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Diritto e Tecniche Amministrative
Classe V B
Docente: Prof. Giannone Daniele
I.I.S.S: Archimede, Rosolini
Libro di testo adottato: Gestire le imprese ricettive, Tramontana, Stefano Rascioni – Fabio Ferriello, volume 3.
PROGRAMMA SVOLTO                      A.S. 2018 – 2019
MATERIA : Diritto e Tecniche Amministrative della struttura ricettiva         CLASSE: QUINTA B
MODULO 0 – Consolidamento delle conoscenze, competenze e abilità acquisite nell'anno precedente
Lezione 1: Definizione di bilancio d'esercizio, documenti che compongono il bilancio d'esercizio
Lezione 2: Principi di redazione del bilancio, orma, struttura e contenuto dello Stato Patrimoniale
Lezione 3: Le voci dello Stato Patrimoniale, struttura del Conto Economico
MODULO A – CONTABILITÀ GESTIONALE
Lezione 1: La classificazione dei costi
Costi fissi e costi variabili

Costi diretti e costi indiretti

Configurazioni di costo: costo primo, costo complessivo e costo economico-tecnico
Lezione 2: I metodi di calcolo dei costi
Full Costing

Direct costing
Lezione 3: Il diagramma di redditività
Rappresentazione grafica dei costi fissi, dei costi variabili e dei costi totali

Rappresentazione grafica dei ricavi totali

Diagramma di redditività e calcolo del Break Even Point
Lezione 4: La fissazione del prezzo di vendita nelle imprese turistico-ristorative
Determinazione del prezzo di vendita nelle imprese ricettive con il metodo del costo pieno

Determinazione del prezzo di vendita nelle imprese ristorative con il metodo del costo pieno, del fattore, del coefficiente variabile e della concorrenza
MODULO B – IL MERCATO TURISTICO
Lezione 1: Il mercato turistico internazionale

Lezione 2: Gli organismi e le fonti normative internazionali
Lezione 3: Il mercato turistico nazionale
Lezione 4: Gli organismi e le fonti normative nazionali
MODULO C – IL MARKETING

Lezione 1: Marketing: aspetti generali
Definizione di marketing 

Il marketing turistico
Lezione 2: Il marketing strategico
Fasi del marketing strategico

Fonti informative

Analisi interna

Analisi esterna della concorrenza e del mercato

Analisi esterna della domanda

Segmentazione della clientela

Scelta del target: marketing indifferenziato, differenziato e concentrato

Scelte di posizionamento

Determinazione degli obiettivi strategici
Lezione 3: Il marketing operativo
Il prodotto: caratteristiche e fasi del ciclo di vita

Il prezzo: fattori che influenzano le scelte di marketing operativo sui prezzi

La distribuzione: soggetti e canali ( diretto, breve e lungo)

La comunicazione: pubblicità, promozione, pubbliche relazioni e direct marketing
Lezione 4: Il web marketing
Cenni sugli strumenti di web marketing
Lezione 5: Il marketing plan
Definizione e struttura 

MODULO D – PIANIFICAZIONE STRATEGICA E PROGRAMMAZIONE AZIENDALE
Lezione 1: Pianificazione strategica
Definizione di scelta strategica e differenza tra strategia di espansione, di consolidamento e di ridimensionamento;
Fasi del processo di pianificazione strategica: analisi ambientale o esterna, analisi aziendale o interna, definizione degli obiettivi, stesura dei piani;
Vision e mission dell'impresa;
Rapporto tra pianificazione e programmazione aziendale;
Articolazione del piano strategico;
Definizione di vantaggio competitivo e differenza tra leadership di costo, leadership di differenziazione e leadership di focalizzazione;
Funzioni del controllo di gestione.
Lezione 2: Il Budget
La programmazione d'esercizio e il budget

Differenza tra bilancio d'esercizio e budget

La struttura del budget generale d'esercizio 

Il budget economico

Il controllo budgetario: definizione e fasi

Analisi degli scostamenti
Lezione 3: Il Business plan
Definizione e contenuto del business plan
Articolazione del piano aziendale: piano degli investimenti, piano finanziario e bilancio di previsione
MODULO E – LA NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO - RISTORATIVO

Unità 1: Adempimenti giuridici e fiscali richiesti per la costituzione di un'impresa turistico-ristorativa (cenni)
Unità 2: Il sistema HACCP

Unità 3: I contratti di ristorazione, catering e banqueting (Caratteristiche principali)
STRUMENTI DI LAVORO

Sono stati utilizzati prettamente appunti e libro di testo
VERIFICHE
  Gli strumenti di verifica utilizzati per la valutazione sono stati rappresentate da verifiche orali alla lavagna e verifiche scritte con prove semi-srutturate.
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