Ipssa Nino Bergese

        Anno scolastico: 2016/2017

     Modulo: 3.2

      Periodo: dal  4 FEBBRAIO 2017 al 3 marzo 2017
      Tot: 6 ore DI LEZIONE + 2 ORE DI VERIFICA
              DISPENSA DI FRANCESE

ARGOMENTI DEL MODULO 3.2
	· VENERDI 3 FEBBRAIO 2017


	ESERCIZIO:  LETTURA DEI  PRIMI DUE PARAGRAFI DELLA RICETTA

· Abbiamo trasformato i verbi dall’infinito all’imperativo

· Abbiamo catalogato in una griglia i verbi e il lessico degli ingredienti

	1. LE MENU FRANÇAIS


	

	2.  LA  BRIGADE DE CUISINE


	

	        3. RECETTE: LA SALADE D’HIVER ( RICETTINA IN FOTOCOPIA,   PRIMI 2 PARAGRAFI)


	

	4.  VERBES UTILISÉS DANS LE RECETTES (VERBI USATI NELLE RICETTE)


	

	        5. LEXIQUES DES LÉGUMES (LESSICO DELLE VERDURE) 


	


	· VENERDI 17 FEBBRAIO 2017


	ESERCIZI 

1. TRADUZIONE DI QUANTITà E INGREDIENTI

2. Abbiamo terminato la lettura della ricetta e trasformato i verbi dall’infinito all’imperativo



	1. RIPASSO DELLA STRUTTURA DEL MENU E DELLA “BIGADE”


	

	2. EXPRIMER LES QUANTITÉS ( ESPRIMERE LE QUANTITà)
	

	   3.  RECETTE: LA SALADE D’HIVER 
	


	· VENERDI 24 FEBBRAIO 2017


	ESERCIZI


	     1. LES HORS-D’OEUVRE ( PAG. 38)
	 1. esercizi di preparazione alla verifica

· traduzione di verbi

· traduzione di quantità e vocaboli

· completamento di ricette con i verbi corretti)



	     2. RECETTE: “TARTE TATIN AUX TOMATES” ( PAG 39)
	2. lettura e traduzione della ricetta: cataloghiamo i nuovi ingredienti e i verbi / trasformazione all’imperativo

	   3. LECTURE DU DIALOGUE ( P. 37) ET ACTIVITÉ DE COMPRÉHENSION
	3. traduzione degli indredienti  e quantità: Quiche Lorraine  e Gratin Dauphinois 


· VERIFICA: VENERDI 3 MARZO/ venerdi 10 marzo ?
· 1. QUELLE EST LA DIFFERENCE ENTRE LA CARTE ET LE MENU? 
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Le menu est un repas fixe qui propose un restaurant : entrée, plat principal, dessert ; le choix est limité et le prix est plus bas que la carte. 
Manger à la carte veut dire choisir librement parmi toutes les propositions du restaurant
EXEMPLE DE MENU
	Le hors d’oeuvre

· foie gras

· plateau de charcuterie 

· salade Niçoise


	Antipasto

	L’entrée

· quiche lorraine


	Primo piatto

	Le plat principal (viande ou poisson avec garniture)

· médaillon de saumon

· filet de porc au Madère
· filet de boef en croûte
	Il piatto principale (carne o pesce con contorno)

	Le fromage

· plateau de fromage


	Formaggio

	Le dessert:

· crêpes Suzette

· mousse au chocolat
· tarte Tatin
	dolce

	Les fruits
	frutta


LA BRIGADE DE CUISINE

· Le concept a été développé par Georges Auguste Escoffier (chef cuisinier, restaurateur et auteur culinaire français, 1846-1935) . 

· La brigade de cuisine est l’ensemble du personnel qui travaille dans la cuisine d’un grand restaurant. 
· La Brigade est donc  l'organisation hiérarchique d'une cuisine
 Le personnel de cuisine

L’organisation du personnel de cuisine est très hiérarchisée

	Le CHEF
· Il est responsable de l’ensemble du personnel de cuisine

· Il compose la carte et les menus

· Il tient le plus souvent le rôle d’aboyeur




	· LE SECOND  SOUS CHEF

· remplace ou seconde le Chef, c’est donc un cuisinier expérimenté


	· CHEF  DE PARTIE

· Le chef de partie porte souvent le nom du poste de travail sur lequel il évolue



	Garde-manger
	Saucier
	Entremétier
	Rôtisseur


	Pâtissier
	Communard
	Tournant

	Il est responsable

de toutes les préparations

froides,

effectue les préparations

préliminaires

sur les viandes

et les poissons

	Il est responsable

des viandes en

sauce (braiser,

poêler, sauter,

pocher), des

fonds. Il peut remplir

les fonction de

poissonnier.
	Il est responsable

des entrées chaudes

(potage, soufflé,

quiche, oeuf).

Il réalise les pâtisseries

de cuisine

lorsqu’il n’y a pas

de pâtissier
	Il s’occupe de

rôtir, griller et

frire des aliments
	Il est responsable

des pâtes, des

viennoiseries, des

glaces.
	Il réalise le repas

du personnel
	Il remplace les

chefs de partie,

lorsqu’ils sont de

repos


Les commis: Ils sont sous les ordres du chef de partie, participent à la mise en place aux cuissons.

Les apprentis et les stagiaires: Ils participent aux diverses activités et sont sous les ordres des chefs de partie.
EXPRIMER LES QUANTITÉS ( ESPRIMERE LE QUANTITÀ)
· 100 grammes de… ( 100 grammes de farine)
· Un kilo de… ( un kilo de pommes de terre)
· Un litre de… ( un litre de lait)
· Un demi-litre de … ( un demi-litre de vin)
· 100 millilitres/( 100 millilitres de lait)
· 20 centilitres de …
· Une tranche de … ( une tranche de jambon)
· Une cuillère à soupe de… 
· Une pincée de …..

· Un verre de….

· Une boîte de thon , de petits-pois
· VERBI E LESSICO UTILI 
	VERBES 
	traduzione
	LÉGUMES
	traduzione

	laver
	lavare
	Les Pommes de terre
	

	mélanger
	mescolare
	Le céleri
	

	remuer
	mescolare
	La carotte
	

	hacher
	tritare
	Le chou
	

	Râper
	grattugiare
	Les cornichons
	

	Laisser cuire
	Lasciare cuocere
	Les olives
	

	couper
	tagliare
	Les tomates
	

	ajouter
	aggiungere
	Les courgettes
	

	Parsemer 
	cospargere
	Les aubergines
	

	
	
	Les poivrons
	

	
	
	Le persil
	

	
	
	Les haricots-verts
	

	
	
	La laitue
	

	
	
	Les champignons
	

	
	
	L’oignon
	

	
	
	L’ail
	


· LA QUICHE LORRAINE
Traduci gli ingredienti
	Pasta frolla
	· 

	3 fette di prosciutto
	· 

	125 gr di panna
	· 

	3 uova
	· 

	25 gr di burro
	· 

	Sale, pepe, noce moscata
	


LE GRATIN DAUPHINOIS
· Traduci gli ingredienti

	1 chilo di patate
	· 

	50 cl di latte
	· 

	50 cl di panna
	· 

	10 gr di burro
	· 

	 2 spicchi d’aglio
	· 

	Sale, pepe, noce moscata
	


QUICHE LORRAINE TRADITIONNELLE 

Quantités pour 6 personnes
POUR LA PÂTE

· 250 grammes de Farine de blé 

· 125 gr de Beurre doux 

· Un  jaune d'oeuf
· 2 cl d’eau 

· Une  pincée de Sel fin

POUR LA GARNITURE

· 20 cl  de Crème liquide entière

· 20 cl de Lait entier
· 2 Oeufs
· 2 Jaunes d'oeuf
· 200 grammes de Lardons  fumés

· Sel fin : 6 Pincée(s)

· 6 tours  de Moulin à poivre 

·  Noix de muscade râpée 

Description de la recette 


Pour la pâte :
Mélanger la farine avec le beurre pour obtenir une pâte homogène. Ajouter le jaune d'oeuf, la pincée de sel et l'eau. Mélanger à nouveau la pâte sans trop la travailler pour former une boule. La laisser ensuite reposer au réfrigérateur pendant 1 heure
Étaler la pâte dans un moule à tarte de 20 cm de diamètre ou dans des moules individuels. Laisser reposer au réfrigérateur pendant 30 minutes

.

Pour la garniture :
Préchauffer le four à 200 °C.
Dans un bol, battre le lait, la crème et les oeufs entiers et les jaunes. Assaisonner de sel, de poivre et de muscade.
Faire sauter les lardons dans une poêle chaude sans ajouter de matière grasse, jusqu'à ce qu'ils soient croustillants. Les égoutter ensuite sur du papier absorbant et les ajouter au mélange. Verser le tout sur le fond de pâte et enfourner à 200 °C pendant 15 minutes.

Sortir du four, laisser reposer 5 minutes et servir

GRATIN DAUPHINOIS 

INGRÉDIENTS: 

-  1 kilo de pommes de terre

-  50 cl de lait

- 50 cl de crème liquide

- 10 grammes de beurre

-  2  (deux) gousses d’ail 
- une branche de thym

- noix de muscade

- sel, poivre
ETAPES DE PRÉPARATION 

· Éplucher les pommes de terre , les laver  et les couper en  fines rondelles

· Éplucher une gousse d’ail el la hacher finement. 
· Porter le lait à ébullition dans une casserole.

· Ajouter les pommes de terre, l’ail haché, le thym, , du poivre, la noix muscade et une pincée de sel.

· Laisser cuire 30 minutes à feu moyen et laisser reposer ensuite 10 minutesà couvert.

· Beurrer l’intérieur d’un plat à gratin

· Frotter une gousse d’ail coupée en deux à l’intérieur du plat.

· Disposer les pommes de terre en couches  dans le plat à gratin.

· Verser la crème et le lait et recouvrir les pommes de terre.

· Disposer quelques noisettes de beurre à la surface 

· Cuire au four  préchauffé à 200° pendant 40 minutes. 

LE MENU


 Le Menu est la liste des plats qui composent un repas .


Le menu français prévoit: 


Le hors d’oeuvre


L’ entrée


Le plat principal ( ou de resistance): à base de viande ou de poisson avec garniture


Le plateau de fromages


Le dessert/ les fruits











