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	6.  STRUMENTI DIDATTICI - LIBRI DI TESTO:
· il libro di testo Cucinabile editrice San Marco,
· Slide personali condivise dal docente tramite la classroom

7. EVENTUALI ALTRE ATTIVITA’ INTEGRATIVE:
Attività mirate all’acquisizione di una maggiore autonomia nello svolgimento delle attività pratiche.
Inoltre il gruppo classe, ha avuto la possibilità di mettere in pratica la loro creatività nello sviluppo di alcune ricette scelte dagli stessi alunni.
8. PROGRAMMA SVOLTO PER UDA INTERDISCIPLINARI

Primo bimestre
UDA N° 1
Tematica generale: Il territorio, tradizione e risorse Focus Ed. Civica
Il turismo e lo sviluppo eco-sostenibile
Nucleo tematico fondamentale di indirizzo
7. Lettura e promozione del territorio, dalla corretta rilevazione delle sue risorse alla selezione di eventi rappresentativi delle sue specificità; adozione di tecniche efficaci per la pubblicizzazione degli eventi; valorizzazione di prodotti e servizi, che interconnettono ambiti culturali e professionali

Secondo bimestre
UDA N° 2
Tematica generale: Il lavoro come opportunità di crescita personale e professionale Focus Ed. Civica
Diritto al lavoro e crescita economica
Nucleo tematico fondamentale di indirizzo
7. Lettura e promozione del territorio, dalla corretta rilevazione delle sue risorse alla selezione di eventi rappresentativi delle sue specificità; adozione di tecniche efficaci per la pubblicizzazione degli eventi; valorizzazione di prodotti e servizi, che interconnettono ambiti culturali e professionali

Terzo bimestre
UDA N° 3
Tematica generale: Viaggi e viaggiatori Focus Ed.Civica
La libertà di circolazione in prospettiva interculturale
Nucleo tematico fondamentale di indirizzo
1. Predisposizione di prodotti e/o servizi che abbiano come riferimento i bisogni, le attese e i profili dietetici e/o culturali del cliente, focalizzandosi, in particolare, sugli stili di alimentazione, sui contesti culturali e sui modelli di ospitalità

Quarto bimestre
UDA N° 4
Tematica generale: Hospitality and customer care Focus Ed. Civica
Educazione alimentare e salute
Nucleo tematico fondamentale di indirizzo
1. Predisposizione di prodotti e/o servizi che abbiano come riferimento i bisogni, le attese e i profili dietetici e/o culturali del cliente, focalizzandosi, in particolare, sugli stili di alimentazione, sui contesti culturali e sui modelli di ospitalità



	
Programma Teorico Pratico
19/09/2023 Conoscenza della classe
25/09/2023 Ripasso argomenti trattati - Cenni sugli aspetti territoriali eco sostenibili e tecnologici dell'enogastronomia
02/10/2023 Presentazione UDA N°1 Il territorio, tradizione e risorse - L'IMPORTANZA DELL’IDENTITA’ - (I PRODOTTI TIPICI
TRADIZIONALI E LOCALI- LE MANIFESTAZIONI ENOGASTRONOMICHE E LO STREET FOOD- TOUR ENOGASTRONOMICO PAG 16/19
02/10/2023 Ripasso sui metodi di cottura concetti chiave sulla trasmissione del calore (conduzione convezione e irraggiamento) 09/10/2023 Attività laboratoriale:
Cucina classica "Quiche lorraine " "Risotto alla Milanese" -
Ripasso sugli impasti di base pasta brisée e tecniche di cottura del risotto. 13/10/2023 Gli sfarinati: Classificazione e caratteristiche organolettiche 16/10/2023 Gli Sfarinati: classificazione, caratteristiche organolettiche, utilizzo in cucina, principali impasti di base.
23/10/2023 Attività laboratoriale:
"Quiche loraine" " Risotto alla Milanese" tecniche e processi produttivi. 27/10/2023 Elezioni rappresentanti di Classe e Consulta provinciale
30/10/2023 Attività laboratoriale: Scaloppe al Marsala e Peperoni - Torta Chantilly - Tecniche e processi produttivi -
31/10/2023 UDA 1
06/11/2023 Attività laboratoriale:
"Scaloppine ai Peperoni" "Torta con Crema Diplomatica" tecniche e processi produttivi. 10/11/2023 Ripasso argomenti trattati Cereali e Sfarinati Farine W e P L
13/11/2023 Corso di formazione sulla salute e sicurezza sui luoghi di lavoro propedeutico ai PCTO Prof. Cipolla
14/11/2023 Compito di realtà UDA 1 17/11/2023 Assemblea di Classe
20/11/2023 Attività laboratorio: "Delizie Trinacria" "Caponata di Melanzane" tecniche e



	processi produttivi.
27/11/2023 Attività laboratoriale:
"Pasta fresca con "Broccoli Arriminati" " Involtini alle Siciliana" 28/11/2023 RIPASSO ARGOMENTI TRATTATI:
L'IMPORTANZA DELL’IDENTITA’ (I PRODOTTI TIPICI TRADIZIONALI E LOCALI - LE MANIFESTAZIONI ENOGASTRONOMICHE - LO STREET FOOD - TOUR ENOGASTRONOMICO PAG 16/19
LA CUCINA SALUTISTICA, BIOLOGICA ED EQUOSOLIDALE (PAG29 A PAG31)
01/12/2023 UDA N 1 attività in classe
04/12/2023 Attività laboratoriale: "Involtini di carne alla Siciliana" "Cassata Siciliana" "Pane Comune" tecniche e processi produttivi".
05/12/2023 UDA N 1 lavori in classe 18/12/2023 Ripasso argomenti trattati
( L'importanza dell'identità - I prodotti tipici locali - Le manifestazioni enogastronomiche e lo street food - La qualità del cibo - La qualità per distinguersi - Il cibo e il benessere - La cucina creativa - La cucina Fusion - La cucina Global - La cucina sperimentale - La cucina molecolare - la cucina destrutturata e sensoriale)
08/01/2024 Attività laboratoriale: ( Pasta Biscuit - Crema al Cioccolato - Meringa all'Italiana -
Farcia base per Involtini ). Piatti realizzati: "Involtini di carne alla Siciliana" "Tronchetto al Cioccolato con Meringa all'Italiana" " Pane all'olio EVO" Tecniche e processi produttivi.
15/01/2024 Attività laboratoriale: "Crepes Noci Spinaci e Ricotta " "Sformatino con Zucca e Gorgonzola " Tecniche e processi produttivi.
19/01/2024 UDA N°2 Format ristorativi e competenze professionali pag 35 a pag 45 22/01/2024 Assemblea di classe
22/01/2024 Attività laboratoriale:
"Crepes Ricotta e Noci" "Sformatino Funghi e Gorgonzola" Tecniche e processi produttivi. 26/01/2024 Verifica Formativa sui Format aziende ristorative
29/01/2024 Attività laboratoriale:



	"Rosa di Sogliola con patate Parmantier" "Bavarese ai Frutti rossi" "Pane alla Curcuma"
09/02/2024 Ripasso argomenti trattati: I format Ristorativi 16/02/2024 Compilazione schede alternanza scuola lavoro
26/02/2024 Attività laboratoriale: "Lasagne con Radicchio Pistacchio e Bacon" "Rosa di Spigola con frutta secca e Patate Parmantier" "Bavarese ai Frutti Rossi con croccante ai Pistacchi" Tecniche e processi
produttivi.
27/02/2024 PCTO criteri generali e modalità operative 01/03/2024 Attività propedeutici PCTO
04/03/2024 Alternanza scuola - lavoro 05/03/2024 Alternanza scuola - lavoro 18/03/2024 Attività laboratoriale:
"Insalata di Mare con Patate al vapore" "Gnocchi di Patate ripieni al Pesto Genovese" tecniche e processi produttivi".
25/03/2024 Attività laboratoriale:
Piatti realizzati "Coda di Rospo alla Matalotta" "Bignè all'arancia" tecniche e processi produttivi.
08/04/2024 Attività laboratoriale: "Filetto di Branzino alla Siciliana" " Bignè all'arancia" "Pane Comune" tecniche e processi produttivi.
29/04/2024 Progettazione menu e tipologie (criteri generali) pag 112 pag 115 06/05/2024 Attività laboratoriale: Storia e Classificazione del Riso 17/05/2024 Il menu tipologie e criteri di progettazione
20/05/2024 Attività laboratoriale: Pasta all'uovo - Piatto realizzato "Ravioli di Magro al Pomodoro" 24/05/2024 I menu: Tipologie e Criteri di stesura
27/05/2024 Attività laboratoriale: "Cordon bleu" "Patate Mascotte" Tecniche e processi produttivi
28/05/2024 Memorial Alice Culcasi


Erice,  /06/2024	Il docente




