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       ISTITUTO ISTRUZIONE SUPERIORE “E. FERRARI” 

Settore Servizi – Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera

Anno scolastico 2018/2019
PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE
	Disciplina
	Laboratorio di enogastronomia opzione Pasticceria

	Classe
	Quinta 

	Docente Prof.
	CAPORALE FRANCESCO


	
	

	
	

	
	


	
	

	
	

	
	

	
	


Piano di lavoro disciplinare
	MODULI/UD
	Competenze
	Abilità
	Conoscenze
	Metodologie

didattiche
	Tempi di attuazione
	Tipologia verifiche

	N°
	Titolo
	
	
	
	
	
	

	1
	Torte moderne, semifreddi e gelati
	Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione dolciaria

Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione dolciaria

	Scegliere materie prime e attrezzature in funzione del prodotto finito
Eseguire le tecniche di base e i principali composti nella produzione dolciaria

Realizzare bavaresi, musse, semifreddi e gelati

Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti dolciari

Pianificare l’organizzazione di un laboratorio di pasticceria


	Tecniche di base di pasticceria
Preparazione di bavaresi e musse

Produzione di semifreddi e bilaciamento della ricetta

Produzione di gelati e granite 

Ricette della tradizione e loro innovazione

Programmazione e organizzazione della produzione

	lezione frontale


lezione guidata


lezione-dibattito


lezione multimediale

attività di gruppo


argomentazione/discussione

attività laboratoriali


attività di ricerca

risoluzione di problemi

attività simulata


studio autonomo
 

problem solving

	DICEMBRE
	Test



Analisi testuale   

Questionari


Risoluzione di problemi ed esercizi          

Relazioni


Interrogazioni      

Prove pratiche


	2
	Impasti di base friabili e soffiati
	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione dolciaria

	Scegliere materie prime e attrezzature in funzione del prodotto finito
Eseguire le tecniche di base e i principali composti nella produzione dolciaria

Realizzare impasti di base dei prodotti dolciari

Applicare tecniche di cottura e conservazione 

Pianificare l’organizzazione di un laboratorio di pasticceria

prodotti dolciari


	Ricette della tradizione e loro innovazione

Tecniche di base di pasticceria
Bilanciamento della pasta frolla

Preparazione di paste montate, frolle cake, sfoglia e choux

Programmazione e organizzazione della produzione

	
	GENNAIO
	Test



Analisi testuale   

Questionari


Risoluzione di problemi ed esercizi          Relazioni


Interrogazioni      

Prove pratiche



	3
	Lievitazione e impasti lievitati
	Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione dolciaria
Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione dolciaria

Condurre e gestire macchinari e impianti di produzione dolciaria

	Pianificare l’organizzazione di un laboratorio di pasticceria

Scegliere materie prime e attrezzature in funzione del prodotto finito

Eseguire le tecniche di base e i principali composti nella produzione dolciaria

Realizzare impasti di base dei prodotti dolciari

Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti e da forno
	Programmazione e organizzazione della produzione
Tecniche di base di pasticceria e panetteria

Processo do lievitazione

Preparazione di paste lievitati dolci e salate

Produzione di base dei prodotti lievitati dolci e salati

Ricette della tradizione e loro innovazione

Produzione e gestione del lievito madre
	lezione frontale


lezione guidata


lezione-dibattito


lezione multimediale

attività di gruppo


argomentazione/discussione

attività laboratoriali


attività di ricerca

risoluzione di problemi

attività simulata


studio autonomo
 

problem solving

	Gennaio
	Test



Analisi testuale   

Questionari


Risoluzione di problemi ed esercizi          

Relazioni


Interrogazioni      

Prove pratiche



	4
	Inserimento e componenti
	Valorizzare e promuovere le innovazioni nella produzione dolciaria
Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione dolciaria

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione dolciaria

	Pianificare l’organizzazione di un laboratorio di pasticceria

Scegliere materie prime e attrezzature in funzione del prodotto finito

Eseguire le tecniche di base e i principali composti nella produzione dolciaria
Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti dolciari

Realizzare inserimenti  e complementi per i prodotti dolciari
	Programmazione e organizzazione della produzione

Programmazione e organizzazione della produzione

Tecniche di base di pasticceria
Preparazione di inserimenti, confetture ,glasse e salse  per prodotti dolciari

Tecniche di decorazione del prodotto
	lezione frontale


lezione guidata


lezione-dibattito


lezione multimediale

attività di gruppo


argomentazione/discussione

attività laboratoriali


attività di ricerca

risoluzione di problemi

attività simulata


studio autonomo
 

problem solving

	Febbraio
	Test



Analisi testuale   

Questionari


Risoluzione di problemi ed esercizi          

Relazioni


Interrogazioni      

Prove pratiche


	5
	Decorazioni e finitura
	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione dolciaria
Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione dolciaria

Valorizzare e promuovere le innovazioni nella produzione dolciaria


	Pianificare l’organizzazione di un laboratorio di pasticceria

Scegliere materie prime e attrezzature in funzione del prodotto finito

Eseguire preparazioni dolciarie e da forno  complesse integrando le diverse tecniche di base

Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti dolciari

Valorizzare il prodotto finito dal pinti di vista estetico


	Progettazione e finitura di dessert
Programmazione e organizzazione della produzione

Ricette della tradizione e loro innovazione

Tecniche di pasticceria

Tecniche di preparazione di decorazioni di frutta, pasta, zucchero e cioccolato

	lezione frontale


lezione guidata


lezione-dibattito


lezione multimediale

attività di gruppo


argomentazione/discussione

attività laboratoriali


attività di ricerca

risoluzione di problemi

attività simulata


studio autonomo
 

problem solving

	Marzo
	Test



Analisi testuale   

Questionari


Risoluzione di problemi ed esercizi          

Relazioni


Interrogazioni      

Prove pratiche


	6
	Prodotti salati
	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione dolciaria

Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione dolciaria

Valorizzare e promuovere le innovazioni nella produzione dolciaria

Condurre e gestire macchinari e impianti di produzione dolciaria

	Scegliere materie prime e attrezzature in funzione del prodotto finito

Eseguire preparazioni dolciarie e da forno  complesse integrando le diverse tecniche di base

Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti dolciari

Pianificare l’organizzazione di un laboratorio di pasticceria
Valorizzare il prodotto finito dal pinti di vista estetico

Apportare alla ricetta originale variazioni personali
	Tecniche di pasticceria e panetteria
Preparazione di salse salate

Produzione di prodotti salati
Ricette della tradizione e loro innovazione

Tecniche di presentazione e decorazione del prodotto

Programmazione e organizzazione della produzione

	lezione frontale


lezione guidata


lezione-dibattito


lezione multimediale

attività di gruppo


argomentazione/discussione

attività laboratoriali


attività di ricerca

risoluzione di problemi

attività simulata


studio autonomo
 

problem solving

	Aprile
	Test



Analisi testuale   

Questionari


Risoluzione di problemi ed esercizi          

Relazioni


Interrogazioni      

Prove pratiche



	7
	Prodotti dolci di pasticceria
	Valorizzare e promuovere le innovazioni nella produzione dolciaria

Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione dolciaria

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella pro Condurre e gestire macchinari e impianti di produzione dolciaria 


	Pianificare l’organizzazione di un laboratorio di pasticceria
Apportare alla ricetta originale variazioni personali

Scegliere materie prime e attrezzature in funzione del prodotto finito

Eseguire preparazioni dolciarie e da forno  complesse integrando le diverse tecniche di base

Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti dolciari

Valorizzare il prodotto finito dal pinti di vista estetico
	Programmazione e organizzazione della produzione

Ricette della tradizione e loro innovazione

Tecniche di pasticceria

Produzione di biscotteria, mignon, torte classiche e moderne
Produzione di praline e uova di cioccolato

Tecniche di preparazione di decorazioni

	lezione frontale


lezione guidata


lezione-dibattito


lezione multimediale

attività di gruppo


argomentazione/discussione

attività laboratoriali


attività di ricerca

risoluzione di problemi

attività simulata


studio autonomo
 

problem solving

	Maggio
	Test



Analisi testuale   

Questionari


Risoluzione di problemi ed esercizi          

Relazioni


Interrogazioni      

Prove pratiche


	
	
	
	
	
	
	
	


	D6ata: 31/11/2018
	       Firma
FRANCESCO CAPORALE


Scheda di programmazione di classe


