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FINALITA’ EDUCATIVE 

 

La compresenza è una strategia didattica strategia didattica condivisa di progettazione, insegnamento e 

valutazione che mira a sviluppare in classe un percorso di apprendimento comune ed integrato attraverso 

una fattiva collaborazione tra i docenti compresenti. Essa, oltre che consentire un approccio differente alla 

disciplina oggetto di studio, permette di soddisfare le esigenze degli studenti adattando la competenza 

professionale ai bisogni specifici. 

In particolare, l’utilizzo della lingua straniera come veicolo per apprendere i contenuti di una materia 

laboratoriale si pone come obiettivo quello di costruire competenze linguistiche e abilità comunicative 

contestualmente allo sviluppo e all’acquisizione di conoscenze disciplinari.  

L’attività di compresenza permetterà di migliorare le competenze comunicative degli studenti nella lingua 

veicolare e nella lingua comunitaria facendo al contempo acquisire i contenuti disciplinari specifici.  

L’apprendimento di tipo esperienziale mostrerà agli alunni che la lingua straniera non è un’astratta entità 

regolata da grammatica e sintassi ma uno strumento di comunicazione e acquisizione del sapere che può 

facilitare l’inserimento nel mondo del lavoro.  
 

 

PIANO DI LAVORO 

  

Attività Obiettivi Metodologie n° ore 

Alimentazione e salute 

-Reconnaître les 

différentes typologies de 

régimes alimentaire et les 

problèmes liés à une 

mauvaise alimentation 

 

-Utilizzare un repertorio 

lessicale ed espressioni del 

settore specifico. 
-Produrre testi semplici e 

coerenti sulle tematiche 

trattate. 
-Utilizzare correttamente la 

terminologia tecnica settoriale 

per predisporre le diverse 

attività legate al mondo della 

ristorazione. 

- Scoperta guidata 

- Lezione frontale 

- Ricerca individuale 

- Lavoro di gruppo 
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Igiene e sicurezza 

-Reconnaître et appliquer 

les normes d’hygiène et 

sécurité alimentaire 

 

- Conoscere i campi 

d’applicazione del sistema 

HACCP 

- Riconoscere le principali 

intossicazioni alimentari 

-Utilizzare e produrre testi 

multimediali. 

- Scoperta guidata 

- Lezione frontale 

- Lavoro di gruppo 
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Milazzo, 16/10/2025       Le docenti 
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