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	Istituto
	Alberghiero “F.lli Pieroni” di Barga

	Classe
	4KA

	Disciplina
	Diritto e tecnica Amministrativa delle imprese turistiche

	Ore settimanali
	5

	Docente
	Interlandi Giovannella

	Anno scolastico
	2018/2019



	CONTENUTI DISCIPLINARI SVILUPPATI
Descriverei contenuti svolti, specificandone possibilmente il tempo complessivo in ore, comprensivo delle prove di valutazione/verifica
	N. unità didattiche
mono/pluri-disciplinari
	Livello di approfondimento:
ottimo/buono/discreto/suff.

	Modulo A: I Finanziamenti delle Imprese turistico –ristorative
· Il fabbisogno finanziario e i finanziamenti aziendali
· I finanziamenti bancari( prestiti bancari, anticipo su fatture, mutuo )
· L’interesse , il montante 
· Lo sconto commerciale e il valor attuale

	                   4
	        Buono

	Modulo B: la Contabilità e il Bilancio delle imprese turistico-ristorative
· Il sistema informativo aziendale
· Le scritture contabili  dell’impresa (contabilità elementare, sezionali e complesse)
· Il bilancio d’esercizio ( Stato patrimoniale, Conto Economico e nota Integrativa)
· Le voci del bilancio ( Ratei e risconti, ammortamento)
L’analisi del Bilancio( interpretazione del bilancio e analisi per indici : Roe, Roi ,Ros), rielaborazione dello Stato Patrimoniale
	                      4
	         Buono

	Modulo C: L’analisi dei costi
· Contabilità gestionale , classificazione dei costi( fissi, variabili, diretti , indiretti)
· Metodi di calcolo dei costi e configurazione di costo
· Il diagramma di redditività ( rappresentazione dei costi fissi e variabili, costi totali e ricavi totali, BEP)
Il Food and beverage cost (come si determina il prezzo di vendita nelle imprese ristorative)
	            3
	  Buono

	Modulo D: I Contratti delle imprese turistico-ristorative
· Che cos’è un contratto e quali sono gli elementi essenziali
· Il contratto di Vendita, di Somministrazione, il contratto di Appalto e il contratto d’opera
· I contratti specifici del settore Ristorativo:  il contratto di Ristorazione, di Catering e Banqueting
· I contratti  d’Albergo e il Franchising.                                                   
	                 4
	  Buono

	Modulo E: I contratti di lavoro e le norme sulla Sicurezza (Cenni)
· Il mercato del lavoro, il reclutamento del personale
· Il contratto di lavoro subordinato( a tempo determinato, a tempo indeterminato,  apprendistato, part-time) la retribuzione.
· La sicurezza sul lavoro,obblighi per le imprese e per i lavoratori, segnaletica di sicurezza.
	        3
	  Discreto

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	






	Barga, 04 giugno 2019
	Il docente
Interlandi Giovannella
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