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 SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA


                PIANO DI LAVORO ANNUALE

IIS ENZO FERRARI

                                  Battipaglia 

ANNO SCOLASTICO

2017 /2018
	DOCENTE:  ROSARIA ZIZZO                                                    MATERIA: INGLESE


	CLASSE: III A PRODOTTI DOLCIARI, ARTIGIANALI ED INDUSTRIALI      

	SITUAZIONE DI PARTENZA

	Livello della classe
	Comportamento
	N° ALLIEVI  Osservazioni

	[  ] Medio-alto

[ x ] Medio

[  ] Medio-basso

[  ] Basso
	[  ] Vivace

[ X ] Tranquillo

[  ] Passivo

[  ] Problematico
	18

	 OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO
COMPETENZE

ABILITA'/CAPACITA'

        CONOSCENZE

Comprendere il significato generale di testi riguardanti una varietà di argomenti e di coglierne i dettagli;
comunicare in una varietà di situazioni e saper esprimere opinioni personali; comporre testi semplici e brevi
Abilità di capire ed esprimersi in lingua orale e scritta in una varietà di tematiche generali e/o specialistiche
Saper comporre testi semplici e brevi ed 
esprimere opinioni personali su 
una varietà di argomenti; esprimere
opinioni personali su argomenti relativi 
sia al suo vissuto che all’ambiente.



	CONTENUTI
Libro di testo: “LIGHT THE FIRE. COOKING AND SERVICE” 
Cappellini-Assirelli-Vetri
   Ed. Rizzoli
Primo modulo: : “Introduzione all’industria alberghiera ed al settore specifico cucina-pasticceria”
· conoscenza del lessico di base
· conoscenza dei vari tipi di pasti
· conoscenza dei vari tipi di ristoranti
· conoscenza dei vari tipi di menu
· recupero delle conoscenze acquisite l’anno precedente
· introduzione al settore specifico cucina- pasticceria
· i vari tipi di pasti e tipologie di ristorante
· i vari tipi di menu
Secondo modulo  “Presentazione del personale addetto al settore cucina / pasticceria”
            - organizzazione degli spazi, attrezzature e utensili di una cucina-   
              pasticceria professionale
-  definizione dei ruoli del personale di cucina- pasticceria
Terzo modulo   “Preparazioni gastronomiche di base della cucina / pasticceria  italiana”
                                  – conoscenza delle abitudini alimentari italiane
          –metodi di cottura-preparazione
           -ricette di base della cucina / pasticceria italiana


	

	.


	METODOLOGIA DIDATTICA

X  Lezione frontale 

X   Lavori di gruppo
X eterogenei al loro interno

X per fasce di livello



	

	STRUMENTI
X Libro di testo





X Sussidi audiovisivi

X Testi didattici di supporto



X Film

X Stampa specialistica



           X Documentario

X Scheda predisposta dall’insegnante


X Filmato didattico

X Computer




                      


	Attività di recupero e sostegno

	ATTIVITA’ DI RECUPERO E SOSTEGNO
Test d’ingresso  (durante il secondo o terzo incontro ): per una tempestiva verifica delle abilità di base e delle competenze disciplinari pregresse.

Attività di sostegno extra-curriculari su segnalazione del consiglio di classe 

ATTIVITA’ AGGIUNTIVE E PROGETTI

Ricette:

Dolci tipici della Regione Campania

a) sfogliatella

b) babà

c) struffoli




PIANIFICAZIONE
Sulla scorta delle indicazioni dei percorsi modulari per ciascun indirizzo professionalizzante specifico I.P.S.E.O.A. ed I.P.S.I.A. pianificati da questo Dipartimento e delle rispettive competenze da acquisire, allineandosi alle indicazioni generali programmatiche di questa Istituzione scolastica, si procede come di seguito esplicitato:
N . 10  ore impiegate per ciascuna UDA così ripartite : 
-  n. 4 ore    UDA    “SICUREZZA”
- n. 4 ore     UDA    “MICROLINGUA SPECIALISTICA”  :
              indirizzo  I.P.S.E.O.A. : DOLCIARIA – DESCRIZIONE DI UN DOLCE                                                          
- n.2 ore CURRICULUM VITAE DOMANDA/OFFERTA DI LAVORO

	

	 VERIFICA E VALUTAZIONE
Verifiche scritte


x Quesiti (Q) 


x Vero/falso (V/F)


x Scelta multipla (SM)


x Completamento (C)


x Libero (L)

 Verifiche orali


x Interrogazione (I1)


x Intervento (I2)


x Dialogo (D1)


x Discussione (D2)


x Ascolto (A)

 Criteri di valutazione

 Criterio di sufficienza

Classi  terze

 Fase orale
Comprendere : messaggi di vario tipo, testi specialistici, testi riguardanti la società, la scuola, il mondo del lavoro etc.

Esprimere : concetti personali, valutazioni su testi specialistici e non, opinioni generali con linguaggio adeguato e rari errori nell’uso delle strutture.

Fase scritta

Produrre: testi di tipo argomentativo con linguaggio formale adeguato e rari errori nell’uso delle strutture.

Dimostrare di avere acquisito competenze ortografiche, lessicali, grammaticali e sintattiche a livello intermedio.
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