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INDIRIZZO IPSEOA

PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE

Asse culturale dei Linguaggi 

Disciplina: Lingua Francese
CLASSE 3 SEZ A Settore PRODOTTI DOLCIARI
  Quadro orario (3 ore settimanali)
Docente: Tomeo Giovanna 
A.S. 2019-2020
1. FINALITA’ DELLA DISCIPLINA

OBIETTIVI GENERALI

Comprendere informazioni su argomenti relativi alla vita di tutti i giorni e riconoscere la terminologia tecnica relativa all’indirizzo professionale

Comprendere testi semplici su argomenti di riferimento al campo di interesse ed all’ambito professionale

Produrre semplici descrizioni relative alla vita quotidiana e brevi sintesi su argomenti di natura tecnica

Scrivere testi brevi e chiari su argomenti di varia natura 

2. ANALISI DELLA SITUAZIONE DI PARTENZA

La classe è composta da  alunni di estrazione sociale e culturale abbastanza diversificata con 
stili di apprendimento e di elaborazione personale differenziati. Il gruppo classe si presenta
 globalmente eterogeneo in quanto dalla verifica della situazione di partenza ,effettuata
 attraverso prove di ingresso oggettive ed osservazioni sistematiche ,si evince che all’interno del
gruppo classe vi è un esiguo numero di allievi che presenta buone capacità,interessi e curiosità
 per lo studio, un gruppo che si attesta  sulla sufficienza sia per l’impegno che per la

 partecipazione.
FONTI DI RILEVAZIONE DEI DATI:
· prove di ingresso
· tecniche di osservazione 
· colloqui con gli alunni
· colloqui con le famiglie
PROVE  UTILIZZATE  PER LA RILEVAZIONE DEI REQUISITI INIZIALI:

Prove strutturate e semi-strutturate,lettura di testi e colloqui orali
3. QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE DEI LINGUAGGI  (Lingua straniera Francese) 

	Competenze 

	-Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale nei vari contesti.
-Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi.

_ Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione


6. Obiettivi minimi disciplinari:
.

· Sa selezionare le informazioni principali: prendere e utilizzare appunti  

· Sa riferire il contenuto essenziale di ciò che ha appreso 

· Sa scrivere una relazione su un argomento di studio; 
· Sa organizzare una lista o mappa delle idee, redigere una scaletta       

4.  ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE IN ABILITA’ E CONOSCENZE 
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	-Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale nei vari contesti.

-Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi.

-Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione
	-Produrre in lingua straniera testi orali, coerenti e sintetici in relazione al contenuto, al contesto, al destinatario e allo scopo.

-Esporre correttamente semplici testi su tematiche coerenti con i percorsi di studio 
-Utilizzare in modo adeguato le strutture grammaticali.

-Interagire in conversazioni brevi e semplici su temi di interesse personale, quotidiano, sociale e professionale


	Lessico di base su argomenti di vita professionale.

Uso del dizionario bilingue

-Regole grammaticali  fondamentali

-Corretta pronuncia di un repertorio di parole e frasi memorizzate di uso comune

-Esprimersi in modo semplice ma corretto su argomenti tecnici concernenti il mondo della ristorazione

	
	
	

	
	
	


	Metodi 
	Lezione frontale, parafrasi dei testi proposti

Individuazione dei concetti chiave e costruzione di mappe concettuali o quadri di sintesi

Interpretazione guidata del testo

	Strumenti 
	Libro di testo, schede di ripasso, di approfondimento 

Materiali per il recupero in itinere

Laboratorio linguistico

	Verifiche
	- Verifiche orali sommative
- prove semistrutturate 
- prove strutturate (test)


6. Criteri di valutazione

Nella valutazione si terrà particolarmente conto del rendimento rispetto agli obiettivi prefissati, nonché della personalità globale dell’alunno, della sua situazione iniziale, dell’attitudine, dell’impegno e della qualità della partecipazione al dialogo educativo.

Le verifiche intermedie e le valutazioni periodiche e finali sul rendimento scolastico devono essere coerenti con gli obiettivi di apprendimento previsti dal piano dell'offerta formativa e con i processi di riforma in atto. Per tale motivo si adotteranno tutte le modalità di verifica che si riterranno opportune per accertare le conoscenze e le competenze degli alunni.
- 

- 
7. Attività di recupero/consolidamento/approfondimento

Recupero in itinere 

Studio individuale

  La modalità privilegiata potrebbe essere:

· ritornando sugli stessi argomenti con tutta la classe

· organizzando una pausa didattica

· organizzando specifiche attività per gruppi di studenti

8. Connessioni multi/pluri/interdisciplinari

Nello specifico, sulla scorta di quanto concordato all'interno del Consiglio di Classe, si svilupperà una UDA multidisciplinare sull’ASL  in riferimento alle problematiche relative alla sicurezza in ambito lavorativo e una UDA sulla storia ed evoluzione del gelato dal titolo” Un dolce brivido”
9. Rapporti con le famiglie

Un’ora di ricevimento settimanale in orario curricolare e gli incontri periodici generali.

10. Attività o progetti connessi alla programmazione didattica
 Eventuali iniziative didattiche verranno comunicate nel corso dell’anno scolastico.

	         ORGANIZZAZIONE DELLA PROGRAMMAZIONE IN U.D.A



	U.D.A. N° 1



	                         DISCIPLINA: FRANCESE



	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	3
	                  A
	PRODOTTI DOLCIARI 

	TITOLO: LA CUISINE, FARINE PATES ET PAINS


	SINTESI

La finalità è quella di imparare A distinguere i diversi settori della cucina, classificare gli utensili del pasticciere secondo la loro funzione
Classificare le paste salate, realizzare paste zuccherate

Distinguere le differenze della loro composizione ed esecuzione


	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’



	Padroneggiare la lingua straniera per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali per interagire in diversi ambiti e situazioni professionali.

	La brigade de cuisine
La tenue professionnelle
L’equipement de cuisine 

Les outils pour le chef patissier
La farine de blè e autres farines
Le pain
Les pates

Les croissants

Beignets

Brioches

Gaufres

pancakes


	Saper presentare la brigata
di cucina
Saper descrivere l’organizzazione di una cucina e l’utilizzo di utensili e accessori 
Saper completare una ricetta

Presentare una ricetta variando gli ingredienti

Redigere ricette a base di paste fresche e secche

Spiegare la realizzazione di ricette di pasticceria



	U.D.A. N°2



	                         DISCIPLINA: FRANCESE 



	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	3
	A
	PRODOTTI DOLCIARI

	                   TITOLO : PATISSERIE ET BISCUITS 



	SINTESI 

Classificare gli impasti  zuccherati 
Distinguere le differenze di composizione tra pasticceria e biscotti

Distinguere le differenze di esecuzione tra pasticceria e biscotti


	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’



	Padroneggiare la lingua straniera per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali per interagire in diversi ambiti e situazioni professionali.

	 La patisserie classique
Ingredients de base de la patisserie
Pate brisée

Pate a choux

Pate génoise

Strudel e patisserie à couches superposées
Les biscuits
Les intolerances alimentaires

	Apprendere a riconoscere e utilizzare gli ingredienti di base della pasticceria
Completare ricette seguendo i suggerimenti dati

Riconoscere i verbi della preparazione

Presentare una ricetta variando alcuni ingredienti



	U.D.A. N°3



	                                     DISCIPLINA: FRANCESE 



	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	3
	A
	PRODOTTI DOLCIARI

	TITOLO : GATEAUX ET GLACAGES


	SINTESI 

Comporre strutture montate e realizzare le farciture classiche
Presentare variazioni alle glasse classiche




	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’



	Padroneggiare la lingua straniera per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali per interagire in diversi ambiti e situazioni professionali.

	 Le sucre, cuisson du sucre
Gateaux à pate fouettée : genoise, angel food cake
Gateaux à pate cremeuse : cake

Gateaux à étages : gateaux meringués

Les madeleines

Fourrages, glacages et nappages

Pate d’amandes

Le chocolat

La patisserie à la télé


	Distinguere i caratteri di un prodotto pasticciere
Scegliere gli ingredienti secondo la loro specificità

Completare una ricetta
 Redigere una ricetta
Presentare un dolce


	SEQUENZA IN FASI



	FASE 1 

PROGETTAZIONE
	Tempi di realizzazione 

	
	  

	
	 X  OTTOBRE  X NOVEMBRE  X DICEMBRE(1 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  X  Cooperative learning

	
	  X  Pear to pear 

	
	  X  Role playing

	
	  X  Brain storming

	
	  X  Simulazione

	
	 □ Learning by doing

	
	 □ Flipped classroom

	
	 □ Altro

	
	Strumenti

	
	  X  Libri di testo

	
	  X  Altri testi

	
	 □ Software didattici

	
	  X  Dispense

	
	 □ PC

	
	 □ LIM

	
	  X  Risorse on line

	
	 □ Strumenti audiovisivi

	
	 □ Altro

	FASE 3

MONITORAGGIO

DEGLI APPRENDIMENTI


	Tipologia di verifica

	
	  X  Verifica orale  

	
	  X  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

	
	  X  Realizzazione di schemi/mappe concettuali

	
	  X  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


	


	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


DATA30/11/2019
                                                                                       LA DOCENTE    

                                                                                          Giovanna Tomeo  


