
Riepilogo Attività Registro di Classe

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

Anno: 2019/2020

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

Data Ora Attività svolta Attività assegnata
19/09/2019 1 Ripetizione delle creme : pasticcera, inglese,

zabaione.
17/10/2019 1 Preparazione buffet di dolci

24/10/2019 1 Test d'ingresso

24/10/2019 3 Gli alunni sono impegnati in aula magna per
informativa AVO.  Associazione Volontari
Ospedalieri. Onlus

07/11/2019 1 Preparazione buffet di dolci

14/11/2019 1 Preparazione buffet di dolci per l'azienda agricola
improsta.

21/11/2019 1 Preparazione buffet di dolci per l'azienda agricola
improsta

05/12/2019 1 Alla prima ora sono presenti solo tre alunne

12/12/2019 1 Test di verifica

19/12/2019 1 Esercitazione pratica di pasticceria tronchetto
natalizio.

16/01/2020 1 Esercitazione pratica di pasticceria Bavarese al
cioccolato fondente con cuore al cioccolato bianco

06/02/2020 1 Esercitazione di pasticceria impasto diretto buns
con hamburger

13/02/2020 1 Preparazione buffet di dolci per conferenza
dirigenti

20/02/2020 1 Prove invalsi

20/02/2020 3 Lievito madre : storia, preparazione, e struttura

05/03/2020 1 Organizzazione per effettuare la didattica a distanza,
molti alunni non hanno ancora la possibilità di connettersi
e quindi sto provvedendo ad organizzare il lavoro su più
piattaforme. Gli ingredienti di base: ripetizione di tutti gli
ingredienti di base della pasticceria pag:57-68. Gli zuccheri e
dolcificanti, i principali zuccheri, le uova, il latte e la panna, le
sostanze grasse, solide e liquide

12/03/2020 1 I lieviti, trasformazione a varie tipologie di lievitazione pag
186-189. Video corso su come fare il lievito madre, la pizza
napoletana

19/03/2020 1 Lezione tramite webex sui processi di produzione della
biga, preparazione del pane "ciabatta". Ripetizione degli
ingredienti di base pag 69-80, il cacao e il cioccolato, farine ed
amidi, aromi e ingredienti aromatizzanti, gli additivi, i coloranti e
i lieviti chimici

02/04/2020 1 Videolezione in diretta: Lemon tarte, pasta frolla magra, crema
pasticcera al limone e meringa italiana.

16/04/2020 1 il sistema HACCP condivisione della prima video lezione su
argo e su googleclasroom, ripetizione del sistema haccp pag
39 a 52. Applicazione del sistema HACCP al catering e al
banqueting
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23/04/2020 1 Video lezione snack per aperitivo: frittelle d'alghe, grissini, vol

au vent con fonduta di fontina e champignon, strudel di verdure
con salsa al parmigiano, aperitivo con la terza b sala e il prof Di
Flora

30/04/2020 1 Focus sugli ingredienti di base: gli zuccheri e le uova

07/05/2020 1 preparazione di un aperitivo con salse di accompagnamento
Gnocco fritto, humus e melitzanosalata

14/05/2020 1 Video Esercitazione pratica: I maritozzi, lievitazione diretta con
crema Chantilly

21/05/2020 1 discussione sulle tematiche da affrontare per l'esame di stato

28/05/2020 1 test di verifica
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