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	N.

ORD
	BLOCCHI

TEMATICI
	OBIETTIVI
	CONTENUTI
	SCELTE

METODOLOGICHE
	GESTIONE

COPRESENZA
	COLLEGAM.

INTERDISCIPL.
	TEMPO

PREV.
	VERIFICHE

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Conoscenza della classe, la struttura alberghiera in generale, introduzione al settore di cucina

	Conoscere la struttura alberghiera e i suoi reparti
	
	Lezione frontale.

  Uso del testo con schemi riassuntivi.
	
	
	Settembre


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Ripasso del programma del secondo anno

	Saper riconoscere la classificazione delle carni
	
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi.
	
	
	Settembre Ottobre
	Orali e scritte.

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	La cucina italiana e le cucine regionali

	Riconoscere le peculiarità della cucina nazionale
	
	Lezione frontale. Pratica di laboratorio
	
	Con la materia di sala-bar per i servizi nella pratica operativa.
	Ottobre

Novembre


	Orali e scritte

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	IContorni e formaggi
	Conoscere la stagionalità degli ortaggi ,i processi di caseificazione e le caratteristiche dei formaggi
	
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. Esercitazione pratica.
	
	Con la materia di sala-bar per i servizi nella pratica operativa.
	Novembre dicembre
	Orali e scritte

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	I prodotti della pesca

	Conoscere le caratteristiche fondamentali dei pesci più usati in cucina e del pesce azzurro.
	
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. Esercitazione pratica.
	
	Con la materia di sala-bar per i servizi nella pratica operativa.
	Dicembre Gennaio
	Orali, scritte e pratiche

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Gli antipasti nobili

	Conoscere la storia ,le tecniche di produzione e il tipo di servizio degli antipasti nobili
	
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. Esercitazione pratica.
	
	Con la materia di sala-bar per i servizi nella pratica operativa.
	Febbraio
	Orali, e pratiche


	7
	I dessert e la frutta

	Conoscenza delle tecniche avanzate di pasticceria e le varie presentazioni
	
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. Esercitazione pratica.
	
	Con la materia di sala-bar per i servizi nella pratica operativa.
	Marzo

Aprile
	Orali, scritte e pratiche


	8
	Le cucine internazionali

	Conoscere le caratteristiche fondamentali delle cucine europee e mondiali.
	
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. Esercitazione pratica.
	
	Con la materia di sala-bar per i servizi nella pratica operativa.
	Aprile Maggio
	Orali, scritte e pratiche
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