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Classi: Quinte sala e vendita

                      Materia FRANCESE                           


PROGRAMMA PER CONTENUTI
Libri di testo: 
I. Médeuf, B. Monaco, A. Bailly, Saveurs de France, Eurelle edizioni.
F. Gallon – C. Himber, C’est chez nous 2, ed. Sansoni – Hachette

	Ripasso delle principale strutture linguistiche e grammaticali.
Contenuti :
Quelques régions françaises et leurs produits typiques:
· La Bretagne: les huîtres, crêpes et galettes
· La Normandie: le cidre, le calvados, le camembert, la coquille Saint-Jacques
· Les Pays de la Loire : le cointreau, or blanc de Guérande
· L’Alsace: choucroute, le foie gras, baeckeoffe, flammenkuche, kougelhopf
· Région PACA: pastis, tapenade, douceurs provrncales
· La Champagne-Ardennes: le champagne
· Rhône-Alpes: la fondue, le beaujolais
· La Bourgogne: crème de cassis et kir, le bœuf bourguignon, la moutarde
Règles pour l’hygiène et la sécurité dans les restaurants. Informations aux consommateurs.

Cuisson et conservation des aliments.

L’hygiène alimentaire.
Les OGM et les Produits bio

 Competenze:

Descrive le attività relative all’organizzazione di un evento.
1. Descrive le tecniche  di lavorazione e preparazione dei prodotti più rappresentativi del Paese. 

Descrive le tecniche di conservazione e cottura degli alimenti.

Conosce l’igiene alimentare e le infezioni e promuove una corretta alimentazione.
Sceglie e usa le strutture grammaticali di base studiate per costruire atti comunicativi efficaci.



