TECNICO DELL’AZIENDA AGRITURISTICA
Si tratta di creare un Tecnico abbia competenze nei settori agricolo, di trasformazione dei prodotti dell’azienda, ristorazione.
COMPETENZE IN USCITA

E’ in grado di:

1. organizzare e gestire attività di coltivazione erbacee, arboree ed orticole, con attenzione alla qualità dei prodotti e rispetto dell’ambiente
2. organizzare  e gestire attività di allevamento con attenzione alla qualità dei prodotti e benessere degli animali
3. gestire attività conservative e trasformative dei prodotti agroalimentari garantendo tracciabilità e sicurezza

4. lavorare i prodotti alimentari nel rispetto delle loro caratteristiche organolettiche, operando secondo i sistemi di conservazione, igiene e sicurezza alimentare;
5. realizzare ed elaborare piatti della tradizione locale attraverso l’utilizzo dei prodotti autoctoni

6. promuovere il territorio attraverso iniziative eno-gastronomiche, didattiche, culturali collaborando con tutti i soggetti rilevanti per lo sviluppo del settore;

7. proporre soluzioni di ospitalità inserite nel contesto territoriale;

8. promuovere la propria azienda, anche in lingua straniera, utilizzando diversi canali;

9. gestire l’azienda sotto il profilo economico, contabile e finanziario.  

	Competenza n. 1

Organizzare e gestire attività produttive nell’ambito delle coltivazioni agrarie, valorizzando aspetti qualitativi dei prodotti.

	

	Fonti di legittimazione



	
	1° BIENNIO
	2° BIENNIO
	5° ANNO

	INDICATORI:

Organizzare il calendario delle attività aziendali.
Utilizzare adeguate tecniche colturali, relativamente alle operazioni di lavorazione del terreno, semine, impianti, concimazioni, trattamenti interparassitari, lotta alle malerbe.
Applicare tecniche di coltivazione ecocompatibili.


	ABILITÀ
	

	
	
	· Utilizzare strumenti di rilevazione climatica ai fini agronomici.
· Identificare  le proprietà del suolo.
· Descrivere l’ anatomia e la fisiologia delle piante.


	· Individuare i tipi di suolo per fini agronomici.
· Adattare le colture al tipo di terreno.

· Applicare adeguate tecniche colturali alle diverse produzioni agricole (erbacee).
· Individuare le fasi fenologiche delle diverse specie agrarie.

· Utilizzare tecniche colturali ecocompatibili.

· Distinguere le caratteristiche qualitative dei prodotti in funzione dei principi nutritivi e dell’utilizzo finale.


	· Applicare adeguate tecniche colturali alle diverse produzioni arboree.

· Costruire opportuni ordinamenti colturali secondo le finalità aziendali

· Effettuare scelte produttive e gestionali in base alle indicazioni di mercato.


	
	CONOSCENZE
	Principi di Agricoltura
Fattori climatici, strumenti di meteorologia, struttura della pianta e fisiologia
Chimica agraria

Caratteristiche fisico-chimiche-microbiologice del suolo

Ecologia

Natura degli ecosistemi; processi evolutivi degli ecosistemi; cicli degli elementi

Tecnologie informatiche

Standard ECDL

Scienze e tecnologie applicate

Esercitazioni di microscopia, di botanica 

	Produzioni vegetali

Gestione del suolo; nutrizione e difesa delle colture; coltivazioni erbacee

Gestione dell’ambiente e del territorio

Ecologia applicata; utilizzo, ripristino e valorizzazione dell’ambiente


	Produzioni vegetali

Coltivazioni arboree: impianto, lavorazioni, fertilizzazioni, trattamenti antiparassitari, lotta alle malerbe, raccolta.


	Competenza n. 1

Organizzare e gestire attività produttive, nell’ambito delle coltivazioni agrarie, valorizzando aspetti qualitativi dei prodotti


	RIF. EQF:   Nell’EQF, le “competenze” sono descritte in termini di responsabilità e autonomia.

	1

Lavoro o studio, sotto la diretta supervisione, in un contesto strutturato.

(primo approccio ad un’attività non conosciuta)  
	2

Lavoro o studio sotto la supervisione con una certo grado di autonomia.

(destrezza nello svolgere un’attività routinaria) 
	3

Assumere la responsabilità di portare a termine compiti nell’ambito del lavoro o dello studio;

adeguare il proprio comportamento alle circostanze nella soluzione dei problemi.

(competenza nel fronteggiamento di compiti e problemi che richiedono capacità di adattamento al contesto: qualifica) 
	4

Sapersi gestire autonomamente, nel quadro di istruzioni in un contesto di lavoro o di studio, di solito prevedibili, ma soggetti a cambiamenti;

sorvegliare il lavoro di routine di altri, assumendo una certa responsabilità per la valutazione e il miglioramento di attività lavorative o di studio.

(competenza nel fronteggiamento di compiti e problemi soggetti a cambiamento e che necessitano di guidare altre persone: diploma)


	1
	2
	3
	4

	Organizzare e gestire mansioni operative  nell’ambito delle lavorazioni del terreno, e cura delle pratiche periodiche di coltivazione, utilizzando semplici strumenti con la guida di un tutor aziendale
	Organizzare e gestire un incarico operativo più articolato, nell’ambito delle coltivazioni erbacee, operando in modo autonomo scelta delle conoscenze e degli strumenti più adatti.
	Organizzare e gestire una semplice attività produttiva nel campo delle coltivazioni erbacee e protette in modo consapevole, tenendo in considerazione il contesto ambientale ed operando scelte mirate alla valorizzazione della attività stessa.
	Organizzare e gestire in modo autonomo una attività produttiva, sia in pieno campo sia protetta, più complessa, assegnando compiti precisi alla squadra di lavoro, sapendo rendicontare anche sul piano economico il risultato. 



	Competenza n. 2
Organizzare e gestire attività produttive nel comparto zootecnico, valorizzando aspetti qualitativi delle produzioni.

	

	Fonti di legittimazione



	
	1° BIENNIO
	2° BIENNIO
	5° ANNO

	INDICATORI:

Organizzare il calendario delle attività aziendali.

Condurre allevamenti  di animali, anche di bassa corte, nel rispetto del benessere degli stessi.

Applicare tecniche di allevamento ecocompatibili.


	ABILITÀ
	

	
	
	· Descrivere l’anatomia degli animali domestici: avicoli e bovini.

· Descrivere la fisiologia degli animali domestici: monogastrici e poligastrici.


	· Distinguere le caratteristiche qualitative degli alimenti per l’alimentazione del bestiame.

· Formulare razioni alimentari in base ai fabbisogni degli animali.


	· Individuare tecniche e strutture d’allevamento che tengano conto del benessere degli animali.

· Gestire il processo della mungitura nel caso di allevamenti bovini od ovicaprini da latte.

· Applicare metodi e strumenti per la valutazione dell’accrescimento in carne degli animali destinati alla macellazione..

	
	CONOSCENZE
	Tecnologie informatiche

Standard ECDL

Scienze e tecnologie applicate

Esercitazioni di microscopia di zoologia
Produzioni animali

Anatomia e fisiologia degli animali domestici

	Produzioni animali

Zoognostica; nutrizione, alimentazione, genetica 
Zootecnia speciale relativamente ad avicoli, ovicaprini, bovini e suini.

Gestione dei reflui


	Produzioni animali

Tipologie di allevamento; strutture per il ricovero degli animali.

I processi di gestione degli allevamenti per la produzione di latte (bovini ed ovicaprini) e di carne (bovini, ovicaprini, avicunicoli).

Gli impianti di mungitura



	Competenza n. 2
Organizzare e gestire attività produttive nel comparto zootecnico, valorizzando aspetti qualitativi delle produzioni


	RIF. EQF:   Nell’EQF, le “competenze” sono descritte in termini di responsabilità e autonomia.

	1

Lavoro o studio, sotto la diretta supervisione, in un contesto strutturato.
	2

Lavoro o studio sotto la supervisione con una certo grado di autonomia.
	3

Assumere la responsabilità di portare a termine compiti nell’ambito del lavoro o dello studio; adeguare il proprio comportamento alle circostanze nella soluzione dei problemi.
	4

Sapersi gestire autonomamente, nel quadro di istruzioni in un contesto di lavoro o di studio, di solito prevedibili, ma soggetti a cambiamenti; 

sorvegliare il lavoro di routine di altri, assumendo una certa responsabilità per la valutazione e il miglioramento di attività lavorative o di studio.

	1
	2
	3
	4

	Organizzare e gestire mansioni operative  di pulizia degli animali e strutture zootecniche, di aiuto all’alimentazione animale, utilizzando semplici strumenti con la guida di un tutor aziendale
	Organizzare e gestire un incarico operativo più articolato riguardante il benessere degli animali e la loro alimentazione,   operando in modo autonomo scelta delle conoscenze e degli strumenti più adatti.
	Organizzare e gestire in modo completo una semplice attività produttiva anche nell’ambito degli animali di bassa corte in modo consapevole, tenendo in considerazione il contesto ambientale ed operando scelte mirate alla valorizzazione della attività stessa.
	Organizzare e gestire in modo completo ed autonomo una attività produttiva, sia nel settore bovino sia in quello ovicaprino, assegnando compiti precisi alla squadra di lavoro, sapendo rendicontare anche sul piano produttivo il risultato. 




	Competenza n. 3
Organizzare e gestire attività produttive, controllando gli aspetti contabili, fiscali ed economici.

	

	Fonti di legittimazione



	
	1° BIENNIO
	2° BIENNIO
	5° ANNO

	INDICATORI:

Descrivere sotto il profilo patrimoniale l’azienda agricola

Registrare i fatti amministrativi per la contabilità economica e quella fiscale.
Redigere il bilancio economico dell’azienda agraria.
Valutare la convenienza economica delle scelte di conduzione aziendale.

	ABILITÀ
	

	
	
	· Distinguere le leggi della macro e microeconomia
· Riconoscere le leggi che regolano lo scambio delle merci e dei valori


	· Aprire l’attività imprenditoriale

· Redigere l’inventario aziendale a fine anno

· Registrare i fatti amministrativi in PD

· Registrare i documenti fiscali a fine IVA ed Imp. Dir.


	· Costruire – Redigere il bilancio economico  della propria azienda

· Costruire opportuni ordinamenti colturali secondo le finalità aziendali

· Effettuare scelte produttive e gestionali in base alle indicazioni di mercato.

· Valutare l’efficienza aziendale tramite indici

· Preparare la documentazione completa per la denuncia dei Redditi.



	
	CONOSCENZE
	Principi di economia e politica agraria
Il mercato e le sue leggi. La borsa merci e la borsa valori.
Formazione del prezzo

I Fattori della produzione.

L’azienda e l’impresa.


	Economia e contabilità agraria
Lo stato patrimoniale dell’azienda agraria: l’inventario ed il calcolo del Patrimonio e/o del Capitale netto.

La registrazione dei fatti amministrativi secondo la metodologia della Partita Doppia.

L’Imposta sul Valore aggiunto: i regimi, la registrazione dei documenti IVA.

Concetto di equazione del tornaconto;
Il Bilancio economico dell’azienda agraria

	Economia estimo e legislazione

Il bilancio e le sue applicazioni nel contesto aziendale.

Calcolo del reddito aziendale.

L’efficienza aziendale.

La denuncia dei redditi.

La Politica agricola comunitaria.

Le Misure del Piano di Sviluppo Rurale.




	Competenza n. 3
Organizzare e gestire attività produttive, controllando gli aspetti contabili, fiscali ed economici.


	RIF. EQF:   Nell’EQF, le “competenze” sono descritte in termini di responsabilità e autonomia.

	1

Lavoro o studio, sotto la diretta supervisione, in un contesto strutturato.
	2

Lavoro o studio sotto la supervisione con una certo grado di autonomia.
	3

Assumere la responsabilità di portare a termine compiti nell’ambito del lavoro o dello studio; adeguare il proprio comportamento alle circostanze nella soluzione dei problemi.
	4

Sapersi gestire autonomamente, nel quadro di istruzioni in un contesto di lavoro o di studio, di solito prevedibili, ma soggetti a cambiamenti; 

sorvegliare il lavoro di routine di altri, assumendo una certa responsabilità per la valutazione e il miglioramento di attività lavorative o di studio.

	1
	2
	3
	4

	Analizzare, sotto diretta e continua supervisione, i processi dal punto di vista contabile ed economico ottimizzandone l’efficienza, proponendo semplici indicatori di efficienza, applicando semplici strumenti di rilievo e indagine dei dati economici, indicando alcuni possibili orientamenti nelle scelte di processo. 


	Analizzare, dietro precise istruzioni, i processi dal punto di vista contabile ed economico, ottimizzandone l’efficienza, proponendo indicatori di efficienza pertinenti tra quelli proposti, applicando i principali strumenti di rilievo e indagine dei dati economici, fornendo semplici orientamenti nelle scelte di processo. 


	Analizzare, autonomamente e in maniera consapevole, i processi dal punto di vista contabile ed economico, ottimizzandone l’efficienza, proponendo gli indicatori di efficienza pertinenti, applicando gli strumenti di rilievo e indagine dei dati economici, contribuendo ad orientare nelle scelte di processo.


	Analizzare, in totale autonomia, i processi dal punto di vista contabile ed economico, ottimizzandone l’efficienza, proponendo tutti gli indicatori di efficienza, applicando tutti gli strumenti di rilievo e indagine dei dati economici, orientando consapevolmente nelle scelte di processo, suggerendo soluzioni e assumendosi responsabilità in merito alla valutazione delle stesse  gestendo il gruppo di lavoro, assegnando compiti responsabilità e sorvegliando il procedere dei lavori.




	Competenza n 4:

trasformare i prodotti nel rispetto delle loro caratteristiche organolettiche operando secondo precise norme di conservazione, igiene e sicurezza alimentare


	Esempi



	Fonti di legittimazione




	
	1° BIENNIO
	2° BIENNIO
	5° ANNO

	INDICATORI:

riconoscere e controllare la qualità e le caratteristiche organolettiche dei prodotti alimentari

eseguire correttamente le procedure di stoccaggio e conservazione

applicare regole e procedimenti specifici per la lavorazione e la cottura dei prodotti di diverse categorie merceologiche

impostare un piano di autocontrollo igienico (HACCP) relativamente alla propria attività

	ABILITA’
	· identificare qualitativamente i prodotti alimentari

· suddividere per categorie alimentari – merceologiche

· eseguire correttamente tagli ed operazioni preliminari dei prodotti alimentari (con supervisione)

· lavorare in modo igienicamente corretto in relazione al compito assegnato
	· gestire l’approvvigionamento alimentare 

· applicare correttamente i sistemi di conservazione

· eseguire correttamente tagli ed operazioni preliminari dei prodotti alimentari (con autonomia)

· usare adeguatamente attrezzature e tecniche di cottura
	· scegliere e realizzare la cottura idonea per ogni tipo di alimento

· ottimizzare le risorse tecnologiche di cottura e conservazione

· elaborare il piano di autocontrollo igienico



	
	CONOSCENZE
	· conoscere i criteri  di freschezza dei prodotti alimentari

· conoscere i vari gruppi alimentari - merceologici

· conoscere la terminologia elementare e le regole di base per la lavorazione dei prodotti

· conoscere le principali norme igieniche nella manipolazione degli alimenti
	· conoscere la stagionalità dei prodotti

· conoscere i sistemi di conservazione

· conoscere strumenti ed attrezzature per la cottura


	· conoscere le più moderne tecniche di cottura

· riconoscere i vantaggi anche economici dei più moderni sistemi di conservazione

· conoscere il sistema HACCP




	Competenza n 4:

trasformare i prodotti nel rispetto delle loro caratteristiche organolettiche operando secondo precise norme di conservazione, igiene e sicurezza alimentare



	RIF. EQF:   Nell’EQF, le “competenze” sono descritte in termini di responsabilità e autonomia.

	1

Lavoro o studio, sotto la diretta supervisione, in un contesto strutturato.
	2

Lavoro o studio sotto la supervisione con una certo grado di autonomia.
	3

Assumere la responsabilità di portare a termine compiti nell’ambito del lavoro o dello studio; adeguare il proprio comportamento alle circostanze nella soluzione dei problemi.
	4

Sapersi gestire autonomamente, nel quadro di istruzioni in un contesto di lavoro o di studio, di solito prevedibili, ma soggetti a cambiamenti; 

sorvegliare il lavoro di routine di altri, assumendo una certa responsabilità per la valutazione e il miglioramento di attività lavorative o di studio.

	1
	2
	3
	4

	Conservare piccole quantità di prodotto aziendale (frutta, ortaggi) e trasformare semplici prodotti aziendali quali conserve e confetture, applicando determinate semplici tecniche ed utilizzando semplici strumenti con la guida di un tutor aziendale
	Applicare le tecniche della conservazione e trasformazione dei principali  alimenti agroalimentari prodotti dall’azienda, conoscendo in modo sufficiente le caratteristiche organolettiche,  operando in modo autonomo la scelta delle tecniche e degli strumenti più adatti.
	Organizzare e gestire una semplice attività di conservazione e trasformazione dei prodotti aziendali in modo consapevole, tenendo in considerazione le necessità dell’azienda.


	Organizzare e gestire in modo autonomo la conservazione degli alimenti agroalimentari sulla base delle caratteristiche chimiche ed organolettiche degli alimenti, delle necessità aziendali. Assegnare  compiti precisi alla squadra di lavoro; applicare le indicazioni del controllo HACCP anche nella trasformazione alimentare dei prodotti. 




	 Competenza n. 5: 

 realizzare ed elaborare piatti della tradizione locale attraverso la conoscenza del proprio territorio e l’utilizzo dei prodotti autoctoni



	Esempi



	Fonti di legittimazione




	
	1° BIENNIO
	2° BIENNIO
	5° ANNO

	INDICATORI:
identificare e gestire le conoscenze relative agli usi, costumi e tradizioni locali

applicare a prodotti autoctoni moderne tecniche di lavorazione

reinterpretare i piatti tradizionali in veste moderna 

	ABILITA’
	· Eseguire le operazioni preliminari  di taglio e pulizia degli ingredienti.

· Conservare gli ingredienti in ambiente adatto
· Scegliere gli ingredienti per i piatti del menù di base

· Scegliere le tecniche di lavorazione degli alimenti
	· Abbinare il cibo alle bevande

· Preparare i componenti  base e piatti pronti  di un menù base (antipasti, primi piatti, secondi piatti, contorni e dessert).

· Cucinare e manipolare il cibo salvaguardandone i principi nutritivi  
· Preparare semplici menù completi composti dai più comuni e diffusi piatti della cucina odierna comune.


	· Preparare menù completi della cucina tradizionale locale (antipasti, primi piatti, secondi a base di carne e pesce).
· Preparare menù completi reinventando i piatti tradizionali.

· Applicare schemi dietologici di base nella composizione dei diversi menù, in base alle diverse tipologie di utenti e alle patologie più comuni


	
	CONOSCENZE
	1. Usi e costumi tradizionali.
2. Tecniche di conservazione dei   cibi

3. Principi nutritivi dei cibi più comunemente utilizzati in cucina.

4. Normativa igienico-sanitaria 
	1. Tecniche tradizionali ed antiche di lavorazione alimentare.
2. Normativa riguardante la tracciabilità e la rintracciabilità dei prodotti alimentari.
	1. Prodotti, Alimenti della cucina popolare passati ed attuali. 
2. Le tradizioni popolari in campo enogastronomico.
3. Le patologie più frequenti in campo alimentare

4. Le diete


	 Competenza n. 5: 

 realizzare ed elaborare piatti della tradizione locale attraverso la conoscenza del proprio territorio e l’utilizzo dei prodotti autoctoni




	1

Lavoro o studio, sotto la diretta supervisione, in un contesto strutturato.
	2

Lavoro o studio sotto la supervisione con una certo grado di autonomia.
	3

Assumere la responsabilità di portare a termine compiti nell’ambito del lavoro o dello studio; adeguare il proprio comportamento alle circostanze nella soluzione dei problemi.
	4

Sapersi gestire autonomamente, nel quadro di istruzioni in un contesto di lavoro o di studio, di solito prevedibili, ma soggetti a cambiamenti; 

sorvegliare il lavoro di routine di altri, assumendo una certa responsabilità per la valutazione e il miglioramento di attività lavorative o di studio.

	1
	2
	3
	4

	Eseguire, sotto sorveglianza  le operazioni preliminari  di taglio e pulizia degli ingredienti di semplici piatti di base del menù, nonché semplici operazioni di cottura, rispettando le norme igieniche e sanitarie.

	Eseguire in parziale autonomia operativa le diverse fasi della preparazione e cottura di fondi comuni e salse, verdure, frutta e ortaggi, semplici primi a base di riso e pasta, nonché le fasi di impasto, preparazione e cottura di prodotti da forno (pane semplice e lavorato) e pasticceria, rispettando norme igieniche.
	Collaborare alla preparazione di menù completi della cucina nazionale e tradizionale locale. Eseguire in sufficiente autonomia operativa le diverse fasi  della preparazione e cottura di carni e pesci, avendo cura di operare nel rispetto delle norme di sicurezza e di igiene vigenti   (sanitarie ed HACCP).
	Organizzare in modo autonomo e corretto il posto mobile di lavoro ed eseguire in autonomia operativa menù completi della cucina nazionale e tradizionale locale. Pianificare i tempi di preparazione e cottura, avendo cura di operare nel rispetto delle norme di sicurezza e di igiene vigenti  Applicare schemi dietologici di base nella composizione dei diversi menù, in base alle diverse tipologie di utenti e alle patologie più comuni.


	Competenza n. 6
Proporre soluzioni di ospitalità inserite nel contesto ambientale

	

	Fonti di legittimazione



	
	1° BIENNIO
	2° BIENNIO
	5° ANNO

	INDICATORI:

Definire le peculiarità della realtà territoriale locale, identificandone i punti di forza

Declinare l’ospitalità secondo le esigenze del cliente

Operare scelte di marketing appropriate al target di riferimento

Applicare correttamente la normativa


	ABILITÀ
	

	
	
	· Distinguere le diverse realtà ambientali

· Individuare le esigenze fondamentali  dei turisti che ispirano scelte e comportamenti economici, nonché i vincoli a cui sono subordinati

· Individuare varietà, specificità e dinamiche elementari dei sistemi economici


	· Distinguere gli elementi del vantaggio competitivo, analizzandoli

· Utilizzare correttamente le fonti normative di riferimento


	· Distinguere le diverse metodologie di marketing e di ricerca operativa

· Utilizzare le leve delle quattro p: place, promotion, price, product

· Valutare costi e guadagni dell’impresa agri-turistica

· Conoscere tutti gli adempimenti burocratici e le autorizzazioni da espletare

· Conoscere le agevolazioni finanziarie pubbliche: finanziamenti a fondo perduto; Interreg.



	
	CONOSCENZE
	Economia e tecnica turistica

I soggetti economici, il sistema economico: strutture e dinamiche che lo caratterizzano

Scienza della natura e del territorio

Il territorio a livello locale: patrimonio paesaggistico, artigianale ed eno-gastronomico


	Economia e tecnica turistica

I mezzi di pagamento, la fatturazione, 

definizione di attività agrituristiche
Geografia turistica

Programma regionale agrituristico e di rivitalizzazione di aree rurali

Legislazione turistica

Le principali fonti normative in materia di turismo locali, regionali, nazionali; Regioni a statuto speciale e province autonome 
	Economia e tecnica turistica

Determinazione delle tariffe; determinazione di criteri e limiti dell'attività agrituristica;  incentivi agli imprenditori agricoli ed alle iniziative collegate all'agriturismo; promozione dell'offerta agrituristica; disciplina amministrativa; business plan
Geografia turistica

Le aziende agrituristiche; la fattoria didattica

Legislazione turistica

Utilizzazione di locali per attività agrituristiche;  norme igienico-sanitarie; elenco regionale; autorizzazione comunale


	Competenza n. 6

Proporre soluzioni di ospitalità inserite nel contesto ambientale

	RIF. EQF:   Nell’EQF, le “competenze” sono descritte in termini di responsabilità e autonomia.

	1

Lavoro o studio, sotto la diretta supervisione, in un contesto strutturato.
	2

Lavoro o studio sotto la supervisione con una certo grado di autonomia.
	3

Assumere la responsabilità di portare a termine compiti nell’ambito del lavoro o dello studio; adeguare il proprio comportamento alle circostanze nella soluzione dei problemi.
	4

Sapersi gestire autonomamente, nel quadro di istruzioni in un contesto di lavoro o di studio, di solito prevedibili, ma soggetti a cambiamenti; 

sorvegliare il lavoro di routine di altri, assumendo una certa responsabilità per la valutazione e il miglioramento di attività lavorative o di studio.

	1
	2
	3
	4

	Organizzare con l’aiuto e la supervisione l’ospitalità agrituristica, rispondendo in maniera semplice alle richieste dell’ospite. Le scelte di marketing sono sempre guidate da un esperto.
	Individuare, anche se guidato, le esigenze fondamentali dell’ospite, collaborando in modo preciso alla organizzazione di programmi di marketing aziendale. La normativa avviene applicata.
	Individuare le esigenze di base dell’ospite, offrendo più alternative alle sue richieste. Il programma di marketing aziendale, semplice nelle linee generali, viene  costruito con responsabilità e precisione. La normativa avviene sempre applicata.
	Individuare autonomamente le risposte più appropriate alle esigenze del cliente, costruendo, anche con metodologie e strumenti multimediali, pacchetti turistici ed agrituristici personalizzati.
La normativa avviene sempre applicata correttamente.


	Competenza n. 7
Promuovere la propria azienda, anche in lingua straniera, utilizzando diversi canali

	

	Fonti di legittimazione



	
	1° BIENNIO
	2° BIENNIO
	5° ANNO

	INDICATORI:
Conoscere il sistema informativo del territorio

Sapersi rapportare con gli altri stakeholders

Utilizzare nuove tecnologie

Comunicare in lingua straniera

	ABILITÀ
	

	
	
	· Identificare le diverse culture, gli usi, i costumi e le tradizioni

· Utilizzare i principali motori di ricerca

· Distinguere le quattro abilità di base di L1 e L2
	· Predisporre materiale informativo, anche in lingua straniera

· Avviare e mantenere contatti con gli altri soggetti portatori di interessi, reali o presunti


	· Avviare un programma informatico per la costruzione di siti Internet

· Identificare i principali di canali di diffusione pubblicitaria di massa

	
	CONOSCENZE
	Storia

Conoscenza delle peculiarità delle diverse culture

Lingue straniere

Principali strutture morfosintattiche e lessicali

Trattamento testi e dati

Conoscenza  dei sistemi applicativi di base
	Lingue straniere

Corrispondenza in microlingua riferita alle varie tipologie di lettere

Redazione di itinerari, materiale pubblicitario in microlingua

Dialoghi face-to-face e telefonici in microlingua

Informatica

Conoscenza e approfondimento dei sistemi applicativi
	Lingue straniere

Corrispondenza in microlingua riferita alle varie tipologie di lettere

Redazione di itinerari, materiale pubblicitario in microlingua

Dialoghi face-to-face e telefonici in microlingua

Informatica

Web communication




	Competenza n. 7

Promuovere la propria azienda, anche in lingua straniera, utilizzando diversi canali


	RIF. EQF:   Nell’EQF, le “competenze” sono descritte in termini di responsabilità e autonomia.

	1

Lavoro o studio, sotto la diretta supervisione, in un contesto strutturato.
	2

Lavoro o studio sotto la supervisione con una certo grado di autonomia.
	3

Assumere la responsabilità di portare a termine compiti nell’ambito del lavoro o dello studio; adeguare il proprio comportamento alle circostanze nella soluzione dei problemi.
	4

Sapersi gestire autonomamente, nel quadro di istruzioni in un contesto di lavoro o di studio, di solito prevedibili, ma soggetti a cambiamenti; 

sorvegliare il lavoro di routine di altri, assumendo una certa responsabilità per la valutazione e il miglioramento di attività lavorative o di studio.

	1
	2
	3
	4

	Identificare, con l’aiuto esterno, le caratteristiche di base delle diverse culture popolari. La comunicazione in lingua straniera avviene solo col sostegno di un esperto, realizzando un rapporto semplice con i vari stakeholders. La costruzione di un pacchetto promozionale viene raggiunto solo con l’aiuto di un esperto del settore.
	Individuare con sufficiente autonomia i lineamenti principali delle culture popolari, aiutandosi anche con la conoscenza di base della lingua straniera. Il rapporto con gli stakeholders avviene con l’aiuto, anche se non continuo, di un esperto. L’uso delle nove tecnologie, per il trattamento dei dati o per la costruzione di prodotti multimediali, avviene con la supervisione di un tecnico. L’uso dei principali canali della diffusione pubblicitaria avviene sotto la guida di un esperto.
	Individuare con autonomia i  caratteri delle culture popolari, conoscendo anche la lingua straniera. Il rapporto con gli stakeholders avviene in piena autonomia nelle situazioni di rapporti semplici e privi di imprevisti.

L’uso delle nove tecnologie, per il trattamento dei dati o per la costruzione di prodotti multimediali, avviene a livelli base. L’uso dei principali canali della diffusione pubblicitaria avviene sotto la guida di un esperto.
	Individuare con autonomia i  caratteri delle culture popolari, conoscendo in modo approfondito anche la lingua straniera. Il rapporto con gli stakeholders avviene in piena autonomia, anche  nelle situazioni di rapporti non facili e con imprevisti.

L’uso delle nove tecnologie, per il trattamento dei dati o per la costruzione di prodotti multimediali, avviene con software complessi e di alto livello. L’uso dei principali canali della diffusione pubblicitaria avviene in modo autonomo.
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