ISTITUTO DI  ISTRUZIONE SUPERIORE STATALE 
“G.GIOLITTI”

ANNO SCOLASTICO  2009  /  2010

LINGUA  INGLESE – PROGRAMMAZIONE  ANNUALE

Prof. MARIA  CONSOLATA  MAINA

CLASSE 3 A  Alberghiero  sez.  SALA    

Finalità della disciplina

· Mettere gli allievi in grado di comunicare nella lingua straniera, con particolare riferimento al settore professionale specifico.

Obiettivi generali

· Saper comprendere ed esporre, in modo semplice, argomenti relativi al settore specifico, utilizzando il lessico tecnico-professionale.

Obiettivi specifici

· Comprensione orale di testi riguardanti i ristoranti e le abitudini alimentari del paese in questione.

· Produzione orale atta ad acquisire la capacità di esporre brani sull’accoglienza del cliente, presentazione del menu, preparazione di piatti, cocktails e tipi di vini.

· Comprensione scritta di brani su argomenti inerenti i ristoranti.

· Produzione scritta di testi che descrivono i pasti e le tipologie dei ristoranti.

· Saper esporre oralmente e per iscritto ciò che si conosce e si è compreso in funzione alle domande.

· Saper riflettere sulle culture attraverso l’analisi comparativa con altre culture.

· Sapersi orientare nella comprensione e produzione di testi scritti di carattere specifico dell’indirizzo   

      con coerenza e coesione
Obiettivi minimi

· Saper interagire oralmente su semplici situazioni inerenti la realtà professionale con pronuncia 

      accettabile

· Conoscere la terminologia e la fraseologia essenziale della microlingua del settore 

· Saper produrre un semplice dialogo sugli argomenti sopra elencati  

Prerequisiti

· Aver acquisito durante il biennio un’adeguata strategia di studio e capacità di organizzare il proprio lavoro, nonchè una competenza linguistica di base finalizzata alla comprensione e produzione di messaggi orali e scritti in situazioni di vita quotidiana.

· Essere in grado di sostenere una conversazione semplice, rispondere a questionari, produrre semplici dialoghi.

Metodologia

Aiutare l’allievo a comprendere testi in lingua tramite traduzioni guidate o liste di sinonimi e parole chiave, ad estrapolare domande dal testo stesso e rispondere e ad acquisire conoscenze lessicali  e grammaticali tali da poter produrre dialoghi guidati o aperti.

Materiali

· Libro di testo : E.Caminada M.Girotto N.Hogg  “Ready to order?”Skills and dulies in the Restauranr and Bar Edizione Hoepli (New Edition)
                                                  .

Contenuti-Unità didattiche

   Primo Trimestre
         Modulo 1 -  Applying for a job: a letter of application, CV, Advertisements,The Restaurant Staff
         Module 2 -  Working in the Restaurant: areas and sections. Service methods, The waiter’s uniform
         Module 4 -  Serving Meals: Food and wine, Serving wine and drinks, meals
  Secondo Pentamestre
         Modulo 3 – Meals and Menus
         Module 5 – The Bar: Equipment and Tools,Alcoholic drinks, Spirits and Liqueurs
         Module 6 – Cocktails: preparation of the most common cocktails
Ripasso e approfondimento delle  seguenti strutture grammaticali: verbi modali  e condizionali inerenti la richiesta e l’offerta (can- may- must -would- shall), aggettivi e pronomi indefiniti inerenti la quantità (some –any), misure di capacità, presente semplice, presente progressivo, passato semplice, passato prossimo semplice,  pronomi personali soggetto e complemento, aggettivi possessivi, comparativi e superlativi.

La docente, nell’ambito della programmazione annuale, si riserva di apportare modifiche al contenuto e alla scansione cronologica del programma in base alle caratteristiche della classe. 

Tipologia delle verifiche

La verifica parte integrante di tutto il processo didattico-educativo si avvarrà di procedure sistematiche e continue fermo restando che la scansione delle verifiche sommative  sarà di almeno due scritti e due orali per il primo trimestre e tre scritti e due orali per il secondo pentamestre. Si effettueranno, comunque, verifiche al termine di ogni segmento significativo del programma.

Le verifiche scritte saranno di vario tipo: reading comprehension, questionari, true/false, prove semistrutturate, produzione di dialoghi aperti o guidati, prove di verbi e di vocaboli, esercizi grammaticali. All’occorrenza, si potrà svolgere un programma di approfondimento di alcune strutture grammaticali o di acquisizione di nuove funzioni comunicative.

Le verifiche orali verteranno su simulazioni di situazioni reali dall’accoglienza del cliente alla presentazione del menu alla scelta del piatto e del vino alla richiesta del conto.

Criteri di valutazione

 La valutazione misurerà la conoscenza della microlingua di settore e la correttezza e proprietà di linguaggio nelle varie situazioni di tipo generale e professionale, tenendo conto non solo degli esiti delle singole prove di verifica, ma anche del miglioramento conseguito rispetto alla preparazione iniziale, dell’impegno profuso, della partecipazione alle lezioni e della puntualità nello svolgimento dei compiti assegnati.

I voti assegnati saranno compresi tra  1 e  10, sia per le prove scritte che per le prove orali, secondo le seguenti corrispondenze tra voto e livello di conoscenza e abilità:

	VOTO
	Livello di conoscenze e abilità corrispondenti

	1 - 2
	L’allievo rifiuta l’interrogazione o consegna il compito in bianco



	3
	L’allievo risponde in modo del tutto o gravemente errato, confonde i concetti, non dimostra capacità di orientamento nella materia.

	4
	L’allievo dimostra una conoscenza gravemente lacunosa del programma, si orienta in modo confuso, fraintende spesso le argomentazioni, non conosce la terminologia.

	5
	L’allievo ha una conoscenza frammentaria oppure ha una conoscenza molto superficiale dei concetti, si orienta in modo poco preciso o solo con l’aiuto del docente, usa una terminologia non sufficientemente tecnica, non ha conseguito una visione generale della materia.

	6
	L’allievo denota una conoscenza diligente di quasi tutto il programma e padronanza solo di una parte. Capisce le domande e sa inquadrare i problemi, anche con esempi pratici e  raionamenti semplici e descrittivi. Sa classificare in modo piuttosto mnemonico. E’ sufficientemente preciso nell’uso della terminologia e si orienta fra i vari concetti.

	7 - 8
	L’allievo ha una conoscenza sufficientemente completa del programma e abbastanza approfondita. Ha discrete capacità di comprensione, di collegamento organico , classificazione, distinzione e applicazione a contesti attuali.  

	9 - 10
	L’allievo ha una padronanza completa e approfondita del programma, ottime capacità d’inquadrare le domande sa collegare organicamente e applicare a casi concreti originalmente esposti i concetti, usa in modo molto pertinente la terminologia tecnica, ha capacità di analisi, sintesi e di rielaborazione personale.


Eventuali test d’ingresso

Un test d’ingresso è stato effettuato durante le prime lezioni per l’accertamento delle competenze iniziali, ma non verrà conteggiato a fini della valutazione sommativa.
Torino, ……………………                                                                        L’insegnante

                                                                                                                ……………………………….
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Finalità della disciplina

· Mettere gli allievi in grado di comunicare nella lingua straniera, con particolare riferimento al settore professionale specifico.

Obiettivi generali

· Saper comprendere ed esporre, in modo semplice, argomenti relativi al settore specifico, utilizzando il lessico tecnico-professionale.

Obiettivi specifici

· Comprensione orale di testi riguardanti i ristoranti e le abitudini alimentari del paese in questione.

· Produzione orale atta ad acquisire la capacità di esporre brani sull’accoglienza del cliente, presentazione del menu, preparazione di piatti, cocktails e tipi di vini.

· Comprensione scritta di brani su argomenti inerenti i ristoranti.

· Produzione scritta di testi che descrivono i pasti e le tipologie dei ristoranti.

· Saper esporre oralmente e per iscritto ciò che si conosce e si è compreso in funzione alle domande.

· Saper riflettere sulle culture attraverso l’analisi comparativa con altre culture.

· Sapersi orientare nella comprensione e produzione di testi scritti di carattere specifico dell’indirizzo   

      con coerenza e coesione
Obiettivi minimi

· Saper interagire oralmente su semplici situazioni inerenti la realtà professionale con pronuncia 

      accettabile

· Conoscere la terminologia e la fraseologia essenziale della microlingua del settore 

· Saper produrre un semplice dialogo sugli argomenti sopra elencati  

Prerequisiti

· Aver acquisito durante il biennio un’adeguata strategia di studio e capacità di organizzare il proprio lavoro, nonchè una competenza linguistica di base finalizzata alla comprensione e produzione di messaggi orali e scritti in situazioni di vita quotidiana.

· Essere in grado di sostenere una conversazione semplice, rispondere a questionari, produrre semplici dialoghi.

Metodologia

Aiutare l’allievo a comprendere testi in lingua tramite traduzioni guidate o liste di sinonimi e parole chiave, ad estrapolare domande dal testo stesso e rispondere e ad acquisire conoscenze lessicali  e grammaticali tali da poter produrre dialoghi guidati o aperti.

Materiali

· Libro di testo : E.Caminada M.Girotto N.Hogg  “Ready to order?”Skills and dulies in the Restauranr and Bar Edizione Hoepli (New Edition)
                                                  .

Contenuti-Unità didattiche

   Primo Trimestre

         Modulo 1 -  Applying for a job: a letter of application, CV, Advertisements,The Restaurant Staff

         Module 2 -  Working in the Restaurant: areas and sections. Service methods, The waiter’s uniform

         Module 4 -  Serving Meals: Food and wine, Serving wine and drinks, meals

  Secondo Pentamestre

         Modulo 3 – Meals and Menus

         Module 5 – The Bar: Equipment and Tools,Alcoholic drinks, Spirits and Liqueurs

         Module 6 – Cocktails: preparation of the most common cocktails

Ripasso e approfondimento delle  seguenti strutture grammaticali: verbi modali  e condizionali inerenti la richiesta e l’offerta (can- may- must -would- shall), aggettivi e pronomi indefiniti inerenti la quantità (some –any), misure di capacità, presente semplice, presente progressivo, passato semplice, passato prossimo semplice,  pronomi personali soggetto e complemento, aggettivi possessivi, comparativi e superlativi.

La docente, nell’ambito della programmazione annuale, si riserva di apportare modifiche al contenuto e alla scansione cronologica del programma in base alle caratteristiche della classe. 

Tipologia delle verifiche

La verifica parte integrante di tutto il processo didattico-educativo si avvarrà di procedure sistematiche e continue fermo restando che la scansione delle verifiche sommative  sarà di almeno due scritti e due orali per il primo trimestre e tre scritti e due orali per il secondo pentamestre. Si effettueranno, comunque, verifiche al termine di ogni segmento significativo del programma.

Le verifiche scritte saranno di vario tipo: reading comprehension, questionari, true/false, prove semistrutturate, produzione di dialoghi aperti o guidati, prove di verbi e di vocaboli, esercizi grammaticali. All’occorrenza, si potrà svolgere un programma di approfondimento di alcune strutture grammaticali o di acquisizione di nuove funzioni comunicative.

Le verifiche orali verteranno su simulazioni di situazioni reali dall’accoglienza del cliente alla presentazione del menu alla scelta del piatto e del vino alla richiesta del conto.

Criteri di valutazione

 La valutazione misurerà la conoscenza della microlingua di settore e la correttezza e proprietà di linguaggio nelle varie situazioni di tipo generale e professionale, tenendo conto non solo degli esiti delle singole prove di verifica, ma anche del miglioramento conseguito rispetto alla preparazione iniziale, dell’impegno profuso, della partecipazione alle lezioni e della puntualità nello svolgimento dei compiti assegnati.

I voti assegnati saranno compresi tra  1 e  10, sia per le prove scritte che per le prove orali, secondo le seguenti corrispondenze tra voto e livello di conoscenza e abilità:

	VOTO
	Livello di conoscenze e abilità corrispondenti

	1 - 2
	L’allievo rifiuta l’interrogazione o consegna il compito in bianco



	3
	L’allievo risponde in modo del tutto o gravemente errato, confonde i concetti, non dimostra capacità di orientamento nella materia.

	4
	L’allievo dimostra una conoscenza gravemente lacunosa del programma, si orienta in modo confuso, fraintende spesso le argomentazioni, non conosce la terminologia.

	5
	L’allievo ha una conoscenza frammentaria oppure ha una conoscenza molto superficiale dei concetti, si orienta in modo poco preciso o solo con l’aiuto del docente, usa una terminologia non sufficientemente tecnica, non ha conseguito una visione generale della materia.

	6
	L’allievo denota una conoscenza diligente di quasi tutto il programma e padronanza solo di una parte. Capisce le domande e sa inquadrare i problemi, anche con esempi pratici e  raionamenti semplici e descrittivi. Sa classificare in modo piuttosto mnemonico. E’ sufficientemente preciso nell’uso della terminologia e si orienta fra i vari concetti.

	7 - 8
	L’allievo ha una conoscenza sufficientemente completa del programma e abbastanza approfondita. Ha discrete capacità di comprensione, di collegamento organico , classificazione, distinzione e applicazione a contesti attuali.  

	9 - 10
	L’allievo ha una padronanza completa e approfondita del programma, ottime capacità d’inquadrare le domande sa collegare organicamente e applicare a casi concreti originalmente esposti i concetti, usa in modo molto pertinente la terminologia tecnica, ha capacità di analisi, sintesi e di rielaborazione personale.


Eventuali test d’ingresso

Un test d’ingresso è stato effettuato durante le prime lezioni per l’accertamento delle competenze iniziali, ma non verrà conteggiato a fini della valutazione sommativa.

Torino, ……………………                                                                        L’insegnante

                                                                                                                ……………………………….

