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Materia FRANCESE                                    

PROGRAMMA PER CONTENUTI
Libri di testo in adozione: 
Isabelle Médeuf, Sylvie Sturani, Planète Cuisine, Eurelle edizioni.
Lisa Beneventi, Grammaire facile du français, Zanichelli.
	Grammatica:

Ripasso delle principale strutture linguistiche e grammaticali studiate nel corso del primo biennio (imperativo, partitivo, verbi del 1°, 2° e 3° gruppo al presente indicativo e principali verbi irregolari

· imperfetto e passé composé
· les pronoms relatifs (qui, que, où, dont)

· les pronoms COD, COI, Y, EN
· il futuro

· il condizionale

Œnogastronomie: 

· carte/menu
· la brigade

· la cuisine (tenue professionnelle, locaux, lexique relatif à la zone de travail)

· le matériel de cuisine

· les recettes

· Hors-d’œuvre froids et chauds

 Competenze:

· Riconosce e organizza tipi di menu e categorie della carte
· Descrive il luogo di lavoro e l’uniforme richiesta.
· Descrive i ruoli della brigata e la squadra di appartenenza.

· Elenca gli utensili, le attrezzature, gli strumenti di lavoro

· Descrive le fasi delle preparazioni di base 

· Usa strutture linguistiche per esporre i contenuti
· Redige istruzioni  per l’elaborazione di un piatto.

· Descrive ricette francesi con informazioni sulla  loro origine storico-culturale




