Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Esperienza di stage n. 2

	Indicazioni
	L’UF Stage è auto consistente e costituisce un momento di formazione extra CFP prima che di verifica degli apprendimenti


	Annualità
	Terza

	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 
Inserire Comportamenti
( vedasi scheda stage)

	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 

-
Inserire comportamenti ( vedi scheda stage)

	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 
-
Inserire Comportamenti( vedi scheda stage)

	Aree Formative coinvolte
	Area C. Tecnico – professionali

Comportamenti


	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	Esperienza di stage

	Tipologia prova finale
	Valutazione dello stage( apposita strumentazione9 

	Durata UF/UDA


	

	Periodo realizzazione
	Terza  annualità: seconda parte dell’a.f. 

	Fasi
	Vedasi scheda stage 

	Valutazione
	Standard accettabilità delle attività

Vedasi scheda stage 


