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	Classe 5c Alberghiero  Sede Alberobello
SETTORE PROFESSIONALE

Sevizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera

Indirizzo "Accoglienza Turistica”



Disciplina
Diritto e Tecniche amministrative della struttura ricettiva

Ore settimanali 5
DOCENTE: Prof. PAOLO DE PALMA
Si precisa inoltre che la programmazione per obiettivi minimi, laddove fosse necessaria applicarla, dovrà vedere nello studente  il raggiungimento di una conoscenza dei principali processi presi in considerazione nelle UDA creandone i relativi collegamenti, con l’utilizzo di una terminologia appropriata.

Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo

	0
	Titolo   UdA di recupero competenze pregresse

	Settembre

	1
	Titolo 1   IL MERCATO TURISTICO

	Settembre-Ottobre

	2
	Titolo2    IL MARKETING

	Ottobre-Novembre

	3
	Titolo3    PIANIFICAZIONE, PROGRAMAZIONE E CONTROLLO DI GESTIONE

	Novembre-Dicembre

	4
	Titolo4    LA NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO-RISTORATIVO

	Gennaio-Febbraio-Marzo

	5
	Titolo 5   LE ABITUDINI ALIMENTARI E L’ECONOMIA DEL TERRITORIO
	Aprile-Maggio-Giugno


	UdA 1 – Titolo 1 IL MERCATO TRISTICO



	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali
Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela

	· Identificare le caratteristiche del mercato turistico.

· Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche.

· Individuare le risorse per promuovere e potenziare il turismo integrato.

· Individuare la normativa internazionale e comunitaria di rifermento per il funzionamento dell’impresa turistica.


	· Caratteristiche e dinamiche del mercato turistico nazionale e internazionale
· Normativa nazionale, internazionale e comunitaria di settore


	Diritto Tecn. Amm. Struttura Ricettiva


	Diritto Tecn. Amm. Struttura Ricettiva


Torna su
	UdA 1 – Titolo 1 Il Mercato Turistico
Progettazione  Micro 


	Compito assegnato agli studenti

	Essere in grado di comprendere le dinamiche turistiche, interne e internazionali.

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Il mercato turistico internazionale
	Aula
LIM
	Illustra le caratteristiche del settore turistico; spiega quali sono i fattori che influenzano le variazioni dei flussi turistici; spiega le dinamiche del turismo mondiale.

 Guida gli studenti nella risoluzione di vari problemi.

Controlla il lavoro degli alunni e coordina le attività di gruppo. 


	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.


	E’ in grado di analizzare e individuare il mercato turistico, i flussi, le dinamiche. 


	2
	Gli organismi e le fonti normative internazionali
	Aula
LIM
	Indica quali sono le fonti normative, a livello nazionale, internazionale e comunitario.
Controlla il lavoro degli alunni e coordina le attività di gruppo. 


	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.


	E’ in grado di individuare la normativa, interna e internazionale.

	3
	Il mercato turistico nazionale
	Aula
LIM
	Spiega quali sono le dinamiche del turismo in Italia; spiega gli strumenti di analisi del mercato turistico nazionale.

Controlla il lavoro degli alunni e coordina le attività di gruppo. 


	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.


	Conoscere le dinamiche del mercato turistico nazionale.

	4
	Gli organismi e le fonti normative interne
	Aula
LIM
	Indica le fonti normative interne e gli organismi nazionali che si occupano del turismo.
Controlla il lavoro degli alunni e coordina le attività di gruppo. 


	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.


	Essere in grado di riconoscere le fonti normative nazionali e gli organismi interni che si occupano del turismo.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica in itinere, correzione esercizi svolti.


	UdA 2 – Titolo 2  IL MARKETING


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Utilizzare nuove tecnologie in ambito della produzione, erogazione, gestione del servizio, comunicazione e vendita di settore

Interpretare la richiesta e lo sviluppo dei mercati

Individuare le strategie appropriate per la soluzione dei problemi


	· Utilizzare le tecnologie di marketing appropriate in base alla tipologia di clientela.

· Interpretare le dinamiche del mercato.

	·  Sistema informativo aziendale Scritture contabili dell’impresa turistico-ristorativa
· Contabilità elementari, sezionali e complesse

	Diritto e Tecn. Amm. Struttura Ricettiva
	Diritto e Tecn.Amm. Struttura Ricettiva


Torna su
	UdA 2 – Titolo 2 Il Marketing
Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Essere in grado di analizzare e distinguere i principi del marketing strategico e operativo.

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Aspetti generali del marketing
	Aula
LIM
	Lezione frontale introduzione argomento.
Analisi situazioni tipiche del marketing.


	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.

Esercitazioni alla lavagna guidate
	Saper distinguere il marketing operativo, strategico e turistico

	2
	Il marketing strategico
	 Aula
LIM
	Lezione frontale introduzione argomento.

Analisi situazioni tipiche del marketing strategico.

Guida gli studenti nella risoluzione di vari problemi.

Controlla il lavoro degli alunni e coordina le attività di gruppo
	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.

Esercitazioni alla lavagna guidate
	Saper individuare le fasi del marketing strategico, le fonti interne, l’analisi della concorrenza, della domanda, il target, il posizionamento.

	3
	Il marketing operativo
	Aula
LIM
	Lezione frontale introduzione argomento.

Analisi situazioni tipiche del marketing operativo.

Guida gli studenti nella risoluzione di vari problemi.

Controlla il lavoro degli alunni e coordina le attività di gruppo
	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.

Esercitazioni alla lavagna guidate
	Essere in grado di analizzare le caratteristiche del prodotto, prezzo, canali di distribuzione, comunicazione.

	4
	Il web marketing
	Aula
LIM
	Lezione frontale introduzione argomento.

Analisi situazioni tipiche del web marketing.

Guida gli studenti nella risoluzione di vari problemi.

Controlla il lavoro degli alunni e coordina le attività di gruppo
	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.

Esercitazioni alla lavagna guidate
	Essere in grado di capire gli strumenti del web marketing

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifiche orali, correzione esercizi svolti a casa e in classe.


	UdA 3 – Titolo 3    PIANIFICAZIONE, PROGRAMMAZIONE E CONTROLLO DI GESTIONE



	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Individuare strategie appropriate per la soluzione dei problemi
Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali
 
	· Interpretare i dati contabili e amministrativi dell’impresa turistico-ristorativa

· Redigere la contabilità di settore

· Individuare fasi e procedure per redigere un business plan


	· Strategia dell’impresa e scelte strategiche
· Pianificazione e programmazione aziendale
· Controllo di gestione e business plan
	Diritto e Tecn.Amm. Struttura Ricettiva
	Matematica


Torna su
	UdA 3 – Titolo 3 

Pianificazione, Programmazione e controllo di gestione
progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Essere in grado di individuare e distinguere il budget e il business plan..

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	La pianificazione e la programmazione
	Aula
LIM
	Introduzione argomento.

Guida alla strategia della scelta imprenditoriale

Guida gli studenti a cogliere le differenze tra Budget e bilancio di esercizio 
	Lezione frontale e partecipata.

Esercitazioni alla lavagna guidate
	Essere in grado di comprendere ed individuare la vision e la mission dell’impresa.



	2
	Il budget
	Aula
LIM
	Guida gli studenti a cogliere le differenze tra Budget e bilancio di esercizio 
Controlla il lavoro degli alunni e coordina le attività di gruppo
	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.

Esercitazioni alla lavagna guidate
	Redazione del budget economico

	3
	Il business plan
	Aula
LIM
	Lezione frontale introduzione argomento.

Guida gli studenti alla conoscenza del business plan ed al suo contenuto
	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo
	Essere in grado di comprendere il business plan ed il suo contenuto

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA
	
	
	

	Verifiche orali, correzione esercizi svolti a casa e in classe.


	
UdA 4 – LA NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO - RISTORATIVO



	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Applicare le normative in materia di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.

Documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali


	· Applicare la normativa nei contesti di riferimento.

· Distinguere la normativa in tema di sicurezza, alle certificazioni obbligatorie e volontarie.

· Comprendere il linguaggio giuridico
· Predisporre contratti di viaggio e di trasporto.


	· Normativa di settore, di tutela della privacy, ISO 9000
· Contratti delle imprese turistico-ristorative

· Responsabilità degli operatori di settore


	Diritto e Tecn.Amm. Struttura Ricettiva Laboratori Eno-Sala 

	Diritto e Tecn.Amm. Struttura Ricettiva
Laboratori Eno-Sala




Torna su
	UdA 4 – Titolo 4 – La normativa del settore turistico - ristorativo
Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Saper individuare le fonti normative del settore turistico - ristorativo

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Le norme sulla costituzione dell’impresa
	Aula
LIM
	Introduce l’argomento spiegando quali sono gli adempimenti richiesti per la costituzione dell’impresa turistico ristorativa e le forme giuridiche da assumere.

	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.


	Essere in grado di riconoscere le norme e le forme di costituzione dell’impresa turistico - ristorativa

	2
	Le norme sulla sicurezza del lavoro e dei luoghi di lavoro
	Aula
LIM
	Introduce l’argomento spiegando il significato di luoghi di lavoro
Guida gli studenti alla conoscenza del T.U. ed alle normative di riferimento

	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.


	Essere in grado di conoscere gli ambienti di lavoro e applicare le normative di riferimento

	3
	Le norme di igiene alimentare e di tutela del consumatore
	Aula
LIM
	Introduce l’argomento spiegando di cosa si occupa la normativa di riferimento

Cosa si intende per tracciabilità degli alimenti e i meccanismi di controllo

Le norme da rispettare

	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.

Esercitazioni
	Essere in grado di riconoscere le certificazioni di qualità, la tracciabilità degli alimenti, le prescrizioni igieniche da rispettare 

	4
	I contratti delle imprese ristorative e ricettive
	Aula
LIM
	Individua gli elementi del contratto

I contratti di settore

Le responsabilità di ristoratori e albergatori
	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.

Esercitazioni
	Essere in grado di individuare e distinguere gli elementi del contratto; riconoscere i contratti di settore; gli elementi di responsabilità in capo ad albergatori e ristoratori

	5
	I contratti delle imprese di viaggio
	Aula
LIM
	Spiega il Codice del turismo
Il danno da vacanza rovinata

Il contratto di trasporto
	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.

Esercitazioni
	Essere in grado di capire e conoscere il codice del turismo, le caratteristiche del contratto di vendita di pacchetto turistico e del contratto di trasporto.

	6
	I rapporti tra TO, ADV, imprese ricettive e imprese di trasporto
	Aula
LIM
	Individuare le differenze tra TO, ADV e Imprese ricettive e di trasporto.
	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.

Esercitazioni
	Essere in grado di percepire le differenze sul piano operativo, contrattuale e di intermediazione tra TO, ADV e imprese ricettive e di trasporto

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifiche orali, correzione esercizi svolti in classe e a casa.


Torna su
	UdA 5 – LE ABITUDINI ALIMENTARI E L’ECONOMIA DEL TERRITORIO


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Distinguere i fattori che influenzano i consumi e le abitudini alimentari

Distinguere i diversi tipi di certificazioni di qualità dei prodotti agro-alimentari alla luce delle recenti normative interne e comunitarie


	· Comprendere i fattori che incidono sui consumi e sulle abitudini alimentari

· Le caratteristiche e le tendenze dei consumi alimentari in Italia.

· Normativa di settore


	· Analisi dei fenomeni e fattori economici e territoriali che incidono sulle abitudini alimentari

· Norme e procedure di conservazione e provenienza dei prodotti
· Prodotti a Kilometro zero come strategia di marketing


	Diritto e Tecn.Amm. Struttura Ricettiva
Laboratori Eno-Sala


	Laboratori Eno-Sala

Diritto e Tecn.Amm. Struttura Ricettiva




Torna su
	UdA 5 – Titolo 5 Le abitudini alimentari e l’economia del territorio
Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Essere in grado di individuare i fattori che influenzano i consumi e le abitudini alimentari e i diversi tipi di certificazione

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Le abitudini alimentari
	Aula 

LIM

	Introduzione dell’argomento attraverso la conoscenza dei fattori che incidono sui consumi e sulle abitudini alimentari

Controlla il lavoro degli alunni
	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.


	 Essere in grado di analizzare le abitudini alimentari e l’economia del territorio

	2
	I marchi di qualità alimentare
	Aula 

LIM

	Introduzione dell’argomento partendo dall’esame dei marchi in generale ai marchi di qualità alimentare, in particolare.

I prodotti a KM 0


	Lezione frontale e partecipata.

Lavori di gruppo.


	Riconoscere e distinguere i marchi di qualità alimentare

La strategia di marketing nell’adozione dei prodotti alimentari a Km.0

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifiche orali, correzione esercizi svolti in classe e a casa.


Torna su
