Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	I Prodotti base della cucina italiana  - 1 – 2 – 3 - 4

	Indicazioni


	L’UF propone di scegliere un prodotto tipico della tradizione culinaria italiana( v. sotto) e di costruire attorno ad esso un percorso di apprendimento, indagandolo dal pdv del suo mercato, della commercializzazione, del ciclo produttivo, delle sue caratteristiche merceologiche, chimiche. Vengono così proposte conoscenze di economia, tecnico professionali( merceologiche), di scienze, di matematica, di informatica e di area linguistica.

Il risultato può essere una mostra/esposizione, un testo, altro, realizzati dai ragazzi

	Annualità

	Prima 
( ma si consigliano: altre 3 UF simili nelle restanti annualità)

Esempio: UF 1 su olio- 

UF 2 su pasta 

UF 3 formaggi

UF 4 affettati

	Tipologia
	UF Integrata 

	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione


	Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti
Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie

Produrre
testi scritti, funzionali alla situazione
comunicativa, con proprietà di
linguaggio e correttezza formale
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
Collocare l’esperienza personale e
formativa nel funzionamento del
sistema economico


	Abilità standard coinvolte

	-
Applicare criteri di selezione delle materie prime
Approntare materie prime per la preparazione di pasti
Adottare tecniche di trattamento e di conservazione
Produrre appunti (ad es. scalette,
mappe, ecc.) funzionali alla stesura
di un testo scritto

Costruire proposizioni e periodi di
complessità e di espressività
crescente, attraverso l’uso corretto
degli elementi ortografici, morfosintattici,
lessicali, di strutturazione
della frase e del periodo
Costruire proposizioni e periodi di
complessità e di espressività
crescente, attraverso l’uso corretto
degli elementi ortografici, morfosintattici,
lessicali, di strutturazione
della frase e del periodo
Applicare metodo e conoscenze
scientifiche in situazioni tipiche
dell’esperienza personale e
formativa del soggetto per risolvere
semplici problemi della vita reale

Utilizzare, linguaggi, simboli e
convenzioni scientifici, matematici
e tecnici
Utilizzare fonti informative di tipo
economico per indagare su
questioni ed eventi economici
connessi con la cultura e
l’organizzazione sociale e politica

	Conoscenze standard coinvolte 
	Elementi di gastronomia
Elementi di merceologia relativi alle materie prime: varietà e derivati, prodotti enogastronomici regionali, proprietà organolettiche e impieghi
Elementi di biologia relativi alle alterazioni alimentari
Tecniche e sistemi di conservazione e stoccaggio degli alimenti
Le diverse modalità di
comunicazione orale:
conversazione, dialogo, intervista,
comunicazione in pubblico,
discussione, ecc.)
Struttura chimica della materia;
legami chimici
- Elementi chimici e tavola
periodica; metalli e non metalli
- Composti chimici (ossidi e
anidridi, acidi e basi, sali)
- Reazioni chimiche
- Acidità e basicità, il pH

- Il mercato: concetti fondamentali
(bene, valore, prezzo) e forme
- Tipologie di mercati e rapporti tra
operatori

	Aree Formative coinvolte
	Area linguistica

Area diritto- economia 
Area matematico scientifico(scienze-chimica)
Area tecnico professionale



	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	Produzione di Schede di presentazione delle caratteristiche merceologiche dei principali prodotti della cucina italiana

In alternativa: realizzazione di una mostra, testo.

( pasta- verdure- olio – formaggi ed affettati)



	Tipologia prova finale
	Presentazione scritta ed orale delle Schede 

	Durata UF/UDA


	

	Periodo realizzazione
	Seconda annualità


	Fasi

	-scelta del prodotto da indagare( insieme ai ragazzi)
Organizzazione dell’attività di ricerca per aree di indagine  ( economia/scientifica, tecnico professionale, informatica) e scelta del prodotto finale

Avvio dell’attività coordinata di ricerca( ragazzi a gruppi)

Parallelamente allo sviluppo della indagine: approfondimento dei concetti trattati di economia, chimica, scienze, ecc.

Parallelamente; preparazione dei supporti tecnici per l’accompagnamento del prodotto finale

Realizzazione del prodotto finale per la comunicazione dei risultati di indagine

	Valutazione
	Se il prodotto è scheda di descrizione delle caratteristiche del prodotto: valutazione del formatore sulla completezza della scheda dal pdv tecnico 
Se il prodotto è collettivo( mostra, evento ecc.): test di conoscenze individuale sui contenuti /concetti presenti nel materiale espositivo( 70% risposte esatte)


