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	SITUAZIONE DI PARTENZA

	Livello della classe
	Comportamento
	Osservazioni

	[  ] Medio-alto

[  ] Medio

[  ] Medio-basso

[ X ] Basso
	[ x ] Vivace

[  ] Tranquillo

[  ] Passivo

[  ] Problematico
	La classe  appare nel complesso interessata alla disciplina ma deve essere costantemente  monitorata soprattutto nello svolgimento degli elaborati domestici, l'attenzione va mantenuta viva attraverso l'uso di strumenti didattici alternativi ,quali video di ricette preparate in lingua Inglese.  

	 OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO

COMPETENZE

ABILITA'/CAPACITA'

        CONOSCENZE
Conoscenza della microlingua e delle Strutture e funzioni linguistiche di base utilizzate nei laboratori di cucina

Comprendere il significato di una conversazione in un lab. Di cucina;

 avere capacità di interagire in situazioni lavorative semplici ;

saper scrivere semplici menù;

comprendere il significato di  brevi e semplici ricette.

Conoscere le abitudini alimentari Italiane e del paese di cui si studia la lingua;

Conoscere i ruoli del personale di cucina; 
conoscere il lessico di base relativo agli 

ingredienti - verdure divise x stagione;

presentare un menu;conoscere i principali

 metodi di cottura


	CONTENUTI
Primo modulo: - 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.
Secondo modulo:  “Presentazione del personale addetto al settore cucina; organizzazione degli spazi, attrezzature e utensili di una cucina- la brigata di cucina, definizione dei ruoli e delle mansioni.
Terzo modulo: “Preparazioni gastronomiche di base della cucina; conoscenza delle abitudini alimentari italiane; metodi di cottura- preparazione; ricette di base della cucina 





	METODOLOGIA DIDATTICA

	X]  Lezione frontale 

[ X ]  Lavori di gruppo

[X] per fasce di livello


	STRUMENTI
[ X ] Libro di testo





[X  ] Sussidi audiovisivi 

[  X] Testi didattici di supporto





[ X ] Stampa specialistica



          

[ X ] Scheda predisposta dall’insegnante




[X  ] Computer




                      

[ X ] Uscite sul territorio



	Attività di recupero e sostegno
OBIETTIVI MINIMI


	Acquisizione degli elementi lessicali di base relativi agli argomenti e le aree tematiche trattate nei singoli moduli.
VERIFICA E VALUTAZIONE
Verifiche scritte


x Quesiti 


x Vero/falso 


x Scelta multipla


x Completamento


x Trattazione sintetica degli argomenti

 Verifiche orali


x Interrogazione 


x Intervento 


x Dialogo 


x Discussione 


x Ascolto 
 Criteri di valutazione
Quelli previsti dal POF di Istituto, già adottati a livello dipartimentale.                           




