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MODULI DISCIPLINARI

1 | Estaes Espafna

Sett. ottobre

1.1 | Vision general de Espafia. Mapa de las comunidades autonomas

1.2 | Climas y paisajes de Espafia

1.3 | Repaso de los verbos mas usados en la cocina, presente y pasado

1.4 | Algunos platos tipicos: La paella, el gazpacho, la empanada gallega

1.5 | Morfologia y practica del futuro y el condicional

1.6 | Morfologia del presente de subjuntivo. Oraciones temporales

2 | La mesa con carnes y pescados Nov.-Dicem.
2.1 | El pescado. Tipos de pescado. Filetear y cortar el pescado.
2.2 | El sushi (video: “El imperio del sushi)). El pulpo a la gallega.
2.3 | La carne: Clasificacion y categorias de la carne.
2.4 | Las hamburguesas y la comida rapida.
2.5 | Hierbas aromaticas y sus propiedades.
2.6 | Los cortes de la carne. Recetas : cocido madrilefio y cordero al horno
3 | Vinos y frutas Genn-Febb.

3.1 | Vinos, licores y bebidas espafiolas. Tipos de vinos.

3.2 | El cava. El sumiller. Utensilios para el servicio del vino.

3.3 | Las frutas (léxico). Las frutas tropicales. La sangria.

3.4 | Gramatica: Uso del POR y el PARA

3.5 | Dialogos en un restaurante

3.7 | La Guerra Civil espafiola. Descripcion del “Guernica”

3.8 | La Monarquia constitucional espafiola. Las Cortes.
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4 | Endulza la vida. Los cocteles

Mar-Aprile-
Maggio

4.1 | El bizcocho. El flan. Las natillas y la crema catalana. El arroz con leche.

4.2 | Repaso del imperativo y de las preposiciones.

4.3 | Origen del coctel y su clasificacion

4.4 | El Daiquiri. El mojito. La margarita.

5.5 | Mapa gastronomico de Hispanoamérica. Mapa gastronémico de Espafia

6.6 | Percorso interdisciplinare :”’La cocina Sefardita .

6.7 | Ripasso e approfondimento degli argomenti trattati. Conoscere Spagna

Pordenone, 15 Maggio 2021
Il docente
Prof.ssa M. Inmaculada Aparicio
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