Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Preparare semplici primi piatti a base riso e pasta
Stessa impostazione per 

 “ Preparare salse base e fondi cottura

	Indicazioni 
	Mentre realizzano le ricette per la cottura della pasta e/o del riso gli allievi  affrontano argomenti di carattere culturale correlati al processo di lavoro in essere., entrando nel merito di terminologie e contenuti dell’economia realizzando una ricerca sul mercato della pasta nel nostro Paese. Il lavoro di ricerca( realizzata anche attraverso internet, consente di esercitare competenze di ricerca delle informazioni, corretto utilizzo dei mortoti ri ricerca, ma anche di mantenere/migliorare la capacità di leggere , interpretare testi, produrre testi orali e scritti in funzione della ricerca da eseguire.

Al termine , la prova pratico esecutiva di verifica della capacità professionale si abbina ad un momento di verifica delle competenze di espressione linguistica ( in itinere scrirre e orali; a fine UF , solo orali)

	Annualità
	Prima

	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 
-Definire e pianificare le fasi/successione delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni
-Elaborare testi scritti, funzionali alla situazione comunicativa, con proprietà di linguaggio e correttezza formale
Leggere e comprendere testi di
complessità crescente riguardanti la
vita quotidiana e professionale ( Ricettario)
- Collocare l'esperienza personale e formativa nel funzionamento del sistema economico
- Utilizzare codici formali, strumenti, tecniche e procedure di calcolo aritmetico ed algebrico per risolvere problemi concreti di diversa natura

	Abilità standard coinvolte
	-Utilizzare le principali tecniche di cottura per la preparazione dei cibi 

-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 
Utilizzare le istruzioni per predisporre le diverse attività 

- Applicare criteri di organizzazione del proprio lavoro relativi alle peculiarità delle attività da eseguire e dell'ambiente lavorativo/organizzativo 

- Applicare modalità di pianificazione e organizzazione delle attività nel rispetto delle norme di sicurezza, igiene e salvaguardia ambientale specifiche di settore 
-Interpretare la documentazione cartacea e informatica a disposizione
-Produrre appunti (ad es. scalette, mappe, ecc.) funzionali alla stesura di un testo scritto
-Costruire semplici enunciati di tipo descrittivo ed espositivo utilizzando un repertorio linguistico di base.
-Utilizzare fonti informative di tipo economico per indagare su questioni ed eventi economici generali, connessi con la cultura e l'organizzazione sociale e politica ( il mercato della pasta: produzione, commercio, dati )
-Applicare tecniche e procedure di calcolo anche a situazioni concrete

	Conoscenze standard coinvolte 
	-Elementi di dietetica relativi a principi nutritivi degli alimenti, comportamenti alimentari, 
-Protocolli di controllo relativi all’igiene e alla sicurezza 

-Tecniche di cottura classica 

-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 
-Attrezzature di servizio 

-Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia ambientale di settore 

-Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di preparazione e distribuzione pasti 

- Principali terminologie tecniche 
-Struttura e caratteristiche di alcune tipologie di testi: (articolo racconto, foglio di istruzione, manuale tecnico, testo scientifico)
-Linguaggio e terminologia tecnico professionale
-Mappe geografiche ed economiche: mercati, produzioni, commercio, trasporti (caratteristiche ed organizzazione del mercato della pasta o riso)

-Il sistema economico: attori, attività, relazioni ( attraverso il mercato della pasta o riso)
-Rapporti, percentuali e proporzioni

	Aree Formative coinvolte
	Area C. Tecnico – professionali

Area Linguistica ( Italiano)

Area Matematico scientifica ( Matematica)
Area Diritto ed Economia( Economia)

	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	Esecuzione autonoma delle operazioni di preparazione degli ingredienti e cottura necessarie per la produzione del piatto  a base riso o pasta secondo le indicazioni ricevute o del ricettario
Esposizione orale dei dati finali della  ricerca sulle caratteristiche della produzione e del commercio della pasta in Italia



	Tipologia prova finale
	Prova pratica e teorica


	Durata UF/UDA


	

	Periodo realizzazione
	Primo quadrimestre

	Fasi
	Lettura del ricettario e/o delle indicazioni( comunque scritte) fornite dal formatore

Prelievo alimenti occorrenti dal magazzino/dispensa/refrigeratori
Parallelamente: operazioni di calcolo ( peso, proporzioni, percentuali)richieste dalla ricetta da eseguire
Operazioni di mondatura, pulitura e lavaggio (verdure, altri ingredienti))

Cottura della pasta e delle salse condimento

Cottura del riso e dei condimenti

Operazioni di raffreddamento - conservazione dei primi piatti a base pasta e riso

Operazioni per la somministrazione dei piatti a base riso e pasta
Operazioni per la conservazione o per la somministrazione di fondi/salse
Ricerca guidata sul mercato della Pasta( in alternativa, del riso) in Italia ( o in UE ): valore economico della produzione, distribuzione commerciale, addetti occupati, dati sul consumo, ecc.)

Operazioni di pulizia attrezzature e riassetto ambiente di cucina

	Valutazione
	Standard accettabilità delle attività

Operazione di cottura delle salse e dei fondi: esegue la preparazione corretta delle salse (pomodoro, panna, ragù, verdure) e dei fondi seguendo le istruzioni del ricettario; standard: rispetto della ricetta e/o delle indicazioni del formatore
Operazioni per la conservazione o per la somministrazione di fondi/salse; esegue correttamente le operazioni per la conservazione dei prodotti e  le operazioni di travaso, filtraggio, ecc per l'utilizzo immediato del prodotto. Esecuzione tecnica e procedurale corretta ( standard definito dal formatore)
Cottura della pasta: esecuzione corretta della ricetta secondo le istruzioni del ricettario (operazioni di pesatura, cottura pasta e cottura salsa condimento, scolatura): standard: rispetto della ricetta e/o delle indicazioni del formatore 
Cottura del riso: esecuzione corretta della ricetta secondo le istruzioni del ricettario (operazioni di pesatura, cottura pasta e cottura) standard: rispetto della ricetta e/o delle indicazioni del formatore
Operazioni di raffreddamento - conservazione dei primi piatti a base pasta e riso: applicazione tecnica corretta delle procedure previste per la conservazione a freddo dei primi piatti. Esecuzione tecnica e procedurale corretta ( standard definito dal formatore)
· Esposizione orale dei dati di ricerca: completezza della descrizione del punto di vista contenutistico( coerenza tra testo e ed esposizione; capacità di risposta corretta a domande sulla ricerca e di dati emersi;correttezza dell’esposizione orale: lo standard è definito dal formatore.


