Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Conoscere e calcolare gli alimenti  

	Indicazioni
	L’UF propone l’abbinamento di una attività teorica come quella di calcolo ad una attività pratico esecutiva( prelievo merce, opere razioni per la realizzazione dei piatti di una ricetta o di singoli piatti).
Lo scopo dell’attività non è tanto quello di far apprendere le tecniche e procedure di calcolo delle valore nutritivo di un alimento/piatto, quanto quello di migliorare la capacità di utilizzo di alcuni concetti e relative operazioni di calcolo( operazioni di calcolo, proporzioni, percentuali). Contestualmente si mira trasmettere semplici nozioni di chimica correlate alla composizione degli alimenti stessi.

Al termine gli allievi eseguono una reale prova di calcolo del valore nutritivo di una ricetta ma in un contesto di esecuzione( parallelamente all’esecuzione della ricetta)

	Annualità
	Seconda

	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 

Realizzare la preparazione di piatti semplici, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti 

Utilizzare codici formali, strumenti, tecniche e strategie di calcolo con particolare attenzione e quelle riferibili e applicabili a situazioni concrete
Analizzare e interpretare dati sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi  anche l'ausilio di strumenti statistici (analisi della frequenza, tassi, probabilità) e di presentazioni 
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
	Utilizzare le principali tecniche di cottura per la preparazione dei cibi 

Utilizzare tecniche di preparazione pasti nel rispetto delle malattie specifiche del cliente 
Applicare criteri di selezione delle materie prime 

Approntare materie prime per la preparazione di pasti 

Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime 

Stimare l'ordine di grandezza del risultato di un calcolo numerico;
Applicare tecniche e procedure di calcolo anche a situazioni concrete
Riconoscere e selezionare i dati significativi
Interpretare i dati raccolti
Utilizzare la statistica come strumento informativo nelle situazioni di vita sociale e professionale
Utilizzare, linguaggi, simboli e convenzioni delle basilari discipline scientifiche
Utilizzare fonti informative di tipo divulgativo a carattere scientifico
Applicare metodo e conoscenze scientifiche in situazioni tipiche dell'esperienza personale e formativa del soggetto per risolvere semplici problemi della vita reale (per esempio, salute, risorse naturali, ambiente, frontiere della scienza e della tecnologia)
Operare nei laboratori utilizzando strumenti, metodiche e procedure caratterizzanti il metodo scientifico

	Conoscenze standard coinvolte 
	Elementi di gastronomia 

Elementi di merceologia 
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 

Operazioni con le frazioni algebriche
Rapporti, percentuali e proporzioni
Tecniche di raccolta e organizzazione dei dati
Semplice analisi di rappresentazioni tabellari e grafiche.
Utilizzare, linguaggi, simboli e convenzioni delle basilari discipline scientifiche
Utilizzare fonti informative di tipo divulgativo a carattere scientifico
Tecniche di analisi di situazioni reali attraverso strumenti, procedure e metodologia scientifica
L'energia e le sue trasformazioni (energia meccanica, elettrica, termica, energia chimica)
Struttura chimica della materia e legami chimici
Elementi fondamentali di conoscenza dell'organismo umano e sulle principali e più comuni patologie
Elementi chimici e tavola periodica; metalli e non metalli

	Aree Formative coinvolte
	Area C. Tecnico – professionali

Area Matematico scientifica ( Matematica)



	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	.Identificazione corretta delle proprietà e del valore nutritivo degli alimenti di base utilizzati per la preparazione dei principali piatti della cucina italiana in un  contesto di laboratorio( situazione esecutiva della ricetta).


	Tipologia prova finale
	Prova pratica di calcolo del valore nutritivo di una ricetta preceduta dall’esecuzione corretta delle operazioni di prelievo degli alimenti/ingredienti  e comunque associata ad una situazione pratica di realizzazione della ricetta in laboratorio.

.

	Durata UF/UDA


	

	Periodo realizzazione
	Secondo anno

	Fasi
	Prelievo alimenti occorrenti dal magazzino/dispensa/refrigeratori in base ad un ricetta da realizzare o ad un ordinativo di prelievo del formatore
Operazioni di preparazione degli alimenti/ ingredienti della ricetta  (pulizia, taglio, , preparazione di base e pesatura, secondo le quantità necessarie) 
Esercitazioni guidate per il calcolo del valore nutritivo degli alimenti /ingredienti

Calcolo del  valore nutritivo degli alimenti /ingredienti,in rapporto alla quantità utilizzata

Descrizione dei fenomeni chimici correlati ai processi di cottura degli alimenti, ( ricetta di riferimento) 


	Valutazione
	Standard accettabilità delle attività

Esecuzione corretta e in autonomi delle operazioni di calcolo del valore nutritivo degli ingredienti e della ricetta

 Risponde correttamente ad un questionario di indagine sui  fenomeni di trasformazione chimica che avvengono durante la fase di cottura della ricetta


