

SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA
	[bookmark: Testo1]DOCENTE: Carfagna Nicoletta
	[bookmark: Testo2]MATERIA: INGLESE 

	A.S. 2018  -2019
	[bookmark: Elenco1][bookmark: Testo3][bookmark: Elenco2]CLASSE   5° A eno       

	1. SITUAZIONE DI PARTENZA 

	Livello della classe
	Comportamento
	N.° ALLIEVI  Osservazioni :

	[bookmark: Controllo1]|_| Medio-alto
|_| Medio
x|_| Medio-basso
|_| Basso			 
	[bookmark: Controllo5]|_| Vivace
X|_|  Tranquillo
|_| Passivo
|_| Problematico
	[bookmark: Testo5]Il gruppo classe è composto da  alunni, di cui un diversamente abile con programmazione differenziata .
La classe globalmente si presenta tranqulla. Al suo interno un gruppo limitato di alunni è poco incline verso uno studio costante e continuo, un altro gruppo, invece, si impegna dimostrando  una certa autonomia e proponendosi in maniera costruttiva.
L’autocontrollo e l’attenzione devono essere spesso richieste dall’ insegnante.



	
Strumenti utilizzati per l’analisi
	[bookmark: Controllo96]X
	test d’ingresso	
	|_|
	osservazione
	|_|
	verifiche alla lavagna

	[bookmark: Controllo2]|_|
	questionari
	|_|
	dialogo
	[bookmark: Controllo6]|_|
	Altro ______



2. COMPETENZE

	Lo Studio della L 2 (Inglese) mirerà al raggiungimento del livello B2 (QCER). Ampio spazio sarà lasciato allo studio della grammatica e della microlingua per il raggiungimento delle competenze chiave Europee e di cittadinanza:  Imparare ad imparare, utilizzare le conoscenze apprese per darsi obiettivi significativi e realistici., Comunicare ed interagire in modo autonomo e responsabile, individuare collegamenti e relazioni: ed acquisire ed interpretare criticamente l'informazione ricevuta valutandone l'attendibilità e l'utilità.



	[bookmark: Testo6]CONOSCENZE 
padroneggiare la lingua Inglese  per scopi comunicativi e utilizzare la microlingua Inglese, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello B2 del quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER)

	3. ABILITA'

	[bookmark: Testo7]Si procederà allo sviluppo integrato delle abilità di LISTENING – READING- WRITING- SPEAKING per il raggiungimento del livello proposto.

	4. CONTENUTI  (i contenuti essenziali sono esplicitati nelle programmazioni di dipartimento)

	[bookmark: Testo8]Module 1. Diets: Mediterranean- Macrobiotic- Vegetarian-Alternative- Special diets for food allergies and intolerances.(Competenze: riferire in lingua le opzioni migliori  progettando menù semplici e salutari )
Module 2:Food Safety: HACCP, EHO, Bacteria, Food contamination and Preservation, Refrigerated systems: cook chill & cook freeze, refrigerated systems.( competenze: classificare i diversi tipi di contaminazione e applicare il giusto metodo di conservazione,*comprendere l’importanza dell’autocontrollo sul processo);
Module 3: an International journey: see UDA
Module 4. Wine, wine and food, recipes with wine.(competenze: ampliamento delle conoscenza della terminologia e della microlingua  nel settore di enologia; rafforzamento di capacità critiche e di confronto tra la cucina nazionale ed internazionale.) 

	5. METODI

	[bookmark: Controllo9]X Lezione frontale
[bookmark: Controllo10]X Lavori di gruppo
[bookmark: Controllo11]X eterogenei al loro interno
[bookmark: Controllo12]	|_| per fasce di livello
[bookmark: Controllo13]	|_| altro
|_| Altro

	6. STRUMENTI

	[bookmark: Controllo15][bookmark: Controllo21]x Libro di testo						x Sussidi audiovisivi
[bookmark: Controllo16][bookmark: Controllo22]x Testi didattici di supporto					|_| film
[bookmark: Controllo17][bookmark: Controllo23]x Stampa specialistica						|_| documentario
[bookmark: Controllo18]x Scheda predisposta dall’insegnante			x filmato didattico
[bookmark: Controllo19][bookmark: Controllo25]x Computer							x  cellulare
[bookmark: Controllo20]x Uscite sul territorio
|_| Altro

	Attività di recupero e sostegno

	OBIETTIVI MINIMI: conoscenza della terminologia di settore, delle tecniche più usate di conservazione e di refrigerazione degli alimenti. E’ previsto l’uso di mappe concettuali e strumenti compensativi per gli alunni BES. Sono previste prove semplificate.

	7. VERIFICA E VALUTAZIONE

	Verifiche scritte
[bookmark: Controllo27]	x Quesiti (Q)
[bookmark: Controllo28]	x Vero/falso (V/F)
[bookmark: Controllo29]	x Scelta multipla (SM)
[bookmark: Controllo30]	x Completamento (C)
[bookmark: Controllo31]	x Libero (L)
[bookmark: Controllo32]          |_| Altro
[bookmark: Testo10][bookmark: Testo11]		                                                     
[bookmark: Testo12][bookmark: Testo15]                                                 
[bookmark: Testo18][bookmark: Testo19] Verifiche orali
[bookmark: Controllo33]	x Interrogazione (I1)
[bookmark: Controllo34]	x Intervento (I2)
[bookmark: Controllo35]	|_| Dialogo (D1)
[bookmark: Controllo36]	|_| Discussione (D2)
[bookmark: Controllo37]	x Ascolto (A)
[bookmark: Controllo38]	|_| Altro
                                                 
                                                    
 Periodo: Durante ogni lezione ci saranno verifiche orali per testare l’apprendimento di vocaboli e di strutture grammaticali studiate; al termine di ogni modulo saranno somministrati test scritti con gli esercizi indicati                                                                                                 

	Criteri di valutazione

	

	Quelli predisposti e condivisi  nel PTOF 

	ATTIVITA’ AGGIUNTIVE E PROGETTI

	

	U.D.A. n°1:

	
“HCCP”-.
Le ore di lingua Inglese previste (4) programmate in concerto con le discipline coinvolte nell’Unità Di Apprendimento, prevedranno la trattazione dei seguenti  Unità:
[bookmark: _GoBack]-HCCP preliminary tasks and principles
- Food preservation
[bookmark: Testo28]per il raggiungimento delle seguenti competenze: ottimizzare la qualità del servizio attraverso l’integrazione di conoscenze culinarie internazionali.			
[bookmark: Testo34][bookmark: Testo33][bookmark: Testo31][bookmark: Testo29]
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