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ANNO SCOLASTICO 2017/2018
DOCENTE: Russomando Raffaella

CLASSE: V A turistica

	1. SITUAZIONE DI PARTENZA 
La classe  si presenta educata e spesso vivace ma con un buon livello di scolarizzazione; la preparazione generale è medio e la partecipazione all’attività didattica è quasi sempre proficua poiché, un congruo numero di allievi, mostra un buon impegno.

In generale gli allievi accolgono senza opposizioni la guida del docente, utile al consolidamento di nuove conoscenze. Gli alunni sono sufficientemente autonomi nelle attività di elaborazione di testi, nell’applicazione di regole, nella risoluzione di quesiti e problemi e soprattutto nella correttezza formale; hanno inoltre, una discreta capacità di organizzare il lavoro individuale sia scolastico che domestico. Nonostante questo seguono con partecipazione le lezioni e soprattutto dimostrano un atteggiamento sempre positivo e rispettoso delle regole.
	


ORGANIZZAZIONE DELLA  PROGRAMMAZIONE IN U.D.A

	U.D.A. N° 1



	                                     DISCIPLINA/E ACCOGLIENZA TURISTICA

 □ PENTAMESTRE            X I TRIMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	5
	
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A. CREARE E GESTIRE L’IMPRESA ALBERGHIERA



	SINTESI Eseguire uno studio di fattibilità del territorio per avviare una struttura ricettiva


	Compito – Prodotto 
	Simulazione d’impresa: apertura di un esercizio alberghiero



	U.D.A. N° 2



	                                     DISCIPLINA/E ACCOGLIENZA TURISTICA

□ PENTAMESTRE           X I TRIMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	5
	
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A.  LE POSSIBILI FORME DI GESTIONE ALBERGHIERA



	SINTESI le principali forme di conduzione alberghiera


	Compito – Prodotto 
	



	U.D.A. N° 3



	                                     DISCIPLINA/E ACCOGLIENZA TURISTICA

X PENTAMESTRE           □I TRIMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	5
	
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A.  LA DIREZIONE DELL’ALBERGO



	SINTESI la figura del direttore dal’albergo e la gestione delle risorse umane


	Compito – Prodotto 
	Elaborazione di un curriculum vitae



	U.D.A. N° 4



	                                     DISCIPLINA/E ACCOGLIENZA TURISTICA

X PENTAMESTRE           □I TRIMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	5
	
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A.  L’ALBERGO E IL MARKETING



	SINTESI promuovere l’albergo


	Compito – Prodotto 
	Elaborazione di un piano di marketing



	U.D.A. N° 5



	                                     DISCIPLINA/E ACCOGLIENZA TURISTICA

X PENTAMESTRE           □I TRIMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	5
	
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A.  L’OFFERTA TURISTICA DEL TERRITORIO



	SINTESI promuovere il proprio territorio con particolare riferimento dei prodotti enogastronomici


	Compito – Prodotto 
	Elaborazione di un itinerario turistico



	SEQUENZA IN FASI


	FASE 1 

PROGETTAZIONE
	Tempi di realizzazione (durata in ore e periodo)

	
	

	
	 X OTTOBRE □ NOVEMBRE □ DICEMBRE

	
	 □ GENNAIO □ FEBBRAIO □ MARZO

	
	 □ APRILE X MAGGIO □ GIUGNO

	
	 Spazi : 

	
	 X Aula

	
	 X Laboratorio

	
	 □ Aula Magna

	
	 □ AUDITORIUM

	
	 □ Palestra

	
	 □ Spazio aperto

	
	 □ Altro

	FASE 2 

REALIZZAZIONE
	Metodologie per l’apprendimento

	
	 X Lezioni interattive 

	
	 X Problem solving 

	
	 X Lezioni frontali 

	
	 X Lavori in team 

	
	L X Cooperative learning

	
	 □ Pear to pear 

	
	 X Role playing

	
	 □ Brain storming

	
	 X Simulazione

	
	 □ Learning by doing

	
	 □ Flipped classroom

	
	 □ Altro

	
	Strumenti

	
	 X Libri di testo

	
	 X Altri testi

	
	 □ Software didattici

	
	 X Dispense

	
	 X PC

	
	 □ LIM

	
	 X Risorse on line

	
	 □ Strumenti audiovisivi

	
	 □ Altro

	FASE 3

MONITORAGGIO

DEGLI APPRENDIMENTI


	Tipologia di verifica

	
	 X Verifica orale  

	
	 X Elaborato 

	
	 X Simulazione di caso

	
	 X Risoluzione di problema

	
	 X Prova semi-strutturata 

	
	 □ Composizione  

	
	 □ Saggio breve

	
	 □ Articolo di giornale

	
	 □ Analisi del testo

	
	 □ Esercizio

	
	 □ Sintesi

	
	 X Relazione

	
	 □ Questionario  

	
	X Prova pratica di laboratorio

	
	 □ Produzione e comprensione di grafici e tabelle

	
	 X Realizzazione di lavori multimediali

	
	 X Realizzazione di schemi/mappe concettuali

	
	 □ Prodotto di lavoro in team

	
	 □ Altro:

	FASE 4

CONDIVISIONE 
	 □ Convegno

	
	 □ Mostra

	
	 □ Produzione di materiale cartaceo/digitale da distribuire alla

    comunità scolastica e/o al territorio 

	
	 □ Altro

	DISCIPLINE

COINVOLTE
	

	DOCENTI

COINVOLTI
	

	RISORSE PROFESSIONALI INTERNE

	 X Assistenti Tecnici  

	
	 □ Docenti di altri corsi con competenze specifiche

	
	 □ Altro

	RISORSE PROFESSIONALI ESTERNE


	 □ Esperti del settore 

	USCITE DIDATTICHE

	Ci si riserva di effettuare uscite didattiche che possano arricchire formativamente gli allievi, in relazione  all’offerta del territorio.


	GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEI RISULTATI RAGGIUNTI



	Livello

EQF
	Descrittori
	N. alunni
	Voto in

decimi
	Grado di

Padronanza

	3
	Comprende le informazioni principali e secondarie e sa rielaborare e collegare autonomamente, utilizzando varie fonti. Espone in modo corretto e linguisticamente appropriato. Esprime valutazioni personali e le argomenta.
	
	9-10

	AVANZATO

	2
	Comprende le informazioni principali e le sa  rielaborare e collegare in modo pertinente alle richieste. Espone e utilizza i linguaggi specifici  in modo corretto. Esprime semplici valutazioni personali.
	
	7-8
	INTERMEDIO

	1
	Comprende le informazioni principali di testi orali/scritti. Espone e utilizza i linguaggi specifici in modo semplice, se guidato.
	
	6
	BASE

	//
	
	
	≤ 5
	       NON RAGGIUNTO


DATA

                                                                                                                           FIRMA         

COMPETENZE�
CONOSCENZE�
ABILITÀ’


�
�
COMPETENZE PROFESSIONALI


Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere


Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto


Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela�
CONOSCENZE PREGRESSE


Saper gestire le procedure di front e back office nelle varie fasi del ciclo cliente. Ricordare le principali nozioni di diritto acquisite nel corso degli studi.








Le procedure di comunicazione di inizio e fine attività.


I diritti e i doveri dell’albergatore in ogni fase del ciclo cliente.


La classificazione alberghiera �
Adempiere gli obblighi burocratici richiesti per avviare, trasformare o cessare un’attività ricettiva


Gestire i rapporti con i clienti nel rispetto della normativa attinente al settore turistico-ricettivo


Valutare le caratteristiche e i servizi di una struttura alberghiera al fine della sua classificazione  












































�
�
 





COMPETENZE�
CONOSCENZE�
ABILITÀ’


�
�
Comprendere le definizioni  di azienda e di  impresa alberghiera. Conoscere i criteri fondamentali della conduzione dell’impresa alberghiera e i modelli organizzativi adattabili alle diverse tipologie (alberghi di piccole, medie, grandi dimensioni) 


Conoscere le varie forme di gestione possibili in una struttura alberghiera (familiare, manageriale, a catena) 


Conoscere le nuove forme di collaborazione commerciali tra aziende turistico-alberghiere: consorzi, contratti di franchising e di management�


















�
Saper costruire l’organigramma di un albergo sulla base delle sue dimensioni
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COMPETENZE�
CONOSCENZE�
ABILITÀ’


�
�
COMPETENZE PROFESSIONALI


Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere


Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto


Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela�
CONOSCENZE PREGRESSE


Conoscere le principali nozioni di legislazione alberghiera


Conoscere l’organizzazione aziendale delle aziende alberghiere








La formazione e le mansioni del direttore d’albergo


I principi-chiave della corretta gestione del personale


L’outsourcing nel comparto alberghiero




















�
Esprimere in modo efficace il proprio ruolo all’interno dell’azienda in cui si opera


Valutare le politiche del personale adottate dalle imprese


Relazionarsi in modo positivo con i colleghi di lavoro 
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COMPETENZE�
CONOSCENZE�
ABILITÀ’


�
�
COMPETENZE PROFESSIONALI


Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere


Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto


Svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità


�
CONOSCENZE PREGRESSE


Conoscere l’articolazione del mercato turistico; conoscere il funzionamento delle aziende alberghiere; avere familiarità con Internet.





Il concetto di marketing, il marketing mix e il ciclo di vita del prodotto. Le specificità del marketing applicato al settore ricettivo. L’uso di Internet come strumento di marketing. Struttura e contenuti del piano di marketing




















�
Analizzare il marketing mix di una struttura alberghiera


Impostare una campagna di web marketing


Impostare il sito web di un’azienda alberghiera


Elaborare un piano di marketing
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COMPETENZE�
CONOSCENZE�
ABILITÀ’


�
�
Saper ricercare le informazioni relative all’offerta turistica del territorio (sapere indirizzare la propria ricerca) 


Saper consultare e leggere le fonti di informazione (manuali, guide, cartine) 


Saper realizzare un’adeguata agenda che raccolga i dati più significativi al fine di fornire tempestive e precise informazioni Saper individuare, a seconda  della tipologia della località  e della propria clientela,  gli elementi dell’offerta turistica locale più interessanti�
Riconoscere l’importanza della  presenza, sul territorio, di beni turistici, artistici  e inquadrarli all’interno di un pacchetto d’offerta di cui fa parte anche l’azienda ricettiva 


Conoscere le principali tipologie di bene turistico presente sul territorio (naturale, storico, artistico, culturale, di svago e tempo libero, enogastronomico )  Conoscere altri elementi di interesse propri della località in cui  ubicata l’azienda (fiere, eventi e manifestazioni) 


Saper individuare le fonti utili  per la ricerca di informazioni  dettagliate relative ai beni sopra indicati

















�
Sa presentare gli elementi costitutivi del pacchetto turistico di una località


Sa spiegare l’importanza dei diversi fattori


Sa indicare  i beni e i servizi turistici più caratteristici del territorio, offrendo per ognuno di essi le informazioni più significative


Sa riconoscere gli strumenti di ricerca per i diversi servizi


Sa consultare e interpretare le fonti di informazione
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