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PIANO DI LAVORO

PROF.   BRUNOTTI FRANCESCA                                         MATERIA: INGLESE
CLASSE     3 N          Cucina
A.S.  2011/2012
	 POSSESSO PREREQUISITI

	 

RISULTATI PROVE DI  INGRESSO

	Livello insufficiente %
	 Livello base %
	Livello intermedio %
	Livello avanzato %

	70%
	
	 30%
	 
	 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	
	


STRATEGIE DI INTERVENTO

ASSI CULTURALI E COMPETENZE

Obiettivi di apprendimento secondo quanto concordato in Riunioni Dipartimentali e Consigli di Classe. 
Sapersi esprimere sia nella lingua orale che scritta in modo semplice ma chiaro ed adeguato alla situazione su argomenti di carattere specifico all’indirizzo; consolidare le abilità logico deduttive per la comprensione di un testo.

STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI

	Prove scritte e colloqui orali




FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	Verifiche orali: 2 a quadrimestre

Verifiche scritte: 3 a quadrimestre




MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	Verifiche orali: al termine della prova stessa

Verifiche scritte: entro 15 giorni circa




DOCENTE: BRUNOTTI FRANCESCA………………………………….       MATERIA : ……INGLESE

CLASSE :…3 N…………Cucina……………  


	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	copr (se presen)
	Colleg.interdi-sciplinari
	Tempo

previsto

	1
	The kitchen

	Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi al fine di saper leggere, ascoltare, parlare e scrivere in un contesto professio-nale
	-Consolidare le conoscenze linguistiche e grammaticali precedentemente acquisite.

-Acquisire le conoscenze relative ai contenuti dei moduli

-Sviluppare le abilità linguistiche:

-comprensione orale e scritta

-produzione orale e scritta

-Confrontare  la civiltà del paese straniero con quella del proprio paese.
	Your uniform

Grooming and HACCP

	Lezioni frontali. Metodi induttivo e deduttivo ; discussione guidata, ascolto di CD. 
Pair-work,

group work.

	Tipologie varie (test a riempimento, a scelta multipla; a risposta aperta guidata e non; vero/falso;  cloze; role playing. La valutazione terrà conto oltre che dei risultati delle singole prove scritte ed orali anche del progresso evidenziato, dell’interesse e della partecipazione
	
	Collega-

menti                          il francese per un’analisi comparata della lingua.

Eventuali confronti con aspetti della cultura italiana.
	Settem-

bre / Novem-

bre

	2


	.

Cooking and preparation methods

	
	
	Cooking methods based on:

hot liquid;    hot air;

hot hat or oil;     air-fat-liquid.

Cutting.           Utensils: knives

The kitchen brigade:      Head Chef;

The kitchen brigade;

The duties of the section heads
	
	
	
	
	Dicem-

bre/ Gennaio

	3
	Recipes :

sauces, starters, first courses
	
	
	Mayonnaise sauce:

Russian salad;    lobster spread;

Pasta dishes;      Rice and risotto.
	
	
	
	
	Gennaio / Febbraio

	4
	Recipes :

eat and fish dishes, vegetables and side dishes
	
	
	Saltimbocca Roman style, fillet with green pepper.

Grilled salmon with avocado sauce Potatoes dauphinoise

Deep fried courgettes


	
	
	
	
	Marzo / Aprile 

	5
	Recipes:

desserts.


	
	
	Custard          Profiterols

Chocolate mousse   Apple pie.

 
	
	
	
	
	Maggio

	6
	Types and styles
	
	
	Continental and English breakfast menus    Fixed priced  menus

A la carte menus
	
	
	
	
	


Data:         Terni,  26/11/ 2011
 Firma del docente   Francesca Brunotti



Soste di ripasso durante l’anno scolastico e recupero in itinere 
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