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LIBRO DI TESTO:   “ Let’s cook”     New Edition     Hoepli 
Caminada E. Girotto M. Hogg N. Meo A.  Peretto P.





Modulo 1

          Types of menus: 
· A la carte menu
· Table d’hôte
· Menu of the day
·  Set menu
·  Cycle menu
· Place mat menu
· Kids menu
· Theme menu


Conoscenze: lessico corrispondente alle varie tipologie studiate con approfondimenti grammaticali.
Competenze: identificare le diverse tipologie e saperne descrivere le caratteristiche. 		
Capacità: ascoltare, parlare, leggere e scrivere rispetto ai contenuti affrontati.


	
	Modulo 2

          Different types of restaurants

· Self-service restaurant
· Fast food restaurant
· Gourmet restaurant
· Ethnic restaurant
· Speciality restaurant



     Conoscenze: sapere il lessico corrispondente alle varie tipologie studiate.
Competenze: identificare le diverse tipologie e saperne descrivere le caratteristiche.
Capacità: ascoltare, parlare, leggere e scrivere rispetto ai contenuti affrontati.





         Modulo 3



· Vegeterian diet 
· Mediterranian diet


	
Competenze: saper identificare comportamenti alimentari corretti e dare       consigli. 
Conoscenze: informazioni generali per un’alimentazione equilibrata, analisi dei danni e dei benefici dell’alimentazione.
Capacità: ascoltare, parlare, leggere e scrivere rispetto ai contenuti affrontati.
       


  
         Modulo 4

·  Pizza: Where does pizza come from?
· Pasta: an italian passion





Competenze: saper descrivere l’origine e la storia degli argomenti.
Conoscenze: lessico relativo all’argomento trattato
Capacità: ascoltare, parlare, leggere e scrivere rispetto ai contenuti affrontati.







Modulo 5

· Hebs : some aromatic herbs used in cooking
· Spices: some common spices used in cooking
· Recipes

        Conoscenze: lessico corrispondente alle varie tipologie studiate con approfondimenti grammaticali.
Competenze: identificare le diverse tipologie e saperne descrivere le caratteristiche. 		
Capacità: ascoltare, parlare, leggere e scrivere rispetto ai contenuti affrontati.



Modulo 6


· Gastronomic tour of Italy: Lazio - Sicilia- Campania  – 

Competenze: saper descrivere le principali caratteristiche geo-socio-gastronomiche delle regioni affrontate. Saper distinguere le diverse fasi di una ricetta regionale e della sua realizzazione. 
Conoscenze: le tradizioni nell’ambito delle quali vengono preparati piatti specifici confrontabili tra loro per scoprire affinità e diversità regionale. Conoscere e usare il lessico relativo ai prodotti di base in cucina. 


Cittadinanza e Costituzione:  Enogastronomy & Food Quality Certification.
                                                   Dine “Italian style” Italian PDO, PGI, TSG
                                                   Food and health “ The Food Pyramid”

Alcuni argomenti del programma non ancora svolti alla data del 15 maggio saranno presentati e sottoposti a relative verifiche entro il termine dell’anno scolastico.




Roma,  9 maggio 2019					L’insegnante

	Gli alunni						Maria Rita Fioravanti
