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PROGRAMMA SVOLTO

Teorico

· La predisposizione della postazione di lavoro. 

· La piccola e la grande attrezzatura di cucina  

· 4 Le piccolo e le grandi attrezzature 

· La scheda tecnica 

· I metodi di conservazione  

· Glia alimenti: classificazione Uova, latte e derivati, cereali, frutta e verdura 

· UDA: le colazioni nel mondo, English breakfast e continental breakfast 
· Uda: le colazioni nel mondo 
· Il piano di autocontrollo HACCP: l'igiene della persona, degli alimenti, dei locali e delle attrezzature. 
· la cottura e i metodi di cottura
Pratico
· taglio delle verdure 

· taglio delle verdure: caponata siciliana 

· caponatina siciliana 

· risotto al parmigiano
· Uda: piatto tipico siciliano, il cannolo 

· UDA : realizzazione di cialde di cannoli e crema pasticcera 

· chiacchere di carnevale

· pasta fresca all'uovo, ragù di carne e panna cotta glassata al caramello 

· realizzazione di uova di Pasqua decorati con pasta di zucchero 

· UDA Le colazioni nel mondo 

· preparazione banchetto Erasmus scuola De Cillis 

Gli strumenti di lavoro sono stati il libro di testo e il laboratorio di cucina.

Il metodo di lavoro ha comportato lezioni frontali in classe con spiegazione dal libro ed esercitazioni pratiche in laboratorio.

Le verifiche e le valutazioni sono state articolate da interrogazioni orali e prove pratiche di laboratorio.
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