Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DÌ APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Lavorare nel rispetto dell’ igiene (personale  ed alimentare) 


	indicazioni
	L’allievo esegue le attività di laboratorio( esegue quindi la preparazione di pasti), ma i n questo caso l’attenzione e le verifiche di apprendimento sono solo sul rispetto delle regole di comportamento igienico personale ed alimentare

	Annualità
	Prima

	Tipologia
	UF Integrata

	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione


	- Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia ambientale, identificando e prevenendo situazioni di rischio per sé, per altri e per l'ambiente 
- 
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 

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

In alternativa
Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti 

-Comprendere i punti salienti e il significato globale di brevi e semplici comunicazioni orali formulate con chiarezza, riferite al contesto personale, di vita quotidiana e di lavoro
-Consultare riviste, manuali, documentazione e datasheet di settore, 

-Elaborare testi scritti, 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

	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 

-Individuare i principali segnali di divieto, pericolo e prescrizione tipici delle lavorazioni del settore 

 -Utilizzare i dispositivi di protezione individuale e collettiva 

-Attuare i principali interventi di primo soccorso nelle situazioni di emergenza 

Applicare tecniche e protocolli di controllo materie prime e semilavorati ( aspetto igienico-sanitario)

Rielaborare un testo scritto (ad es. analisi, riassunto, parafrasi, commento) seguendo le consegne
Leggere ed analizzare testi non letterari di diversa tipologia (informativi, tecnici, scientifici, normativi ecc.) 
Utilizzare evidenze scientifiche: identificare le ipotesi, le evidenze e i ragionamenti sottesi a conclusioni scientifiche (chimica, biologia)
-Utilizzare fonti informative di tipo divulgativo a carattere scientifico ( chimica, biologia )
Argomentare anche in un contraddittorio la propria opinione riguardo a semplici fenomeni scientificamente analizzabili inerenti a grandi tematiche come la salute, le risorse naturali, l'ambiente, le frontiere della scienza e della tecnologia)

	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 

- Nozioni di primo soccorso 

-Segnali di divieto e prescrizioni correlate 
- Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di conservazione e di stoccaggio delle materie prime alimentari, dei semilavorati e dei prodotti finiti 

-

Analisi di testi: descrittivi narrativi, espressivi, espositivi, argomentativi, interpretativi

Gli elementi morfo-sintattici (le parti del discorso)
La struttura logica della frase
La struttura del periodo
Linguaggio e terminologia tecnico professionale
- Conoscenze di base inerenti  la chimica,

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


	Aree Formative coinvolte
	· Area tecnico professionali comuni(qualità, sicurezza, igiene e salvaguardia ambientale)
· Area tecnico professionali( laboratorio, igiene, HHCCP)
· Area linguistica(italiano)
· Area matematico-scientifica( biologia-chimica)

	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	Eseguire il compito di laboratorio  rispettando le regole di igiene personale e degli alimenti;

Rispondere correttamente ad un questionario di verifica  dell’apprendimento sui  concetti base e sulla normativa di igiene personale ed alimentare del settore ( verifica conoscenze normative e procedurali)


	Tipologia prova finale

	Prova pratica e prova teorica

	Durata UF/UDA


	xx

	Periodo realizzazione

	Primo quadrimestre

	Fasi

	-Indicazioni del formatore rispetto al compito
-Dimostrazione del docente 
-Esecuzione su imitazione delle operazioni

-Approfondimento concetti di igiene e chimica-biologia associati ai comportamenti di igiene
Approfondimento parte normativa sull’igiene( HHCCP)

Esecuzione prova pratica di verifica

-Esecuzione in autonomia della scheda di descrizione  del compito
-

	Valutazione

	Standard di accettabilità delle attività 
· Esecuzione corretta (cioè senza errori nel rispettare i comportamenti di igiene richiesti dalla normativa del settore) del compito proposto; standard accettabilità: immaginando una scheda di verifica della correttezza dei comportamenti impostata per item: esecuzione adeguata  di almeno l’80% dei comportamenti
· Questionario: Esecuzione corretta con  soglia accettabilità in rapporto a n. domande/item da eseguire fissata al 70% risposte corrette


