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A.S.  2012/2013
	 POSSESSO PREREQUISITI

	 

RISULTATI PROVE DI  INGRESSO

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

	
	84%
	 16%
	 
	 /
	
	/
	


                                                      ASSI CULTURALI E COMPETENZE

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

	VERIFICHE SCRITTE E COLLOQUI ORALI



FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	Verifiche scritte: 3 a quadrimestre

Colloqui orali: almeno 2  a quadrimestre e comunque in numero adeguato a fornire un quadro completo delle conoscenze, competenze  e capacità sviluppate, secondo quanto concordato dal Consiglio di Classe, reperendo ogni elemento utile alla valutazione del processo di apprendimento.




MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI  RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	Verifiche orali: al termine della prova stessa
Verifiche scritte: entro 10 giorni


DOCENTE:Antonella Settimi                      MATERIA : Lingua Inglese

                CLASSE  3 N CUCINA


	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	compr (se presen)
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	The world of hospitality


	Rielaborare quanto appreso nei vari ambiti

Saper usare la Lingua II ed i diversi linguaggi tecnici settoriali nelle diverse situazioni

Saper usare in modo consapevole espressioni e lessico specifico del proprio profilo professionale
	Esprimersi in lingua inglese in modo abbastanza corretto e fluente
	The hospitality industy; Different types of caterings; types of menus

	Lezioni frontali e non condotte con metodo deduttivo e induttivo; lavori a piccoli gruppi; uso del laboratorio multimediale e della LIM
	3 veriifche scritte a quadrimestre ed almeno 2 verifiche orali;

fill in the blanks,match, complete the sentences, listening comprehension;Truee/ false; questions
	
	Discipline di indirizzo e lingua Francese
	Settembre

Ottobre

	2
	In the Kitchen

	Rielaborare quanto appreso nei vari ambiti

Saper usare la Lingua II ed i diversi linguaggi tecnici settoriali nelle diverse situazioni

Saper usare in modo consapevole espressioni e lessico specifico del proprio profilo professionale
	Esprimersi in lingua inglese in modo abbastanza corretto e fluente
	The staff; Kitchen brigade; a chef’s uniform; Hygiene; the kitchen and the equipment


	Lezioni frontali e non condotte con metodo deduttivo e induttivo; lavori a piccoli gruppi; uso del laboratorio multimediale e della LIM
	3 veriifche scritte a quadrimestre ed almeno 2 verifiche orali;

fill in the blanks,match, complete the sentences, listening comprehension;
	
	Discipline di indirizzo e lingua Francese
	Ottobre

Novembre

Dicembre

	3
	Foods and preparation

	Rielaborare quanto appreso nei vari ambiti

Saper usare la Lingua II ed i diversi linguaggi tecnici settoriali nelle diverse situazioni

Saper usare in modo consapevole espressioni e lessico specifico del proprio profilo professionale
	Esprimersi in lingua inglese in modo abbastanza corretto e fluente
	DIfferent types of food
	Lezioni frontali e non condotte con metodo deduttivo e induttivo; lavori a piccoli gruppi; uso del laboratorio multimediale e della LIM
	3 veriifche scritte a quadrimestre ed almeno 2 verifiche orali;

fill in the blanks,match, complete the sentences, listening comprehension
	
	Discipline di indirizzo e lingua Francese
	Gennaio

Febbraio

	4
	Cooking and menus

	Rielaborare quanto appreso nei vari ambiti

Saper usare la Lingua II ed i diversi linguaggi tecnici settoriali nelle diverse situazioni

Saper usare in modo consapevole espressioni e lessico specifico del proprio profilo professionale
	Esprimersi in lingua inglese in modo abbastanza corretto e fluente
	Cooking techniques;recipes; menu formats;
	Lezioni frontali e non condotte con metodo deduttivo e induttivo; lavori a piccoli gruppi; uso del laboratorio multimediale e della LIM
	3 veriifche scritte a quadrimestre ed almeno 2 verifiche orali;

fill in the blanks,match, complete the sentences, listening comprehension
	
	Discipline di indirizzo e lingua Francese
	Marzo

Aprile

	5
	Looking and applying for a job


	Rielaborare quanto appreso nei vari ambiti

Saper usare la Lingua II ed i diversi linguaggi tecnici settoriali nelle diverse situazioni

Saper usare in modo consapevole espressioni e lessico specifico del proprio profilo professionale
	Esprimersi in lingua inglese in modo abbastanza corretto e fluente
	Job descriptions and how to apply for a job in an English speaking country
	Lezioni frontali e non condotte con metodo deduttivo e induttivo; lavori a piccoli gruppi; uso del laboratorio multimediale e della LIM
	3 veriifche scritte a quadrimestre ed almeno 2 verifiche orali;

fill in the blanks,match, complete the sentences, listening comprehension
	
	Discipline di indirizzo e lingua Francese
	Maggio
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