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Situazione di partenza:
E’ una classe composta da ventinove alunni. Anche se dai risultati del test di ingresso il livello di competenza linguistica risulta essere medio basso la classe sembra essere ricettiva e con buone potenzialità di miglioramento. Si  cercherà di presentare gli aspetti culturali e del linguaggio specialistico variando il più possibile le attività e mantenendo vivo anche il dialogo educativo con gli alunni. Per quattro alunni di cui  per motivi differenti   si è discusso durante il C. di C ci si riserva di predisporre un piano di studio personalizzato dopo un ulteriore periodo di osservazione. Nel frattempo si cercherà di metterli nelle migliori condizioni possibili di lavoro(uso di mappe concettuali, tempi dilatati di consegna degli elaborati) per facilitare l’integrazione e il benessere psicologico degli alunni.    

Dal libro di testo: Pret à manger; autori: Mariella Olivieri-Philippe Beaupart; Rizzoli Languages

CONTENUTO:
 
La brigade de cuisine (histoire de la Brigade, structure du personnel, la répartition du travail, comportement professionnel)
Les règles d'hygiène
 Le Guide Rouge (caractéristiques et histoire)
 Les guides et nouvelles tendances
La  tenue professionnelle ( description et règles élémentaires d’hygiène)
Panorama historique de la cuisine française et de ses chefs
Le matériel (fixe et mobile de cuisson et préparation, couteaux et petit outillage professionnel, quelques outils électromécaniques)
Les locaux
Les cuissons (types et mode de cuisson) ; les produits et preparations culinaires :
  :
Les hors-d’oeuvre.
Les desserts et la pâtisserie.
Les légumes et les fruits.
Les pâtes.
La viande.
Œufs et fromages.
Le poisson et produits de la mer.
   Les préparations de base        (les fonds, les liaisons, les courts bouillon, les sauces, les garnitures)
   L’univers des recettes (études de différentes recettes)
   Les repas en France
   Pâtisserie et viennoiserie, son histoire (recettes traditionnelles, matériel, préparations, panorama          historique...)
   La grammaire des recettes
FUNZIONI COMUNICATIVE:
Elencare e quantificare ingredienti, parlare delle norme di igiene in cucina, dare un consiglio, descrivere la divisa, capire informazioni tecniche e procedimenti di ricette, spiegare il procedimento di ricette, espressioni per fare, proporre, dare, accettare, rifiutare, presentare piatti, comprendere e scrivere ricette, ampliare le conoscenze in campo professionali e culturali : procedimenti e ingredienti utilizzati nelle cucine di altri paesi, distribuire i compiti in base alle competenze, capire e esporre il ruolo del personale in cucina (la brigade), esprimere il bisogno, dare un istruzione, evidenziare i piatti nel menù, descrivere e spiegare alimenti e materiale di cucina, saper utilizzare ed applicare le tecnologie culinari, capire e spiegare  argomenti relativi ad un testo sulla ristorazione, sapere giustificare la sua opinione a proposito di testi sulla ristorazione. Utilizzare la lingua studiata per i principali scopi comunicativi ed operativi
Conoscere le principali forme di comunicazione di uso quotidiano, il lessico di base su argomenti di vita quotidiana, sociale e professionale. Interagire in conversazioni di medio livello su temi di interesse professionale con una corretta pronuncia. Conoscere le metodologie di cucina relative alle ricette studiate. Apprendere ed usare la nuova terminologia relativa alle categorie di alimenti (ed eventuali sottocategorie), e alle sezioni che compongono il menu, evidenziando analogie e/o differenze tra l’italiano e il francese.

 STRUTTURE GRAMMATICALI : Recupero e fissazione    di alcune strutture grammaticali: 
pronomi personali, pronome on, articoli e preposizioni articolate, articoli partitivi, aggettivi possessivi, presente indicativo, c'est/ce sont-il est/ils sont, forma interrogativa/negativa, imperativo, imperativo negativo, verbi infinito, pronomi complemento, pronomi complemento usati all’imperativo/negativo, gerundio, gallicismi, pronomi en e y, passato prossimo, aggettivi e pronomi dimostrativi, aggettivi tout/tous/toute/toutes, Il faut, pronomi relativi qui/que/où, preposizioni di luogo, aggettivi e pronomi interrogativi, espressioni di tempo, espressioni di quantità.
METODOLOGIA

Per il raggiungimento delle competenze individuate si fa costante riferimento all'approccio comunicativo.
Si cercherà di svolgere  le lezioni  in lingua straniera affinchè  gli studenti siano abituati fin da subito non solo a comprendere e adoperare la fraseologia tipica del lavoro in classe (ordini, richieste e concessioni di permesso, istruzioni per gli esercizi ecc.), ma anche a comprendere e adoperare la terminologia grammaticale, cosicché sia possibile spiegare in lingua anche la grammatica. L’utilizzo pressoché esclusivo della lingua straniera rende possibile per gli studenti un incremento continuo dell’abilità di comprensione . Sarà quindi possibile per essi seguire senza alcuna difficoltà lezioni interamente in lingua su argomenti di carattere specialistico, acquisendo a loro volta la capacità di esprimersi nella lingua utilizzando una terminologia sempre più complessa.
Si procede per unità di apprendimento (assecondando in linea di massima i percorsi indicati dal libro di testo), articolate generalmente come segue :
1- rendere espliciti gli obiettivi - che cosa impareremo? Una struttura nuova? Per quale
funzione comunicativa? Quale ambito lessicale?
2- trovare un centro di interesse nell'unità da svolgere
3- contatto con il testo orale o scritto
4- comprensione generale
5- comprensione dettagliata del contenuto
6- analisi delle funzioni linguistico - comunicative
7- riflessione grammaticale
8- esercizi di riutilizzazione delle strutture e del lessico
9- produzione guidata o libera
10 - verifica
11 - correzione e recupero
12- valutazione

La fase di verifica non significa necessariamente un test formale, che può essere richiesto come conclusione di un modulo di lavoro più ampio; si può verificare l'acquisizione di specifiche competenze e conoscenze attraverso l'esecuzione di esercizi in classe o la correzione del lavoro svolto a casa.


VERIFICA
Le prove di lingua straniera, sia scritte che orali, verificano la competenza linguistica  raggiunta dagli alunni
Le prove scritte, due per trimestre e tre per pentamestre  , propongono esercizi diversificati mirati alla misurazione di :
_ competenza lessicale
_ correttezza ortografica
_ conoscenza strutture grammaticali
_ competenza comunicativa
_ comprensione
_ capacità espositiva

Le prove orali privilegiano il dialogo studente - insegnante, studente - studente e tendono a verificare in primo luogo la comprensione e la competenza comunicativa, quindi la correttezza grammaticale e fonetica. Oltre alle prove orali è importante effettuare anche prove di ascolto, dove si misurerà la capacità degli studenti di comprendere messaggi e di cogliere gli  elementi essenziali di una conversazione tra parlanti diversi.

Strumenti  di  verifica
Le modalità di verifica saranno ispirate da ciò che si svolge durante le ore di lezione e consisteranno in : 
Prove di tipo oggettivo e soggettivo.

Le prove scritte potranno comprendere:
· Esercizi strutturali
· Comprensione di brevi brani
· Composizioni guidate
· Semplici traduzioni
· Dettati
· Riassunti

Nel caso di prove soggettive, essendo numerose le variabili da controllare si partirà da una griglia che conterrà i parametri corrispondenti al tipo di verifica.

Le prove orali, almeno due per  trimestre e tre per pentamestre , possono essere anche di tipo informale quali semplici interventi dal posto, situazioni di simulazione sia a coppie che in gruppo, prove di ascolto con materiale registrato,  e valuteranno:
- l’efficacia comunicativa
- la correttezza formale
- la precisione fonetica
- la proprietà e la ricchezza lessicale
Tutti gli elaborati scritti saranno corretti e valutati dall’insegnante e quindi commentati e controllati con la classe.

