CLASSE III - CUCINA
Libro: M.Zanotti-M.B.Paour . Passion Restauration.Ed.San Marco

	MODULI
	UNITA’
	CONOSCENZE
	COMPETENZE

	1° trimestre
Modulo 1






SETTEMBRE



	
Unité 1: Le restaurant










	


-Faire la connaissance
d’un jeune stagiaire italien
-La brigade de cuisine
-La tenue professionnelle
-Film : Ratatouille
-Brasserie et bistrots
Trattorias et pizzerias
	
Définir la brigade de cuisine; connaître les qualités professionnelles requises.
Reconnaître les différentes formes de restauration.




	



OTTOBRE






	 










	
-Au Nord de l’Italie
Les spécialités gastronomiques les plus célèbres
Grammaire: verbes réguliers ; forme négative et interro-gative ; les adjectifs possessifs …

	











	
Modulo 2



NOVEMBRE
	

Unité 2: En cuisine








	-Visite en cuisine
-Les locaux et l’équipement de la cuisine
chaque outil à sa place

-La cuisson des aliments
-Film :Les saveurs du palais
-La nouvelle cuisine
	Reconnaître et savoir utiliser les equipements et les utensiles en cuisine.
Connaître les différents méthodes des cuisson des aliments.
Comprendre la différence entre une carte et un menu

	




DICEMBRE
	
	

-La cuisine traditionnelle italienne

- Au centre de l’Italie

Grammaire :les prépositions ;le présent des verbes irréguliers ; l’impératif…

	






	
2° trimestre


Modulo 3
GENNAIO

	

Unité 3 : Qu’est-ce qu’on mange ?



	

-Chez Pierre…..
-Le menu et la carte..
-Histoire :Les menus de F.Vatel

	
                                                                                                                                                                                                                 
Connaître les différences entre la cuisine italienne et la cuisine française 


	

FEBBRAIO


	
	-Les habitudes alimentaires des Français et des Italiens
-Au Sud de l’Italie

	

	

MARZO




	
	
Grammaire :
Les gallicismes ;
Les adjectifs et les pronoms démonstratifs ;

	

	

3° trimestre

Modulo 4




APRILE







	



Unité 4: Pour commencer le repas











	


-Ce soir on sort
-Les hors-d’œuvres, les légumes et les potages
-Peinture : Arcimboldo
-L’apéritif et l’apericena
-Dans les îles italiennes

Grammaire :L’article partitif et les adverbes de quantité

	

Savoir quel est l'importance des hors-d'oeuvre pour un  restaurant.
Reconnaître les proprietés diététiques des légumes.
Savoir organiser un buffet.
Savoir parler des différents types de viande  et de leur préparation et leur mode de cuisson


	

Modulo 5




[bookmark: _GoBack]MAGGIO /GIUGNO
	

Unité 5 : Poisson ou viande ?
	
-Au marché
- Le poisson, la viande préparation et cuisson du poisson
-Les herbes aromatiques et les épices
-Marketing-Le slow fast-food
-Les sauces françaises et italiennes
-Au Sud-Est de la France

Grammaire :
Les pronoms personnels compléments et le passé composé






	
Connaître les épices et leur emploi

Connaître les différents types de sauces qui accompagnent les entrées et leur préparation




