CLASSE VB ENOGASTRONOMIA

	Moduli
	Unità didattiche
	Conoscenze
	Competenze

	
1° TRIMESTRE

MODULE 1 

Menus




Culinary habits


	
What’s in a menu?
· Designing menus
· Menu formats
Special menus
· Breakfast, lunch and dinner menus
British cuisine
· Traditions and festivities
American cuisine
· Traditions and festivities

	
- Preparare un menu

- I diversi tipi di menu

- I pasti principali

- Le tradizioni anglosassoni e statunitensi.
	
-Saper preparare un menu

-Conoscere i diversi tipi di menu

-Conoscere i pasti principali 

-Conoscere le tradizioni anglosassoni e americane

	2° TRIMESTRE

MODULE 2

Safety and nutrition


	
Health and safety
· HACCP
· Food transmitted infections  and food poisoning.
· Risks and preventive measures to combat food contamination (1)
· Risks and preventive measures to combat food contamination (2)


	
-Igiene alimentare

-Infezioni trasmesse dai cibi e avvelenamento da cibi.
 
[bookmark: _GoBack]-Come prevenire la  contaminazione
	
-Conoscere l’igiene alimentare, le infezioni trasmesse dai cibi

-Saper prevenire le contaminazioni

	3° TRIMESTRE

MODULE 3

Diet and nutrition












Applying for a job



	
Nutrition
· The eatwell plate
· Organic food and Genetically Modified Organisms (GMOs)
Diets 
· The Mediterranean diet
· Alternative diets. Macrobiotics and vegetarianism
· Food intolerances and allergies


· How to become a chef

	
-Mangiare cibi salutari

-Cibi OGM

-La dieta mediterranea

-Diete alternative:
Microbiotica e vegetariana

-Intolleranze e allergie




-Come diventare chef
	Conoscere le diverse diete .
Conoscere i prodotti OGM

Conoscere le intolleranze e le allergie alimentari.







Conoscere le tecniche per diventare un bravo chef.



