FRANCESE

classe quarta tecnico servizi ristorativi

obiettivi
· Obiettivi generali dell’indirizzo TSR

· Consolidare la competenza comunicativa nelle quattro abilità

· Ampliare il lessico della microlingua

· Obiettivi in termini di:

	COMPETENZE
	CAPACITA LOGICHE
	CAPACITA LOGICO-ESPOSITIVE
	CONOSCENZE

	· Saper riconoscere situazioni di ambito professionale
· sapere orientarsi in una situazione data
· sapere proporre soluzioni
	· Operare relazioni:

-analogie e differenze

-causa ed effetto

· capacita di analisi

· capacità di operare collegamenti interdisciplinari
	· saper descrivere una situazione

· mettere in relazione gli elementi di una situazione

· rispettare l’ordine di priorità

· coerenza del discorso

· coesione del discorso

· saper usare il lessico pertinente al genere
	· Approfondire le conoscenze del settore professionale nell’ambito della civiltà francese

· Completare le conoscenze delle strutture morfo-sintattiche di base


metodologia

· Approccio comunicativo in situazione

· Analisi testuale

verifiche

· 2 prove scritte al quadrimestre sullo schema della prova semi-strutturata

· 2 interrogazioni orali al quadrimestre (il colloquio si basa sull’analisi di un documento)
Contenuti

	1° Modulo: 

	Unità Didattiche
	Morfosintassi
	Materie coinvolte
	Tempi

	· Revisione

· La brigata di sala 


	· Proposizioni interrogative

· L’imperativo

· Il futuro
	Laboratorio di organizzazione e gestione dei servizi ristorativi
	Ottobre

	2° Modulo: 

	· Le diverse strutture della ristorazione commerciale 

· I formaggi 

· I desserts 

· I vini 

· La ristorazione collettiva
	· Il condizionale

· I pronomi relativi

· I verbi di opinione
	Laboratorio di organizzazione e gestione dei servizi ristorativi

Alimenti ed alimentazione
	Novembre

Dicembre

Dicembre

Gennaio

Febbraio

	3° Modulo: 

	· La brigata di cucina

· Composizione e struttura del menu

· Diversi tipi di menu 

· Dal menu tradizionale al menu monopiatto

· La Carte  monopiatto


	· Participio Presente

· Participio passato


	· Laboratorio di organizzazione e gestione dei servizi ristorativi
· Alimenti ed alimentazione
	Marzo

Marzo

Marzo

Aprile

Aprile


FRANCESE

classe quinta tecnico servizi ristorativi
obiettivi

· Obiettivi generali dell’indirizzo TSR

· Consolidare la competenza comunicativa nelle quattro abilità

· Ampliare il lessico della microlingua

· Obiettivi in termini di:

	COMPETENZE
	CAPACITA’ LOGICHE
	CAPACITA’ LOGICO-ESPOSITIVE
	CONOSCENZE

	· Capacità di valutare situazioni ed operare scelte

· proporre soluzioni

· autonomia di giudizio
	· Operare relazioni 
- analogie edifferenze

- causa ed effetto

- conseguenzialità

· capacità di analisi

· capacità di sintesi

· capacità di operare collegamenti interdisciplinari
	· coerenza del discorso

· coesione del discorso

· uso del lessico pertinente al genere

· rispettare l’ordine di priorità

· capacità argomentativa

· capacità di contestualizzare

· capacità di astrazione
	· Approfondire le conoscenze del settore professionale nell’ambito della civiltà francese


metodologia

· Approccio comunicativo in situazione

· Analisi testuale

verifiche

· 2 prove scritte al quadrimestre sullo schema della prova semi-strutturata

· 2 interrogazioni orali al quadrimestre (Il colloquio si basa sull’analisi di un documento)

Contenuti

	1° Modulo: 

	UNITA’ DIDATTICHE
	MATERIE COINVOLTE
	TEMPI

	· Revisione

· I vini 

· Abbinamento vini-cibi 

· La ristorazione collettiva 

· Il catering 
	· Alimenti ed Alimentazione
· Laboratorio di organizzazione e gestione dei servizi ristorativi
	Settembre

Ottobre

Novembre

Novembre

	2° Modulo: 

	· La costruzione del menu in ristorazione collettiva 
· I menu dietetici 
	· Laboratorio di organizzazione e gestione dei servizi ristorativi

· Alimenti ed Alimentazione
	Novembre

Dicembre

	3° Modulo: 

	· Le intossicazioni alimentari 

· I metodi di conservazione degli alimenti con l’uso del freddo

· Direttiva europea HACCP

· La sicurezza nell’azienda ristorativa
	· Alimenti ed Alimentazione

· Alimenti ed Alimentazione, Laboratorio di org. e gest. ser. rist.

· Legislazione

· Legislazione
	Gennaio

Gennaio

Febbraio

Marzo

	4 Modulo: 

	· Buffets e Banchetti
	· Laboratorio di organizzazione e gestione dei servizi ristorativi
	Marzo

	5 Modulo: 

	· Il caffè tradizionale francese 

· Il bar di tipo anglosassone 

· Le bevande alcoliche

· le bevande analcoliche

· Il personale del bar
	· Laboratorio di organizzazione e gestione dei servizi ristorativi
· Laboratorio di organizzazione e gestione dei servizi ristorativi
· Alimenti ed Alimentazione, Legislazione
· Alimenti ed Alimentazione, Legislazione
· Laboratorio di organizzazione e gestione dei servizi ristorativi
	Aprile

Aprile

Aprile

Aprile

Aprile

	6° Modulo: 

	· La gestione delle aziende ristorative
· Il Marketing
· La pubblicità
	· Egar

· Egar

· Egar
	Maggio

Maggio

Maggio

	7° Modulo:

	· Lo statuto dello stagiaire 

· Ricerca del lavoro
	· Legislazione
	Maggio


GRIGLIA DI VALUTAZIONE DI LINGUA STRANIERA

	COMPETENZA COMUNICATIVA

	COMPRENSIONE
	sa fare inferenze
	coglie i dati essenziali e i particolari
	Coglie solo i dati essenziali
	comprende parzialmente
	comprende a fatica

	ESPRESSIONE
	
	
	
	
	

	LESSICO
	colto
	adeguato
	ordinario
	parziale
	Limitato

	CORRETTEZZA

MORFOSINTATTICA
	specialistica
	precisa
	abbastanza adeguata
	imprecisa
	Molto imprecisa

	PRONUNCIA E

SCORREVOLEZZA
	fluida e corretta
	corretta
	comprensibile
	stentata
	non comprensibile 


	COMPETENZE LOGICHE

	
	sa operare collegamenti interdisciplinari
	sa relazionare


	riferisce dati essenziali
	riferisce dati frammentari
	non si orienta

	RICONOSCERE
	
	
	
	
	

	DESCRIVERE
	
	
	
	
	

	COGLIERE

CAUSA-EFFETTO
	
	
	
	
	

	COGLIERE ANALO-

GIE-DIFFERENZE
	
	
	
	
	

	VALUTARE E

OPERARE SCELTE
	
	
	
	
	


	CONTENUTI

	ARGOMENTI
	Dettagliati
	Precisi
	Sufficienti
	Parziali
	Vaghi


