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FUNZIONE COMUNICATIVA: 
 
Saper parlare di: 
 

Expressing opinions. Agreeing or disagreeing 

Ordering by an e-mail 

Ordering by phone 



Asking for and giving information about suppliers 

Placing and checking orders 

Cancelling orders 

Making complains 

Talking about ingredients 

Presenting and explaning a recipe 

Talking about menus 

Explaining dishes 

Talking about special diets 

Talking about rules and procedures 

OBIETTIVI MINIMI 
COMPORTAMENTO GENERALE:  

• Mostrare interesse per le lezioni;  
• Svolgere sempre i compiti assegnati per casa 
• Prendere sempre appunti in modo graficamente chiaro e ordinato sul quaderno di inglese;  
• Partecipare in modo adeguato ed educato alle lezioni. Se in DaD con cam sempre accesa. 

 
COMPRENSIONE ORALE:  

• Saper comprendere un discorso semplice relativo a tutti gli argomenti trattati; 
 
PRODUZIONE ORALE:  

• Saper spiegare in modo semplice ma completo le regole grammaticali studiate;  
• Saper fornire esempi pertinenti (anche se di taglio mnemonico) sulle regole grammaticali 

studiate;  
• Sapersi esprimere con un linguaggio essenziale ma corretto su tutti gli argomenti di 

reading/vocabulary trattati;  
 
COMPRENSIONE SCRITTA:  

• Saper leggere un testo semplice con una pronuncia adeguata; 
• Saper comprendere informazioni esplicite in testi brevi su tutti gli argomenti trattati; 

 
PRODUZIONE SCRITTA:  

• Saper rispondere correttamente a questionari a risposta multipla relativi a tutti gli 
argomenti trattati;  

• Saper completare e/o produrre frasi corrette su tutti gli argomenti trattati;  
• Saper utilizzare tutte le forme grammaticali trattate in modo semplice ma corretto. 

 
 



COMPETENZE GENERALI / DI CITTADINANZA 
 
 

• Rispettare il Regolamento d’Istituto; 
• Svolgere tutte le consegne entro la scadenza fissata; 
• Collaborare con i compagni e partecipare attivamente alle attività proposte;  
• Agire in modo autonomo e responsabile;  
• Proporre ipotesi per risolvere problemi;  
• Individuare collegamenti e relazioni;  
• Acquisire e interpretare informazioni; 
• Distinguere i fatti dalle opinioni, le informazioni prioritarie da quelle secondarie. 
• Imparare a imparare, progettare e comunicare;  

 

AUSILI FORNITI DAL DOCENTE 
 
 

• Mappe concettuali, diagrammi, appunti, scalette, griglie di osservazione, video.  
 


