
Riepilogo Attività Registro di Classe

Classe: 5ADOL PROD. DOLCIARI ARTIGIAN.LI e
INDUSTR.LI - TRIENNIO IPSEOA (IPPD)

Anno: 2021/2022

Docente: D'ACUNZO Carlo Materia: LABORATORIO DI SERVIZI
ENOGASTRONOMICI - SETTORE
PASTICCERIA

Data Ora Attività svolta Compiti Assegnati
17/09/2021 5 ripetizione degli argomenti trattati, presentazione

del programma di quinta
24/09/2021 4 Ripetizione degli argomenti già trattati in quarta: gli

alimenti di base
01/10/2021 4 ripetizione degli argomenti già svolti, per la

preparazione del test d'ingresso. Pag 97 a 107.
08/10/2021 4 test d'ingresso

13/10/2021 1 esercitazione pratica menù completo con crostata
alla confettura di ciliege

27/10/2021 1 assemblea sindacale

27/10/2021 2 assemblea sindacale

27/10/2021 3 Gli alunni entrano alle per 10:45 per riunione
sindacale

la lavorazione dello zucchero tirato, l'isomalto e la
lavorazione del cioccolato plastico pag 226-232

03/11/2021 1 esercitazione pratica di cucina: voul au vent dolci e
salati

10/11/2021 1 esercitazione di pasticceria Pane per gli
Hamburger

17/11/2021 1 esercitazione di pasticceria i cantucci classici,
cantucci cioccolato e nocciole

22/12/2021 1 i lieviti pag 187
lievito madre pag 188 a 191

i lieviti pag 187
lievito madre pag 188 a 191 (Assegnati per il 12/01/2022)

22/12/2021 2 video lezione sul cioccolato con Amaury, maestro
cioccolatiere francese

26/01/2022 2 Ripetizione di argomenti.

02/02/2022 1 esercitazione pratica di pasticceria: torta Saint
Honoré

09/02/2022 1 esercitazione pratica di pasticceria: calzoni fritti in
vario modo

16/02/2022 1 esercitazione di pasticceria: bavarese al cioccolato
fondente, bianco al caffè

16/02/2022 2 le bavaresi e le mousse pag 144-150 le bavaresi e le mousse pag 144-150 (Assegnati per il
23/02/2022)

23/02/2022 1 lievitazione fisica: Le chiacchiere e finto
sanguinaccio

02/03/2022 1 lievitazione indiretta: il poolish, pizza in teglia.

09/03/2022 1 Esercitazione pratica di pasticceria: lievitazione
chimica red velvet

23/03/2022 1 prove tecniche di cottura in forno per le pizze

30/03/2022 1 verifica orale

06/04/2022 1 verifica orale
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20/04/2022 1 biscotteria da tè: biscotti al caramello, ferri di

cavallo, maddalene, maddalene al miele, ovis
mollis.

27/04/2022 1 esercitazione pratica di pasticceria:

04/05/2022 1 discussione sulla produzione dell'elaborato per
l'esame di stato

11/05/2022 1 esercitazione pratica di pasticceria cheese cake
allo yogurt

01/06/2022 1 Verifica degli argomenti trattati per l'esame di stato
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