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	Obiettivi raggiunti
	CONOSCENZE:  
· Caratteristiche e normativa del mercato turistico nazionale ed internazionale. 
· Tecniche di marketing turistico e di web marketing
· Strategia dell’impresa e scelte strategiche
· Pianificazione e la programmazione aziendale.
· Budget e business plan
· Normativa relativa alla costituzione dell’impresa e alla sicurezza del luogo di lavoro.
· Contratti delle imprese ristorative: ristorazione, catering e banqueting
· Abitudini alimentari ed economia del territorio


	
	COMPETENZE: 
· Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati valorizzando i prodotti tipici.               
· Interpretare la richiesta e lo sviluppo dei mercati utilizzando le nuove tecnologie nell’ambito della produzione, dell’erogazione, della gestione, del servizio, della Comunicazione, della vendita e del marketing di settore.
· Individuare le strategie appropriate per la soluzione dei problemi.
· Applicare la normativa, nazionale e internazionale, in materia di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
· Interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta dei mercati e della clientela.


	
	CAPACITÀ:
· Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche.
· Individuare le risorse per promuovere e potenziare il turismo integrato.
· Utilizzare le tecniche di marketing e distinguere le caratteristiche del mercato turistico.
· Individuare le fasi e le procedure per redigere un business plan.
· Utilizzare un linguaggio giuridico e applicare la normativa nei contesti di riferimento, con particolare attenzione alle norme sulla sicurezza, alle certificazioni obbligatorie e volontarie.
· Analizzare i fattori economici territoriali che incidono sulle abitudini alimentari.



	Contenuti svolti

	CURRICULARI:  
· Il mercato turistico nazionale ed internazionale. 
· Gli organismi e le fonti normative interne e internazionali.
· Il marketing: aspetti generali
· Il marketing strategico e operativo
· Il web marketing
· Il marketing plan
· La pianificazione e la programmazione aziendale.
· Il budget.
· Il business plan
· Le norme sulla sicurezza del lavoro dei luoghi lavoro
· I contratti delle imprese ristorative
· Le abitudini alimentari e l’economia del territorio

	Progettualità integrata
	Extracurriculare: la classe ha partecipato alle attività proposte dall’istituto


	METODOLOGIE ADOTTATE
	METODI: 
Lezione frontale, lezione partecipata, lavoro di gruppo, discussione, problem solving, simulazione esercitazione in classe, riferimenti interdisciplinari


	
	STRUMENTI: 
Libro di testo: “GESTIRE LE IMPRESE RICETTIVE 3”-Classe Quinta di RASCIONI E FERRIELLO – editore  Tramontana.
Lavagna, materiale in fotocopia, appunti delle lezioni schemi e grafici.


	Risultati
	TIPOLOGIA DELLE VERIFICHE:
Prove strutturate e semi-strutturate; interrogazioni lunghe, interrogazioni brevi, questionari, relazioni sondaggi a dialogo, 


	
	NUMERO
· Verifiche scritte: 4
· Verifiche orali: 4

Nel complesso gli alunni hanno raggiunto un livello di preparazione più che sufficiente.

	Firma  del Docente
	[image: C:\Users\HP\Desktop\20250422_165133.jpg]




image3.jpeg




