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	MODULI
	UNITA’ DIDATTICA
	CONOSCENZE
	ABILITA’

	MODULE 2

In the kitchen


	DICEMBRE

The staff

 1. Meet the restaurant
    staff

GENNAIO

 2. Kitchen brigade

 3. A chef’s uniform

FEBBRAIO

 4. Hygiene 
The kitchen and the equipment

  1. Kitchen areas

MARZO

  2. Equipment

  3. Food preparation
      appliances


	Conoscere l’equipe di cucina.

Conoscere la propria divisa.

Acquisire la terminologia riguardanti le norme igieniche in cucina.

Conoscere i principali utensili utilizzati nella cucina di un ristorante.

Conoscere i principali metodi di preparazione del cibo.


	Identificare i diversi ruoli dello staff di cucina.

Descrivere le uniformi.

Utilizzare la lingua in un contesto lavorativo per presentarsi.

Essere in grado di parlare di una corretta igiene di lavoro.

Essere in grado di descrivere gli utensili da cucina.

Essere in grado di descrivere i principali metodi di preparazione del cibo.

Utilizzare la lingua in un contesto lavorativo operando come chef assistant.




 Nel corso del 2° trimestre saranno effettuate due verifiche scritte, una nella seconda metà di GENNAIO e un’altra nella seconda metà di FEBBRAIO sugli argomenti trattati nelle lezioni. La tipologia degli esercizi sarà la stessa di quella adoperata nel libro di testo.(esercizi  TRUE/FALSE, multiple choice,  abbinare parole a definizioni, inserire  termini, creare dialoghi, scrivere lettere ed email, rispondere a domande inerenti gli argomenti trattati.)

Alcuni degli argomenti già trattati  e da trattare saranno ampliati. Gli alunni saranno impegnati in lavori di gruppo o in pair work per ampliare e consolidare le loro conoscenze sia nell’esposizione  orale che scritta degli argomenti esaminati di enogastronomia, rafforzando anche le strutture grammaticali e morfosintattiche. Si cercherà di far migliorare ai discenti la fluency.  
