Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Preparare e conservare verdura e frutta

	Indicazioni 
	L’allievo impara ad eseguire operativamente  la preparazione professionale delle verdure e/o della frutta, procedendo anche attraverso l’approfondimento combinato dei concetti di misurazione(peso), calcolo percentuale e artitmetico. In itinere apprende ad utilizzare la lingua orale e scritta per sintetizzare i compiti eseguiti, leggere documentazione ad hoc, redigere documenti di sintesi sul lavoro eseguito.

	Annualità
	Prima

	Tipologia
	UF Integrata

	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione

	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
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 
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 procedure, protocolli e tecniche di igiene, pulizia e riordino degli spazi di lavoro 

 Adottare soluzioni organizzative della postazione di lavoro coerenti ai principi dell’ergonomia 
Utilizzare strumenti e procedure di igiene personale 
Applicare criteri di selezione delle materie prime 

Approntare materie prime per la preparazione di pasti 

Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime 

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

Tipologie delle principali attrezzature, macchine, strumenti, del processo ristorativo 

Applicare procedure e tecniche di approntamento strumenti, attrezzature, macchine 
Applicare tecniche e procedure di calcolo anche a situazioni concrete

Acquisire il concetto logico-matematico operativo

Utilizzare, linguaggi, simboli e convenzioni delle basilari discipline scientifiche

Operare nei laboratori utilizzando strumenti, metodiche e procedure caratterizzanti il metodo scientifico



	Conoscenze standard coinvolte 
	Elementi di ergonomia 

 Procedure, protocolli, tecniche di igiene, pulizia e riordino 

 Prodotti per la sanificazione la disinfezione e la disinfestazione igienico-sanitaria 
Elementi di merceologia relativi alle materie prime utilizzate : 
Standard di qualità dei prodotti alimentari 

Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina 

 Utensili per la preparazione dei cibi 

Scrittura posizionale dei numeri

Rapporti, percentuali e proporzioni

Tecniche di analisi di situazioni reali attraverso strumenti, procedure e metodologia scientifica

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



	Aree Formative coinvolte
	Area C. Tecnico – professionali

Area Linguistica ( Italiano)

Area Matematico scientifica ( matematica e

	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	Esecuzione autonoma delle operazioni di lavaggio, taglio, messa a disposizione del prodotto ( frutta /verdura) secondo le indicazioni del ricettario o del formatore e corretta applicazione delle tecniche per la conservazione del prodotto 

	Tipologia prova finale
	Prova pratica eseguendo le indicazioni  del ricettario e del docente

	Durata UF/UDA


	XX

	Periodo realizzazione 
	Primo quadrimestre

	Fasi
	Esecuzione in sequenza delle seguenti fasi del ciclo di lavorazione:
-Prelievo verdura/frutta dal magazzino
Parallelamente: esecuzione di operazioni di calcolo, pesatura, calcolo percentuale

Parallelamente: esercitazioni sulle unità di misura ( peso)
- Operazioni di mondatura

- Operazioni di Lavaggio

- Operazioni di taglio (a rondella, julienne, …)
- Operazioni per la conservazione o per la somministrazione
Parallelamente: esercitazioni di descrizione /sintesi scritta delle operazioni eseguite, anche con utilizzo di schede in uso nel settore

Operazioni di pulizia e riassetto 


	Valutazione
	Standard accettabilità delle attività

Prelievo verdura/frutta dal magazzino = esecuzione corretta delle indicazioni orali/scritte inerenti tipologia e quantità merce da prelevare;

Operazioni di mondatura: assenza di componenti di scarto nel prodotto mondato e pronto all’uso
Operazioni di Lavaggio: a fine lavaggio il prodotto è igienicamente a posto;

Operazioni di taglio: esegue correttamente le XXX tipologie di taglio (rondella, julienne, ecc)

Operazioni per la conservazione o per la somministrazione:: esegue correttamente le procedure di conservazione(imballo/confezionamento/protezione del prodotto) con riferimento alle tipologie di frutta e verdura mostrate nelle esercitazioni; nel caso di insalate o piatti con verdure a freddo, esegue correttamente l'impiattamento; nel caso di frutta esegue correttamente le procedure per la somministrazione in forma di macedonia o frutta singola, rispettando modelli/standard di servizio

Operazioni di pulizia: esegue correttamente le procedure standard di pulizia di macchinari, apparecchi e ambienti


