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PIANO DI LAVORO

PROF.  Michelini Sandro 


                  MATERIA: Laboratorio di Cucina

CLASSE: 2 sez. M

A.S.  2011/2012

	 POSSESSO PREREQUISITI

	 

RISULTATI PROVE DI  INGRESSO

	Livello insufficiente %
	 Livello base %
	Livello intermedio %
	Livello avanzato %

	
	
	 
	 
	 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


STRATEGIE DI INTERVENTO


ASSI CULTURALI E COMPETENZE

Obiettivi di apprendimento secondo quanto concordato in Riunioni Dipartimentali e Consigli di Classe.

STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI

	Strumenti di valutazione: verifiche scritte, verifiche orali e prove pratiche nei laboratori.




FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	1 / 2  prove orali/scritte e 1 / 2 prove pratiche per quadrimestre, minimo 2 valutazioni.




MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE

	Immediato se orali o pratiche, 10 giorni al massimo per prove scritte.




DOCENTE: ………………………………….       MATERIA : ………………………………………

CLASSE :…………………………  



	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	copr (se presen)
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	Modulo 1

Ripasso degli argomenti svolti nell’anno precedente:

Il mondo della ristorazione e la struttura e organizzazione della cucina


	Definizione in uso nella ristorazione. Riconoscere gli stili di cucina oggi in uso. Classificazione dei locali della ristorazione. Saper riconoscere i reparti e le attrezzature. Saper distinguere i compiti dei componenti della brigata di cucina. Sapere le regole della corretta prassi igienica e della sicurezza.
	L’alunno deve distinguere le varie tipologie ristorative e capire le offerte e caratteristiche.

Il ragazzo deve utilizzare terminologie tecniche e deve interpretare tutte le figure della brigata, deve lavorare nel rispetto della normative sull’igiene e sicurezza.
	1 Le aziende della ristorazione

2 I reparti della cucina

3 Il personale

4 L’igiene e la sicurezza
	Lezioni frontali
	Scritte/Orali
	
	
	 Settembre/ ottobre

	2
	Modulo 2

Le salse madri e le salse derivate. Le salse principali della cucina italiana. Le salse emulsionate.

	Saper riconoscere e preparare le principali salse della cucina e il loro uso.
	Saper eseguire le  principali salse della cucina e saperle utilizzare nella preparazione di una pietanza.
	Conoscere la classificazione delle salse e l’uso in cucina.
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. Esercitazione pratica.
	Scritte/Orali/ Pratiche
	
	
	

	3
	Modulo 3

I primi piatti:

Le minestre e le zuppe.

Le minestre asciutte e i farinacei: paste alimentari secche e fresche. Il riso.
	Saper distinguere e preparare le principale tipologie dei primi piatti..
	Saper eseguire i principali primi piatti. 

Saper eseguire le ricette e le principali tecniche di lavorazione e cottura.
	Conoscere la classificazione delle minestre, della pasta alimentare, del riso e la loro sequenza nel menù.
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. Esercitazione pratica.
	Scritte/Orali/ Pratiche
	
	Con la materia di sala-bar per i servizi nella pratica operativa.
	Gennaio/ febbraio

	4
	Modulo 4

Le carni:

Le varietà delle carni e i loro tagli.

Le carni da macello, da cortile e la selvaggina.

Le frattaglie.
	Saper riconoscere le varietà delle carni e i loro tagli. I bovini, i suini, gli ovini e caprini. Le frattaglie.
	Saper eseguire alcuni secondi piatti a base di carne,  

Saper eseguire le ricette e le principali tecniche di lavorazione e cottura delle carni.
	Conoscenza delle carni e dei tagli principali delle carni da macello, gli animali da cortile, la selvaggina e le frattaglie.
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. Esercitazione pratica.
	Scritte/Orali
	
	Con la materia di sala-bar per i servizi nella pratica operativa.
	Marzo/ aprile

	5
	Recupero in itinere
	Approfondimento e recupero
	
	Tutti i moduli secondo le esigenze della classe
	Lezioni frontali, attività dimostrative in laboratorio
	Test di verifica
	
	
	Maggio / giugno


Data 30 novembre 2011

 Firma del docente _____________________
Sviluppare la capacità di ascolto e di concentrazione durante l’attività didattica e pratica.


Rafforzare il metodo di lavoro con la costruzione e descrizione di schemi, grafici, tabelle, mappe concettuali e materiali di supporto per l’attività pratica.


Sollecitare un maggiore impegno alla motivazione e alla partecipazione all’attività di laboratorio e di dialogo.


































