
























































































SCHEDA INFORMATIVA 

A. S . : 2024 - 2025 

 

Disciplina : Lingua e Cultura Straniera Inglese 

Docente : Pizzo Anna 

Classe : 5^C indirizzo Enogastronomia 

Ore Settimanali: N° 2 

 

CONOSCENZE O CONTENUTI TRATTATI 

MOD. 1 HEALTH AND SAFETY 

COMPETENZE : 

 Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici 

regimi dietetici).

 Applicare correttamente il sistema HACCP e la normativa sulla sicurezza.

 Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere per interagire in diversi ambiti e contesti di 

studio e lavoro.

ABILITÀ : 

 Comprendere e produrre testi orali e scritti di diversa tipologia e genere.

 Predisporre prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze alimentari.

 Applicare i protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza.

 Garantire la tutela e la sicurezza del cliente .

CONOSCENZE : 

 Terminologia tecnica specifica di settore.

 Elementi di dietetica e nutrizione.

 Norme di sicurezza igienico sanitarie (HACCP).

 Tecniche di base di conservazione degli alimenti

 

 UNIT 1 : Nutrition and Food Culture  
 

                          Healthy eating :  

 

 Eatwell Plate 

 The Mediterranean diet.

 

Other types of diet: 

 Vegetarian Diet 

 Vegan  Diet 

 

Religious dietary requirements :  

 Hindus  

 Buddist  

 



 Halal 

 Kosher 

 Christianity 

 Special diets for food allergies and intolerances. 

UNIT 2 : Safety Procedures 

 Food safety and food quality.

 HACCP

 HACCP principles

 Food contamination

 Food preservation

 Preservation techniques :   Physical Methods – Chemical Methods - Physico-Chemical Methods  - 

Biological Methods



 

 

MOD. 2 MENU 

COMPETENZE : 

 Predisporre menù coerenti con le esigenze della clientela.

 Curare tutte le fasi del ciclo cliente, applicando le tecniche di comunicazione più idonee.

 Progettare eventi enogastronomici.

  Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere per interagire in diversi ambiti e contesti di 

studio e lavoro





ABILITÀ : 

 

 Comprendere e produrre testi orali e scritti di diversa tipologia e genere utilizzando il lessico 

specifico e un registro adeguato.

 Elaborare un’offerta di prodotti in relazione al target dei clienti. 

 Identificare le caratteristiche dei servizi da erogare in relazione alla tipologia di evento da 

realizzare.

 Gestire la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio



CONOSCENZE : 

 Terminologia tecnica specifica di settore.

 Menu : formati e tipologie.

 

 

UNIT 1 : Menu Planning 

 What’s in a menu?

 Types of menu

 Menu formats

 Buffet menus

 Breakfast, lunch and dinner menus

 Understanding and designing menus

 Explaining menus to customers











UNIT 2 : Banqueting and Feasts 


 What’s banqueting? 

 How to organise a banquet. 

 The banqueting manager (Skills – Tasks - Tools) 

 Event management : The technical phase - The operational phase 

 

 

MOD. 3 TOURISM WORLD 

COMPETENZE : 

 Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality 

Management

 Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in 

diversi ambiti e contesti di studio e lavoro.



ABILITÀ : 

 Analizzare e selezionare proposte di fornitura di offerte turistiche integrate ed ecosostenibili.

 Individuare le principali tecniche di ricettività e accoglienza in linea con la tipologia di servizio 

ricettivo e il target di clientela.

CONOSCENZE : 

 Terminologia tecnica specifica di settore.  

 Principali tipologie di turismo. 

 Turismo accessibile 

 Tradizioni culturali ed enogastronomiche del territorio. 

  Compiti e funzioni delle istituzioni locali, nazionali e internazionali . 



UNIT 1 : The Tourism Industry 

 The nature of tourism . 

 What is Tourism ?

 WTO

 ypes of tourism

 Organisations for the promotion of tourism : UNWTO- ENIT - VISIT BRITAIN - VISIT USA

 Proloco :analysinga Proloco Website

 How to promote tourism  : Leaflets and Brouchures. 

 Organization selling Tourism : Tour operator and Travel

 Package holidays  

 Food tourism : Food routes in Italy

 Enogastronomic tour of Italy : Most famous Italian food products.

 Positive and negative effects of tourism.

 Sustainable tourism :What to do for being a responsible tourist.

 



















MOD. 4 GETTING A JOB 

 How to write a Curriculum Vitae.

 The basic format for a CV .

 Europass CV.

 

FOCUS 


            READINGS 

 

 New Technology in menu. 

 The Slow Food Movement 

 Sustainable Banquets. 

 Why do so many young people suffer from eating disorders.? 

 

 

METODOLOGIE: 

 Lavoro di sintesi attraverso relazioni.

 Lezione frontale come momento di informazione .

 Lezione interattiva, come momento di chiarimento e di approfondimento.

 Lavoro individuale, come momento di esercizio e di studio autonomo.

 Lavoro di gruppo, come momento di confronto .

 Lavoro di sintesi attraverso relazioni.

 Discussione guidata, finalizzata alla verifica e/o chiarimento di conoscenze .

 Discussione libera, finalizzata all’individuazione degli interessi e dei bisogni, nonché alla 

socializzazione degli alunni.



CRITERI DI VALUTAZIONE: 

 Comprensione del testo introduttivo o della tematica proposta .

 Padronanza delle conoscenze relative ai nuclei fondamentali della disciplina.

 Capacità di argomentare, di collegare e di sintetizzare le informazioni in modo chiaro ed esauriente, 

utilizzando con pertinenza i diversi linguaggi specifici.

 

TESTI e MATERIALI / STRUMENTI ADOTTATI: 

Libri di testo: Catrin Elen Morris - Alison Smith                                                                                                      

Mastering Cooking and Service – Eli                                                                                              

Mastering  Hospitality – Eli                                                                                                                                                  

Appunti e mappe concettuali. 

Materiale approntato dal docente 







Angri 12.05.2025 La Docente 

Anna Pizzo 

 

 



Disciplina EDUCAZIONE CIVICA 

Coordinatore della disciplina   prof.ssa Mariana Cuomo 

Classe V sez. C indirizzo ENOGASTRONOMICO 

Anno scolastico: 2024/2025 

 

CONOSCENZE O CONTENUTI 
TRATTATI: 

 

 La Costituzione e la sua storia.  

 Conoscenza dell’ordinamento e delle funzioni dello Stato, 
degli Enti territoriali e delle organizzazioni internazionali e 
sovranazionali con particolare riferimento all’U.E. 

 Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile adottata 
dall’Assemblea generale delle Nazioni Unite il 25 
settembre 2015 – Rispetto e valorizzazione dell’altro, 
della diversità, della giustizia, dell’equità, dell’ambiente 
visti nell’ottica di solidarietà e di responsabilità sociale 
attraverso l’analisi degli obiettivi dell’Agenda. 

 Dignità e diritti umani. Il catalogo dei diritti umani 
analizzati attraverso La Dichiarazione universale dei diritti 
umani per scongiurare il ripetersi di genocidi e conflitti 
atomici. 

 La condizione femminile nel mondo. 

 Le opportunità e le insidie dell’Intelligenza Artificiale. 

COMPETENZE  Rispettare le regole e i patti assunti nella comunità. 

 Compiere scelte di partecipazione alla vita pubblica e di 
cittadinanza coerenti agli obiettivi sanciti dall’agenda 

 Acquisire il rispetto e l’osservanza universale dei diritti 
dell’uomo e delle libertà fondamentali 

 Riconoscere comportamenti errati nella relazione 
affettiva, individuare le idee che portano ad assumere 
una mentalità prevaricante 

 Conoscere i campi di applicazione dell’A.I. e i pericoli di 
un impiego sconsiderato. 

METODOLOGIE: Lezione frontale, lezione interattiva, analisi di testi, Didattica 
integrata, Flipped classroom, Problem solving 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE: 

 

Il coordinatore della disciplina a fine quadrimestre ha 
formulato la proposta di voto dopo aver acquisito elementi 
conoscitivi dai docenti a cui è stato affidato l’insegnamento. 

TESTI E MATERIALI / 
STRUMENTI ADOTTATI: 

 

  Testi di educazione civica 

  Costituzione 

  Agenda 2030 

  Dichiarazione universale dei diritti umani 

 Materiale audiovisivo selezionato in rete 



 

Materie coinvolte Diritto, Italiano, Storia, Scienza degli alimenti, D.T.A., 
Matematica 

Ore svolte 

 
33 

 
 
Angri, 6 maggio 2025                                                     La coordinatrice della disciplina 
                                                                                                  Prof.ssa Mariana Cuomo 



SCHEDA INFORMATIVA  
 

Disciplina: Laboratorio dei servizi enogastronomici settore pasticceria 

Docente: Della Rosa Paolo 

 

CONOSCENZE O CONTENUTI 
TRATTATI: 
(anche attraverso UDA o moduli) 

Conoscere le caratteristiche di prodotti del territorio. 
Conoscere le aziende ristorative 
Conoscere le diverse tipologie di intolleranze alimentari. 
Conoscere il Sistema di autocontrollo HACCP e di sicurezza. 
Marchi di qualità, sistemi di tutela e certificazioni. 
La dieta mediterranea 
 

ABILITA’  
Simulazione di un’azienda pasticceria 
Realizzare menu funzionali alle esigenze della clientela con 
problemi di intolleranze alimentari 
Riconoscere i marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e 
certificazioni. 
Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza, per la tutela della 
salute e dell’ambiente. 
 

METODOLOGIE: Spiegazione 
Ipotesi problematiche 
Dialogo di classe 
Studio a casa 
Verifica 
 

CRITERI DI VALUTAZIONE: La valutazione ha tenuto conto oltre alle verifiche orali, colloqui, 
interventi ed osservazione, anche: 
• della costanza e del continuo progresso nell’interesse e 
nell’andamento della materia; 
• Puntualità nei doveri scolastici e nell’assolvimento dei 
compiti assegnati 
• della responsabilità e dal grado di autonomia raggiunto da 
ogni singolo alunno;  
• della capacità di relazionarsi con il gruppo classe e con 
l’insegnante anche nel rispetto del regolamento d’istituto  
 

TESTI E MATERIALI / STRUMENTI 
ADOTTATI: 

Libro di testo  
Audiovisivi: Video  
Riviste di settore 
Fotocopie/appunti/dispense 
 

 



Scheda informativa classe V sez.C a.s. 2024/2025 
 

Disciplina:   Lingua francese 

Docente:  Antonietta Autieri 

 

CONOSCENZE O CONTENUTI 

TRATTATI: 

(anche attraverso UDA o moduli) 

Uda 3 Préparation , Techniques culinaires et Conservation 

UdA 4 Menus , régimes et nutritio 

ABILITA’ Comprendere e produrre testi e sintesi  con lessico specifico del settore  

METODOLOGIE: Lezioni frontali , lavoro individuale o di gruppo , lezione dialogata , attività 

di feedback 

CRITERI DI VALUTAZIONE: Esercitazioni scritte in classe  , collettive e individuali , interrogazioni orali 

TESTI E MATERIALI / 

STRUMENTI ADOTTATI: 
Testi in adozione , materiali prodotti dall’insegnante ( mappe , 

presentazioni ecc. )   

  

 

 

 

Angri, 24 aprile ’25                                                                               firma    

                                                                                                        Antonietta Autieri 



Scheda informativa  classe V C  A.S. 2024-2025 
 

Disciplina   ITALIANO 

Docente     POLIDORO ANGELA 

 

CONOSCENZE O CONTENUTI 

TRATTATI: 

(anche attraverso UDA o moduli) 

Il Contesto storico, politico, sociale e culturale fra XIX e XX secolo La 

vita, le opere e il pensiero degli autori rappresentantivi dei seguenti  

movimenti letterari:  il Positivismo Il Naturalismo francese Il Verismo il 

Decadentismo il Futurismo Il Romanzo moderno l’Ermetismo Il 

Neorealismo . 

ABILITA’ Riconoscere il contesto storico, culturale e ideologico dalla fine 

dell’Ottocento al secondo Novecento. Operare l’analisi dei testi, 

riconoscendone la struttura e gli elementi caratterizzanti. Leggere i testi 

chiave con spirito critico. Saper creare collegamenti interdisciplinari 

METODOLOGIE: 1.lezioni frontali 2 lezione dialogata 3. lezione interattiva 4. lavoro 

individuale e/o di gruppo 

CRITERI DI VALUTAZIONE: Verifica orale collettiva e dialogata  Esercitazioni scritte in classe 

individuali e/o per gruppi di lavoro  Uso di questionari, test e domande 

con risposta aperta breve, produzioni scritte su traccia data  Interrogazioni 

orali (brevi o lunghe) 

TESTI E MATERIALI / 

STRUMENTI ADOTTATI: 
Testo in adozione;  Materiale digitale semplificato predisposto 

dall’insegnante oppure scelto in rete e condiviso con gli alunni attraverso il 

gruppo classe WhatsApp o Classroom;  Multimedialità ed internet. 

 

 

 

ANGRI 23/04/2025                                FIRMA       Angela Polidoro 



Scheda informativa a.s.24/25                 classe V C eno 
 

Disciplina   STORIA 

Docente     POLIDORO ANGELA 

 

CONOSCENZE O CONTENUTI 

TRATTATI: 

(anche attraverso UDA o moduli) 

L’età dell’imperialismo e la prima guerra mondiale L’età dei 

totalitarismi e la seconda guerra mondiale Il mondo bipolare: dalla 

guerra fredda alla dissoluzione dell’Urss Europa e Russia: identità in 

questione e nuovi ruoli 

 

ABILITA’ Individuare idee e concezioni politiche. Riconoscere la varietà e lo 

sviluppo storico dei sistemi economici e politici e individuarne i 

nessi con i contesti internazionali e alcune variabili ambientali, 

demografiche, sociali e culturali. Comprendere l’importanza di un 

avvenimento, delle sue cause e delle sue conseguenze.  Delineare 

sinteticamente un quadro storico articolato. Cogliere i nessi tra 

personaggi e contesti storici. Cogliere le conseguenze sociali di 

fenomeni economici. Collocare fatti ed eventi nella corretta 

successione temporale   

 

METODOLOGIE: 1.lezioni frontali 2 lezione dialogata 3. lezione interattiva 4. lavoro 

individuale e/o di gruppo 

CRITERI DI VALUTAZIONE: Verifica orale collettiva e dialogata  Esercitazioni scritte in classe 

individuali e/o per gruppi di lavoro  Uso di questionari, test e 

domande con risposta aperta breve, produzioni scritte su traccia data 

 Interrogazioni orali (brevi o lunghe) 

TESTI E MATERIALI / 

STRUMENTI ADOTTATI: 
Testo in adozione;  Materiale digitale semplificato predisposto 

dall’insegnante oppure scelto in rete e condiviso con gli alunni 

attraverso il gruppo classe WhatsApp o Classroom;  Multimedialità 

ed internet. 

 

 

 

    ANGRI 23/04/2025                                                                                          FIRMA       Angela Polidoro 



Scheda informativa  
Disciplina  Religione 

Docente  Farina Lucia 

 
CONOSCENZE O CONTENUTI 
TRATTATI: 

(anche attraverso UDA o moduli) 

L’alunno riconosce il ruolo della religione nella società e ne comprende la 
natura in prospettiva di un dialogo costruttivo fondato sul principio della 
libertà religiosa; conosce l’identità della religione cattolica in riferimento ai 
suoi documenti fondati sulla figura di Gesù.   

ABILITA’ L’alunno distingue la concezione cristiano cattolica del matrimonio e della 
famiglia, motiva le proprie scelte di vita confrontandole con la visione 
cristiana e dialoga in modo aperto, libero e costruttivo. 

METODOLOGIE: Lettura e interpretazione della Bibbia; Analisi di documenti e 
testimonianze; Discussione e confronto. 

CRITERI DI VALUTAZIONE: Osservazione della partecipazione attiva alle attività didattiche; Valutazione 
della capacità di discussione, argomentazione e riflessione. 

TESTI E MATERIALI / 
STRUMENTI ADOTTATI: 

Libro di testo; Materiali digitali; Letture bibliche e testi sacri; Attività di 
gruppo. 

 



Scheda informativa  
 
Disciplina  Accoglienza Turistica 

Docente Prof.ssa Landolfi Anna 

 

CONOSCENZE O 

CONTENUTI 

TRATTATI: 

(anche attraverso UDA 

o moduli) 

Ciclo cliente in strutture ricettive e agenzie 

di viaggi, la Netiquette, la valorizzazione del 

territorio e la conoscenza degli eventi 

enogastronomici, la promozione turistica del 

territorio, Destination Marketing, il 

pacchetto turistico, agenzie di viaggio e tour 

operator, ruoli e compiti, Agenda 20/30, 

certificazioni ambientali delle strutture 

ricettive, igiene, sicurezza e prvenzione nelle 

strutture ricettive. 

 

ABILITA’ Saper utilizzare tecniche di organizzazione, 

commercializzazione dei servizi di 

accoglienza turistico alberghiera. 

Supportare la gestione dei processi di 

vendita e sviluppo dei prodotti della cultura 

e dell’innovazione. 

Curare tutte le fasi del ciclo cliente 

applicando tecniche di comunicazione 

idonee ed efficaci. 

Realizzare pacchetti di offerta turistica 

integrata con i principi dell’eco sostenibilità 

ambientale e dei prodotti coerenti con il 

contesto territoriale, utilizzando il web. 

Contribuire alle strategie di Destination 

Marketing attraverso la produzione dei beni 



culturali e ambientali. 

METODOLOGIE:  Lezioni frontali 

 Lezione dialogata 

 Lezione interattiva 

 Esercitazione pratiche  

CRITERI DI 

VALUTAZIONE: 

verifica orale collettiva e dialogata – 

esercitazioni di gruppo – uso di questionari 

TESTI E MATERIALI 

/ STRUMENTI 

ADOTTATI: 

Nuovo Professione Accoglienza- Tecniche e 

pratica di accoglienza turistica- Hoepli- 

Monica Mainardi 

Depliant e Software  

 



Disciplina  laboratorio dei servizi enogastronomici settore sala e vendita 

Docente  Catapano Roberto 

CONOSCENZE O CONTENUTI 
TRATTATI: 
(anche attraverso UDA o moduli)

Conoscere le tipologie di bevande e di distillati. 
Conoscere le caratteristiche di prodotti del territorio. 
Conoscere le aziende ristorative e i loro servizi. 
Conoscere le diverse tipologie di intolleranze alimentari. 
Conoscere il Sistema di autocontrollo HACCP e di sicurezza. 
Marchi di qualità, sistemi di tutela e certificazioni. 
La dieta mediterranea 

ABILITA’ Realizzare diverse tipologie di bevande e cocktails. 
Simulazione di un’azienda ristorativa. 
Realizzare menu funzionali alle esigenze della clientela con 
problemi di intolleranze alimentari. 
Riconoscere i marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e 
certificazioni. 
Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della 
salute. 

METODOLOGIE: Spiegazione 
Ipotesi problematiche 
Dialogo di classe 
Studio a casa 
Verifica 

CRITERI DI VALUTAZIONE: La valutazione ha tenuto conto oltre alle verifiche orali, colloqui, 
interventi ed osservazione, anche: 
•	 della costanza e del continuo progresso nell’interesse e 
nell’andamento della materia; 
•	 Puntualità nei doveri scolastici e nell’assolvimento dei 
compiti assegnati 
•	 della responsabilità e dal grado di autonomia raggiunto da 
ogni singolo alunno;  
•	 della capacità di relazionarsi con il gruppo classe e con 
l’insegnante anche nel rispetto del regolamento d’istituto  

TESTI E MATERIALI / STRUMENTI 
ADOTTATI:

Libro di testo  
Audiovisivi: Video  
Riviste di settore 
Fotocopie/appunti/dispense 



Scheda informativa  

Disciplina SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

Docente NATALE LUISA 

 

CONOSCENZE O CONTENUTI 

TRATTATI: 

(anche attraverso UDA o moduli) 

UDA 1  SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE E NUOVI ALIMENTI 

UDA 2 ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA IN CONDIZIONI 

FISIOLOGICHE E TIPOLOGIE DIETETICHE 

UDA 3 DIETA IN PARTICOLARI CONDIZIONI PATOLOGICHE 

ABILITA’ LA CLASSE E’ STATA CAPACE DI ARGOMENTARE 

UTILIZZANDO TERMINI TECNICI SCIENTIFICI LE 

CONOSCENZE ACQUISITE 

METODOLOGIE: LEZIONE FRONTALE 

LAVORI DI GRUPPO 

COOPERATIVE LEARNING 

PROBLEM SOLVING  

CRITERI DI VALUTAZIONE: VERIFICHE ORALI E SCRITTE 

TESTI E MATERIALI / 

STRUMENTI ADOTTATI: 

LIBRO DI TESTO  

RICERCHE INTERNET 

 



SCHEDA INFORMATIVA  
Disciplina  Matematica  

Docente   

CONOSCENZE O CONTENUTI 
TRATTATI: 

(anche attraverso UDA o 
moduli) 

 

ABILITA’  

. 

 

METODOLOGIE:  

 

CRITERI DI VALUTAZIONE:  

TESTI E MATERIALI / 
STRUMENTI ADOTTATI:  

 

 

Firma del Docente 



SCHEDA INFORMATIVA  
Disciplina  laboratorio dei servizi enogastronomici settore cucina 

Docente  Luigi D’Amaro 

CONOSCENZE O CONTENUTI 
TRATTATI: 

(anche attraverso UDA o 
moduli) 

● Conoscere le caratteristiche di prodotti del territorio. 

● Conoscere le aziende ristorative 

● Conoscere le diverse tipologie di intolleranze alimentari. 

● Conoscere il Sistema di autocontrollo HACCP e di 
sicurezza. 

● Marchi di qualità, sistemi di tutela e certificazioni. 

● La dieta mediterranea 

 

ABILITA’  

● Simulazione di un azienda ristorativa 

● Realizzare menu funzionali alle esigenze della clientela con 
problemi di intolleranze alimentari 

● Riconoscere i marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela 
e certificazioni. 

● Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela 
della salute. 

 

METODOLOGIE: ● Spiegazione 

● Ipotesi problematiche 

● Dialogo di classe 

● Studio a casa 

● Verifica 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE: La valutazione ha  tenuto conto oltre alle  verifiche orali, 
colloqui , interventi ed osservazione, anche : 

• della costanza e del continuo progresso nell’interesse 
e nell’andamento della materia; 

• Puntualità nei doveri scolastici e nell’assolvimento dei 



compiti assegnati 

• della responsabilità e dal grado di autonomia raggiunto 
da ogni singolo alunno;  

• della capacità di relazionarsi con il gruppo classe e 
con l’insegnante anche nel rispetto del regolamento d’istituto  

 

TESTI E MATERIALI / 
STRUMENTI ADOTTATI: 

● Libro di testo  

● Audiovisivi: Video  

● Riviste di settore 

● Fotocopie/appunti/dispense 

 

 



DISCIPLINA DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLE STRUTTURE RICETTIVE  

DOCENTE  D’AMBROSIO ROSSELLA 

CLASSE V C 

TESTO GESTIRE LE IMPRESE RICETTIVE – RASCIONI/FERRIELLO 

Strumenti utilizzati: libro, articoli di giornali, dispense fornite dal docente , videolezioni 
 

Macro- argomenti 
svolti nell’anno 

ABILITA’ METODOLOGIE CRITERI DI VALUTAZIONE 

 
IL MERCATO TURISTICO 

IL MARKETING 

PIANIFICAZIONE 

PROGRAMMAZIONE E CONTROLLO 

DI GESTIONE 

 
 
LA NORMATIVA DEL SETTORE 

TURISTICO- RISTORATIVO 

 
 
Acquisizione dei 

contenuti 

disciplinari; 

interpretare i 

dati contabili e 

amministrativi 

dell’impresa 

turistico- ristorativa; 

utilizzo di un corretto 

linguaggio tecnico; 

capacità di applicare 

concretamente quanto 

appreso. 

 
Lezione frontale ; 

analisi di documenti 

originari; 

lettura di testi e 

quotidiani a 

carattere 

economico; 

 ricerche attraverso 

internet; 

videolezioni; 

apprendimento 

cooperativo. 

 
 
Le valutazioni effettuate, al 

fine di verificare il controllo 

del processo formativo, la 

verifica della validità del 

processo stesso, il riordino 

dei suoi sviluppi successivi, 

sono state effettuate tenendo 

conto dei seguenti elementi: 

 conoscenza degli 

argomenti 

completa e/o 

approfondita; 

 esatta 

interpretazione; 

 applicazione 

corretta delle 

conoscenze 

minime; 

 sufficiente 
valutazione; 

 analisi  e  

sintesi 

corretta. 

 






