Istituto di Istruzione Superiore “Arturo Prever” - Pinerolo
Anno Scolastico 2025-2026
PROGRAMMAZIONE ANNUALE
Classi terze, quarte, quinte

MATERIA: LINGUA STRANIERA FRANCESE

Docenti: prof.ssa Allegra Rosalia

prof.ssa Camurati Erica

prof.ssa Desiato Nunzia

Prof.ssa Scalzi Raffaella

1) Ore di lavoro settimanali/annuali:

Classe Ore settimanali Ore annuali previste
Terze 3 929
Quarte 3 929
Quinte 3 929




PIANO DI LAVORO CLASSI TERZE' INDIRIZZO ACCOGLIENZA TURISTICA

Competenza in uscita n° 1": Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di_commercializzazione dei _ servizi_e dei prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari edenogastronomiche.
Competenze intermedie:
e Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti all'interno delle macroaree di attivita che
contraddistinguono la filiera, secondo modalita di realizzazione adeguateai diversi contesti produttivi.
Abilita:
e Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera e coglierne
le differenze.
e Utilizzare in maniera appropriata letecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti.
e Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.
Conoscenze:
e Terminologia tecnica specifica di settore.
e Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e I'ospitalita alberghiera.
e Tecniche di comunicazione verbale edigitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.

Competenza in uscita n°6"): Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed efficaci nel rispetto delle
diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Competenze intermedie:
e Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando modalita comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che
richiedono un adeguamento del proprio operato.
Abilita:
e Rispettare i requisiti essenziali e indispensabili di una comunicazioneverbale (attenzione, ascolto, disponibilita) con il cliente anche appartenente ad altre culture
0 conesigenze particolari.
e Applicare correttamente tecniche di comunicazione idonee in contesti professionali.
e Assistere il cliente nella fruizione deiservizi, prestando adeguata attenzione a preferenze e richieste.
Conoscenze:
e Tecniche diascolto attivo del cliente.
e Principali tecniche di comunicazione scritta, verbale e digitale, anchein lingua straniera.
e Elementi di marketing operativo dei servizi enogastronomici e turistici.
Tecniche e strumenti di rilevazione delle aspettative e di analisi del gradimento.

Prime, seconde o terze



Competenza in uscita n° 9'”: Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le pit idonee tecniche professionali di_Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree
aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale.
Competenze intermedie:

e Utilizzare idonee modalita di collaborazione per la gestione delle fasi del ciclo cliente all'interno delle macroaree di attivita che contraddistinguono la filiera di

riferimento, secondo procedure standard, in contesti strutturati e con situazioni mutevoli che richiedono modifiche del proprio operato.

Abilita:

e Utilizzare correttamente tecniche di base di Hospitality Management.

e Utilizzare metodologie di gestione e comunicazione aziendale secondo principi di legalita e trasparenza e in conformita con la contrattualistica di settore.
Conoscenze:

e Metodologie e tecniche di gestione e comunicazione aziendale.

e Tecniche di base di Hospitality Management.

o Tipologia di servizi offerti dalle strutture turistico- ricettive: aspetti gestionali e principali flussi informativi.




Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 1: LA COMMUNICATION TOURISTIQUE

Competenze in
uscita’

Competenze
intermedia*

Chiave di
cittadinanza®

Abilita®

Conoscenze

Contenuti’

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai
per- corsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali
degli ambiti professionali di
appartenenza per
comprendere in modo globale
e selettivo testi orali e scritti;
per produrre semplici e brevi
testi orali e scritti utilizzando il
lessico specifico, per
descrivere situazioni e
presentare esperienze; per
interagire in situazioni
semplici e di routine e
partecipare a brevi

conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari relativi ad ambiti di
interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro lingua dell’lambito professionale
di appartenenza.
Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente  scioltezza, secondo un
ordine  prestabilito e  coerente,
utilizzando il lessico specifico ricorrendo
a materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti alla
micro lingua dell’ambito professionale
di appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di
accoglienza turistica.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture pil
frequenti nella micro
lingua di accoglienza
turistica.

-Communiquer face a face
-Communiquer par téléphone
-La lettre

-Le courrier électronique
-Demander et

renseignements

GRAMMAIRE:

-Le conditionnel présent

-Les pronoms possessifs

-Le passé composé et I'accord

-Le verbe falloir

Testo di riferimento: “EN VOYAGE”LIDIA PARODI E MARINA VALLACCO- EDIZIONI MONDADORI

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

Si ricorda che tutti i documenti normativi relativi alla riforma sono consultabili sul sito dell’Istituto — home page - alla voce Revisione dei percorsi dell’istruzione professionale.

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

donner des




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 2:
L’'HOTEL
RESERVER ET CONFIRMER
Competenze in . . Chiave di s .
P 6 Competenze intermedia* . . 7 Abilita® Conoscenze Contenuti’
uscita cittadinanza
Utilizzare i linguaggi settoriali | _imparare ad CorTTpr.end(.ere i punti principali di testi
degli bit fessionali di | imparare orali in lingua standard abbastanza
gl ambill - protessionall  d complessi ma chiari relativi ad ambiti di | Testi specifici della
appartenenza per comprendere | _comunicare interesse generale ad argomenti di | micro-lingua
5. Utilizzare i linguaggi i ; ; ; dell’ambit
guage in modo globale e selettivo testi attualita e ad argomenti attinenti alla | 9€ fam. ' OI i | -Présenter un hotel
settoriali delle lingue _ o -Collaboraree | micro lingua dell’ambito professionale | Protessionaie — di
orali e scritti; per produrre partecipare di appartenenza accoglienza turistica. ] )
straniere previste dai Pp : Lessico e aspetti -La réservation

per- corsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro

semplici e brevi testi orali e

scritti  utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare

esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi

conversazioni.

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e  coerente,
utilizzando il lessico specifico ricorrendo
a materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti alla
micro lingua dell’ambito professionale
di appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

grammaticali, incluse
le  strutture  pil
frequenti nella micro
lingua di accoglienza
turistica.
Aspetti

linguistici

socio-

GRAMMAIRE :
-Pronoms démonstratifs

-Pronoms relatifs simples

Testo di riferimento: “EN VOYAGE” LIDIA PARODI E MARINA VALLACCO- EDIZIONI MONDADORI

Periodo di svolgimento: dicembre-gennaio-febbraio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 3 : L'ACCUEIL, LA RECLAMATION ET LA FACTURATION

FRONT-OFFICE (si rimanda al format dell’UDA, consultabile sul sito d’Istituto)

Competenze in Competenze Chiave di . .
pe’ 10 Competer * e 11 Abilita" Conoscenze Contenuti®®
uscita intermedia cittadinanza
-Imparare ad Comprendere i punti principali di testi .
Utilizzare i linguaggi imparare orali in lingua standard abbastanza Testi specifici della | “Modifier ou annuler une

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai
per- corsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro

settoriali degli ambiti
professionali di
appartenenza per
comprendere in modo
globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire
in situazioni semplici e di
routine e partecipare a
brevi conversazioni.

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

complessi ma chiari relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro lingua dell’ambito professionale
di appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

micro lingua
dell’ambito
professionale di
accoglienza
turistica.

Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro lingua di
accoglienza
turistica.

Aspetti socio-
linguistici

réservation

-La réclamation

-La facturation

-La réception
-Dialogues et lexique

professionnels

GRAMMAIRE :
-Le futur simple
-Le conditionnel

-Les pronoms COD/COI

Testo di riferimento: “EN VOYAGE” LIDIA PARODI E MARINA VALLACCO- EDIZIONI MONDADORI

Periodo di svolgimento: marzo-aprile-maggio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): fotocopie docente, internet

10

11
12
13

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




PIANO DI LAVORO CLASSI TERZE'* CUCINA

Competenza in uscita n° 1": Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei  servizi e dei prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Competenze intermedie:
e Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti all'interno delle macroaree di attivita che
contraddistinguono la filiera, secondo modalita di realizzazione adeguate ai diversi contesti produttivi.
Abilita:
e Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera e coglierne
le differenze.
e Utilizzare in maniera appropriata le tecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti.
® Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.
Conoscenze:
e Terminologia tecnica specifica di settore.
e Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e I'ospitalita alberghiera.
® Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.

Competenza in uscita n°6'": Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed efficaci nel
rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Competenze intermedie:
e Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando modalita comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che
richiedono un adeguamento del proprio operato.
Abilita:
e Rispettare i requisiti essenziali e indispensabili di una comunicazione verbale (attenzione, ascolto, disponibilita) con il cliente anche appartenente ad altre
culture o con esigenze particolari.
® Applicare correttamente tecniche di comunicazione idonee in contesti professionali.
® Assistere il cliente nella fruizione dei servizi, prestando adeguata attenzione a preferenze e richieste.
Conoscenze:
e Tecniche diascolto attivo del cliente.
e Principali tecniche di comunicazione scritta, verbale e digitale, anche in lingua straniera.
e Elementi di marketing operativo dei servizi enogastronomici e turistici.
e Tecniche e strumenti di rilevazione delle aspettative e di analisi del gradimento.

14 .
Prime, seconde o terze



Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 1 : RESTAURANTS ET CHEFS

Competenze in Chiave di
o o . . epeax17 .1
. 15 Competenze intermedie* cittadinanza Abilita Conoscenze Contenuti'®
uscita 16
| q Comprendere i punti principali di
-Imparare a ; Coo
imparare testi orali in lingua sta.mdard . La brigade de cuisine
abbastanza complessi ma chiari
c . relativi ad ambiti di interesse
- - . Utilizzare i linguaggi settoriali -Comunicare i di [T
5. Utilizzare i linguaggi desali ambiti orofessionali di generale ad arfgom_e”t' C_“ attua.l|ta Testi  specifici  della | -La tenue professionnelle du
settoriali delle lingue egll ambliti protessionall dl e ad argomenti attinenti alla micro- icrodli dell ambit hef
appartenenza per comprendere -Collaborare e li dell’ambi fessionale di micro-lingua defliambito ) che
straniere previste dai teci ingua dell’ambito professionale di professionale di
. in modo globale e selettivo testj | Partecipare appartenenza. : .
per- corsi di studio per orali e scritti. per produrre Fare d T L enogastronomia. -Présenter les plats: menu et
interagire in diversi » Perp Agire in modo are descrizioni e presentazionicon | | ..o e aspetti | carte

ambiti e contesti di
studio e di lavoro.

semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze, per interagire in
situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro-
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro-
lingua dell’ambito professionale.

grammaticali, incluse le
strutture pitu frequenti
nella  micro-lingua di
enogastronomia.

GRAMMAIRE:

-verbes réguliers au présent
-formes négative et
interrogative

-adjectifs possessifs

Testo di riferimento: Passion chef et patissier, M. Zanotti, M.-B.

Paour, editrice San Marco

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

15

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

16

17

18

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 2 : EN CUISINE

Competenze in Chiave di
ur;citalg Competenze intermedie* cittadinanza Abilita* Conoscenze Contenuti?
20

Comprendere i punti principali di

_imparare ad testi orali in lingua stgndard -

imparare abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse

5. Utilizzare i Utilizzare i linguaggi settoriali -Comunicare generale ad argomenti di attualita | testi specifici della

linguaggi settoriali
delle lingue straniere
previste dai per- corsi
di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

degli ambiti professionali di
appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza, secondo
un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro-
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro-
lingua dell’ambito professionale.

e ad argomenti attinenti alla micro-

micro-lingua dell’ambito
professionale di
enogastronomia.

Lessico e aspetti
grammaticali, incluse le
strutture piu frequenti
nella micro lingua di
enogastronomia.

-Les locaux et I’équipement de

la cuisine

-Chaque outil a sa place
-A chaque chef son outil
GRAMMAIRE :

-prépositions de lieu
-articles contractés

-verbes irréguliers au présent

-impératif

Testo di riferimento: Passion chef et patissier, M. Zanotti, M.-B. Paour, editrice San Marco

Periodo di svolgimento: dicembre-gennaio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

19

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

20

21

22

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 3 : ATABLE

PREPARIAMO UN EVENTO (Si rimanda al format dell’lUDA, consultabile sul sito d’Istituto)

Competenze in Chiave di
peten Competenze intermedia* | cittadinanza Abilita® Conoscenze Contenuti®
uscita 24

Comprendere i punti principali di
testi orali in lingua standard -Les hors-d’oeuvre entre

-Imparare ad . -

imparare abbastanza complessi ma chiari tradition et innovation
relativi ad ambiti di interesse Testi specifici della "y tous |

ili ili i iali . g s -pbes legumes pour tous les
- o _ Ut"'?zaref I.|nguagg|.sett<.)r|§l| -Comunicare generale ad argomenti di attualita | .~ lingua g P
5. Utilizzare i linguaggi degli ambiti professionali di e ad argomenti attinenti alla micro dell'ambito golts

settoriali delle lingue
straniere previste dai
per- corsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza, secondo
un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

professionale di
enogastronomia.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro lingua di
enogastronomia.

-Comme entrée... des pates
bien s(r!

-Choisissons un mode de
cuisson

-Recettes francaises et

italiennes

GRAMMAIRE :
-adjectifs et pronoms
démonstratifs

Testo di riferimento: Passion chef et patissier, M. Zanotti, M.-B. Paour, editrice San Marco

Periodo di svolgimento: febbraio-marzo

23

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

24

25

26

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 4 : OU EST-CE QU’ON VA MANGER?

Chiave di

Competenze in uscita’’ | Competenze intermedia* N 28 Abilita* Conoscenze Contenuti*®
cittadinanza
Comprendere i punti principali di
-Imparare ad testi orali in lingua standard
imparare abbastanza complessi ma chiari

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai per-
corsi di studio per interagire
in diversi ambiti e contesti
di studio e di lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali
degli ambiti professionali di
appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi
conversazioni.

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti
alla micro lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.
Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza,
secondo un ordine prestabilito e
coerente, utilizzando il lessico
specifico ricorrendo a materiale
di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti
attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua
dell’ambito
professionale di
enogastronomia.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro lingua di
enogastronomia.

-Les restaurants et les repas
typiques italiens
-Les restaurants et les repas

typiques francais

GRAMMAIRE:
-article partitif

-adverbes de quantité

Testo di riferimento: Passion chef et patissier, M. Zanotti, M.-B. Paour, editrice San Marco

Periodo di svolgimento: aprile-maggio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): fotocopie, LIM, siti internet

27

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

28

29

30

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




PIANO DI LAVORO CLASSI TERZE*! INDIRIZZO PASTICCERIA

Competenza in uscita n° 1": Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei  servizi e dei prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Competenze intermedie:
e Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti all’interno delle macroaree di attivita che
contraddistinguono la filiera, secondo modalita di realizzazione adeguate ai diversi contesti produttivi.
Abilita:
e Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera e coglierne
le differenze.
e Utilizzare in maniera appropriata le tecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti.
® Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.
Conoscenze:
e Terminologia tecnica specifica di settore.
e Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e I'ospitalita alberghiera.
® Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.

Competenza in uscita n°6'": Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed efficaci nel
rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Competenze intermedie:
e Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando modalita comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che
richiedono un adeguamento del proprio operato.
Abilita:
e Rispettare i requisiti essenziali e indispensabili di una comunicazione verbale (attenzione, ascolto, disponibilita) con il cliente anche appartenente ad altre
culture o con esigenze particolari.
® Applicare correttamente tecniche di comunicazione idonee in contesti professionali.
® Assistere il cliente nella fruizione dei servizi, prestando adeguata attenzione a preferenze e richieste.
Conoscenze:
e Tecniche diascolto attivo del cliente.
e Principali tecniche di comunicazione scritta, verbale e digitale, anche in lingua straniera.
e Elementi di marketing operativo dei servizi enogastronomici e turistici.
e Tecniche e strumenti di rilevazione delle aspettative e di analisi del gradimento.

31 .
Prime, seconde o terze



Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 1 : RESTAURANTS ET CHEFS

Competenze in
uscita®

Competenze
intermedia*

Chiave di
cittadinanza>?

Abilita3*

Conoscenze

Contenuti®®

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali  delle  lingue
straniere previste dai per-
corsi di  studio per
interagire in diversi ambiti
e contesti di studio e di
lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali
degli ambiti professionali di
appartenenza per
comprendere in modo globale
e selettivo testi orali e scritti;
per produrre semplici e brevi
testi orali e scritti utilizzando il

lessico specifico, per
descrivere situazioni e
presentare esperienze; per
interagire in situazioni
semplici e di routine e
partecipare a brevi

conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di
testi orali in lingua standard
abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di attualita
e ad argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza, secondo
un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

Testi specifici
della micro lingua
dell’ambito
professionale di
pasticceria.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le
strutture piu
frequenti nella
micro lingua di
pasticceria.

-La brigade de cuisine

-La brigade de patisserie

-La tenue professionnelle du
patissier

-Présenter les plats: menu et carte

GRAMMAIRE:

-verbes réguliers au présent
-formes négative et interrogative
-adjectifs possessifs

Testo di riferimento: Passion chef et patissier, M. Zanotti, M.-B. Paour, editrice San Marco

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, LIM, filmati, siti internet

32

33

34

35

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 2 : EN CUISINE ET A LA PATISSERIE

Competenze in Competenze Chiave di ees .
P . 36 . P % . . 37 Abilita*® Conoscenze Contenuti*
uscita intermedia cittadinanza
Comprendere i punti principali di
Ut | -Imparare ad testi orali in lingua standard
tilizzare i inguaggi | imparare : -
settoriali desli ambiti P abba.st.anza corqupIe?s.m ma chiari -Les locaux et I’équipement de la
i i 8 i relativi ad ambiti di interesse Testi specifici della atisserie
professionali di | -Comunicare generale ad argomenti di attualita micro ﬁn ua P
appartenenza per e ad argomenti attinenti alla micro &

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai per-
corsi di studio per
interagire in diversi ambiti
e contesti di studio e di
lavoro

comprendere in  modo
globale e selettivo testi orali
e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di
routine e partecipare a brevi
conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza, secondo
un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

dell’ambito
professionale di
pasticceria.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro lingua di
pasticceria.

-Le patissier: un chef, mille outils

-Le petit matériel de la patisserie

GRAMMAIRE :

-prépositions de lieu

-articles contractés

-verbes irréguliers au présent
-impératif

Testo di riferimento: Passion chef et patissier, M. Zanotti, M.-B. Paour, editrice San Marco

Periodo di svolgimento: dicembre-gennaio-febbraio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, LIM, filmati, siti internet

36

37

38

39

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 3 : LA CERISE SUR LE GATEAU

Competenze in
uscita®

Competenze
intermedia*

Chiave di
cittadinanza*

Abilita®?

Conoscenze

Contenuti*®

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai per-
corsi di studio per
interagire in diversi ambiti
e contesti di studio e di
lavoro

Utilizzare i linguaggi
settoriali degli ambiti
professionali di
appartenenza per
comprendere in modo
globale e selettivo testi orali
e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di
routine e partecipare a brevi
conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di
testi orali in lingua standard
abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di attualita
e ad argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza, secondo
un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di
pasticceria.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro lingua di
pasticceria.

-D’autres préparations a base de
céréales

-Des ingrédients indispensables:
les produits amylacés

-Un peu de sucre

-L'oeuf et ses dérivés

-Du lait au produits laitiers

-Les autres matiéres grasses

GRAMMAIRE :
-adjectifs et pronoms
démonstratifs

Testo di riferimento: Passion chef et patissier, M. Zanotti, M.-B. Paour, editrice San Marco

Periodo di svolgimento: marzo-aprile

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, LIM, filmati, siti internet

40

41

42

43

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 4 : Prepariamo un evento
(si rimanda al format dell’lUDA, consultabile sul sito d’Istituto)

Competenze in
uscita®*

Competenze
intermedia*

Chiave di
cittadinanza®

Abilita®

Conoscenze

Contenuti®’

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai
per- corsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali
degli ambiti professionali di
appartenenza per
comprendere in modo globale
e selettivo testi orali e scritti;
per produrre semplici e brevi
testi orali e scritti utilizzando il
lessico specifico, per
descrivere situazioni e
presentare esperienze; per
interagire in situazioni
semplici e di routine e
partecipare a brevi
conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di
testi orali in lingua standard
abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di attualita
e ad argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza, secondo
un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di
pasticceria.

Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture pil
frequenti nella micro
lingua di pasticceria.

-La créme de la créme
-D’autres préparations a se
|écher les babines: meringues,
mousses et ganaches

-Les pates de base pour des
produits sucrés et salés
-Recettes frangaises et

italiennes

GRAMMAIRE:
-article partitif

-adverbes de quantité

Testo di riferimento: Passion chef et patissier, M. Zanotti, M.-B. Paour, editrice San Marco

Periodo di svolgimento: marzo-aprile

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, LIM, filmati, siti internet

44

45

46

47

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




PIANO DI LAVORO CLASSI TERZE*® SALA

Competenza in uscita n° 1Y Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei  servizi e dei prodotti

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari edenogastronomiche.
Competenze intermedie:
e Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti all'interno delle macroaree di attivita che
contraddistinguono la filiera, secondo modalita di realizzazione adeguateai diversi contesti produttivi.
Abilita:
e Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera e coglierne
le differenze.
e Utilizzare in maniera appropriata letecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti.
e Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.
Conoscenze:
e Terminologia tecnica specifica di settore.
e Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e I'ospitalita alberghiera.
e Tecniche di comunicazione verbale edigitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.

Competenza in uscita n°6': Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed efficaci nel rispetto delle
diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Competenze intermedie:
e Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando modalita comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che
richiedono un adeguamento del proprio operato.
Abilita:
e Rispettare i requisiti essenziali e indispensabili di una comunicazioneverbale (attenzione, ascolto, disponibilita) con il cliente anche appartenente ad altre culture
0 conesigenze particolari.
e Applicare correttamente tecniche di comunicazione idonee in contesti professionali.
e Assistere il cliente nella fruizione deiservizi, prestando adeguata attenzione a preferenze e richieste.
Conoscenze:
e Tecniche diascolto attivo del cliente.
e Principali tecniche di comunicazione scritta, verbale e digitale, anchein lingua straniera.
e Elementi di marketing operativo dei servizi enogastronomici e turistici.
e Tecniche e strumenti di rilevazione delle aspettative e di analisi del gradimento.

48 .
Prime, seconde o terze



Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 1 : RESTAURANT SUR MESURE — LE PERSONNEL

Competenze in uscita®

Competenze
intermedia*

Chiave di
cittadinanza®®

Abilita*?

Conoscenze

Contenuti’>

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai per-
corsi di studio per interagire
in diversi ambiti e contesti

di studio e di lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali
degli ambiti professionali di
appartenenza per
comprendere in modo globale
e selettivo testi orali e scritti;
per produrre semplici e brevi
testi orali e scritti utilizzando il
lessico specifico, per
descrivere situazioni e
presentare esperienze; per
interagire in situazioni
semplici e di routine e
partecipare a brevi

conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di
testi orali in lingua standard
abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di attualita
e ad argomenti attinenti alla micro-
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro-
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua dell’ambito
professionale di sala.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse le
strutture piu frequenti
nella micro-lingua di
sala.

-La brigade de restaurant

-La tenue vestimentaire et
les qualités du personnel

-Le matériel de table

-L’équipement du
restaurant

GRAMMAIRE

-Les articles partitifs
-Les articles définis et
indéfinis

-Verbes réguliers et

irréguliers a l'indicatif
présent

Testo di riferimento: SAVEURS ET SERVICE, OLIVIER-BEAUPART, EDIZIONE RIZZOLI

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

49

50
51
52

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 2 : LE MENU ET LES SERVICES

. . Competenze Chiave di . .
Competenze in uscita> interF:nedia* cittadinanza™ Abilita® Conoscenze Contenuti®
Utilizzare i linguaggi . L .
. . - Comprendere i punti principali di testi
settoriali degli ambiti orali in lingua standard abbastanza -Le menu

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai per-
corsi di studio per interagire
in diversi ambiti e contesti

di studio e di lavoro

professionali di
appartenenza per
comprendere in modo
globale e selettivo testi orali
e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di
routine e partecipare a brevi

conversazioni.

-Imparare ad
imparare
-Comunicare
-Collaborare e
partecipare
-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

complessi ma chiari relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla

micro lingua dell’ambito professionale

di appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di sala.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture piu
frequenti nella micro
lingua di sala.

-Les différents types de
menus

-La carte et sa
composition

-La mise en place

-Les différentes formes
de services

-Servir des entremets :
un exemple, les crépes
flambées
GRAMMAIRE:

-les gallicismes

-le passé composé des
verbes

Testo di riferimento: SAVEURS ET SERVICE, OLIVIER-BEAUPART, EDIZIONE RIZZOLI

Periodo di svolgimento: dicembre-gennaio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

53

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

54
55
56

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 3 : LA VENTE

. . Competenze Chiave di . .
Competenze in uscita®’ interF:nedia* cittadinanza®® Abilita>® Conoscenze Contenuti®
Utilizzare i linguaggi settoriali Comprendere i punti principali di -Laccueil
degli ambiti professionali di .-Imparare ad testi orali in lingua standard Testi specifici della | -L'accueil téléphonique
Imparare abbastanza complessi ma chiari

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai per-
corsi di studio per interagire
in diversi ambiti e contesti

di studio e di lavoro

appartenenza per
comprendere in modo globale
e selettivo testi orali e scritti;
per produrre semplici e brevi
testi orali e scritti utilizzando il
lessico specifico, per
descrivere situazioni e
presentare esperienze; per
interagire in situazioni
semplici e di routine e
partecipare a brevi

conversazioni.

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di attualita e
ad argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza. Fare descrizioni e
presentazioni con sufficiente
scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti
alla micro lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.
Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

micro lingua
dell’ambito
professionale di

sala.

Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture

piu frequenti nella

micro lingua di sala.

-La prise de congé
-Accueillir et vendre

-La gestion des plaintes

GRAMMAIRE:

-les verbes

-la formule de courtoisie
-'imparfait et le

conditionnel présent

Testo di riferimento: SAVEURS ET SERVICE, OLIVIER-BEAUPART, EDIZIONE RIZZOLI

Periodo di svolgimento: febbraio-marzo

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

57

58
59
60

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UdA 4 : Organizzazione di un cocktail con prodotti tipici del territorio
Prepariamo un evento (si rimanda al format dell’UDA, consultabile sul sito d’Istituto)

. . Competenze Chiave di . .
Competenze in uscita®’ . P s . . 62 Abilita® Conoscenze Contenuti®
intermedia cittadinanza
. . . | q Comprendere i punti principali di

Ut'l'zzf’"r? ! Ilnguagg.l _ -imparare a testi orali in lingua standard

settoriali degli ambiti imparare abbastanza complessi ma chiari

professionali di , relativi ad ambiti di interesse -Les boissons

-Comunicare

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai per-
corsi di studio per interagire
in diversi ambiti e contesti

di studio e di lavoro

appartenenza per
comprendere in modo
globale e selettivo testi
orali e scritti; per
produrre semplici e
brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per
interagire in situazioni
semplici e di routine e
partecipare a brevi
conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

generale ad argomenti di attualita
e ad argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza, secondo
un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di sala.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture piu
frequenti nella micro
lingua di sala.

-Le barman et le matériel du
barman

-Les verres

-Les boissons chaudes

-Les boissons fermentées

-Les smoothies, les extraits du
jus, les cocktails sans alcool
-Les cocktails et les apéritifs a
base d’alcool

Testo di riferimento: SAVEURS ET SERVICE, OLIVIER-BEAUPART, EDIZIONE RIZZOLI

Periodo di svolgimento: aprile-maggio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

61

62
63
64

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE' CUCINA

Competenza in uscita n° 1': Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei
prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Competenze intermedie: collaborare attraverso I'utilizzo di tecniche tradizionali ed innovative, alla lavorazione, organizzazione e commercializzazione di
prodotti e servizi all'interno delle macro aree di attivita che contraddistinguono la filiera, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto
produttivo di riferimento.
Abilita:
e Partecipare alla pianificazione di attivita promozionali e pubblicitarie delle nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche utilizzando tecniche
e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio.
e Partecipare alla gestione dell’intero processo del ciclo cliente applicando tecniche di fidelizzazione e di monitoraggio del grado di soddisfazione
della clientela.
e Identificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualita di filiera e, attraverso tecniche tradizionali di
lavorazione/commercializzazione, promuoverne la valorizzazione.
Conoscenze:
e Strumenti di pubblicita e comunicazione.
® Tecniche dirilevazione della customer satisfaction,
e Tecniche per la gestione dei reclami.
e Marchi di qualita e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza.
® Risorse enogastronomiche / culturali territoriali e nazionali.

Competenza in uscita n° 4" Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici
regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.
Competenze intermedie: collaborare in contesti noti alla predisposizione di prodotti, servizi e menu all’interno delle macro aree di attivita che
contraddistinguono la filiera, adeguando il proprio operato al processo decisionale e attuativo.
Abilita:
e Elaborare, coordinando il proprio lavoro con quello degli altri, un’offerta di prodotti/servizi sia innovativi che tradizionali, verificando la qualita, il
rispetto degli standard di offerta in relazione al target dei clienti e alle loro necessita e/o interessi culturali e perseguendo  obiettivi di redditivita.
e Favorire la diffusione di abitudini e stili di vita equilibrati attraverso I'offerta di prodotti e servizi tradizionali, innovativi e sostenibili.
e Partecipare alla predisposizione di prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze e/o disturbi e limitazioni alimentari.
Conoscenze:
® Principi di eco-turismo ed elementi di eco- gastronomia.
e Glistili alimentari e le diete moderne.
Competenza in uscita n°6'": Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione _pil idonee ed

Prime, seconde o terze



efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Competenze intermedie: orientare i propri comportamenti alla realizzazione delle fasi del ciclo cliente in contesti professionali noti nel rispetto delle
diverse culture ed esigenze della clientela.
Abilita:
® Gestire, anche in collaborazione con gli altri, la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio in base alle esigenze speciali.
® Applicare procedure e tecniche di comunicazione nei confronti del cliente anche straniero per rilevarne i bisogni e anticipare possibili soluzioni nel
rispetto della sua cultura.
e Adattare la propria interazione con il cliente nel rispetto dei differenti stili comunicativi e valori.
Conoscenze:
e Tipologia di servizi offerti dalle strutture ricettive.
e Tecniche diinterazione con la clientela con bisogni specifici.
e Terminologia tecnica, specifica del settore, anche in lingua straniera.
e Elementi di marketing strategico dei servizi turistici e meccanismi di fidelizzazione del cliente.




Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

Titolo dell'UDA 1: DU BLANC ou DU ROUGE?

Competenze in

Competenze intermedia*

Chiave di

Abilita®

Conoscenze

Contenuti’

uscita’ cittadinanza®
-Imparare ad imparare | Comprendere i punti principali di testi
. o . o orali in lingua standard abbastanza
Utilizzare i linguaggi settoriali -Comunicare complessi ma chiari relativi ad ambiti di
5. Utilizzare i degli ambiti professionali di

linguaggi settoriali
delle lingue straniere
previste dai percorsi
di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi
conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico ricorrendo a materiale
di supporto (presentazioni multimediali)
su argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di
enogastronomia.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture pil
frequenti nella micro
lingua di cucina.

Le vin: une richesse
culturelle

La dégustation

Quelques boissons
frangaises

Quelques vins frangais et
accords avec les mets

Testo di riferimento: “ Passion Chef et Patissier “, aut.Marina Zanotti/Marie-Blanche Paour Ed. San Marco

Periodo di svolgimento: settembre - ottobre - novembre

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

Titolo dell'UDA 2: BIEN ETRE ET QUALITE’

Competenze in

Competenze intermedia*

Chiave di

Abilita®

Conoscenze

Contenuti’

uscita® cittadinanza’
-Imparare ad imparare | Comprendere i punti principali di testi
. . . o orali in lingua standard abbastanza
Utilizzare i linguaggi settoriali -Comunicare complessi ma chiari relativi ad ambiti di Manger un peu de tout
5. Utilizzare i degli ambiti professionali di

linguaggi settoriali
delle lingue straniere
previste dai percorsi
di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi
conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico ricorrendo a materiale
di supporto (presentazioni multimediali)
su argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di
enogastronomia.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture pil
frequenti nella micro
lingua di cucina.

c’est bien manger !

La pyramide alimentaire
Vivre mieux et plus
longtemps : le régime

crétois

Le bien-étre en cinq
couleurs

Les éléments nutritifs

Testo di riferimento: “Passion Chef et Patissier “, aut.Marina Zanotti/Marie-Blanche Paour Ed. San Marco

Periodo di svolgimento: novembre - dicembre

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

Titolo dell'UDA 3: OMNIVORE OU VEGETARIEN ?

Competenze in

Chiave di

.. 10 Competenze intermedia* . . 11 Abilita™ Conoscenze Contenuti®®
uscita cittadinanza
-Imparare ad Comprendere i punti principali di testi

Utili i  <ettoriali imparare orali in lingua standard abbastanza Viande ou boisson ?

. i rzare;! 'lngu?ggl.se |?:jl~a I complessi ma chiari relativi ad ambiti Testi specifici della Le poissonZt Ia pe<£he du jour
5. Utilizzare i egli ambiti professionali di -Comunicare di interesse generale ad argomenti di micro lingua 3 .
: ) . appartenenza per comprendere lit e ad i attinenti all L Conserver, préparer et cuire le
linguaggi settoriali . o ot _ attualita e ad argomenti attinentialla | dell’ambito poisson
delle lingue straniere in modo globale e selettivo testi -Collaborare e micro lingua dell’ambito professionale professionale di Un ali t central : Ia viand

. . . orali e scritti; per produrre teci di abpartenenza ) n aliment central : la viande

previste dai percorsi partecipare pp . cucina.

di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine
e partecipare a brevi
conversazioni.

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture pil
frequenti nella micro
lingua di cucina.

Préparer la viande
Différentes typologies de
viande

Du gout : épices et herbes
aromatiques

Les sauces

Le fromage : une affaire de
gourmet

Testo di riferimento: “Passion Chef et Patissier, AUT. Zanotti/Paour,

ed. San Marco

Periodo di svolgimento: GENNAIO - FEBBRAIO

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

10

11

12

13

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)




Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

Titolo dell'UDA 4: La cucina del rispetto e le nuove tendenze culinarie
Si rimanda al format dell’UDA, consultabile sul sito d’Istituto

Competenze in . . Chiave di . .
peten: Competenze intermedia* . 15 Abilita™® Conoscenze Contenuti®’
uscita cittadinanza
| q Comprendere i punti principali di
. mparare a testi orali in lingua standard
imparare

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai
percorsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali
degli ambiti professionali di
appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine
e partecipare a brevi
conversazioni.

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di attualita e
ad argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di
enogastronomia.

Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture piu
frequenti nella micro
lingua di cucina.

Le régime méditerranéen

Régimes diététiques
alternatifs: végétarien,
végétalien, fruitarien,
macrobiotique
Nourriture et religion

Testo di riferimento:

“Passion Chef et Patissier, aut. Zanotti/Paour, ed. San Marco

Periodo di svolgimento: MARZO - APRILE

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

14

15

16

17

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

Titolo dell'UDA 5: ALIMENTATION BIO ET LABELS DE QUALITE

Competenze in

Competenze intermedia*

Chiave di

Abilita%®

Conoscenze

Contenuti?’

.. 18 . : 1
uscita cittadinanza ?
Comprendere i punti principali di
testi orali in lingua standard
-Imparare ad abbastanza complessi ma chiari
Utilizzare i linguagei settoriali imparare relativi ad ambiti di interesse
deeli ambiti g fgg. i di generale ad argomenti di attualita e | Testi specifici della
5. Utilizare i egli ambiti protessionali di -Comunicare ad argomenti attinenti alla micro micro lingua
linguaggi settoriali .appartenenza per comprendere' lingua dell’ambito professionale di dell’ambito Le restaurant bio. un
. . in modo globale e selettivo testi . . ’
delle lingue straniere . s -Collaborare e appartenenza. professionale di concept de tendance
. . . | orali e scritti; per produrre artecipare . )
previste dai per- corsi p p cucina. Comment reconnaitre un

di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine
e partecipare a brevi
conversazioni.

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture pil
frequenti nella micro
lingua di cucina.

produit bio

Les certifications de qualité
des produits frangais

Les Labels alimentaire
italiens

Testo di riferimento: “Passion Chef et Patissier”, aut. Zanotti et Paour”, ed. San Marco

Periodo di svolgimento: MAGGIO

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet

18

19

20

21

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE*? ACCOGLIENZA TURISTICA

Competenza in uscita n°6'": Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed
efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Competenze intermedie: orientare i propri comportamenti alla realizzazione delle fasi del ciclo cliente in contesti professionali noti nel rispetto delle
diverse culture ed esigenze della clientela.
Abilita:
® Gestire, anche in collaborazione con gli altri, la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio in base alle esigenze speciali.
e Applicare procedure e tecniche di comunicazione nei confronti del cliente anche straniero per rilevarne i bisogni e anticipare possibili soluzioni nel
rispetto della sua cultura.
e Adattare la propria interazione con il cliente nel rispetto dei differenti stili comunicativi e valori.
Conoscenze:
e Tipologia di servizi offerti dalle strutture ricettive.
e Tecniche diinterazione con la clientela con bisogni specifici.
e Terminologia tecnica, specifica del settore, anche in lingua straniera.
e Elementi di marketing strategico dei servizi turistici e meccanismi di fidelizzazione del cliente.

Competenza in uscita n® 8! Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilitd ambientale, promuovendo la vendita dei
servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.
Competenze intermedie: partecipare alla progettazione, in collaborazione con il territorio, di pacchetti di offerta turistica integrata, promuovendo la
vendita di servizi e prodotti coerenti con i principi dell’eco sostenibilita ambientale.
Abilita:

e Individuare i canali comunicativi piu efficaci per la promozione dell'offerta turistica integrata con i principi dell’ecosostenibilita.

e Predisporre azioni di promozione dell’offerta turistica rispetto al target di utenza anche in lingua straniera.

e Predisporre la realizzazione di un evento turistico-culturale.

e Individuare gli indicatori di costo per la realizzazione del servizio turistico coerente con i principi dell’eco sostenibilita.
Conoscenze:

e Mercato turistico e sue tendenze.

e Software applicativi e internet per la gestione della comunicazione, promozione e commercializzazione dei prodotti e dei servizi.

e Tecniche di redazione del budget del prodotto/ servizio/ offerta turistica da realizzare.

® Principi e metodi dell’eco sostenibilita applicati ai servizi turistici.

2 .
Prime, seconde o terze



Competenza in uscita n° 9" Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le piu idonee tecniche professionali di Hospitality Management,
rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale.
Competenze intermedie: applicare tecniche di Hospitality management all’interno delle macro aree di attivita che contraddistinguono la filiera di
riferimento adottando le modalita piu adeguate di comunicazione in relazione ai principi di efficienza aziendale.
Abilita:

e Garantire il corretto flusso informativo tra i reparti di una stessa struttura ricettiva in un’ottica di cooperazione ed efficienza aziendale.

e Individuare le principali tecniche di ricettivita e accoglienza in linea con la tipologia di servizio ricettivo e il target di clientela.

e Individuare le inefficienze e le carenze dei servizi erogati in rapporto alle aspettative dei clienti.

e Tradurre i dati della customer satisfaction in proposte di miglioramento del prodotto/servizio erogato.
Conoscenze:

e Metodologie e tecniche di gestione dell’accoglienza in relazione alla tipologia dei servizi e al target di clientela.

e Metodologie e tecniche di promozione territoriale.

e Terminologia di settore, anche in lingua straniera.

e Livelli e standard di qualita del servizio/offerta erogato.




Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 1 : LES HEBERGEMENTS TOURISTIQUES

Competenze in

Chiave di

. 23 Competenze intermedie* . . 24 Abilita® Conoscenze Contenuti’®
uscita cittadinanza
-Imparare ad Comprendere i punti principali di testi
imparare orali in lingua standard abbastanza -L'hotellerie
complessi ma chiari relativi ad ambiti Testi -
ili ili i iali esti specifici della -~ .
Utilizzare i linguaggi settoriali -Comunicare di interesse generale ad argomenti di . lp -Résidences et locations
. . degli ambiti professionali di s . . micro lingua
5. Utilizzare i attualita e ad argomenti attinenti alla dellambito

linguaggi settoriali
delle lingue straniere
previste dai per- corsi
di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

micro lingua dell’ambito professionale
di appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

professionale di
accoglienza turistica.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture pil
frequenti nella micro
lingua di accoglienza
turistica.

-Les villages touristiques
-Les chambres d’hotes
-Les gites ruraux

-Le camping-caravaning
-Les auberges de jeunesse

-Les hébergements alternatifs

Testo di riferimento: “En voyage”, Parodi L., Vallacco M., Juvenilia Edizioni

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet)

Si ricorda che tutti i documenti normativi relativi alla riforma sono consultabili sul sito dell’Istituto — home page - alla voce Revisione dei percorsi dell’istruzione professionale

Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

23

24

25

26

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell” ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)




UDA 2: LES TRANSPORTS

Competenze in
uscita”’

Competenze intermedie*

Chiave di
cittadinanza®®

Abilita?®

Conoscenze

Contenuti*®

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai
per- corsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali
degli ambiti professionali di
appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi conversazioni.

-Imparare ad imparare
-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali
di testi orali in lingua standard
abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti
attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza,
secondo un ordine prestabilito
e coerente, utilizzando il lessico
specifico ricorrendo a materiale
di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti
attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari,
su argomenti attinenti alla
micro lingua dell’ambito
professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di
accoglienza turistica.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture pil
frequenti nella micro
lingua di accoglienza
turistica.

-Le transport aérien

-Le transport ferroviaire
-Le transport routier
-Le transport maritime

-Les transports urbains

Testo di riferimento: “En voyage”, Parodi L., Vallacco M., Juvenilia Edizioni

Periodo di svolgimento: dicembre-gennaio-febbraio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet)

Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

27

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

28

29

30

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




UDA 3: CURIAMO IL NOSTRO PATRIMONIO
Si rimanda al format dell’UDA, consultabile sul sito d’Istituto

Competenze in . . Chiave di . .
P . 31 Competenze intermedie* ] ) 32 Abilita® Conoscenze Contenuti*
uscita cittadinanza
-Imparare ad Comprendere i punti principali di testi
imparare orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari relativi ad ambiti Testi specifici
- . . - pecifici della
gt'“ﬁzarif Illngu?ggl.sett;)r(‘jl.all -Comunicare diinteresse generale ad argomentidi | icro lingua
5. Utilizzare i egli ambiti professionali di attualita e ad argomenti attinentialla | 4a|rambito

linguaggi settoriali
delle lingue straniere
previste dai percorsi
di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

micro lingua dell’ambito professionale
di appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

professionale di
accoglienza turistica.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture pil
frequenti nella micro
lingua di accoglienza
turistica.

-Savoir présenter une activité

-Savoir présenter un
monument

-Savoir présenter une région:
le Piémont et Turin, les atouts
et les produits typiques

Testo di riferimento: “En voyage”, Parodi L., Vallacco M., Juvenilia Edizioni

Periodo di svolgimento: marzo-aprile-maggio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): fotocopie docente, internet)

31

32

33

34

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE®® SALA E VENDITA

Competenza in uscita n° 1': Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei_servizi e dei prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Competenze intermedie: collaborare attraverso l'utilizzo di tecniche tradizionali ed innovative, alla lavorazione, organizzazione e commercializzazione di
prodotti e servizi all'interno delle macro aree di attivita che contraddistinguono la filiera, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto
produttivo di riferimento.
Abilita:
e Partecipare alla pianificazione di attivita promozionali e pubblicitarie delle nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche utilizzando tecniche e
strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio.
e Partecipare alla gestione dell’intero processo del ciclo cliente applicando tecniche di fidelizzazione e di monitoraggio del grado di soddisfazione
della clientela.
e |dentificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualita di filiera e, attraverso tecniche tradizionali di
lavorazione/commercializzazione, promuoverne la valorizzazione.
Conoscenze:
e Strumenti di pubblicita ecomunicazione.
e Tecniche dirilevazione della customer satisfaction,
e Tecniche per la gestionedei reclami.
e Marchi di qualita e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza.
e Risorse enogastronomiche /culturali territoriali e nazionali.

Competenza in uscita n° 4'”: Predisporre prodotti, servizi e meni coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici
regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.
Competenze intermedie: collaborare in contesti noti alla predisposizione di prodotti, servizi e menu all'interno delle macro aree di attivita che
contraddistinguono la filiera, adeguando ilproprio operato al processo decisionale e attuativo.
Abilita:

e Elaborare, coordinando il proprio lavoro con quello degli altri, un’offerta di prodotti/servizi sia innovativi che tradizionali, verificando la qualita, il

rispetto degli standard di offerta in relazione al target dei clienti e alle loro necessita e/o interessi culturali e perseguendo obiettivi di redditivita.

e Favorire la diffusione di abitudini e stili di vita equilibrati attraverso I'offerta di prodotti e servizi tradizionali, innovativi e sostenibili.

e Partecipare alla predisposizione di prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze e/o disturbi e limitazioni alimentari.
Conoscenze:

e Principi di eco-turismo ed elementi di eco- gastronomia.

e Glistili alimentari e le diete moderne.

35 .
Prime, seconde o terze



Competenza in uscita n°6'": Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed

efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Competenze intermedie: orientare i propri comportamenti alla realizzazione delle fasi del ciclo cliente in contesti professionali noti nel rispetto delle
diverse culture ed esigenze della clientela.
Abilita:
e Gestire, anche in collaborazione con gli altri, la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio in base alle esigenze speciali.
e Applicare procedure e tecniche di comunicazione nei confronti del cliente anche straniero per rilevarne i bisogni e anticipare possibili soluzioni nel
rispetto della sua cultura.
e Adattare la propria interazione con il cliente nel rispetto dei differenti stili comunicativi e valori.
Conoscenze:
e Tipologia di servizi offerti dalle strutture ricettive.
e Tecniche diinterazione con la clientela con bisogni specifici.
e Terminologia tecnica, specifica del settore, anche in lingua straniera.
e Elementi di marketing strategico dei servizi turistici e meccanismi di fidelizzazione del cliente.




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 1: L'ALIMENTATION AU CCEUR DE LA SANTF’

C . Chiave di
ompe.tergze n Competenze intermedie* cittadinanza Abilita® Conoscenze Contenuti®
uscita 37
-Imparare ad Comprendere i punti principali di testi
Utilizzare i linguaggi settoriali imparare oraliin lingua standard abbastanza
degli ambiti professionali di complessi ma chiari relativi ad ambiti - Comment manger
-Comunicare di interesse generale ad argomenti di équilibré
5. Utilizzare i linguaggi | appartenenza per comprendere attualita e ad argomenti attinenti alla | Testi specifici della - Lesgroupes
settoriali delle lingue in modo globale e selettivo testi | -Collaborare e micro lingua dell’ambito professionale | micro lingua alimentaires
. . . ) - partecipare di appartenenza. dell’ambito - lapyramide
straniere previste dai orali e scritti; per produrre Fare descrizioni e presentazioni con professionale di sala. alimentaire
per- corsi di studio per | semplici e brevi testi orali e scritti | -Agire in modo | sufficiente scioltezza, secondo un Lessico e aspetti - Lescuissons
. . . . . . . autonomo e ordine prestabilito e coerente, grammaticali, incluse diététiques
interagire in diversi utilizzando il lessico specifico, per responsabile utilizzando il lessico specifico le strutture pid GRAMMAIRE :

ambiti e contesti di

studio e di lavoro

descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

frequenti nella micro
lingua di sala.

-Les articles partitifs

-Le participe passé

Testo di riferimento: “Saveurs et Service”, Olivieri M., Beaupart P., Ed. Rizzoli

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet)

Si ricorda che tutti i documenti normativi relativi alla riforma sono consultabili sul sito dell’Istituto — home page - alla voce Revisione dei percorsi dell’istruzione professionale

36

37
38
39

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 2: A’ CHACUN SON REGIME

Competenze in

Chiave di

. 40 Competenze intermedie* . . a1 Abilita® Conoscenze Contenuti*®
uscita cittadinanza
-Imparare ad Comprendere i punti principali di testi
Utilizzare i linguaggi settoriali imparare oraliin lingua standard abbastanza
degli ambiti professionali di complessi ma chiari relativi ad ambiti
5. Utilizzare i -Comunicare di interesse generale ad argomenti di

linguaggi settoriali
delle lingue straniere
previste dai per- corsi
di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro

appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

attualita e ad argomenti attinenti alla
micro lingua dell’ambito professionale
di appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di sala.
Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture piu
frequenti nella micro
lingua di sala.

- Le régime crétois

- Levégétarisme

- Levégétalisme ou
véganisme

- Lerégime
macrobiotique

GRAMMAIRE :

-Superlatif relatif

Testo di riferimento: “Saveurs et Service”, Olivieri M., Beaupart P., Ed. Rizzoli

Periodo di svolgimento: dicembre-gennaio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet)

40

41
42
43

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell” ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 3: LE MONDE DE LA RESTAURATION

Competenze in
uscita®

Competenze intermedie*

Chiave di

cittadinanza®

Abilita*®

Conoscenze

Contenuti®’

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai
per- corsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali
degli ambiti professionali di
appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di
testi orali in lingua standard
abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di attualita e
ad argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito

professionale di sala.

Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture piu
frequenti nella micro

lingua di sala.

-Les formules de la
restauration commerciale

-Street-food

-La restauration collective

-La cuisine centrale

-La restauration différée

Testo di riferimento: “Saveurs et Service”, Olivieri M., Beaupart P., Ed. Rizzoli

Periodo di svolgimento: febbraio-marzo

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet)
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Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 4: DAL BICCHIERE AL VIGNETO
Si rimanda al format dell’lUDA, consultabile sul sito d’Istituto

Competenze in
uscita®®

Competenze intermedie*

Chiave di
cittadinanza®

Abilita*°

Conoscenze

Contenuti’’

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai
per- corsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali degli
ambiti professionali di appartenenza
per comprendere in modo globale e
selettivo testi orali e scritti; per
produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze; per
interagire in situazioni semplici e di
routine e partecipare a brevi

conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di
testi orali in lingua standard
abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di attualita
e ad argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni con
sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di
sala.

Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro lingua di
sala.

-Les vins frangais
-Comment lire I'étiquette
-Les caractéristiques du vin
-Accords mets-vins

-Le choix des vins

-Le Sauternes, le Prosecco,
le Champagne, le Beaujolais,
le Riesling

Testo di riferimento: “Saveurs et Service”, Olivieri M., Beaupart P., Ed. Rizzoli

Periodo di svolgimento: aprile-maggio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, fotocopie, LIM, siti internet)
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Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE>? INDIRIZZO PASTICCERIA

Competenza in uscita n° 1': Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei
prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Competenze intermedie: collaborare attraverso I'utilizzo di tecniche tradizionali ed innovative, alla lavorazione, organizzazione e commercializzazione di
prodotti e servizi all'interno delle macro aree di attivita che contraddistinguono la filiera, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto
produttivo di riferimento.
Abilita:
e Partecipare alla pianificazione di attivita promozionali e pubblicitarie delle nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche utilizzando tecniche
e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio.
e Partecipare alla gestione dell’intero processo del ciclo cliente applicando tecniche di fidelizzazione e di monitoraggio del grado di soddisfazione
della clientela.
e Identificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualita di filiera e, attraverso tecniche tradizionali di
lavorazione/commercializzazione, promuoverne la valorizzazione.
Conoscenze:
e Strumenti di pubblicita e comunicazione.
® Tecniche dirilevazione della customer satisfaction.
e Tecniche per la gestione dei reclami.
e Marchi di qualita e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza.
® Risorse enogastronomiche / culturali territoriali e nazionali.

Competenza in uscita n° 4" Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici
regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.
Competenze intermedie: collaborare in contesti noti alla predisposizione di prodotti, servizi e menu all’interno delle macro aree di attivita che
contraddistinguono la filiera, adeguando il proprio operato al processo decisionale e attuativo.
Abilita:
e Elaborare, coordinando il proprio lavoro con quello degli altri, un’offerta di prodotti/servizi sia innovativi che tradizionali, verificando la qualita, il
rispetto degli standard di offerta in relazione al target dei clienti e alle loro necessita e/o interessi culturali e perseguendo  obiettivi di redditivita.
e Favorire la diffusione di abitudini e stili di vita equilibrati attraverso I'offerta di prodotti e servizi tradizionali, innovativi e sostenibili.
e Partecipare alla predisposizione di prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze e/o disturbi e limitazioni alimentari.
Conoscenze:
® Principi di eco-turismo ed elementi di eco- gastronomia.
e Glistili alimentari e le diete moderne.
Competenza in uscita n°6'": Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione _pil idonee ed

52 .
Prime, seconde o terze



efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Competenze intermedie: orientare i propri comportamenti alla realizzazione delle fasi del ciclo cliente in contesti professionali noti nel rispetto delle
diverse culture ed esigenze della clientela.
Abilita:
® Gestire, anche in collaborazione con gli altri, la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio in base alle esigenze speciali.
e Applicare procedure e tecniche di comunicazione nei confronti del cliente anche straniero per rilevarne i bisogni e anticipare possibili soluzioni nel
rispetto della sua cultura.
e Adattare la propria interazione con il cliente nel rispetto dei differenti stili comunicativi e valori.
Conoscenze:
e Tipologia di servizi offerti dalle strutture ricettive.
e Tecniche diinterazione con la clientela con bisogni specifici.
e Terminologia tecnica, specifica del settore, anche in lingua straniera.
e Elementi di marketing strategico dei servizi turistici e meccanismi di fidelizzazione del cliente.




Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 1: D’AUTRES INGREDIENTS INDISPENSABLES

Competenze in

Chiave di

. . . . ; . R .
53 Competenze intermedie* 5 Abilita>® Conoscenze Contenuti®
uscita cittadinanza
.-Imparare ad Comprendere i punti principali di testi
- o ) o imparare orali in lingua standard abbastanza Une preparation ancienne :
Utilizzare i linguaggi settoriali . complessi ma chiari relativi ad ambiti di - ifici dell le chocolat
degli biti fessionali di | -Comunicare ) 8 Testi specifici della ille frui
N | degli ambiti professionali di interesse generale ad argomenti di | o lingua Mille fruits pour autant

5. Utilizzare I | appartenenza per comprendere attualita e ad argomenti attinenti alla | ya|rambito d’usages
linguaggi  settoriali | in modo globale e selettivo testi -CoIIab.orare € micro lingua dell’ambito professionale professionale di Deux alliés du maitre
delle lingue straniere | orali e scritti; per produrre | Partecipare di appartenenza. pasticceria patissier : la levure et les
previste dai per- corsi | semplici e brevi testi orali e L d Fare descrizioni e presentazioni con spiritueux
di studio per | scritti utilizzando il lessico | 8I€ N modo sufficiente scioltezza, secondo un ordine | | assico e aspetti Les autres additifs
interagire in diversi | specifico, per descrivere autonomg.le prestabilito e coerente, utilizzando il grammaticali, incluse Les aromes
ambiti e contesti di | situazioni e presentare | o oPonoaPle lessico specifico ricorrendo a materiale | |q trytture pit Différentes typologies de

studio e di lavoro

esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi
conversazioni.

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

di supporto (presentazioni multimediali)
su argomenti attinenti alla micro lingua

dell’ambito professionale di
appartenenza.
Scrivere testi, semplici e chiari, su

argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

frequenti nella micro
lingua di pasticceria.

gateaux

Testo di riferimento: “Passion Chef et Patissier”, aut. Zanotti/Paour, ed. San Marco

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, LIM, filmati, siti internet)

Si ricorda che tutti i documenti normativi relativi alla riforma sono consultabili sul sito dell’Istituto — home page - alla voce Revisione dei percorsi dell’istruzione professionale
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* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

>4 Specificare una o pit delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
> Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida

56

Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 2 : SU SALE’ ET DU SUCRFE’

Competenze in . . Chiave di s .
P . 57 Competenze intermedie* . . 58 Abilita>° Conoscenze Contenuti®
uscita cittadinanza
“Imparare ad Comprendere i punti principali di testi
. . ) o imparare orali in lingua standard abbastanza
Utlllézare : I'lnguaggl.sett(.)rl.all complessi ma chiari relativi ad ambiti
degli ambiti professionali di -Comunicare di interesse generale ad argomenti di Testi specifici della
5. Utilizzare i appartenenza per comprendere attualita e ad argomenti attinenti alla micro lingua
linguaggi settoriali | in modo globale e selettivo testi | .~ micro lingua dell’ambito professionale | dell’ambito
delle lingue orali e scritti; per produrre . i i i
. g . S p- p . . partecipare di apparte'n('enzfa. o proffessm'nale di La glacerie
straniere previste semplici e brevi testi orali e Fare descrizioni e presentazioni con pasticceria.

dai per- corsi di
studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi
conversazioni.

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro lingua di
pasticceria.

Le mouvement Slow Sugar et les
patisseries allégées
Les gateaux italiens allégés

Testo di riferimento: “Passion Chef et Patissier”, aut. Zanotti/Paour, ed. San Marco

Periodo di svolgimento: dicembre-gennaio-febbraio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, LIM, filmati, siti internet)

Insegnamento: LINGUA FRANCESE
Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

57
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59

60

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o pit delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




UDA 3 : LE DESSERT

Competenze in . . Chiave di s .
P . 61 Competenze intermedie* . . 62 Abilita®® Conoscenze Contenuti®
uscita cittadinanza
-Imparare ad Comprendere i punti principali di testi
imparare orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari relativi ad ambiti
Utilizzare i linguaggi settoriali ; di interesse generale ad argomenti di
degli ambiti professionali di -Comunicare s 2B e Testi specifici della
5. Utilizzare i g p attualita e ad argomenti attinenti alla micro lingua
. . . appartenenza per comprendere i i ’ i i
linguaggi settoriali . pp p p' ' _Collaborare e micro lingua dell’ambito professionale dell'ambito
; . in modo globale e selettivo testi . di appartenenza.
delle lingue straniere . L partecipare o o professionale di
i i .| orali e scritti; per produrre Fare descrizioni e presentazioni con L N
previste dai per- corsi pasticceria. Quelques patisseries

di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

semplici e brevi testi orali e scritti
utilizzando il lessico specifico, per
descrivere situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi conversazioni.

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

sufficiente scioltezza, secondo un
ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro lingua
dell’ambito professionale.

Lessico e aspetti
grammaticali, incluse
le strutture piu
frequenti nella micro
lingua di pasticceria.

francgaises typiques et leurs

régions

Testo di riferimento: “Passion Chef et Patissier”, aut. Zanotti et Paour, ed. San Marco

Periodo di svolgimento: marzo-aprile

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): libro di testo, LIM, filmati, siti internet)

Insegnamento: LINGUA FRANCESE

Asse culturale: ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

61
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63

64

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)




UDA 4: LA CUCINA DEL RISPETTO E LE NUOVE TENDENZE CULINARIE
Si rimanda al format dell’UDA, consultabile sul sito d’Istituto

Competenze in
uscita®

Competenze intermedie*

Chiave di

cittadinanza®®

Abilita®’

Conoscenze

Contenuti®®

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai
per- corsi di studio per
interagire in diversi
ambiti e contesti di
studio e di lavoro

Utilizzare i linguaggi settoriali
degli ambiti professionali di
appartenenza per comprendere
in modo globale e selettivo testi
orali e scritti; per produrre
semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico
specifico, per descrivere
situazioni e presentare
esperienze; per interagire in
situazioni semplici e di routine e
partecipare a brevi
conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di
testi orali in lingua standard
abbastanza complessi ma chiari
relativi ad ambiti di interesse
generale ad argomenti di attualita
e ad argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Fare descrizioni e presentazioni
con sufficiente scioltezza, secondo
un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro
lingua dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro lingua
dell’ambito
professionale di
pasticceria.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro lingua di
pasticceria.

La pyramide alimentaire

Le régime crétois

Régimes diététiques alternatifs :
végétarien, végétalien, fruitarien,
macrobiotique,

Nourriture et religion

Testo di riferimento: “Passion Chef et Patissier”, aut. Zanotti/Paour, ed. San Marco

Periodo di svolgimento: aprile-maggio

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): fotocopie, LIM, siti internet)

& Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

66 Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018

&7 Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida

68

Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




PIANO DI LAVORO CLASSI QUINTE ACCOGLIENZA TURISTICA®

Competenza in uscita n° 1) Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Abilita:
e Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche professionali, agli sviluppi tecnologici e di mercato.
e Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di
riferimento.
® Progettare attivita promozionali e pubblicitarie secondo il tipo di clientela e la tipologia di struttura.
e Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.
Conoscenze:
e Strategie di comunicazione del prodotto.
e Strumenti di pubblicita e comunicazione orientati alle varie tipologie di clientela.
e Strumenti e tecniche di costruzione e utilizzo dei veicoli comunicativi (cartacei, audio, video, telematici ecc.).
e Tecniche di problem solving e gestione reclami.

Competenza in uscita n° 4", Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi
dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Abilita:
e Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal
puntodi vista ambientale.
e Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari.
e Apportare innovazioni personali alla produzione enogastronomica, fornendo spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, promuovendo la diffusione
di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati.
e Definire offerte gastronomiche qualitativamente ed economicamente sostenibili, adeguando le scelte alle mutevoli tendenze del gusto, dei regimi
dietetici, degli stili alimentari del target di clientela.
e Attivare interventi di informazione, comunicazione ed educazione ambientale mediante il coinvolgimento della clientela e degli stakeholder.
Conoscenze:
e Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, societa e cultura di un territorio.
e Concetti di sostenibilita e certificazione.
e Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi standard di qualita.
e Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari.



Prime, seconde o terze



Competenza in uscita n°6'"): Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed efficaci nel
rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Abilita:
e Usare modalita di interazione e codici diversi a seconda della tipologia di clientela per descrivere e valorizzare i servizi sia in forma orale che scritta

anche in lingua straniera.
e Adottare un atteggiamento di apertura, ascolto e interesse nei confronti del cliente straniero e della sua cultura.

e Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze e richieste e rilevandone il grado di soddisfazione.
e Gestire la fidelizzazione del cliente mediante tecniche di customer care.
e |dentificare e comprendere le differenze gestuali, prossemiche e di valori culturali.

Conoscenze:
e Principali tecniche di comunicazione e relazioni interpersonali e interculturali, anche in lingua straniera.

e Meccanismi di fidelizzazione del cliente.

Competenza in uscita n° 8™): Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilita ambientale, promuovendo la vendita dei
servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.
Abilita:
e Posizionare I'offerta turistica identificando servizi primari e complementari per una proposta integrata coerente con il contesto e le esigenze della

clientela.
e Valutare la compatibilita dell’offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilita.

e Determinare gli indicatori di costo per la realizzazione del servizio turistico.
e Organizzare e pianificare offerte turistiche integrate, in italiano e in lingua straniera, utilizzando anche strumenti di marketing e web marketing.

Conoscenze:
e Metodologie e strumenti di marketing turistico e web marketing.

e Strumenti e metodi per la gestione dell’offerta turistica integrata secondo i principi di sostenibilita ambientale.



Competenza in uscita n° 9™): Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le piu idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi
con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale.
Abilita:

e Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenzee richieste.

e Gestire la fidelizzazione del cliente mediante la programmazione di iniziative di customer care e di customer satisfaction.

e Informare sui servizi disponibili ed extra di vario tipo, finalizzati a rendere gradevole la permanenza presso la struttura ricettiva.

e Applicare tecniche di ricettivita e accoglienza in linea con la tipologia di servizio ricettivo e il target di clientela, al fine di garantire I'immagine e lo stile
della struttura evalorizzare il servizio offerto.

e Rilevare il grado di soddisfazione della clientela e tradurre i risultatidei rilevamenti in proposte migliorative del prodotto/servizio.
Conoscenze:

e Tecniche e strumenti di rilevazione delle aspettative e di analisi del gradimento.
® Procedure e tecniche di organizzazione e di redazione di iniziative finalizzate alla fidelizzazione del cliente.
e Terminologia di settore e registri linguistici, anche in lingua straniera.

e Metodologie e tecniche di diffusione e promozione delle diverse iniziative, dei progetti e delle attivita.

Competenza in uscita n° 11%: Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicita
enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.
Abilita:

e Progettare attivita/iniziative di varia tipologia atte a valorizzare le tipicita del territorio.

e Attuare I'informazione e la promozione di itinerari enogastronomici, artistici, naturalistici, eventi, attrazioni riferiti al territorio di appartenenza.

e Predisporre azioni a supporto della domanda potenziale di prodotti e servizi turistici.

e Collaborare alla realizzazione di attivita innovative di pubblicizzazione di itinerari enogastronomici, artistici, naturalistici per promuovere I'immagine e
la valorizzazione del territorio.

Conoscenze:
e Menu a filiera locale con prodotti iscritti nel registro delle denominazioni di origini protette e delle indicazioni geografiche protette (DOP, IGP, STG).

e Tecniche di organizzazione di attivita culturali, artistiche, ricreative in relazione alla tipologia di clientela. Metodi di selezione dell’offerta turistica di un
territorio in relazione a tempi, costi, qualita.



Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 1: LES PRODUITS TOURISTIQUES ET LES DIFFERENTES FORMES DE TOURISME

Competenze in
uscita’

Chiave di

Competenze intermedie* 3
cittadinanza

Abilita®

Conoscenze

Contenuti’

5. Utilizzare i linguaggi

settoriali delle lingue

straniere previste dai
percorsi di studio per

interagire in  diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

Utilizzare i linguaggi settoriali degli

-lmparare ad
ambiti professionali di appartenenza | imparare
per comprendere in modo globale e .

-Comunicare

selettivo testi orali e scritti, per
- . . . -Collaborare e
produrre semplici e brevi testi orali e .
partecipare
scritti utilizzando il lessico specifico,
-Agire in modo
autonomo e

responsabile

per descrivere situazioni e

presentare esperienze, per interagire

in situazioni semplici e di routine e .
- Acquisire e
interpretare

I'informazione

partecipare a brevi conversazioni.

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro-lingua dell’ambito professionale
di appartenenza. Fare descrizioni e

presentazioni con sufficiente
scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti
dell’ambito

appartenenza.

alla micro-lingua
professionale di
Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro-lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua dell’
ambito
professionale di
accoglienza
turistica.

Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture

piu frequenti nella
micro-lingua di
accoglienza

turistica.

-Les produits touristiques
classiques:

- le tourisme

- le tourisme gourmand

- 'oenotourisme

-Les séjours linguistiques
- le tourisme religieux

- le tourisme de santé

Les produits touristiques
tendance :

- Letourisme vert

- Letourisme de mémoire
- Lesvoyages de noce

- Letourisme ludique

- le tourisme accessible

Expérience en France et en
Italie

GRAMMAIRE: révision des

années passées.




Testo di riferimento: “En Voyage”, Parodi/Vallacco, ed. Juvenilia Scuola

Periodo di svolgimento: trimestre

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

Si ricorda che tutti i documenti normativi relativi alla riforma sono consultabili sul sito dell’Istituto — home page - alla voce Revisione dei percorsi dell’istruzione professionale

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell” ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018

Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida

Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 2: TOURISME EN ACTION
UN TERRITORIO PER TUTTI | GUSTI (si rimanda al format UDA d’Istituto)

Competenze in

Chiave di

6 Competenze intermedie* ; Abilita® Conoscenze Contenuti’
uscita cittadinanza
Comprendere i punti principali di testi . .
S Testi specifici della
orali in lingua standard abbastanza
. . ) . _ complessi ma chiari, relativi ad ambiti | micro-lingua dell’ -Les itinéraires touristiques
Utilizzare i linguaggi settoriali degli o o
-Imparare ad di interesse generale ad argomenti di | ambito Le pid X
. - . it i i di i . o . - iémon
5. Utilizzare i linguaggi | @Mbiti professionali di appartenenza | imparare attualita e ad argomenti attinenti alla fessionale di e riemo
. ) , i ) professionale di
settoriali delle lingue | Per comprendere in modo globale e Comunicare micro-lingua dell’ambito professionale -Paris et Rome
trani iste dai | selettivo testi orali e scritti, per di appartenenza. Fare descrizioni e accoglienza
straniere previste dai ) . Ao S
P _Collaborare e presentazioni con sufficiente | turistica. Quelques régions italiennes

percorsi di studio per

interagire in  diversi

ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

produrre semplici e brevi testi orali e

scritti utilizzando il lessico specifico,

per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

scioltezza, secondo un ordine

prestabilito e coerente, utilizzando il

lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti

alla micro-lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.
Scrivere testi, semplici e chiari, su

argomenti attinenti alla micro-lingua
dell’ambito professionale.

Lessico e aspetti

grammaticali,
incluse le strutture

piu frequenti nella
micro-lingua di
accoglienza

turistica.

-Quelques itinéraires en
France

Testo di riferimento: “En Voyage”, Parodi, Vallacco, ed

. Juvenilia Scuola

Periodo di svolgimento: pentamestre

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida




Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento



PIANO DI LAVORO CLASSI QUINTE ENOGASTRONOMIA®

Competenza in uscita n° 1) Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Abilita:
e Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche professionali, agli sviluppi tecnologici e di mercato.
e Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di
riferimento.
e Progettare attivita promozionali e pubblicitarie secondo il tipo di clientela e la tipologia di struttura.
e Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.
Conoscenze:
e Strategie di comunicazione del prodotto.
e Strumenti di pubblicita e comunicazione orientati alle varie tipologie di clientela.
e Strumenti e tecniche di costruzione e utilizzo dei veicoli comunicativi (cartacei, audio, video, telematici ecc.).
e Tecniche di problem solving e gestione reclami.

Competenza in uscita n° 4", Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi
dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Abilita:
e Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal
puntodi vista ambientale.
e Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari.
e Apportare innovazioni personali alla produzione enogastronomica, fornendo spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, promuovendo la diffusione
di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati.
e Definire offerte gastronomiche qualitativamente ed economicamente sostenibili, adeguando le scelte alle mutevoli tendenze del gusto, dei regimi
dietetici, degli stili alimentari del target di clientela.
e Attivare interventi di informazione, comunicazione ed educazione ambientale mediante il coinvolgimento della clientela e degli stakeholder.
Conoscenze:
e Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, societa e cultura di un territorio.
e Concetti di sostenibilita e certificazione.
e Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi standard di qualita.
e Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari.



Prime, seconde o terze



Competenza in uscita n°6'"): Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed efficaci nel
rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Abilita:
e Usare modalita di interazione e codici diversi a seconda della tipologia di clientela per descrivere e valorizzare i servizi sia in forma orale che scritta

anche in lingua straniera.
e Adottare un atteggiamento di apertura, ascolto e interesse nei confronti del cliente straniero e della sua cultura.

e Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze e richieste e rilevandone il grado di soddisfazione.
e Gestire la fidelizzazione del cliente mediante tecniche di customer care.
e |dentificare e comprendere le differenze gestuali, prossemiche e di valori culturali.

Conoscenze:
e Principali tecniche di comunicazione e relazioni interpersonali e interculturali, anche in lingua straniera.

e Meccanismi di fidelizzazione del cliente.

Competenza in uscita n° 11"%: Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicita
enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.
Abilita:
e Progettare attivita/iniziative di varia tipologia atte a valorizzare le tipicita del territorio.

e Attuare I'informazione e la promozione di itinerari enogastronomici, artistici, naturalistici, eventi, attrazioni riferiti al territorio di appartenenza.

e Predisporre azioni a supporto della domanda potenziale di prodotti e servizi turistici.

e Collaborare alla realizzazione di attivita innovative di pubblicizzazione di itinerari enogastronomici, artistici, naturalistici per promuovere I'immagine e
la valorizzazione del territorio.

Conoscenze:

e Menu a filiera locale con prodotti iscritti nel registro delle denominazioni di origini protette e delle indicazioni geografiche protette (DOP, IGP, STG).

e Tecniche di organizzazione di attivita culturali, artistiche, ricreative in relazione alla tipologia di clientela. Metodi di selezione dell’offerta turistica di un
territorio in relazione a tempi, costi, qualita.



Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 1: DIS-MOI CE QUE TU MANGES, JE TE DIRAI QUI TU ES

Competenze in
uscita’

Competenze intermedie*

Chiave di
cittadinanza®

Abilita*

Conoscenze

Contenuti’

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue
straniere previste dai
percorsi di studio per

interagire in  diversi

ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

Utilizzare i linguaggi settoriali degli
ambiti professionali di appartenenza
per comprendere in modo globale e
selettivo testi orali e scritti, per
produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro-lingua dell’ambito professionale
di appartenenza. Fare descrizioni e

presentazioni con sufficiente
scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti

alla micro-lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.
Scrivere testi, semplici e chiari, su

argomenti attinenti alla micro-lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua dell’
ambito
professionale di
enogastronomia.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture

piu frequenti nella
micro-lingua di
enogastronomia.

-La pyramide alimentaire et
les groupes alimentaires.

-GRAMMAIRE : révision des
années passées.

Testo di riferimento: “Les toqués de la gastronomie”, Appignanesi, Giorgi, Marini, ed. Cappelli

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre-dicembre

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

Si ricorda che tutti i documenti normativi relativi alla riforma sono consultabili sul sito dell’Istituto — home page - alla voce Revisione dei percorsi dell’istruzione professionale

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 2: LA SECURITE ALIMENTAIRE

Competenze in
uscita®

Competenze intermedie*

Chiave di
cittadinanza’

Abilita®

Conoscenze

Contenuti’

5. Utilizzare i linguaggi

settoriali delle lingue

straniere previste dai

percorsi di studio per

interagire in  diversi

ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

Utilizzare i linguaggi settoriali degli
ambiti professionali di appartenenza
per comprendere in modo globale e
selettivo testi orali

e scritti, per

produrre semplici e brevi testi orali e

scritti utilizzando il lessico specifico,

per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro-lingua dell’ambito professionale
di appartenenza. Fare descrizioni e

presentazioni con sufficiente

scioltezza, secondo un ordine

prestabilito e coerente, utilizzando il

lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti
dell’ambito

appartenenza.

alla micro-lingua
professionale di
Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro-lingua

dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua dell’
ambito
professionale di
enogastronomia.

Lessico e aspetti

grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro-lingua di

enogastronomia.

-L’hygiéne dans la
restauration

-La contamination des
aliments

-La conservation des aliments

Testo di riferimento: “Les toqués de la gastronomie”, Appignanesi, Giorgi, Marini, ed. Cappelli

Periodo di svolgimento: gennaio-febbraio

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati




Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 3: ALIMENTATION ET MALADIES: quand manger rend malade

Competenze in . . Chiave di ilren .
P 6 Competenze intermedie* ; Abilita® Conoscenze Contenuti’
uscita cittadinanza
Comprendere i punti principali di testi
oraliin lingua standard abbastanza _Les maladies liées a une
complessi ma chiari, relativi ad ambiti | Testi specifici della ; ; ;
Utilizzare i linguaggi settoriali degli . P o mauvaise alimentation
-Imparare ad di interesse generale ad argomenti di | micro-lingua (obésité,
5. Utilizzare i linguaggi | @ambiti professionali di appartenenza | imparare attualita e ad argomenti attinenti alla dell’ ambit hypercholestérolémie,
ell’ ambito
settoriali delle lingue | Per comprendere in modo globale e . micro-lingua dell’ambito diabéte)
-Comunicare ; ; professionale di i
. . . - professionale di appartenenza. Fare Les troubles du
straniere  previste dai | selettivo testi orali e scritti, per

percorsi di studio per
interagire in  diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,

per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

descrizioni e presentazioni con

sufficiente scioltezza, secondo un

ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico e ricorrendo a

materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti

alla micro-lingua
dell’ambito  professionale
di appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro-lingua
dell’ambito professionale.

enogastronomia

Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le
strutture piu
frequenti nella
micro-lingua di

enogastronomia.

comportement alimentaire
(anorexie, boulimie)
-la maladie coeliaque

Testo di riferimento: “Les toqués de la gastronomie”, Appignanesi, Giorgi, Marini, ed. Cappelli

Periodo di svolgimento: gennaio-febbraio

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati




Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018

Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida

Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento



Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 4: LA CUISINE NATIONALE ET INTERNATIONALE
UDA : ABBINAMENTO CIBO/VINO E/O BEVANDE (si rimanda al Format UDA d’Istituto)

Competenze in

uscita®

Competenze intermedie*

Chiave di
cittadinanza®®

Abilita'?

Conoscenze

Contenuti®®

5. Utilizzare i linguaggi

settoriali delle lingue

straniere previste dai
percorsi di studio per
interagire  in  diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

Utilizzare i linguaggi settoriali degli
ambiti professionali di appartenenza
per comprendere in modo globale e
selettivo testi orali e scritti, per
produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro-lingua dell’ambito professionale
di appartenenza. Fare descrizioni e
sufficiente

presentazioni con

scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti

alla micro-lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su

argomenti attinenti alla micro-lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua dell’
ambito
professionale di
enogastronomia.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture

piu frequenti nella
micro-lingua di
enogastronomia.

-Quelques régions italiennes
du point de vue culinaire.

-Accord mets-vins.

-Quelques plats
internationaux.

typiques

Testo di riferimento: “Les toqués de la gastronomie”, Appignanesi, Giorgi, Marini, ed. Cappelli

Periodo di svolgimento: marzo-aprile-maggio

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

10

11
12
13

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




PIANO DI LAVORO CLASSI QUINTE PASTICCERIA®

Competenza in uscita n° 1) Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Abilita:
e Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche professionali, agli sviluppi tecnologici e di mercato.
e Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di
riferimento.
e Progettare attivita promozionali e pubblicitarie secondo il tipo di clientela e la tipologia di struttura.
e Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.
Conoscenze:
e Strategie di comunicazione del prodotto.
e Strumenti di pubblicita e comunicazione orientati alle varie tipologie di clientela.
e Strumenti e tecniche di costruzione e utilizzo dei veicoli comunicativi (cartacei, audio, video, telematici ecc.).
e Tecniche di problem solving e gestione reclami.

Competenza in uscita n° 4", Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi
dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Abilita:
e Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal
puntodi vista ambientale.
e Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari.
e Apportare innovazioni personali alla produzione enogastronomica, fornendo spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, promuovendo la diffusione
di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati.
e Definire offerte gastronomiche qualitativamente ed economicamente sostenibili, adeguando le scelte alle mutevoli tendenze del gusto, dei regimi
dietetici, degli stili alimentari del target di clientela.
e Attivare interventi di informazione, comunicazione ed educazione ambientale mediante il coinvolgimento della clientela e degli stakeholder.
Conoscenze:
e Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, societa e cultura di un territorio.
e Concetti di sostenibilita e certificazione.
e Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi standard di qualita.
e Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari.



Prime, seconde o terze



Competenza in uscita n°6'"): Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed efficaci nel
rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Abilita:
e Usare modalita di interazione e codici diversi a seconda della tipologia di clientela per descrivere e valorizzare i servizi sia in forma orale che scritta

anche in lingua straniera.
e Adottare un atteggiamento di apertura, ascolto e interesse nei confronti del cliente straniero e della sua cultura.

e Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze e richieste e rilevandone il grado di soddisfazione.
e Gestire la fidelizzazione del cliente mediante tecniche di customer care.
e |dentificare e comprendere le differenze gestuali, prossemiche e di valori culturali.

Conoscenze:
e Principali tecniche di comunicazione e relazioni interpersonali e interculturali, anche in lingua straniera.

e Meccanismi di fidelizzazione del cliente.

Competenza in uscita n° 11"%: Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicita
enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.
Abilita:
e Progettare attivita/iniziative di varia tipologia atte a valorizzare le tipicita del territorio.

e Attuare I'informazione e la promozione di itinerari enogastronomici, artistici, naturalistici, eventi, attrazioni riferiti al territorio di appartenenza.

e Predisporre azioni a supporto della domanda potenziale di prodotti e servizi turistici.

e Collaborare alla realizzazione di attivita innovative di pubblicizzazione di itinerari enogastronomici, artistici, naturalistici per promuovere I'immagine e
la valorizzazione del territorio.

Conoscenze:

e Menu a filiera locale con prodotti iscritti nel registro delle denominazioni di origini protette e delle indicazioni geografiche protette (DOP, IGP, STG).

e Tecniche di organizzazione di attivita culturali, artistiche, ricreative in relazione alla tipologia di clientela. Metodi di selezione dell’offerta turistica di un
territorio in relazione a tempi, costi, qualita.



Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 1: LA SECURITE ALIMENTAIRE

Competenze in . . Chiave di N .
P ., Competenze intermedie* ) i 3 Abilita* Conoscenze Contenuti’
uscita cittadinanza
Comprendere i punti principali di testi
- N . . . orali in lingua standard abbastanza Testi specifici della | -Les maladies liées a une
Utilizzare i linguaggi settoriali degli complessi ma chiari, relativi ad ambiti di . . .
-Imparare ad _ .. | micro-lingua del’’  [mauvaise alimentation

5. Utilizzare i linguaggi ambiti professionali di appartenenza | imparare interesse generale ad argomenti di

settoriali delle lingue

straniere previste dai
percorsi di studio per
interagire in  diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

per comprendere in modo globale e
selettivo testi orali e scritti, per
produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire

in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

attualita e ad argomenti attinenti alla

micro-lingua dell’ambito professionale di
appartenenza. Fare descrizioni e
presentazioni con sufficiente scioltezza,
secondo un ordine prestabilito e
coerente, utilizzando il lessico specifico e
ricorrendo a materiale di supporto
(presentazioni multimediali) su

argomenti attinenti alla micro-lingua

dell’ambito professionale di
appartenenza. Scrivere testi, semplici e
chiari, su argomenti attinenti alla micro-

lingua dell’ambito professionale.

ambito
professionale di
pasticceria.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro-lingua di

pasticceria.

-Les troubles du
comportement alimentaire

-L’agriculture biologique :
c’est quoi ?

-La  contamination des
aliments et
les

intoxications alimentaires

GRAMMAIRE : révision des
années passées.

Testo di riferimento: “Le francais de la patisserie”, A. De Carlo, Hoepli Edizioni

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre-dicembre

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 2: LA SANTE DANS L’ASSIETTE

Competenze in
uscita®

Competenze intermedie*

Chiave di

Abilita®
cittadinanza’

Conoscenze

Contenuti’

5. Utilizzare i linguaggi
settoriali delle lingue

straniere previste dai
percorsi di studio per
interagire in  diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

Utilizzare i linguaggi settoriali degli
ambiti professionali di appartenenza
per comprendere in modo globale e

selettivo testi orali e scritti, per

produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti di

-Imparare ad ) -

imparare interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla

-Comunicare micro-lingua dell’ambito professionale di

appartenenza. Fare descrizioni e
-Collaborare e

partecipare

presentazioni con sufficiente scioltezza,
secondo un ordine prestabilito e

L coerente, utilizzando il lessico specifico e
-Agire in modo ¢ P

autonomo e ricorrendo a materiale di supporto
responsabile (presentazioni multimediali) su

argomenti attinenti alla micro-lingua
- Acquisire e dell’ambito professionale di
interpretare

appartenenza. Scrivere testi, semplici e

I'informazione - R . .
chiari, su argomenti attinenti alla micro-

lingua dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua dell’
ambito
professionale di
pasticceria.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro-lingua di

pasticceria.

-Hygiene des aliments

-Maladies les plus
communes

-Hygiéne en cuisine et au
laboratoire de patisserie

-Les risques sanitaires en
patisserie

-La conservation des
aliments

-La Pasteurisation
-La congélation
-Les additifs

-Les agents levants

-La surgélation en patisserie

Testo di rif.: “Le francais de la patisserie”, A. De Carlo, Hoepli Edizioni [+ “Les toqués de la gastronomie” Appignanesi S., Giorgi A., Marini F., Cappelli Editore

Periodo di svolgimento: gennaio-febbraio

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento



Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 3: LA CUISINE NATIONALE
ABBINAMENTO CIBO/VINO E/O BEVANDE (si rimanda al Format UDA d’Istituto)

Competenze in

uscita®

Competenze intermedie*

Chiave di
cittadinanza®®

Abilita'?

Conoscenze

Contenuti®®

5. Utilizzare i linguaggi

settoriali delle lingue

straniere previste dai
percorsi di studio per
interagire  in  diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

Utilizzare i linguaggi settoriali degli
ambiti professionali di appartenenza
per comprendere in modo globale e
selettivo testi orali e scritti, per
produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro-lingua dell’ambito professionale
di appartenenza. Fare descrizioni e
sufficiente

presentazioni con

scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti

alla micro-lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su

argomenti attinenti alla micro-lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua dell’
ambito
professionale di
pasticceria.
Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture

piu frequenti nella
micro-lingua di
pasticceria.

-Quelques régions italiennes
du point de vue culinaire

-Accord mets-vins

Testo di riferimento: “Le francais de la patisserie”, A. De Carlo, Hoepli Edizioni

Periodo di svolgimento: marzo-aprile-maggio

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

10

11
12

Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida




13

Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento



PIANO DI LAVORO CLASSI QUINTE SALA/VENDITA*

Competenza in uscita n° 1) Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Abilita:
e Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche professionali, agli sviluppi tecnologici e di mercato.
e Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di
riferimento.
e Progettare attivita promozionali e pubblicitarie secondo il tipo di clientela e la tipologia di struttura.
e Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.
Conoscenze:
e Strategie di comunicazione del prodotto.
e Strumenti di pubblicita e comunicazione orientati alle varie tipologie di clientela.
e Strumenti e tecniche di costruzione e utilizzo dei veicoli comunicativi (cartacei, audio, video, telematici ecc.).
e Tecniche di problem solving e gestione reclami.

Competenza in uscita n° 4", Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi
dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Abilita:
e Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal
puntodi vista ambientale.
e Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari.
e Apportare innovazioni personali alla produzione enogastronomica, fornendo spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, promuovendo la diffusione
di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati.
e Definire offerte gastronomiche qualitativamente ed economicamente sostenibili, adeguando le scelte alle mutevoli tendenze del gusto, dei regimi
dietetici, degli stili alimentari del target di clientela.
e Attivare interventi di informazione, comunicazione ed educazione ambientale mediante il coinvolgimento della clientela e degli stakeholder.
Conoscenze:
e Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, societa e cultura di un territorio.
e Concetti di sostenibilita e certificazione.
e Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi standard di qualita.
e Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari.



Prime, seconde o terze



Competenza in uscita n°6'"): Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu idonee ed efficaci nel
rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Abilita:
e Usare modalita di interazione e codici diversi a seconda della tipologia di clientela per descrivere e valorizzare i servizi sia in forma orale che scritta

anche in lingua straniera.
e Adottare un atteggiamento di apertura, ascolto e interesse nei confronti del cliente straniero e della sua cultura.

e Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze e richieste e rilevandone il grado di soddisfazione.
e Gestire la fidelizzazione del cliente mediante tecniche di customer care.
e |dentificare e comprendere le differenze gestuali, prossemiche e di valori culturali.

Conoscenze:
e Principali tecniche di comunicazione e relazioni interpersonali e interculturali, anche in lingua straniera.

e Meccanismi di fidelizzazione del cliente.

Competenza in uscita n° 11"%: Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicita
enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.
Abilita:
e Progettare attivita/iniziative di varia tipologia atte a valorizzare le tipicita del territorio.

e Attuare I'informazione e la promozione di itinerari enogastronomici, artistici, naturalistici, eventi, attrazioni riferiti al territorio di appartenenza.

e Predisporre azioni a supporto della domanda potenziale di prodotti e servizi turistici.

e Collaborare alla realizzazione di attivita innovative di pubblicizzazione di itinerari enogastronomici, artistici, naturalistici per promuovere I'immagine e
la valorizzazione del territorio.

Conoscenze:

e Menu a filiera locale con prodotti iscritti nel registro delle denominazioni di origini protette e delle indicazioni geografiche protette (DOP, IGP, STG).

e Tecniche di organizzazione di attivita culturali, artistiche, ricreative in relazione alla tipologia di clientela. Metodi di selezione dell’offerta turistica di un
territorio in relazione a tempi, costi, qualita.



Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 1: ALIMENTATION ET MALADIES

Competenze in . . Chiave di iren .

P ., Competenze intermedie* ) i 3 Abilita* Conoscenze Contenuti’

uscita cittadinanza
Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti Testi specifici

Utilizzare i linguaggi settoriali degli q di interesse generale ad argomenti di -Les maladies liées a une
o T .—Impararea attualits e ad argomenti attinenti alla | d€!l2 micro-lingua mauvaise alimentation
5. Utilizzare i linguaggi | @Mbiti professionali di appartenenza | imparare g

settoriali delle lingue

straniere previste dai
percorsi di studio per
interagire in  diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

per comprendere in modo globale e

selettivo testi orali e scritti, per
produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

micro-lingua dell’ambito professionale
di appartenenza. Fare descrizioni e
presentazioni con sufficiente

scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti
alla micro-lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.
Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro-lingua

dell’ambito professionale.

dell’ ambito
professionale di
sala/bar.

Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro-lingua di

sala/bar.

-Les troubles du
comportement alimentaire
- les allergies et les
intolérances

GRAMMAIRE : révision des
années passées.

Testo di riferimento: “Saveurs et services”, Olivieri M. e Beaupart P., Rizzoli Edizioni

Periodo di svolgimento: ottobre-novembre-dicembre

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati. Gli argomenti dell’lUDA n. 1 verranno forniti dalla docente

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 2: QUALITE DES PRODUITS ET SECURITE

Competenze in
uscita®

Competenze intermedie*

Chiave di
cittadinanza’

Abilita®

Conoscenze

Contenuti’

5. Utilizzare i linguaggi

settoriali delle lingue

straniere previste dai

percorsi di studio per

interagire in  diversi

ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

Utilizzare i linguaggi settoriali degli
ambiti professionali di appartenenza
per comprendere in modo globale e
selettivo testi orali

e scritti, per

produrre semplici e brevi testi orali e

scritti utilizzando il lessico specifico,

per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro-lingua dell’ambito professionale
di appartenenza. Fare descrizioni e

presentazioni con sufficiente

scioltezza, secondo un ordine

prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti

alla micro-lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.
Scrivere testi, semplici e chiari, su

argomenti attinenti alla micro-lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua dell’
ambito
professionale di
sala/bar.

Lessico e aspetti

grammaticali,
incluse le strutture

piu frequenti nella
micro-lingua di
sala/bar.

-Les labels de qualité et
d’origine

- étiquetage

- code barre

-les OGM

-Les produits biologiques

- les additifs et les
colorants

-la tragabilité

Testo di riferimento: “Saveurs et services”, Olivieri M. e Beaupart P., Rizzoli Edizioni

Periodo di svolgimento: gennaio-febbraio

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati




Competenze in uscita: sono specificate nell” ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell” ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018

Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida

Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento



Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 3: ORGANISER UN EVENEMENT

Competenze in
uscita'®

Competenze intermedie*

Chiave di
cittadinanza®

Abilita??

Conoscenze

Contenuti®

5. Utilizzare i linguaggi

settoriali delle lingue

straniere previste dai
percorsi di studio per
interagire in  diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

Utilizzare i linguaggi settoriali degli
ambiti professionali di appartenenza
per comprendere in modo globale e
selettivo testi orali e scritti, per
produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro-lingua dell’ambito professionale
di appartenenza. Fare descrizioni e

presentazioni con sufficiente

scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti

alla micro-lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su

argomenti attinenti alla micro-lingua
dell’ambito professionale.

Testi specifici della
micro-lingua dell’
ambito
professionale di
sala/bar.

Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture

piu frequenti nella
micro-lingua di
sala/bar.

-Le traiteur : un restaurateur
multitache

-Les banquets

-Les buffets

Testo di riferimento: “Saveurs et services”, Olivieri M. e Beaupart P., Rizzoli Edizioni

Periodo di svolgimento: febbraio-marzo

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

10

11
12
13

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 4: HYGIENE ET SECURITE

Competenze in
uscita’®

Competenze intermedie*

Chiave di
cittadinanza®®

Abilita®

Conoscenze

Contenuti'’

5. Utilizzare i linguaggi

settoriali delle lingue

straniere previste dai
percorsi di studio per
interagire in  diversi
ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

Utilizzare i linguaggi settoriali degli
ambiti professionali di appartenenza
per comprendere in modo globale e
selettivo testi orali e scritti, per
produrre semplici e brevi testi orali e
scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Imparare ad
imparare

-Comunicare

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
complessi ma chiari, relativi ad ambiti
di interesse generale ad argomenti di
attualita e ad argomenti attinenti alla
micro-lingua dell’ambito professionale
di appartenenza. Fare descrizioni e

presentazioni con sufficiente

scioltezza, secondo un ordine
prestabilito e coerente, utilizzando il
lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti
alla micro-lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.
Scrivere testi, semplici e chiari, su
argomenti attinenti alla micro-lingua

dell’ambito professionale.

Testi specifici

della micro-lingua
dell’ ambito
professionale di
sala/bar.

Lessico e aspetti
grammaticali,
incluse le strutture
piu frequenti nella
micro-lingua di

sala/bar.

-Les aliments a risque

-Les techniques de
conservation par la chaleur

-Les techniques de
conservation par le froid

-Les différentes gammes de
produits et les emballages
(classique et intelligent)

-La contamination des
aliments et les intoxications
alimentaires

-L’hygiéne et la sécurité du
personnel, des équipements
et des locaux

Testo di riferimento: “Saveurs et services”, Olivieri M. e Beaupart P., Rizzoli Edizioni

Periodo di svolgimento: marzo-aprile

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

14

15
16
17

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per |le materie d’indirizzo
Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)
Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida
Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento




Insegnamento: SECONDA LINGUA COMUNITARIA (FRANCESE)
Asse culturale: SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

UDA 5: ABBINAMENTO CIBO/VINO E/O BEVANDE
(si rimanda al Format UDA d’Istituto)

Competenze in

Chiave di

. . e 320 .21
18 Competenze intermedie* 19 Abilita Conoscenze Contenuti
uscita cittadinanza
Comprendere i punti principali di testi
orali in lingua standard abbastanza
. o ) o ) complessi ma chiari, relativi ad ambiti | Testi specifici della
Utilizzare i linguaggi settoriali degli | d . o
N . o .—mparare a di interesse generale ad argomenti di | micro-lingua dell’
5. Utilizzare i linguaggi | @mbiti professionali di appartenenza | imparare attualitd e ad argomenti attinenti alla bit
ambito
settoriali delle lingue | Per comprendere in modo globale e P, micro-lingua dell’'ambito professionale essionale i _Quelques régions italiennes
) . ) - di appartenenza. Fare descrizioni e | Protessionale di d int d linai
straniere previste daij | selettivo testi orali e scritti, per u point de vue culinaire

percorsi di studio per

interagire in  diversi

ambiti e contesti di

studio e di lavoro.

produrre semplici e brevi testi orali e

scritti utilizzando il lessico specifico,
per descrivere situazioni e
presentare esperienze, per interagire
in situazioni semplici e di routine e

partecipare a brevi conversazioni.

-Collaborare e
partecipare

-Agire in modo
autonomo e
responsabile

- Acquisire e
interpretare
I'informazione

presentazioni con sufficiente

scioltezza, secondo un ordine

prestabilito e coerente, utilizzando il

lessico specifico e ricorrendo a
materiale di supporto (presentazioni
multimediali) su argomenti attinenti

alla micro-lingua dell’ambito
professionale di appartenenza.

Scrivere testi, semplici e chiari, su

argomenti attinenti alla micro-lingua
dell’ambito professionale.

sala/bar.

Lessico e aspetti

grammaticali,
incluse le strutture

piu frequenti nella
micro-lingua di
sala/bar.

-Accord mets-vins

- Vins et spiritueux

Testo di riferimento: “Saveurs et services”, Olivieri M. e Beaupart P., Rizzoli Edizioni

Periodo di svolgimento: aprile-maggio

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati

18

* Competenze intermedie: specificate nelle Linee guida ( Allegati A e B)

19

20

Specificare una o piu delle Competenze chiave di cittadinanza per I’Apprendimento permanente del 2018
Abilita e conoscenze sono specificate nell’ ALLEGATO 1, ALLEGATO 2 G e declinate nelle Linee guida

Competenze in uscita: sono specificate nell’ ALLEGATO 1 per le materie di area generale, nell’ ALLEGATO 2 G per le materie d’indirizzo




21

Indicare eventuali variazioni delle singole classi rispetto al Piano di lavoro del dipartimento



