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ANNOSCOLASTICO INDIRIZZOSCOLASTICO 

2025/26 XALBERGHIERO MANUTENZIONE INDUSTRIAE ARTIGIANATO 

MATERIA 

FRANCESE 

CLASSETERZA SEZIONE A CUCINA DOCENTE Filippo Foresti 

LIVELLIDIPARTENZADELLACLASSE 

La classe e composta da pochi allievi,,disponibile al dialogo educativo.La maggior parte degli studenti segue le lezioni dell a lingua francese con interesse e partecipazione,non 

manca  qualche elemento di disturbo.Da una prima valutazione ,il livello di preparazione della classe va da sufficiente a discreto,alcuni allievi presentano delle difficolta nella 

comprensione orale della lingua e nell’esposizione dei contenuti 

 
CONTENUTIPRIMOPERIODO 

MODULO1 
LACUISINEETLERESTAURANT 

 

 LABRIGADEDECUISINEETLATENUEPROFESSIONNELLE
 LA BRIGADE DE PATISSERIE

 LESDIFFÉRENTESTYPESDERESTAURATION

 LESLOCAUXETL’EQUIPEMENTDELACUISINE

 LESOUTILSDELACUISINE
 GRAMMAIRE:Ripasso degli argomenti svolti nel bienno

 
 

MODULE2 
EN CUISINE ET ALA PATISSERIE 

 
 

 Les locaux et l’equipement de la cuisine

 Chaque outil a sa place

 A chaque chef son outil

 Les locaux et l’equipement de la patisserie

 Le petit materiel  de la patisserie

 Les sauces

 GRAMMAIRE:LEPLURIELETLEFÉMININ

 

CONTENUTISECONDOPERIODO 

MODULE3 A TABLE 

 

 LEs hors-d’oeuvre entre tradition et innovation

 Des legumes pour tous les jours

 RECETTES DE LÈGUMES

 La longue histoire du potage…

 GRAMMAIRE:LACOMPARAISON

MODULO4 OMNIVOIRE 

OU VEGETARIEN?  
 

 VIANDE OU POISSON?.

 RECETTES

 LEPOISSON:LAPREPARATIONETLACUISSON DU POISSON
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STRUMENTI E/ORISORSEMATERIALI 

 
FOTOCOPIE,LIM,LABORATORIOLINGUISTICO.LIBRO 

 

DITESTOADOTTATO: 

PASSIO CHEF ET 
PATISSIER 
DI MARINA ZANOTTI MARIE BLANCHE PAOUR 

 

 
 

OBBIETTIVIMINIMIFINALIZZATIALL’AMMISSIONEALLACLASSESUCCESSIVA/ESAMEDISTATO 

 
Essere in grado,trovandosi nelle cucine di un ristorante francese di muoversi e saper utilizzare le attrezzature della cucina  e gli utensili,conoscere il lessico relativo agli 
antipasti,della carne,del pesce,conoscere le principali specialita gasrronomiche della propria regione. 

 

CRITERIDIVALUTAZIONE 
(INDICATORIEDESCRITTORIADOTTATINELLAFORMULAZIONEDEIGIUDIZI) 

 

XRISULTATI DELL’APPRENDIMENTO OTTENUTI NELLEPROVE 

XIMPEGNO XPARTECIPAZIONEALDIALOGOEDUCATIVO 

XPROGRESSO NELL’APPRENDIMENTO RISPETTO AL LIVELLOINIZIALE 

   

   

STRUMENTIDELLEMISURAZIONI 
XSONDAGGIDALPOSTO XESERCITAZIONIINCLASSEE/OACASA 

XPROVESTRUTTURATE 

XTEMI XQUESTIONARI 

XINTERROGAZIONI 

XRELAZIONI 

X   

   

 

ILDOCENTE 

Filippo Foresti 

 LESFRUITSDEMER 

 GRAMMAIRE:SUPERLATIF 


