Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Preparazione di semplici primi piatti : minestre e zuppe 

	Indicazione


	La preparazione tecnica di un semplice tipologia di primo piatto offre la possibilità di potenziare/insegnare abilità/conoscenze di area matematica, linguistica e informatica: L’attività esecutiva si accompagna infatti ad esercitazioni correlate di lettura e interpretazione di istruzioni/ricettari/altro;di calcolo matematico per l’utilizzo degli ingredienti secondo i quantitativi fissati. Utilizzando programmi di scrittura si possono predisporre schede o tabelle da utilizzare per la ricostruzione a consuntivo dl prodotto realizzato.


	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 

-Definire e pianificare le fasi/successione delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni
Leggere e comprendere testi di

complessità crescente riguardanti la

vita quotidiana e professionale
Produrre

testi scritti, funzionali alla situazione

comunicativa, con proprietà di

linguaggio e correttezza formale

Utilizzare codici formali,
strumenti, tecniche e strategie di
calcolo con particolare attenzione
a quelle riferibili e applicabili a
situazioni concrete
Utilizzare strumenti tecnologici e
informatici per consultare archivi,
gestire informazioni, analizzare e
rappresentare dati, anche in forma
grafica


	Abilità standard coinvolte
	-Applicare criteri di selezione delle materie prime 

-Approntare materie prime per la preparazione di pasti 

-Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime 

-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 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 

-Applicare metodiche e tecniche per la gestione dei tempi di lavoro 

Leggere ed analizzare testi non

letterari di diversa tipologia (ad es.

ricettario) secondo alcune

delle seguenti categorie: finalità

- distinzione tra messaggio

principale/idee secondarie

-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.
- Applicare tecniche e

procedure di calcolo anche a

situazioni concrete
Acquisire, leggere, creare e
stampare testi usando programmi di
videoscrittura per gestire dati


	Conoscenze standard coinvolte 
	-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 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 
-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
-Rapporti, percentuali e proporzioni
Operazioni su documenti, fogli
elettronici, testi e oggetti: apertura,
creazione, salvataggio, conversione
chiusura, stampa

	Aree Formative coinvolte
	Area C. Tecnico – professionali

Area Linguistica ( Italiano)

Area Matematico scientifica ( Matematica)
Area Tecnologica (Informatica)

	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	1)Esecuzione autonoma delle operazioni di preparazione degli ingredienti e della conseguente cottura necessarie per la produzione di una zuppa o minestra presente nel ricettario secondo le indicazioni ricevute o del ricettario, secondo le quantità previste.
· 2)Produzione di un report descrittivo e riepilogativo del compito realizzato utilizzando programmi di videoscrittura (per fasi)

	Tipologia prova finale
	Prova pratica eseguendo le indicazioni  del ricettario e del docente e prova teorica 

	Durata UF/UDA


	

	Periodo realizzazione
	Terzo quadrimestre

	Fasi
	Prelievo alimenti occorrenti dal magazzino/dispensa/refrigeratori, interpretando istruzioni scritte e orali
Operazioni di mondatura, pulitura e lavaggio (verdure) e altri eventuali ingredienti

Operazioni di pesatura degli ingredienti secondo le quantità indicate nel ricettario o istruzioni
Cottura delle minestre a base riso o pasta

Operazioni di pulizia attrezzature e riassetto ambiente di cucina
Esercitazioni di descrizione del processo di lavoro effettuato

 Esercitazioni di informatica per la preparazione di schede/tabelle da utilizzare per la fase precedente di descrizione/sintesi

	Valutazione
	Standard accettabilità delle attività

1)Esecuzione corretta delle operazioni per il prelievo degli ingredienti dal magazzino o luoghi di conservazione ( standard: prelievo della corretta tipologia di prodotto indicata nel ricettario ( discriminazione) e nel giusto quantitativo ( standard: esecuzione corretta delle prove di prelievo)
1)Esecuzione corretta delle operazioni di cottura ricette selezionate secondo le istruzioni del ricettario (operazioni di preparazione ingredienti, pesatura, cottura pasta o riso) ( standard: esecuzione tecnica e procedurale corretta secondo uno standard di accettabilità definito dal formatore tecnico)
applicazione correttamente delle tecniche e procedure previste per la conservazione a freddo di minestre e zuppe (esecuzione corretta delle prove) 
Stesura del report di descrizione del compito: standard di adeguatezza e completezza tecnica della descrizione, a cura del formatore; standard di correttezza/accettabilità linguistica  e di elaborazione informatica definite dai formatori d’area)


