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PROGRAMMAZIONE DI LINGUA FRANCESE
ANNO SCOLASTICO 2018/2019

DOCENTE: Giovanna Tomeo
CLASSE:III B ENO
	SITUAZIONE INIZIALE DELLE CLASSE 
	Nella parte iniziale dell’anno scolastico attraverso i tests d’ingresso e i questionari ho accertato le conoscenze degli allievi ed è emerso che una parte della classe presenta una preparazione sufficiente, una parte mediocre e un’altra parte si attesta su livelli non sufficienti. Inoltre c’è l’alunno diversamente abile, T.B., che seguirà una programmazione con obiettivi minimi.


Strategie Operative

Ogni docente delle discipline afferenti ai relativi assi culturali avrà cura di adottare le strategie operative per permettere allo studente di acquisire le competenze di base con riferimento alle seguenti competenze chiave di cittadinanza: 

Imparare ad imparare

Progettare

Comunicare

Collaborare e partecipare

Agire in modo autonomo e responsabile

Risolvere problemi

Individuare collegamenti e relazioni

Acquisire e interpretare l’informazione
	COMPETENZE

	Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi

	FINALITA’ DELLA DISCIPLINA
La finalità dell’insegnamento delle lingue straniere è quella di  fornire ai discenti una competenza linguistica adeguata
 a vari contesti comunicativi, requisito importante in sé e per ogni eventuale approfondimento accademico professionale.
Lo studio delle lingue straniere contribuisce alla formazione linguistica e specialistica degli allievi 
parallelamente all’insegnamento dell’italiano e delle materie specifiche di indirizzo.
Lo scopo principale è quello di insegnare la lingua straniera come strumento di comunicazione in tutte le 
complesse funzioni che essa riveste e non come sistema di regole grammaticali.
Si intende quindi avvalersi dell’approccio comunicativo-funzionale, sul quale si basano anche i testi in adozione,
 e fare uso di opportune strategie didattiche e diversi sussidi audiovisivi per favorire il coinvolgimento attivo degli allievi.
ABILITA' riferite alle competenze scelte
L’alunno deve dimostrare di possedere la capacità di comprendere il significato generale di una conversazione
 in lingua 2 su un argomento relativo alla realtà professionale
L’alunno deve dimostrare di saper interagire in situazioni quotidiane che richiedono uno scambio semplice e diretto 
di informazioni.

L’alunno deve dimostrare di possedere le capacità di comprendere il significato di testi brevi e semplici su argomenti

 relativi al settore enogastronomico.

L’alunno deve dimostrare di saper scrivere testi brevi relativi a fonti diverse sia del quotidiano che del mondo

 professionale.



	TITOLO UDA 1 la cucina introduzione
competenze

abilità

conoscenze

Strumenti e materiali

tempi

L’alunno deve dimostrare di possedere la capacità di comprendere sia il significato generale di una conversazione in lingua 2 su una varietà di argomenti.
L’alunno deve dimostrare di saper comunicare in una varietà di situazioni a carattere professionale
L’alunno deve dimostrare di possedere la capacità di comprendere il significato generale di testi di settore
L’alunno deve dimostrare di saper comporre testi semplici e brevi 
Saper riconoscere, utilizzare  e ricontestualizzare funzioni comunicative relative al linguaggio specialistico di settore sia in ambito informale che professionale.  Saper interpretare e produrre testi comunicativi relativamente complessi utilizzando 

Il linguaggio tecnico di settore 
modulo   “Introduzione al settore specifico cucina”

- recupero delle conoscenze acquisite l’anno precedente- introduzione al settore specifico cucina- i vari tipi di pasti e tipologie di ristorante-i vari tipi di menu

Oltre ai libri di testo si utilizzeranno: CD e DVD, software e materiali in rete; articoli di giornale, laboratorio linguistico, film in lingua originale corredati da schede di comprensione/produzione, visione video su You Tube
TRIMESTRE



TITOLO UDA 2 la cucina 2
	competenze
	abilità
	conoscenze
	Strumenti e materiali
	tempi

	Vedi UDA 1
	Vedi UDA 1
	“Presentazione del personale addetto al settore cucina”        organizzazione degli spazi, attrezzature e utensili di una cucina professionale- definizione dei ruoli del personale di cucina

	Vedi UDA 1
	PENTAM

(GEN-MARZO)


TITOLO UDA 3 i piatti

	competenze
	abilità
	conoscenze
	Strumenti e materiali
	tempi

	Vedi UDA 1
	Vedi UDA 1
	Preparazioni gastronomiche di base della cuci                                 – conoscenza delle abitudini alimentari italiane –metodi di cottura-prepazione  -ricette di base della cucina italiana

	Vedi UDA 1
	PENTAM

(APR-GIUG)


	 FASE 1 
PROGETTAZIONE
	Tempi di realizzazione 

	
	  

	
	  X  OTTOBRE   X NOVEMBRE   X DICEMBRE (1-2 uda)

	
	  X  GENNAIO   X FEBBRAIO   X MARZO (2 uda)

	
	  X  APRILE  X MAGGIO  X GIUGNO (3 uda)

	
	 Spazi : 

	
	  X Aula

	
	  X Laboratorio

	
	 □ Aula Magna

	
	 □ AUDITORIUM

	
	 □ Palestra

	
	 □ Spazio aperto

	
	 □ Altro

	FASE 2 
REALIZZAZIONE
	Metodologie per l’apprendimento

	
	 □ Lezioni interattive 

	
	  X Problem solving 

	
	  X Lezioni frontali 

	
	  X  Lavori in team 

	
	L □ Cooperative learning

	
	  X  Pear to pear 

	
	 □ Role playing

	
	  X  Brain storming

	
	 □ Simulazione

	
	 □ Learning by doing

	
	 □ Flipped classroom

	
	 □ Altro

	
	Strumenti

	
	  X  Libri di testo

	
	 □ Altri testi

	
	 X Software didattici

	
	  X  Dispense

	
	 □ PC

	
	 □ LIM

	
	 □ Risorse on line

	
	  X Strumenti audiovisivi

	
	 □ Altro

	FASE 3

MONITORAGGIO
DEGLI APPRENDIMENTI


	Tipologia di verifica

	
	  X  Verifica orale  

	
	 □ Elaborato 

	
	 □ Simulazione di caso

	
	 □ Risoluzione di problema

	
	  X Prova semi-strutturata 

	
	 □ Composizione  

	
	 □ Saggio breve

	
	 □ Articolo di giornale

	
	 □ Analisi del testo

	
	  X Esercizio

	
	 □ Sintesi

	
	 □ Relazione

	
	  X Questionario  

	
	 □ Prova pratica di laboratorio

	
	 □ Produzione e comprensione di grafici e tabelle

	
	 □ Realizzazione di lavori multimediali

	
	 □ Realizzazione di schemi/mappe concettuali

	
	 □ Prodotto di lavoro in team

	
	 □ Altro:

	FASE 4

CONDIVISIONE 
	 □ Convegno

	
	 □ Mostra

	
	 □ Produzione di materiale cartaceo/digitale da distribuire alla
    comunità scolastica e/o al territorio 

	
	 □ Altro

	DISCIPLINE

COINVOLTE
	

	DOCENTI

COINVOLTI
	

	RISORSE PROFESSIONALI INTERNE


	 □ Assistenti Tecnici  

	
	 □ Docenti di altri corsi con competenze specifiche

	
	 □ Altro

	RISORSE PROFESSIONALI ESTERNE


	 □ Esperti del settore 

	USCITE DIDATTICHE


	Ci si riserva di effettuare uscite didattiche che possano arricchire formativamente gli allievi, in relazione  all’offerta del territorio.

	
	


	GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEI RISULTATI RAGGIUNTI


	Livello

EQF
	Descrittori
	N. alunni
	Voto in
decimi
	Grado di
Padronanza

	3
	Comprende le informazioni principali e secondarie e sa rielaborare e collegare autonomamente, utilizzando varie fonti. Espone in modo corretto e linguisticamente appropriato. Esprime valutazioni personali e le argomenta.
	
	9-10

	AVANZATO

	2
	Comprende le informazioni principali e le sa  rielaborare e collegare in modo pertinente alle richieste. Espone e utilizza i linguaggi specifici  in modo corretto. Esprime semplici valutazioni personali.
	
	7-8
	INTERMEDIO

	1
	Comprende le informazioni principali di testi orali/scritti. Espone e utilizza i linguaggi specifici in modo semplice, se guidato.
	
	6
	BASE

	//
	
	
	≤ 5
	       NON RAGGIUNTO
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