Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Preparare e cucinare il  pesce

	Indicazioni
	

	Annualità
	Terza

	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 

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 
Analizzare e interpretare dati sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi  anche l'ausilio di strumenti statistici (analisi della frequenza, tassi, probabilità) e di presentazioni 
Elaborare testi scritti, funzionali alla situazione comunicativa, con proprietà di linguaggio e correttezza formale
Collocare l’esperienza personale e
formativa nel funzionamento del
sistema economico


	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 
-Applicare criteri di selezione delle materie prime 

-Approntare materie prime per la preparazione di pasti 

-Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime 
-Adottare tecniche di trattamento e di conservazione 

- Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel magazzino 

-Riconoscere e selezionare i dati significativi
-Organizzare dati
-Interpretare i dati raccolti
-Utilizzare la statistica come strumento informativo nelle situazioni di vita sociale e professionale
-Produrre appunti (ad es. scalette, mappe, ecc.) funzionali alla stesura di un testo scritto
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 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 

-Elementi di gastronomia 

- Elementi di merceologia relativi alle materie prime: varietà e derivati, prodotti enogastronomici regionali, proprietà organolettiche e impieghi 

-Standard di qualità dei prodotti alimentari 

- Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina 

-Utensili per la preparazione dei cibi 
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 
-Tecniche base di analisi dei dati
-Tecniche di raccolta e organizzazione dei dati
-Semplice analisi di rappresentazioni tabellari e grafiche.
-Concetti generali di statistica.
-Tecniche di sintesi dei principali concetti compresi
Il sistema economico: attori,
attività, relazione
- Il mercato: concetti fondamentali
(bene, valore, prezzo) e forme
- Tipologie di mercati e rapporti tra
operatori

	Aree Formative coinvolte
	Area C. Tecnico – professionali

Area Linguistica ( Italiano)

Area Matematico scientifica ( Matematica)


	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	1)Esecuzione autonoma e corretta di una ricetta di pesce ( a caldo/a freddo) 
2) produzione di un testo scritto contenete rappresentazioni statistiche sul consumo ecc. ed altri elementi liberamente definiti

	Tipologia prova finale
	Prova pratica di cucina,eseguendo le indicazioni  del ricettario e del docente + prova di italiano -matematica

	Durata UF/UDA


	

	Periodo realizzazione
	Terzo anno: primo quadrimestre

	Fasi
	Prelievo del pesce dai refrigeratori 

Prelievo altri ingredienti da dispensa, refrigeratori e magazzino

Operazione di pulizia, taglio, sfilettatura del pesce

Preparazione a freddo di piatti a base pesce

Preparazione a caldo/cottura del pesce (diverse ricette al forno, in umido, in padella)
Pulizia del pesce pronto per essere servito
Operazioni per la conservazione dei piatti a base pesce
In parallelo: esecuzione dell’attività di ricerca sul mercato del pesce
Operazioni di pulizia attrezzature e riassetto ambiente di cucina

	Valutazione
	Standard accettabilità delle attività

: preleva correttamente il tipo di pesce indicato in ricetta (riconosce i diversi tipi di pesce e li preleva nella giusta quantità)

esegue correttamente le  operazioni di pulizia, taglio, sfilettatura del pece secondo le istruzioni del ricettario/insegnante ( standard accettabilità definito dal formatore)
Preparazione a freddo di piatti a base pesce:esegue correttamente la preparazione del pesce per ricette a freddo applicando le indicazioni della ricettario/insegnante( standard accettabilità definito dal formatore)
cucina ricette a base di pesce(al forno, in umido, in padella) seguendo le indicazioni del ricettario( standard accettabilità definito dal formatore)
utilizza correttamente le  tecniche di conservazione del pesce cotto e crudo( standard accettabilità definito dal formatore)
legge e interpreta correttamente rappresentazioni grafico-statistiche 


