FORMAT DESCRITTIVO U.F.
	Denominazione
	“SCIURA TEMPURA”

	Indicazioni
	A partire da un’esperienza teatrale da cui si è tratta ispirazione, il gruppo classe svolge una ricerca a coppie e in gruppo su un piatto originale che unisca la tradizione culinaria italiana con quella giapponese, procedendo anche attraverso l’approfondimento combinato dei concetti di misurazione (peso), calcolo percentuale e artitmetico. In itinere apprende ad utilizzare la lingua orale e scritta per sintetizzare i compiti eseguiti, leggere documentazione ad hoc, redigere documenti di sintesi sul lavoro eseguito.



	Annualità
	Prima e Seconda IeFP Preparazione Pasti

	Tipologia
	UF Integrata

	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione
(Area linguistica)

(Area Scientifico-matematica)
	Utilizzare codici formali, strumenti, tecniche e procedure di calcolo aritmetico ed algebrico per risolvere problemi concreti di diversa natura.
Saper bilanciare il consumo dei principi nutritivi in una dieta equilibrata.
· Produrre un testo regolativo (ricetta originale) con particolare attenzione alla struttura, al lessico specialistico e alla sintassi nell’esposizione del procedimento.


	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione

(Area Tecnico-professionale)
	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.

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

Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso.


	Abilità standard coinvolte
	· Applicare tecniche e procedure di calcolo anche a situazioni concrete.

· Utilizzare, linguaggi, simboli e convenzioni delle basilari discipline scientifiche.

· Saper riconoscere i nutrienti principali nei diversi alimenti.

· Saper utilizzare la tabella di composizione degli alimenti.

· Reperire informazioni (culinarie, storico-geografiche, letterarie, relative ad usi e costumi) relative alla cultura giapponese.

· Reperire informazioni relative alla cucina tipica delle diverse regioni italiane.

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. 

Approntare materie prime per la preparazione di pasti.

Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime. 

Individuare strumenti, attrezzature, macchine per le diverse attività sulla base delle procedure standard. 

Utilizzare le principali attrezzature, macchine, strumenti del processo ristorativo 



	Conoscenze standard coinvolte
	I principi nutritivi e le loro caratteristiche

I pericoli associati alla contaminazione degli alimenti.

Scrittura posizionale dei numeri.

Rapporti, percentuali e proporzioni.

Principali grandezze fisiche del S.I. e relative unità di misura.

Approfondimento storico e geografico sulle materie prime, protagoniste della cultura culinaria nipponica e italiana.

Procedure, protocolli, tecniche di igiene, pulizia e riordino. 

· Prodotti per la sanificazione la disinfezione e la disinfestazione igienico-sanitaria. 

Elementi di merceologia relativi alle materie prime utilizzate. 

Standard di qualità dei prodotti alimentari. 

Tecniche di lavorazione preliminari e dei semilavorati in cucina. 

 Utensili per la preparazione dei cibi. 



	Aree Formative coinvolte
	Area Tecnico – professionale
Area Linguistica (Italiano e Storia)

Area Scientifico-matematica (Matematica e Scienza dell’alimentazione)



	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	Esecuzione autonoma delle operazioni di lavaggio, taglio, messa a disposizione del prodotto (frutta /verdura) secondo le indicazioni del ricettario o del formatore e corretta applicazione delle tecniche per la conservazione del prodotto.
Esecuzione autonoma delle tecniche di cottura utili alla corretta preparazione del prodotto finale

Esecuzione autonoma della ricetta ideata dai singoli alunni

Presentazione scritta e orale della ricetta


	Tipologia prova finale
	Esecuzione pratica della ricetta sulla base delle indicazioni del ricettario elaborato singolarmente o in coppia delle indicazioni del docente.

Prova orale di presentazione della ricetta.


	Durata UF/UDA
	32 ore

	Periodo realizzazione
	Secondo quadrimestre

	Fasi

(Area linguistica)
	· Visione dello spettacolo teatrale “Bedda Maki” (spunto iniziale dal quale partire per i successivi approfondimenti interdisciplinari)
· Discussione in classe, a partire dalla riflessione sul titolo della spettacolo che unisce termini provenienti da due tradizioni linguistico-culturali distanti: siciliana e giapponese.
· Reperimento delle informazioni necessarie all’ideazione di una ricetta “interculturale”

· Stesura di un testo regolativo comprendente le seguenti linee-guida: ingredienti con relativa grammatura, fasi di preparazione, immagine del prodotto finito



	Fasi

(Area scientifico-matematica)
	· Individuazione dei principi nutritivi contenuti negli ingredienti delle diverse ricette.

· Valutazione calorica delle singole porzioni sulla base di calcoli matematici.

· Esercitazioni sulle unità di misura.

· Esercitazione su operazioni di calcolo, pesatura, calcolo percentuale.



	Fasi 
(Area Tecnico-professionale)
	Preparazione degli ingredienti

Parallelamente: esecuzione di operazioni di calcolo, pesatura, calcolo percentuale

Parallelamente: esercitazioni sulle unità di misura

· Operazioni di mondatura

· Operazioni di Lavaggio

Operazioni di taglio (a rondella, julienne, …)

Operazioni di cottura

Operazioni per la conservazione o per la somministrazione

Operazioni di pulizia e riassetto 



	Valutazione
(Area linguistica)
	ITALIANO

· Sapere lavorare in gruppo in modo non dispersivo e costruttivo
· Sapere effettuare ricerche mirate su Internet (lettura, reperimento, selezione e rielaborazione delle informazioni)
· Sapere produrre un elaborato in formato Word o Power Point


	Valutazione

(Area scientifico-matematica)
	SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE

Saper riconoscere e descrivere i principi nutritivi e le loro caratteristiche

Saper individuare e descrivere i pericoli associati alla contaminazione degli alimenti.

MATEMATICA

· Saper calcolare il valore calorico di una porzione della ricetta ideata
· Saper effettuare operazioni di calcolo relative alle unità di misura utilizzate



	Valutazione 

(Area Tecnico-professionale)
	Standard di accettabilità delle attività

Prelievo verdura/frutta dal magazzino
Esecuzione corretta delle indicazioni orali/scritte inerenti tipologia e quantità merce da prelevare almeno per il 50% degli ingredienti.

Operazioni di mondatura
Assenza di componenti di scarto nel prodotto mondato e pronto all’uso.

Operazioni di Lavaggio
A fine lavaggio il prodotto è igienicamente a posto.

Operazioni di taglio
Esecuzione corretta delle tipologie di taglio (rondella, julienne, hacher, filangée, brunoise).

· Operazioni per la conservazione o per la somministrazione
Esecuzione corretta della presentazione del prodotto finale al piatto sia di portata che mono porzione.
· Operazioni di pulizia
Esecuzione corretta delle procedure standard di pulizia di macchinari, apparecchi e ambienti.



