per la somministrazione di fondi/salse
Cottura della pasta e delle salse condimento

Cottura del riso e dei condimenti

Operazioni di raffreddamento - conservazione dei primi piatti a base pasta e riso

Operazioni di pulizia attrezzature e riassetto ambiente di cucina
In parallelo: esercitazioni correlate alle diverse fasi di lavoro,, per la preparazione di schede di sintesi , tabelle, realizzate con l’utilizzo di programmi di video scrittura

B)Esecuzione corretta delle seguenti fasi del ciclo di lavorazione:

-Prelievo verdura/frutta dal magazzino

- Operazioni di mondatura

- Operazioni di Lavaggio

- Operazioni di taglio (a rondella, julienne, …)

- Operazioni per la somministrazione

Operazioni per la conservazione

Operazioni di pulizia
In parallelo: esercitazioni correlate alle diverse fasi di lavoro,, per la preparazione di schede di sintesi , tabelle, realizzate con l’utilizzo di programmi di video scrittura



	Tipologia prova finale
	Prova pratica
- esecuzione in autonomia delle operazioni previste ( valutazione sulle modalità di organizzazione e pianificazione dell’attività)

Prova teorica

 Descrizione del ciclo di lavorazione da attuare per l’esecuzione della prova pratica 

	Durata UF/UDA


	XXX

	Periodo realizzazione
	Primo quadrimestre ( A)
Secondo quadrimestre ( B)

	Fasi
	-Ascolto delle indicazioni del formatore
-Letture delle indicazioni da Ricettario

-Descrizione orale/scritta del Piano di lavoro da attuare
-Esecuzione del piano di lavoro

-Autoanalisi –autovalutazione dell’esecuzione e del documento Piano di lavoro predisposto prima dell’attività pratica

	Valutazione
	Standard di accettabilità dell’attività
Per la descrizione: l’elaborato contiene la corretta descrizione della fasi del ciclo di lavoro necessarie per eseguire la corretta pianificazione del compito; dal pdv linguistico è accettabile se adeguato sotto l’aspetto lessicale, sintattico, espressivo; lo standard di accettabilità di processo tecnico è definito dal formatore tecnico; lo standard di accettabilità linguistica dal formatore di area
Per l’esecuzione :esecuzione corretta della sequenza e delle procedure organizzative necessarie per eseguire il compito. La sequenza corretta è indicata nelle “ Fasi”. Lo  standard di accettabilità è definito dal formatore tecnico; 


