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Programma svolto

| Anno scolastico:

| 2020/2021 |

Istituto (professionale/tecnico)

Indirizzo:

articolazione:

PROFESSIONALE

ENOGASTRONOMICO

SALA E CUCINA

| classe: | 4AKC- 4BKS |
| Disciplina: | FRANCESE
| docente: | ELENA PITROLO

| Libro di testo:

| C. Duvallier, Sublime, Oenogastronomie et service, ELI

MODULI DISCIPLINARI

titolo periodo/durata
N. 1 Unité 13: L’accueil SETT - OTT
N. 2 Unité 14: Cartes et menus NOV - DIC
N.3 Unité 4 : Les équipements de cuisine GEN - FEB
N. 4 Unité 6 : Les préparations culinaires MAR - APR
N.5 Unité 7: Techniques culinaires et conservation MAGGIO

Contenuti comunicativi:

- Accogliere il cliente

- Dare delle informazioni al cliente

- Lamise en place

- Differenza tra carte e menu

- Costruire e proporre un menu

- L'attrezzatura di sala; il materiale di servizio

- |l differenti tipi di servizio

- L’attrezzatura di cucina

- Gli alimenti: le verdure, i cereali, i condimenti, le spezie, le erbe aromatiche, i legumi, la carne,
il pesce, le uova, i formaggi, il burro e 1’olio

- Presentare un piatto, spiegare una ricetta

- Le tecniche di cottura
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