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COMPETENZA GENERALE N. 10 

Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo 

svolgimento dei processi produttivi e dei servizi. 

 

COMPETENZA DI INDIRIZZO N. 2 
Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in 

un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione. 

 

COMPETENZA DI INDIRIZZO N. 9 
Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality 
Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale. 

Conoscenze/Contenuti 

La contabilità e il bilancio delle imprese turistico-ristorative 

La comunicazione aziendale: 

il sistema informativo aziendale e sua articolazione 

Le scritture contabili dell'impresa turistico ristorativa: 

definizione e terminologia del conto, 

- conti finanziari, 

- conti economici, 

classificazioni principali delle scritture contabili: scritture 

elementari, sezionali e complesse 

La contabilità generale: definizione e scopi principali. 

Il metodo della partita doppia nella tenuta dei conti finanziari e dei 

conti economici applicata con l'utilizzo dei conti di mastro. 

Le voci del bilancio in base alle operazioni di assestamento dei 

conti a fine anno: 

-   il TFR, 

- l'ammortamento 

Il bilancio d’esercizio: 

aspetti normativi e principi che regolano la formazione del bilancio 

I prospetti del bilancio di una società di capitali: 

- Stato Patrimoniale 

- Conto economico 
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Prof.ssa Simona Giglietta 

COMPETENZA DI INDIRIZZO N. 1 

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di 

commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-

alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

Conoscenze/Contenuti 

L'analisi dei costi delle imprese turistico-ristorative 

La classificazione dei costi: 

- come si classificano i costi, 

- le configurazioni di costo. 

I metodi di calcolo dei costi: 

- full costing, 

- direct costing 
La fissazione del prezzo di vendita 


