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Le lezioni teoriche sono state condotte in maniera frontale con la lettura del libro da
parte degli alunni e pause riassuntive con interventi da parte dell’insegnante.

Le lezione in laboratorio sono state condotte nel seguente modo:spiegazione dei piatti
da preparare con dimostrazione da parte dell’insegnante,esecuzione da parte degli
studenti,correzione degli errori e verifica dell’operato

Sono state effettuate verifiche in laboratorio e interrogazioni frontali in classe.

Le prove pratiche sono state valutate tenendo conto della capacita nel ripetere le
tecniche manuali di base ,I’organizzazione del proprio posto mobile di lavoro e il
rispetto delle norme d’igiene.
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Programmazione svolta

Ripetizione di come & composta la divisa di cucina

Ripetizione della brigata di cucina

Ripetizione della classificazione degli attrezzi di cucina

Ripetizione della classificazione degli ortaggi

I vari tipi di tagli

Salse madri e salse derivate

Fondi chiari e fondi bruni

Classificazione dei pesci

Classificazione delle carni

Il riso origini e come viene suddiviso

Metodi di cottura del riso

Esercitazione in lab. lezione base di pasticceria (Pan di spagna e crema pasticcera)
Esercitazione in lab. lezione base di pasticceria (Plumcake ai 2 clori e muffin)
Esercitazione in lab.lezione base di pasticceria(Pata choux e i suoi derivati)
Esercitazione in lab.lezione di pasticceria(la panna cotta)

Esercitazione in lab.lezione di cucina (sfilettatura e cottura dei pesci)
Esercitazione in lab. Impasti base di cucina e salse madri (Tagliatelle al
pomodoro)

Esercitazione in lab.impasti base di panetteria (Pizzette)

Esercitazione in lab.: (Tortelli prosciutto cotto e ricotta in salsa rosa,cotoletta alla

milanese con patate fritte)
Esercitazione in lab.: (timballo di maccheroni)

Esercitazione in lab.:(timballo di riso)
Esercitazione in lab.lezione sulla carne: (scaloppine agli agrumi)
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