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	MODULI I TRIM.

	UNITA’ DIDATTICHE
	CONOSCENZE
	COMPETENZE  

	Modulo 1:

WHAT’S IN A MENU

	1) Breakfast, lunch and dinner menu
2) Designing a menu

3) Menu formats

4) Understanding menus

 
	1) Conoscere le caratteristiche dei vari tipi di menu: colazione, pranzo e cena

2) Conoscere la storia  del menu  e i cambiamenti sociali che lo hanno influenzato.

3) Conoscere le regole principali che sono necessarie per la struttura di un menu.

4) Conoscere i principali format dei vari tipi di menu
	1) Saper utilizzare il vocabolario specifico riferito agli argomenti studiati

2) Saper riferire delle origini e dei cambiamenti sociali dei vari tipi di menu

3) Saper distinguere i vari tipi di formaggio e saperne riconoscere le caratteristiche

4) Saper distinguere il contenuto dei vari tipi di menu

5) Saper strutturare un menu seguendo le regole di base

6) Saper riconoscere le caratteristiche principali dei vari format di menu.


	MODULI II TRIM.

	UNITA’ DIDATTICHE
	CONOSCENZE
	COMPETENZE  

	Modulo 1: 
HEALTH AND SAFETY
	1) HACCP

2) HACCP principles


	1)
Conoscere le informazioni fondamentali riguardanti il sistema dell’HCCP

2)
Riconoscere l’importanza dei principi legislativi che regolano il sistema dell’HCCP
	1)
Saper riferire sull’importanza del sistema legislativo dell’HCCP

2)
Saper riferire sui principali rischi nella produzione del cibo.

	MODULI II TRIM.

	UNITA’ DIDATTICHE
	CONOSCENZE
	COMPETENZE  

	MODULE 2
THE WORLD OF WINE

	1) Drinking wine

2) Modern wine

3) Choosing wine

4) How to read a label

5) European wines


	· Conoscere le differenze e le peculiarità dei diversi tipi di vino
· Conoscere le caratteristiche dei vini moderni e come scegliere un tipo di vino

·  Conoscere le qualità di alcuni vini europei
	-Saper riconoscere i tipi di vino e le loro qualità 

- Saper utilizzare il vocabolario specifico riferito agli argomenti studiati

- Saper sostenere conversazioni sui brani oggetti di studio e saper rispondere a domande di comprensione

- Saper riferire notizie riguardanti i vini tipici nazionali ed europei.


	MODULI III TRIM.

	UNITA’ DIDATTICHE
	CONOSCENZE
	COMPETENZE  

	MODULE 1:
FOOD AND HEALTH


	1) Vegetarian diets
2) The Mediterranean diet

3) The food Pyramid
4) Alternative diets - Macrobiotics and vegetarianism

5) Food intolerances and allergies


	-Conoscere il rapporto tra cibo e salute
-Conoscere le regole fondamentali per una buona forma fisica
-Conoscere i principali tipi di diete e le loro peculiarità

-Conoscere la piramide alimentare e la dieta mediterranea

-Conoscere i problemi causati da una errata alimentazione

	-Sapersi esprimere oralmente sugli argomenti studiati.

- Saper relazionare sui principi fondamentali di una corretta alimentazione e definirne i vantaggi
-Saper riferire sui cibi e prodotti alimentari e relativo contenuto calorico

- Saper confrontare i vari tipi di diete e abitudini alimentari.

	MODULO 2:

SERVICE
	1) Types of bar

2) Bar service

3) Spirits

4) Cocktails
	· Conoscere i vari tipi di bar

· Conoscere gli strumenti per i vari tipi di servizi

· Conoscere i differenti tipi di spiriti e le loro caratteristiche

· Conoscere i metodi di preparazione dei vari cocktail
	-Saper parlare dei vari tipi di bar
-Saper distinguere i vari tipi di utensili usati per i servizi di ristorazione e bar

-Saper parlare dei vari tipi di liquori e delle loro qualità

-Saper descrivere i vari metodi di preparazione dei cocktail.
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