ECONOMIA E GESTIONE DELL’AZIENDA RISTORATIVA

classe quarta tecnico servizi della ristorazione

	obiettivi
	contenuti

	· Conoscere  le caratteristiche della domanda e dell’offerta  turistica e della composizione del mercato turistico
· Conoscere la struttura di un’azienda ed il suo funzionamento con particolare riferimento all’impresa ristorativa
	· L’azienda: concetti generali; classificazioni.
 

	· Saper riconoscere e classificare i diversi tipi di imprese ristorative sotto l’aspetto giuridico
	· L’azienda ristorativa: classificazione; organizzazione; analisi dei settori e dei servizi.

	· Conoscere le relazioni esistenti tra l’impresa ristorativa e l’ambiente circostante. Conoscere le caratteristiche della domanda e dell’offerta turistica  e i suoi  riflessi sul sistema economico nazionale; la bilancia dei pagamenti.
	· L’azienda nel sistema economico. la moneta, il sistema monetario; l’inflazione, il turismo internazionale e la bilancia dei pagamenti. Cenni sul sistema monetario europeo e l’introduzione dell’Euro.

	· Saper esaminare l’importanza del fattore umano nell’organizzazione aziendale e analizzare il concetto di azienda come combinazione di risorse umane e di beni
	· L’organizzazione aziendale: modelli organizzativi aziendali con particolare riferimento alle aziende ristorative

	· Conoscere la composizione qualitativa e quantitativa del capitale e la valutazione degli elementi che lo compongono
	· Il patrimonio: aspetto qualitativo e quantitativo; il patrimonio netto; valori finanziari e economici; ammortamento, fondi oneri e rischi, redazioni prospetti

	· Conoscere gli aspetti fondamentali della gestione aziendale e saper identificare gli elementi di determinazione del reddito
	· La gestione economica: concetti di costo e ricavo e relative classificazioni  Concetto di reddito. 


ECONOMIA E GESTIONE DELL’AZIENDA RISTORATIVA

classe quinta tecnico servizi della ristorazione

	obiettivi
	contenuti

	1. Conoscere ed analizzare il sistema gestionale aziendale nella sua unitarietà e nei suoi sottoinsiemi

2. Conoscere ed analizzare la gestione finanziaria in un’impresa ristorativa

3. Conoscere le operazioni di gestione ed il loro riflesso sul risultato economico

4. Conoscere le caratteristiche e le funzioni della contabilità dei costi

5. Conoscere la competenza economica dei costi e dei ricavi, al fine di determinare il risultato economico conseguito

6. Conoscere la struttura del Bilancio d’Esercizio in un’impresa ristorativa

7. Conoscere le diverse tecniche di analisi finanziaria, economica e patrimoniale

8. Conoscere e analizzare l’attività commerciale e il marketing management

9. Conoscere la gestione delle risorse umane come strumento di strategia aziendale

10. Conoscere ed analizzare gli strumenti di programmazione e di controllo aziendale


	· La gestione dell’impresa ristorativa

aspetto finanziario: rapporti con le banche, altre forme di finanziamento

aspetto economico: analisi dei costi e dei ricavi.

· Le scritture elementari, i libri e i documenti obbligatori, le scritture complesse.

· Il Bilancio d’esercizio e l’analisi per indici.

· I servizi nelle varie tipologie dell’impresa ristorativa.     I problemi economici e di gestione dei servizi ristorativi  nell’albergo, nel ristorante, nell’azienda agrituristica, nel centro produzione pasti, nelle comunità, in altre imprese ricettive.

· La gestione delle risorse umane: il fattore umano come strumento di strategia aziendale; la politica del personale.

· l controllo aziendale, la programmazione, gli strumenti di controllo, il budget operativo del settore Food and Beverage.

· Attività commerciale e marketing management.            La gestione commerciale: l’impresa ristorativa market oriented. Generalità ed obiettivi del marketing; elementi del marketing mix: comunicazione, prodotto, prezzo, distribuzione personale.                                                     Gli strumenti di marketing: le ricerche di mercato, i rapporti di collaborazione tra imprese.
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