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Docente: D'ACUNZO Carlo
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Materia: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI
SETTORE CUCINA TRIENNIO

Data Attivita svolta Compiti Assegnati

01/10/2020 Conoscenza della classe

01/10/2020 Presentazione della programmazione

01/10/2020 La cucina : nascita ed evoluzione

08/10/2020 La brigata di cucina, la personalizzazione del comparto di lavoro. Organizzazione del La brigata di cucina, la personalizzazione del comparto di lavoro. Organizzazione del
personale e organigramma. L'impianto nei cucina, la suddivisione in settori di cucina, la |personale e organigramma. L'impianto nei cucina, la suddivisione in settori di cucina, la
sanificazione dell'ambiente di cucina. Le attrezzature e la manutenzione. Pag 5-10. sanificazione dell'ambiente di cucina. Le attrezzature e la manutenzione. Pag 5-10.
Riassunto scritto e imparare Riassunto scritto e imparare, ,

15/10/2020 Verifica dei compiti assegnati

15/10/2020 Pag. 10:a pag 15 attrezzature e manutenzione. Gli utensili e la manutenzione, Pag. 10:a pag 15 attrezzature e manutenzione. Gli utensili e la manutenzione,
manutenzione dei coltelli. Materiali e utensili di cottura. Teglie da forno e la loro manutenzione dei coltelli. Materiali e utensili di cottura. Teglie da forno e la loro
manutenzione manutenzione, ,

21/10/2020 l'igiene professionale e I'haccp pag 16 l'igiene professionale e I'haccp pag 16, ,

22/10/2020 tempi e temperature per la sicurezza igienica, Il sistema HACCP, la sicurezza sul lavoro, [tempi e temperature per la sicurezza igienica, Il sistema HACCP, la sicurezza sul
diritti doveri e sanzioni dei lavoratori pag 17 a pag 20 imparare e riassumere lavoro, diritti doveri e sanzioni dei lavoratori pag 17 a pag 20 imparare e riassumere , ,

04/11/2020 La predisposizione del menu pag 23-24 riassunto scritto e imparare La predisposizione del menu pag 23-24 riassunto scritto e imparare

05/11/2020 le regole tecniche nella composizione dei menu pag 25-26 le regole tecniche nella composizione dei menu pag 25-26
Gli allergeni alimentari nel menu pag 27 Gli allergeni alimentari nel menu pag 27
pag 28 test di verifica delle conoscenze pag 28 test di verifica delle conoscenze
pag 29 laboratorio delle abilita e delle competenze compito di realta pag 29 laboratorio delle abilita e delle competenze compito di realta

18/11/2020 | prodotti dop DOC, i semi lavorati e i convenience food ecc pag 34 a 37

19/11/2020 video in diretta La Panificazione tramite la pagina youtube della Federazione Italiana
Cuochi

19/11/2020 i prodotti congelati e surgelati pag 37 -38 riassunto scritto controllo delle attivita svolte pag 32 a 38 feedback di cio che si & svolto

26/11/2020 Verifica orale

26/11/2020 Verifica scritta

26/11/2020 la conservazione dei prodotti surgelati e congelati, i prodotti ready to eat, ready to heat e |la conservazione dei prodotti surgelati e congelati, i prodotti ready to eat, ready to heat

test pag 39 a 43

e test pag 39 a 43
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26/11/2020 Video lezione di cucina italiana. in asincrono considerazioni sul video visto prima

02/12/2020 Verifica orale

03/12/2020 Verifica orale

03/12/2020 Ripetizione della creazione di un menu bilanciato

03/12/2020 Gli ingredienti di base

03/12/2020 Ora in asincrono riassunti a pag 46-48 i legumi e i cereali, i prodotti dei campi

10/12/2020 verifica orale

10/12/2020 verifica orale

10/12/2020 verifica orale

10/12/2020 video esercitazione pratica: Le salse rosse di base e le derivate

16/12/2020 Farine ed amidi pag 50 51, la celiachia e la forza delle farine Farine ed amidi pag 50 51, la celiachia e la forza delle farine

07/01/2021 Ripetizione del programma svolto: la nascita della brigata di cucina da Auguste Escoffier
ad oggi

07/01/2021 ripetizione degli argomenti trattati: la brigata, la manutenzione delle attrezzature, gli
utensili, i materiali, e i percorsi in cucina da pag5 a pag 15

07/01/2021 ora in asincrono elaborazione di un testo riguardante gli argomenti ripetuti nelle prime 5  |scrivi un breve testo su quanto ripetuto oggi parlando della nascita della brigata, di
ore di lezione. come si stabiliscono i giusti percorsi in cucina, della manutenzione e della pulizia.

Tenendo come riferimento il testo scolastico da pag 5 a pag 15 e la dispensa caricata il
21 ottobre

13/01/2021 organizzazione sull'esercitazione virtuale salsi madre bianche : la besciamella, la salsa |organizzazione sull'esercitazione virtuale salsi madre bianche : la besciamella, la salsa
mornay, e la salsa panna. Utilizzo della besciamella in cucina: Frittatina napoletana mornay, e la salsa panna. Utilizzo della besciamella in cucina: Frittatina napoletana

14/01/2021 Ripetizione degli argomenti gia trattati :L'igiene professionale e 'THACCP, tempi e Ripetizione degli argomenti gia trattati :L'igiene professionale e 'THACCP, tempi e
sicurezza igienica, temperature di lavorazione , sicurezza sul lavoro, pag 15-20 sicurezza igienica, temperature di lavorazione , sicurezza sul lavoro, pag 15-20

20/01/2021 Pausa didattica ripetizione degli argomenti gia trattati. | concetti fondamentali della Pausa didattica ripetizione degli argomenti gia trattati. | concetti fondamentali della
sicurezza lavorativa, i principali fattori di rischi in cucina pag 21-22 sicurezza lavorativa, i principali fattori di rischi in cucina pag 21-22

21/01/2021 Pausa didattica ripetizione del menu e delle varie tipologie. Pag 23 Pausa didattica ripetizione del menu e delle varie tipologie. Pag 23
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21/01/2021 Video lezione interattiva: il pan di Spagna, le bagne , la crema Namelaka e il glucosio
27/01/2021 organizzazione per il compito di domani e per 'esercitazione a distanza
28/01/2021 Preparazione al compito online.
28/01/2021 test di recupero attivita svolte nel primo trimestre
28/01/2021 assemblea di classe
03/02/2021 Le uova e la panna pag 52 -53 le uova e la panna pag 52-53
04/02/2021 verifica orale
04/02/2021 ripetione latte e uiva pag 52-53. le sostanze grasse pag 54- 55 gli zuccheri pag. 54
11/02/2021 verifica orale, spiegazione del cacao pag 58-59 verifica orale, spiegazione del cacao pag 58-59
17/02/2021 coloranti additivi ed aromi, e le erbe aromatiche pag 60 a 62 coloranti additivi ed aromi, e le erbe aromatiche pag 60 a 62
18/02/2021 verifica delle attivita svolte a casa
18/02/2021 incontro webinair con la scuola incibum
24/02/2021 Le spezie e le erbe aromatiche pag 62-65 Le spezie e le erbe aromatiche pag 62-65
| prodotti ittici pag 66-67 | prodotti ittici pag 66-67
25/02/2021 verifica orale
25/02/2021 | pesci di mare pag 68 a 70 | pesci di mare pag 68 a 70
25/02/2021 esercitazione dimostrativa: cavatelli al pomodoro e parmigiano, arrosto di maiale alle erbe
fini e patate duchessa, crostata alle arance
04/03/2021 | pesci di acqua dolce pag 71 | pesci di acqua dolce pag 71
04/03/2021 test scritto online
04/03/2021 Esercitazione online da casa pasta fresca: tagliolini cacio e pepe
Gnocchi alla romana, torta sbrisolona e cannoli alla siciliana
10/03/2021 Uda i prodotti ittici: i crostacei e i molluschi pag 72-73 Uda i prodotti ittici: i crostacei e i molluschi pag 72-73
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11/03/2021 Verifica orale
11/03/2021 I molluschi, I'acquacoltura pag 74-77 I molluschi, l'acquacoltura pag 74-77
17/03/2021 Stagionalita del pescato UDA sui prodotti ittici Stagionalita del pescato UDA sui prodotti ittici pag 78
18/03/2021 Stagionalita del pesce UDA Stagionalita del pesce UDA
PAg 78 PAg 78
Valutazione della freschezza del pesce pag 79 Valutazione della freschezza del pesce pag 79
Conservazione del pesce fresco e degli altri prodotti ittici e aspetti igienici pag 80 Conservazione del pesce fresco e degli altri prodotti ittici e aspetti igienici pag 80
Pag 82 test di verifica Pag 82 test di verifica
18/03/2021 esercitazione a distanza : la tradizione in cucina, torta pasqualina, frittata di maccheroni
i, e zeppola di San Giuseppe
24/03/2021 La classificazione delle carni pag 85 La classificazione delle carni pag 85
25/03/2021 Le carni da cortile pag 85 a pag 87 Le carni da cortile pag 85 a pag 87
25/03/2021 Video Lezione sulla carne argentina. L' Asado
25/03/2021 assemblea d'istituto
25/03/2021 assemblea d'istituto
08/04/2021 Esercitazione pratica in digitale online: Risotto con asparagi e gamberetti marinati con
burrata, Jambonet di pollo al forno con patate duchessa, cuore caldo al cioccolato
fondente e al cioccolato bianco e basilico
14/04/2021 Ripetizione degli argomenti trattati all'inizio del secondo trimestre: gli ortaggi, i legumi, i |Ripetizione degli argomenti trattati all'inizio del secondo trimestre: gli ortaggi, i legumi, i
cereali e gli pseudo cereali pag 45-49 cereali e gli pseudo cereali pag 45-4
15/04/2021 Ripetizione degli argomenti gia trattati. Gli alimenti: i cereali i pseudocereali, le farine pag |Ripetizione degli argomenti gia trattati. Gli alimenti: i cereali i pseudocereali, le farine
- pag 50-56
15/04/2021 test sul Cyberbullismo
15/04/2021 Giornata della sensibilizzazione del cyberbullismo visione del film Cyberbully pettegolezzi
online
15/04/2021 video proiezione del film "gli ultimi della classe" film inerente all'aspetto del cyberbullismo
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21/04/2021 ripetizione degli argomenti gia trattati per la preparazione al compito in classe, i grassi, la [ripetizione degli argomenti gia trattati per la preparazione al compito in classe, i grassi,
panna, e il latte la panna, e il latte
22/04/2021 Verifica orale
22/04/2021 video proiezione e discussione di una ricetta per ristorazione gourmet, utilizzo di carni con
cotture a bassa temperatura. ripetizione delle carni e e dei tagli. L'olio e i grassi utilizzati
in cucina
28/04/2021 test di verifica terzo trimestre di cucina
06/05/2021 Le classificazioni bovine pag 92-93 Le classificazioni bovine pag 92-93
13/05/2021 Verifica orale
13/05/2021 Verifica orale la tipologie di grasso e i novel food gli insetti pag 93-94
13/05/2021 esercitazione pratica di cucina
13/05/2021 esercitazione pratica di cucina
20/05/2021 verifica orale
20/05/2021 esercitazione pratica: tagliolini alla bolognese, saltimbocca alla romana, patate duchessa
e mille foglie con crema chantilly al limone
26/05/2021 ripetizone

Il professore
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