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CLASSE  4^turistica
Verrà ripresa in  esame l’apertura di una struttura ricettiva, analizzando le procedure imposte dalla legge necessarie per l’apertura di un albergo

UNITA’ DIDATTICA 1

Le aziende turistiche presenti nel ns. territorio, costituite da entità individuali, alcune società di piccola – piccola/media dimensione, a confronto con le catene alberghiere presenti a livello nazionale ed internazionale, con riferimento alla 
a) loro diversa tipologia,

b) franchising e formule di aggregazione d’impresa, consorzi alberghieri,

c) outsourcing in Hotel.

UNITA’ DIDATTICA 2

Il turismo sostenibile ed ecoturismo,

Analisi delle fasi da seguire nella realizzazione di un viaggio responsabile, per poi passare alla creazione di un itinerario turistico ecosostenibile, individuato nel ns. territorio. Tale elaborazione sarà in linea con le regole del turismo sostenibile, sulla base delle esigenze di specifici target di clientela.

UNITA’ DIDATTICA 3

La classificazione tipologica delle diverse strutture ricettive sarà esaminata approfondendo la ns. realtà emiliano – romagnola per quanto concerne le diverse tipologie di turismo. L’albergo diffuso. Particolare approfondimento verrà fatto circa il “TURISMO CONGRESSUALE”, analizzando la gestione del servizio di accoglienza in un convegno e relativa esercitazione pratica sul tema: “come organizzare un convegno in un hotel”.
UNITA’ DIDATTICA 4

Il contratto d’albergo: dalla prenotazione con versamento della caparra, alcuni esempi pratici, al check in – live in e check out con apertura, aggiornamento, chiusura e pagamento del conto. Analisi degli obblighi imputabili ai clienti, e/o all’albergo. Il deposito in albergo.

UNITA’ DIDATTICA 5

Le imprese di viaggi:
 a) I prodotti turistici ed i canali di distribuzione. 
Gli attori del turismo: 
- PRODUTTORI (comprendendo coloro che forniscono beni e servizi di cui i turisti necessitano), suddivisi in fornitori di 
1) ospitalità (strutture ricettive…),

2) servizi di informazione e di accoglienza (guide, interpreti, animatori turistici…),

3) servizi extralberghieri e ricreativi (ristoranti, bar, parchi a tema…)

4) servizi di trasporto (vettori)

5) altro (uffici pubblici quali I.A.T., comuni, pro-loco…)

- DISTRIBUTORI, cioè gli intermediari (T.Op. A.d.V. dettaglianti e T.Or.), con presentazione delle A.d.V. incoming ed outgoing. L’iter da seguire nell’apertura di una nuova A.d.V.. Il T.Op., che elabora il pacchetto turistico, aiutato da A.d.V. dettaglianti, verrà studiato innanzitutto considerando le principali fasi per la programmazione dello stesso e le diverse tipologie. COME SI CALCOLA IL PREZZO DI VENDITA AL PUBBLICO DI UN PACCHETTO TURISTICO. Si procederà presentando la commercializzazione dei pacchetti, analisi del catalogo e relativa struttura. Dopo aver presentato l’organigramma delle A.d.V. e del Tour Operator si passerà all’analisi del controllo di viaggio, presentando i nuovi modelli organizzativi per le A.d.V., dai network, alle reti di Franchising, alla web agency…

- Verranno sviluppati, con esempi pratici, i rapporti tra A.d.V. e albergo, analizzando i diversi tipi di contratto di collaborazione stipulati tra le due parti, suddiviso in contratto individuale e di gruppo: diverse tipologie. Particolare attenzione sarà riservata nel documento emesso dall’A.d.V., che attesta l’esistenza di un contratto chiamato VOUCHER, analizzato essenzialmente dal punto di vista operativo-gestionale, con particolare approfondimento circa l’emissione di F.F. nel calcolo della provvigione (al netto e al lordo di I.V.A..).

UNITA’ DIDATTCA 6

I vettori che assumono importanza primaria nella realizzazione di un package – tour, l’addetto all’accoglienza deve saper consigliare il cliente, con l’utilizzo più appropriato del mezzo di trasporto. 

UNITA’ DIDATTICA 7

La scelta delle risorse umane in albergo, per ottenere una idonea organizzazione e qualità nell’offerta dei servizi alberghieri.

OBIETTIVI FORMATIVI e DISCIPLINARI

L'obiettivo principale è quello di contribuire alla formazione professionale di un operatore turistico, cercando di fornire agli studenti un'approfondita conoscenza dell'organizzazione, delle tecniche amministrative e gestionali adottate dalle imprese che offrono servizi turistici. 

Lo studente verrà messo in condizione di:

- completare la formazione professionale passando da un approccio prevalentemente pratico ad un metodo di analisi sistematico;

- arricchire le capacità espressive;

- acquisire competenze tecniche e pratiche tali da essere applicate con flessibilità e senso critico nelle diverse situazioni lavorative; 

- approfondire il concetto di gestione.

METODI DI LAVORO: 

Lezione frontale - Discussione guidata -  Esposizione orale – Esercitazioni e approfondimenti individuali e di gruppo – Utilizzo del laboratorio d’informatica.

MEZZI E STRUMENTI

Verranno utilizzati libro di testo - Riviste specializzate del settore e articoli di giornali - Fotocopie integrative – Dispense ed approfondimenti disposti dal docente  - Modulistica – Brochure, Dépliant e cataloghi - Strumenti informatici.

VERIFICHE e CRITERI DI VALUTAZIONE

Verranno programmate verifiche, sia orali che pratiche al fine di accertare il livello di apprendimento e di comprensione dei singoli alunni. Ogni allievo, nel corso dell’anno scolastico, deve poter sviluppare ed approfondire alcune tematiche allo scopo di arricchire la preparazione professionale acquisita. Verranno usati test per verificare il raggiungimento degli obiettivi minimi di conoscenza e comprensione, mentre le prove orali consentiranno di accertare anche le capacità di sintesi e di analisi dello studente. Il programma sarà impostato in modo tale che anche gli allievi con attitudini meno spiccate, riescano a raggiungere gli obiettivi minimi prefissati. 

L’insegnante 

Cola Santina 

