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CONTENUTI DISCIPLINARI SVILUPPATI 
Descrivere i contenuti svolti, specificandone possibilmente il tempo 
complessivo in ore, comprensivo delle prove di valutazione/verifica

N. unità didattiche 
mono/pluri-
disciplinari

Livello di 
approfondimento: 
ottimo/buono/discreto/

suff.

Criteri di sicurezza e igiene 1 Buono

La brigata di cucina, la divisione dei laboratori e le loro 
funzioni 1 Discreto

L’utilizzo delle erbe aromatiche, le spezie,  cereali e legumi 1 Buono

I grassi animali e vegetali 1 Discreto

Le farine dalla produzione al prodotto finale 1 Buono

Le Paste fresche , farcite, gratinate e risotti 1 Buono

I vari metodi di cottura 1 Discreto

I vari metodi di tagli 1 Discreto

Le salse madri e i fondi 1 Buono

Le  carni, bovino adulto, tacchino, suino e pollame  e i vari 
tagli 1 Discreto

I pesci di mare e di acqua dolce 1 Sufficiente

La crema pasticcera, pasta frolla, pasta choux, 1 Buono
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Barga, 10 giugno 2019 Il docente 

Prof. Davide Musso

ISI di Barga - Via dell’Acquedotto, 18 - 55051 - BARGA (LU) – P.I. - C.F. 90004830460 – Tel.: 0583723026 - Fax: 0583 723595
Sito web: www.isibarga.gov.it - Email: isibarga@isi-barga.it – PEC: luis00300x@pec.istruzione.it

�2

http://www.isibarga.gov.it
mailto:isibarga@isi-barga.it

