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	SITUAZIONE DI PARTENZA

	Livello della classe
	Comportamento
	Osservazioni

	[  ] Medio-alto
[x] Medio
[  ] Medio-basso
[  ] Basso
	[  ] Vivace
[ x ] Tranquillo
[  ] Passivo
[  ] Problematico
	La classe è costituita da studenti tranquilli e nel complesso rispettosi delle regole.  
La somministrazione del test d’ingresso ha permesso di riscontrare la presenza di lacune pregresse per il cui recupero si prevede una programmazione che comprenderà attività sia di recupero che di somministrazione di nuovi contenuti attraverso esercitazioni alla lavagna, esercizi di consolidamento a casa, lavori di gruppo, lezioni di ripasso e di sistematizzazione dei contenuti, onde consentire agli allievi con maggiore difficoltà di partecipare proficuamente allo studio della disciplina. 


	
 OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO

	COMPETENZE
	ABILITA'/CAPACITA'
	        CONOSCENZE

	Le competenze da acquisire nel corso del quarto anno sono:
-Introduzione al lessico e alla fraseologia riguardanti la cucina : tipologie, menu di bevande e snack
-Padroneggiare la lingua straniera per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali per interagire in diversi ambiti e situazioni professionali.
-Leggere, comprendere ed interpretare testi scritti di vario tipo.
-Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi
-Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche.
Strutture e funzioni linguistiche nonché lessico specifico legato all’acquisizione della microlingua enogastronomica attraverso lo studio delle unità 1-7 del testo De Chiara-Torchia, About a Catering PLUS, Trinity Whitebridge.
	-Esporre in modo chiaro, logico e coerente testi letti o ascoltati.
-Redigere brevi testi adeguati allo scopo e al contesto.
-Utilizzare un repertorio lessicale appropriato con l’aiuto del dizionario bilingue
-Comunicare oralmente, per iscritto, in modo sintetico ed essenziale, in situazioni di vita quotidiana e professionale
-Riferire con lessico e strutture semplici gli argomenti.
-Imparare a identificare i prodotti tipici regionali
-Imparare le specialità di ciascuna regione e la sua produzione vinicola











.  







	- conoscere i ruoli del personale addetto alla ristorazione
-  ampliare il lessico di base
- le diverse forme di ristorazione
- approfondire ed ampliare le conoscenze delle abitudini alimentari italiane e dei paesi 
stranieri
 - conoscere il rapporto tra alimentazione e 
salute
 - conoscenza dei vini e delle bevande in 
genere
 - presentare un menu e spiegare le relative
 ricette
 - presentare i prodotti e piatti nazionali  
ed esteri
 - conoscere i metodi di conservazione dei 
cibi
 - conoscere la legislazione che regolamenta 
il settore ristorativo
- Conoscere i vini regionali e le proprie caratteristiche
- Conosce la metodologia di 
abbinamento vino-cibo.  

		




	CONTENUTI

	LIBRO DI TESTO: De Chiara- Torchia, About a Catering Plus, Trinity Whitebridge
Primo modulo:   Alimentazione nel corso della Storia
Secondo modulo: "Alimentazione e ristorazione oggi"
                 - fast food e slow food
                 - nouvelle cuisine
                 - cibi biologici e OGM
                 
Terzo modulo:" I vari tipi di dieta"
                        - la piramide alimentare
                        - la dieta mediterranea
                        - la dieta macrobiotica
                        - la dieta vegetariana
                        - la Ducan diet 
                                      
Quarto modulo:"Food safety"
                          - HACCP
                          - batteri e contaminazione alimentare
                          - conservazione degli alimenti
                          - metodi di conservazione
          
Quinto modulo: "I vini"
                          - le appellazioni
                          - vino e cibo

Sesto modulo: Alimentazione internazionale 

	METODOLOGIA DIDATTICA

Le lezioni di lingua seguiranno il metodo funzionale integrato con lo studio consapevole delle strutture linguistiche, dando peraltro priorità all’approccio comunicativo.
Le lezioni di microlingua specialistica del settore saranno svolte secondo un approccio tematico e/o per generi cercando ove possibile collegamenti con i programmi di materie affini. 
Si svolgeranno:
- esercizi di lettura
- esercizi di ascolto
- esercizi di analisi testuale.
Gli studenti saranno stimolati a:
- porre domande
- rispondere in lingua straniera
- prendere appunti
- scrivere relazioni e riassunti


	[ x ]  Lezione frontale 
[ x ]  Lavori di gruppo
[  ] eterogenei al loro interno
[  ] per fasce di livello
[ x ] Altro

	STRUMENTI

[ x ] Libro di testo						[ x ] Sussidi audiovisivi
[ x ] Testi didattici di supporto				[  ] film
[  ] Stampa specialistica				           [ x ] documentario
[ x ] Scheda predisposta dall’insegnante			[ x ] filmato didattico
[ x ] Computer					                      [  ] altro
[  ] Uscite sul territorio


		 TIPOLOGIA DI GESTIONE DELL’INTERAZIONE CON GLI ALUNNI NELLA DIDATTICA A DISTANZA



(specificare la modalità di interazione, possono essere barrate più modalità e più voci )
X Modalità asincrona (trasmissione dei materiali, delle indicazioni di studio, delle esercitazioni da parte dell’insegnante in un dato momento e fruizione da parte degli studenti in un tempo a loro scelta, ma in un arco temporale indicato dall’insegnante)
X Registro elettronico Argo scuola next
X Videolezioni 
X Audiolezioni
X Gruppo Whatsapp di classe
X Piattaforma G-suite For Educational;
X Piattaforme collegate con i libri di testo;
x Restituzione elaborati corretti
· Altro (specificare)

· Modalità sincrona (interazione immediata tra l’insegnante e gli alunni di una classe, previo accordo sulla data e sull’ora del collegamento).
X Piattaforma suggerita dall’Istituto : Hangouts Meet – G. Suite
· Altro (specificare)
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

TEMPI
(indicare la frequenza con cui si tengono le attività nella DaD) 
·  tutti i giorni
·  una o due a settimana
· secondo l’orario ordinario delle lezioni
x se prevista

UDA

Unità di Apprendimento Interdisciplinare Si prevedono n. 3 ore da dedicare all’UDA Interdisciplinare “Autocontrollo, Prevenzione, Autoanalisi…il Sistema HACCP”

Unità di Apprendimento PCTO Si prevedono n. 3 ore da dedicare all’UDA PCTO “Banqueting e catering”.

INTEGRAZIONE EDUCAZIONE CIVICA Si prevedono n. 4 ore da dedicare. Vedi tabella.


	MACRO-AREA TEMATICA
(ex Linee guida 2020)
	ARTICOLAZIONE AREA TEMATICA
(ex Legge 92/2019)
	Competenze Chiave Europee 2018
	RISULTATI DI APPRENDIMENTO

	COSTITUZIONE

SVILUPPO SOSTENIBILE
	a)	Educazione al rispetto e alla valorizzazione del patrimonio culturale e dei beni pubblici comuni:
 •	Tutela e valorizzazione nella legislazione italiana dei beni culturali: coordinate legislative 
•	Cos’è il patrimonio culturale 
•	Il patrimonio digitale 
•	I beni materiali
•	I beni immateriali italiani, Patrimonio dell’Umanità UNESCO

Strutture ricettive  e ristorative sostenibili 

L’Agenda 2030 delle Nazioni Unite per lo sviluppo sostenibile e il patrimonio culturale 

	•	competenza alfabetica funzionale


•	competenza multilinguistica


•	competenza digitale


•	competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare

•	competenza in materia di cittadinanza

•	competenza imprenditoriale


•	competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali

	•	Saper valutare fatti e orientare i propri comportamenti in situazioni sociali e professionali soggette a cambiamenti che possono richiedere un adattamento del proprio operato nel rispetto di regole condivise e della normativa specifica di settore.

•	Applicare,	nelle	condotte quotidiane,	i principi	 di sicurezza, sostenibilità,	buona tecnica,	salute

•	Mantenere comportamenti	e stili	di	vita rispettosi della sostenibilità, della salvaguardia	delle risorse naturali,	 dei beni	comuni, della	salute, del benessere e della sicurezza propria e altrui




	

VERIFICA E VALUTAZIONE

Verifiche scritte
	x Quesiti (Q) 
	x Vero/falso (V/F)
	x Scelta multipla (SM)
	x Completamento (C)
	x Libero (L)
       
Verifiche orali
	x Interrogazione 
	x Intervento 
	x Dialogo 
	x Discussione 
	x Ascolto 
                                                 
   Criteri di valutazione
Per quel che concerne di criteri di valutazione, si farà riferimento a quelli previsti dal POF di Istituto, già adottati a livello dipartimentale.                      
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