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DESCRIZIONE DELLA FIGURA 
 

Il Tecnico Superiore esperto nei processi di Internazionalizzazione delle PMI agroalimentari (d’ora 
in poi T.S.) opera per promuovere prodotti del Made in Italy dei quali conosce gli scenari 
economico-territoriali di provenienza, i processi di produzione  e  le  specifiche  caratteristiche  
tecniche. La sua attività è prevalentemente connessa allo sviluppo dell’export management.  
 
Il T.S. supporta le PMI agroalimentari nelle seguenti attività: 

• Analisi e studio delle potenzialità dei mercati esteri attraverso la realizzazione delle ricerche 
di mercato on desk e on field;   

• selezione dei mercati esteri ed i target verso cui indirizzare le politiche e le strategie 
commerciali dell’impresa;  

• cura d e l la  pianificazione strategica, con particolare riguardo alla gestione aziendale dal 
punto di vista tecnico-commerciale, dell’innovazione di processo e di prodotto e del 
posizionamento strategico  sui mercati  internazionali;  

• predisposizione del piano di marketing, per definire le politiche di prodotto/servizio, di 
pricing, di comunicazione e di distribuzione più idonee a sostenere il posizionamento strategico 
desiderato e più coerenti alle risorse aziendali per  raggiungere gli obiettivi aziendali. 

• organizzazione e gestione delle attività di marketing operativo a livello internazionale 
(fiere, missioni, listini, direct marketing, ecc.).  

• negoziazione dei contratti;  

• cura delle relazioni con i diversi partner locali e internazionali: clienti, fornitori, 
compagnie assicurative e di trasporti, strutture doganali e fiscali, consolati e autorità locali, 
pianificando anche i tempi e l’utilizzo dei mezzi di trasporto per ottimizzare la logistica 
distributiva;  

• utilizzo  dei  sistemi  gestionali  integrati, al fine di produrre la documentazione 
gestionale e legale per le attività di  import ed export e per l’amministrazione e la 
rilevazione dei movimenti commerciali; 

• controllo d e l le attività  d i  market ing, monitorando sia gli obiettivi qualitativi 
(soddisfazione della clientela) sia quelli quantitativi (vendite, quote di mercato, margini di 
contribuzione, ecc.). 
 
Il T.S. lavora per aziende esportatrici di prodotti agro-alimentari, ed in particolare modo PMI 
produttrici di prodotti tipici e di qualità o per organizzazioni intermediarie che operano sui mercati 
internazionali, quali trading companies, società di servizi di import-export, buyers. Nel medio 
periodo, dopo una fase di esperienza sul campo, potrebbe lavorare come consulente di export 
management o di operatore commerciale nell’ambito delle diverse forme di autoimprenditorialità. 
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OBIETTIVI IN TERMINI DI COMPETENZE 
 

• Cooperare alla definizione delle strategie di espansione aziendale; 

• Effettuare l’analisi strategica dell’organizzazione e del mercato di un’impresa; 

• Analizzare il mercato rilevandone le tendenze per attuare le opportune operazioni di 
posizionamento  del brand e del prodotto sui mercati internazionali; 

• Predisporre  piani  di  marketing  e  controllarne  l’efficacia e la  realizzazione  
individuando  eventuali  azioni correttive; 

• Attuare strategie di sviluppo commerciale, attraverso la conoscenza dell’inglese 
commerciale, delle tecniche del commercio estero, della contrattualistica e dei pagamenti 
internazionali; 

• Gestire il processo di comunicazione e negoziazione a livello internazionale, con 
interlocutori provenienti da ambiti e culture differenti; 

• Utilizzare strumenti finalizzati alla gestione del cliente e alla sua fidelizzazione mediante 
sistemi di Business Intelligence e CRM; 

• Utilizzare le norme che regolano i rapporti con i diversi partner commerciali; 

• Utilizzare le norme che regolano i rapporti con le diverse strutture amministrative e 
istituzionali; 

• Utilizzare le procedure di reperimento e gestione di finanziamenti provenienti da Fondi 
Pubblici e Privati; 

• Utilizzare applicativi web orientati al marketing e sfruttare  le opportunità offerte dal social 
networking; 

• Adottare le più attuali tecniche di Marketing e vendita con particolare riguardo a E- business 
ed E- commerce; 

• Applicare leggi e regolamenti a tutela del made in Italy e della proprietà intellettuale. 
 

(Fonte di legittimazione: riferimento alle macrocompetenze in esito delle figure nazionali di riferimento – 
Ambito:sistema agro-alimentare) 
 
 

Area U.F. /Attività Ore 
Ore 
area 

O Il "Valore" del cibo italiano nel mondo (workshop) 5 5 

Base 
  

Inglese commerciale 80  

le scelte delle imprese e dei consumatori 25  

L'impresa e la sua organizzazione 20  

Analisi dei contesti territoriali 25  

Il sistema agroalimentare 20  

Istituzioni e politiche per il settore agroalimentare 10*  

Totale  180 

Trasversali 

Orientamento e team w. 10*  

Comunicazione interpersonale 20  

Totale  30 

Professionalizzante gestione 
aziendale 

Budgeting 20  

Le certificazioni di qualità 20  
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Processi produttivi 100  

Seminari altre filiere 15*  

Organizzazione di un ufficio export 10*  

Organizzazione delle risorse e supply chain 20  

Totale  185 

Professionalizzante giuridico 
amministrativa 

Strumenti pubblici e organismi a sostegno delle PMI per il 
commercio internazionale 

10*  

Legislazione alimentare per l'etichettatura dei prodotti 20  

La proprietà intellettuale come strumento di 
valorizzazione e tutela 

15*  

Totale  45 

Professionalizzante mkt 
internazionale 

Principi di mkt 10*  

mkt informativo 40  

mkt strategico 20  

mkt operativo 70  

Focus paese (workshop) 30  

Comunicare in fiera 45  

Internet mkt e web 2.0 30  

p.w. Area (Piano di mkt internazionale) 40  

Totale  285 

Professionalizzante tecniche 
commercio internazionale 

Vendita e tecniche di negoziazione  40  

Contrattualistica internazionale  30  

Trasporti internazionali 30  

Pagamenti internazionali e gestione dei rischi di credito 35  

Aspetti  doganali delle operazioni con l’estero 35  

p.w. Area (Redazione di un contratto e simulazione delle 
procedure tecniche finalizzate all'esportazione di un 
prodotto) 

40  

Totale  210 

Il sistema cooperativo in ambito 
agroalimentare 

Le cooperative agroalimentari 20  

Consorzi, reti ed aggregazioni in ambito agroalimentare 20  

p.w. Area (La cooperazione come strumento di 
autoimpresa) 

30  

Totale  70 

B.P. e creazione d'impresa 

Il B.P. 20  

Le opportunità di finanziamento per la creazione di nuove 
imprese 

10*  

p.w. Area (Redazione di un B.P.) 40  

Totale  70 

 p.w. Finale    120 

     1200 
• A seguito di attenta valutazione, si è ritenuto che la specificità dell’U.F. e la contenuta ampiezza degli argomenti da trattarsi 

determina l’esigenza di una docenza dedicata per il monte ore indicato. 
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AREA 0 

U.F.    0 IL “VALORE” DEL CIBO NEL MONDO  

PREREQUISITI Ammissione al corso 

OBIETTIVI Consentire l’acquisizione di una visione prospettica sugli scenari globali relati ai contenuti 
del corso. 

CONTENUTI 1. FAO (fame e strategicità del cibo) 
2. Esperto dieta mediterranea (fattori di successo dell’alimentazione basata sul 
made in Italy) 
3. Economista (dinamiche agroalimentare italiano e possibilità di sviluppo) 
4. Testimonial di esperienza di successo aziendale 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica. 

PROVA FINALE No 

DURATA 5 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Testimonial provenienti dal mondo imprenditoriale e delle strutture associative 

 

AREA Base. 

U.F      1 INGLESE TECNICO (microlingua commerciale) 

PREREQUISITI Ammissione al corso 

COMPETENZE • Acquisire le capacità per gestire: 
� una conversazione telefonica, scambio informazioni, redazione di una lettera 

o una e-mail, ecc.; 
� scrittura aziendale,  stesure di report; 
� contatti con clienti, fornitori ed imprese di servizi; 
� presentazione dell’azienda, partecipazione a fiere internazionali; 
� esposizione di presentazioni, partecipazione a riunioni, negoziazione di 

accordi; motivazioni e difesa di punti di vista; 
� utilizzo del lessico aziendale ed espressioni idiomatiche in conversazioni 

lavorative. 

CONTENUTI • Lessico idiomi e fraseologia specifica del settore ( Banking-Insurance-Transport-
Marketing)  

• Principali documenti di indirizzo politico e regolazione del mercato del lavoro 
(Import- Export )  

• Lettura e interpretazione di informazioni e procedure relative a processi specifici 
del contesto produttivo-commerciale in riferimento al mercato internazionale  

• Stesura di lettere e documenti di tipo commerciale e professionale  

• Esposizione e discussione di presentazioni di carattere commerciale e 
professionale  

• Capacità di sostenere colloqui di selezione in lingua inglese  

• Presentazione ed elaborazione del curriculum vitae in lingua inglese secondo il 
modello comunitario 

Inoltre,  conoscenze specifiche, in lingua inglese, riguardanti alcuni strumenti e concetti 
legati al commercio: 

• Tipi di società. 

• Marketing. Promozione. Pubblicità. 

• Il commercio internazionale. 

• Incoterms 

• Modalità di pagamento. 
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• La cambiale. 

• La lettera di credito. 

• La fattura. 

• I trasporti. 

• Il trasporto marittimo. 

• La polizza di carico. 

• Assicurazioni. 

• Strumenti finanziari e servizi bancari. 

METODOLOGIE Approccio di tipo comunicativo-funzionale. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Laboratorio linguistico 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 80 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperto in comunicazione aziendale in lingua inglese 

 

AREA Base 

U.F.     2 LE SCELTE DELLE IMPRESE E DEI CONSUMATORI 

PREREQUISITI Ammissione al corso 

OBIETTIVI Fornire le conoscenze di principi di economia politica, fondamentali per la comprensione 
delle motivazioni delle scelte d’impresa e dei comportamenti dei consumatori, nonché le 
relazioni tra soggetti nei sistemi economici. 

CONTENUTI • Caratteristiche del sistema economico e aggregati. 

• Le scelte del consumatore e l’analisi della domanda. 

• Il comportamento delle imprese e l’offerta nel breve e nel lungo periodo. 

• Economie e diseconomie di scala e di localizzazione. 

• Le forme di mercato. 

• La formazione del prezzo. 
METODOLOGIE Lezione frontale ed esercitazioni 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 25 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperto proveniente da scuola, università, ente ricerca 

 

AREA Base 

U.F.     3 L’IMPRESA E LA SUA ORGANIZZAZIONE 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Le scelte delle imprese e dei consumatori” 

OBIETTIVI • Comprendere i principali elementi che contribuiscono al funzionamento 
dell’impresa 

• Comprendere i più comuni modelli organizzativi 

• Mettere in relazione le scelte organizzative dell’impresa con le caratteristiche del 
suo mercato e del territorio d’insediamento 

• Comprendere i fattori che concorrono a produrre i risultati dell'impresa 

CONTENUTI • Concetto d’Impresa;  

• Attività d’impresa;  

• Fattori che garantiscono l’efficacia e l’efficienza dell’impresa;  

• Gli aspetti giuridici ed amministrativi: ( forme d’impresa e tipologie societarie, i 
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regimi contabili, gli adempimenti burocratici per la creazione e la gestione 
d’impresa);  

• Principali modelli organizzativi: caratteristiche ed elementi distintivi; 

• Principali funzioni organizzative;  

• Scelte organizzative dell’impresa;  

• Fattori che contribuiscono a garantire i risultati d’impresa;  

• Le fonti di finanziamento dell’impresa. 
 

METODOLOGIE Lezione frontale; Esercitazione laboratoriale. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperto proveniente da scuola, università 

 

AREA Base 

U.F.     4 ANALISI DEI CONTESTI TERRITORIALI 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. L'impresa e la sua organizzazione 

OBIETTIVI Far acquisire cognizione e capacità di analisi delle principali variabili – anche attraverso le 
necessarie interrelazioni – che consentano la caratterizzazione di un territorio/mercato 
dei prodotti agroalimentari. 

CONTENUTI • Gli indicatori macroeconomici; 

• Gli indicatori demografici e sociali; 

• I modelli di consumo alimentare; 

• Culture, tradizioni ed abitudini alimentari dei cittadini sui diversi mercati; 

• I flussi commerciali; 

• Le relazioni tra produzioni agroalimentari, territorio, paesaggio e cultura in Puglia. 

METODOLOGIE Lezione frontale ed esercitazione. 
L’esercitazione  punterà all’acquisizione di metodologie e strumenti di ricerca autonoma 
per un’analisi territoriale. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 25 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti da scuola, università. 

 

AREA Base 

U.F.     5 IL SISTEMA AGROALIMENTARE –METODI E STRUMENTI DI ANALISI 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Analisi dei contesti territoriali” 

OBIETTIVI Fornire gli elementi di conoscenza del contesto produttivo delle PMI agroalimentari e 
delle relazioni tra le sue componenti. 

CONTENUTI • L’agricoltura: elementi strutturali, fattori e variabili di produzione, forme di 
impresa; 

• La trasformazione dei prodotti agricoli: elementi strutturali, fattori e variabili di 
produzione, forme di impresa; 

• La distribuzione dei prodotti agroalimentari: evoluzione, caratteristiche 
tipologiche; 
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• Le relazioni tra le componenti del sistema agroalimentare; 

• Elementi distintivi del sistema agroalimentare pugliese. 

METODOLOGIE Lezione frontale; ricerche on desk. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti da università, ricerca. 

 

AREA Base 

U.F.     6 ISTITUZIONI E POLITICHE PER IL SETTORE AGROALIMENTARE 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Il Sistema agroalimentare – Metodi e strumenti di 
analisi” 

OBIETTIVI Fornire gli elementi di conoscenza del quadro istituzionale internazionale e delle politiche 
di indirizzo per il settore agroalimentare. 

CONTENUTI • L’Unione Europea: storia, organizzazione, funzioni. Il Trattato. Concorrenza e aiuti 
di Stato. 

• La Politica Agricola Comune: evoluzione, obiettivi, contenuti e prospettive. 

• La WTO: funzioni e stato dell’arte. 

• Accordi commerciali internazionali. 

METODOLOGIE Lezione frontale 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 10 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti da università, ricerca. 

 

AREA Moduli Trasversali 

U.F.    7 ORIENTAMENTO E TEAM WORKING 

PREREQUISITI Ammissione al corso 

OBIETTIVI • Socializzare le attese e i vissuti emotivi nei confronti della nuova esperienza 
formativa; 

•  Promuovere le relazioni interpersonali a livello orizzontale e verticale;  

• Conoscere e condividere le regole comportamentali; 

• Avviare un bilancio competenze; 

• Presentare la struttura organizzativa dell’'intervento formativo: i contenuti, gli 
obiettivi, le metodologie didattiche. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica 

PROVA 
FINALE 

No 

DURATA 10 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperto di orientamento e coaching. 

 

AREA Moduli Trasversali 

U.F.     8 COMUNICAZIONE INTERPERSONALE 

PREREQUISITI Ammissione al corso 
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OBIETTIVI Dare una serie di nozioni sulle tecniche di espressione comunicazionale verbale e scritta. 

CONTENUTI • Concetto di comunicazione, l'atto di comunicare; 

• La comunicazione verbale: (Segnali verbali :il messaggio, il contesto, il veicolo, i 
contenuti, ecc); 

• La comunicazione non verbale: (Segnali non verbali : cinesica, prossemica, segnali 
visivi, paralinguistici, digitali, ecc.) 

• L'uso della voce e del corpo; 

• Principali tecniche di comunicazione interpersonale e in pubblico; 

• Le tecniche assertive (darsi tempo/chiedere tempo, dire no, fare richieste….come 
utilizzare le critiche costruttive e reagire a quelle distruttive, ecc.; 

• La gestione dei conflitti interpersonali); 

• La preparazione, l'ordine, l'esposizione di un intervento comunicativo. 

METODOLOGIE Lezioni frontali; Esercitazioni e simulazioni in aula guidate dal docente. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti da scuola, università 

 

AREA Professionalizzante “Gestione Aziendale” 

U.F.     9 BUDGETING 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F.  “ B.P.” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Essere in grado di utilizzare gli strumenti pratici e adottare le tecniche necessarie 
per elaborare e controllare il budget economico e patrimoniale ed i budget 
operativi delle principali aree aziendali; 

• Saper comprendere e analizzare le variazioni di budget;  

• Essere in grado di confrontare i dati consuntivi con quelli di budget all’interno 
della struttura dei report operativi. 

CONTENUTI • Il budget strumento del sistema di programmazione e controllo 
� Il budget: non semplice previsione ma espressione di un 

programma di azione e di responsabilità:  
� Definizione del budget 
� Le diverse tipologie di budget 
� La diffusione della cultura del budget 

 

• Il processo di elaborazione del budget  
� Le assumption 
� La sequenza di elaborazione 
� Gli obiettivi  

 

• Il budget economico  
� Il budget delle Vendite 
� Il budget dei costi commerciali e di marketing 
� Gli altri budget dell’area commerciale 
� Dal budget delle vendite al budget dei costi di fabbricazione 

attraverso il programma di produzione 
� Le politiche degli approvvigionamenti e il budget della 

manodopera 
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� Il budget delle restanti aree aziendali 
� budget dei costi fissi di struttura  
� budget dei costi discrezionali  

 

• Verifica fattibilità finanziaria : i budget finanziari  
� Budget delle fonti e degli impieghi 
� Budget di cassa o di tesoreria 
� Budget patrimoniale 

 

• Il sistema di controllo 
� Misurazione e verifica dei risultati: il reporting 
� Confronto tra obiettivi e risultati: analisi degli scostamenti tra 

budget e consuntivo 

METODOLOGIE Lezioni frontali, esercitazioni, casi pratici di studio, simulazioni su modelli excel.  
Sarà esaminato un budget esempio e sarà realizzato un budget su un caso di studio 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro 

 

AREA Professionalizzante “Gestione Aziendale” 

U.F.    10 LE CERTIFICAZIONI DI QUALITÀ NELL’AGROALIMENTARE 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Principi di mkt” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Riconoscere le principali caratteristiche degli schemi di certificazione volontari e 
regolamentati e le potenzialità per la promozione e diversificazione dell’offerta 
commerciale; 

• Conoscere gli standard di certificazione di prodotto nel settore agroalimentare 
più diffusi a livello europeo e internazionale con particolare riferimento alle 
certificazione dei prodotti di origine (DOP e IGP) e a quelle legate all’igiene e 
sicurezza del prodotto (IFS/BRC, Tracciabilità); 

• Fornire di concerto con il responsabile della qualità  indicazioni adeguate al fine 
di impostare le campagne di comunicazione e promozione del prodotto 
agroalimentare trattato; 

• Fornire alla direzione aziendale, di concerto con il responsabile della qualità  
indicazioni sugli strumenti e sulle risorse da attivare per permettere l’accesso ai 
diversi schemi di certificazione volontaria e regolamentata; 

• Valutare la completezza e la praticabilità di particolari norme contrattuali 
imposte dal cliente relative alla documentabilità di specifiche certificazioni 
richieste o a requisiti di qualità del prodotto. 

CONTENUTI • Le certificazioni volontarie e regolamentate nel settore agroalimentare; 

• Il sistema di certificazione e accreditamento europeo e la gestione degli schemi 
di certificazione; 

• Modalità di accesso e mantenimento delle certificazioni regolamentate europee: 
biologico, DOP e IGP; 

• Buone prassi e requisiti di valutazione per la tracciabilità e l’igiene e sicurezza dei 
prodotti agroalimentari: Global GAP, BRC/IFS, HACCP; 

• Le certificazioni volontarie etiche ed ambientali nell’agroalimentare: LCA, EPD, 
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SA8000; 

• Marchi volontari e consorzi di tutela, promozione e valorizzazione. 

METODOLOGIE Lezioni frontali, ricerche on desk 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; laboratorio. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro 

 

AREA Professionalizzante “Gestione Aziendale” 

U.F.   11 PROCESSI PRODUTTIVI  
I PROCESSI PRODUTTIVI DELLA FILIERA CEREALICOLO-PASTARIA 
I PROCESSI PRODUTTIVI DELLA FILIERA ORTOFRUTTICOLA 
I PROCESSI PRODUTTIVI DELLA FILIERA VITIVINICOLA 
I PROCESSI PRODUTTIVI DELLA FILIERA OLIVICOLA-OLEARIA 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Principi di mkt” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Collaborare alla scelta delle fonti di approvvigionamento delle materie prime; 
• Supportare il management aziendale nella individuazione di innovazioni di 
processo e di prodotto; 
• Collaborare nella ricerca di miglioramenti della organizzazione aziendale; 
• Relazionarsi con strumenti, metodiche e soggetti di controllo e certificazione dei 
prodotti. 

CONTENUTI • Le materie prime: caratteristiche e approvvigionamento; 

• I metodi e le tecnologie di trasformazione/lavorazione/condizionamento; 

• L’organizzazione dei processi produttivi; 

• Le tipologie e la classificazione commerciale dei prodotti; 

• Le forme di relazione tra le fasi della filiera. 

METODOLOGIE Lezione frontale; ricerche on desk; visite in azienda. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; laboratorio; azienda. 

PROVA FINALE Sì (1 per ciascuna filiera trattata) 

DURATA 100 ore ( 25 ore per ciascuna filiera, di cui 5 per visita aziendale guidata). 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro, 1 per ciascuna filiera (Dirigente o tecnico 
operante nella specifica filiera). 

 

AREA Professionalizzante “Gestione Aziendale” 

ATTIVITÀ 
SEMINARIALI 
U.F. 11 bis 

LA FILIERA DELLE CARNI E DERIVATI 
LA FILIERA LATTIERO CASEARIA  
LE ALTRE FILIERE  

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Principi di mkt” 

COMPETENZE 
IN ESITO 

• Collaborare alla scelta delle fonti di approvvigionamento delle materie prime; 
• Supportare il management aziendale nella individuazione di innovazioni di 
processo e di prodotto; 
• Collaborare nella ricerca di miglioramenti della organizzazione aziendale; 
• Relazionarsi con strumenti, metodiche e soggetti di controllo e certificazione 
dei prodotti. 

CONTENUTI • Le materie prime: caratteristiche e approvvigionamento; 

• I metodi e le tecnologie di trasformazione/lavorazione/condizionamento; 

• L’organizzazione dei processi produttivi; 
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• Le tipologie e la classificazione commerciale dei prodotti; 

• Le forme di relazione tra le fasi della filiera. 

METODOLOGIE Visite e seminari in azienda per la filiera delle carni e derivati e per quella della filiera 
casearia; seminario in aula per “le altre filiere”. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; azienda. 

PROVA FINALE No 

DURATA 15 ore (5 ore per ciascun seminario). 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro (Dirigente o tecnico operante nelle 
specifiche filiere). 

 
 
 
 

AREA Professionalizzante “Gestione Aziendale” 

U.F.   12 ORGANIZZAZIONE DI UN UFFICIO EXPORT 

PREREQUISITI Aver concluso con successo le U.F. dell’Area “Tecniche commercio internazionale” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Acquisire gli aspetti tecnici ed organizzativi necessari ad impiantare un ufficio 
export presso la sede italiana o un ufficio estero. 

CONTENUTI • Caratteristiche di un ufficio export; 

• Principali compiti ed adempimenti; 

• Strumenti organizzativi e gestionali. 

METODOLOGIE Lezione frontale 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 10 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro con esperienze nell’ export management. 

 

AREA Professionalizzante “Gestione Aziendale” 

U.F.   13 ORGANIZZAZIONE DELLE RISORSE INTERNE E SUPPLY CHAIN MANAGEMENT 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Marketing operativo” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Gestire le problematiche della logistica in un’ottica integrata interna/esterna; 

• Utilizzare i vantaggi competitivi derivanti dalla Supply chain management. 

CONTENUTI 1. La pianificazione e il controllo nella Supply Chain 

• Logistica tradizionale, logistica integrata e Supply chain management; 

• Sistemi informativi a supporto del processo di pianificazione. 
2. Logistica distributiva (interna) 

• Le soluzioni di Materials Handling; 

• Criteri per la programmazione, gestione e ottimizzazione delle risorse a 
magazzino; 

• Le opportunità di outsourcing della logistica ; 

• Come valutare i fornitori di logistica: parametri rilevanti e cenni sui contratti; 

• I KPI della logistica: indicatori di prestazione e sistemi di controllo dei costi. 
3. La logistica distributiva (esterna) 

• Le reti distributive e i sistemi di trasporto; 

• La configurazione delle reti distributive; 

• I sistemi di trasporto: modelli operativi, tariffe e struttura dei costi; 

• La gestione della capacità produttiva; 

• L’approvvigionamento dei materiali.. 

METODOLOGIE Lezioni frontali, ricerche on desk, testimonianze, analisi casi pratici. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; laboratorio. 
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PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro. 

 

AREA Professionalizzante giuridico-amministrativa 

U.F.   14 STRUMENTI PUBBLICI E ORGANISMI A SOSTEGNO DELLE PMI PER IL COMMERCIO 
INTERNAZIONALE 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Certificazioni di qualità” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Individuare gli strumenti pubblici e gli organismi di riferimento deputati a 
sostenere l’internazionalizzazione delle imprese. 

CONTENUTI • Gli strumenti nazionali di sostegno all’internazionalizzazione delle imprese; 

• Le attività di promozione del Ministero dello Sviluppo Economico sui mercati 
internazionali; 

• Enti operanti per la promozione e il sostegno all’internazionalizzazione delle 
imprese; 

• I servizi dell’ICE. Strategie e attività dell’ICE a supporto del settore 
agroalimentare; 

• Le Regioni; 

• Gli Sprint – Sportelli regionali per l’internazionalizzazione delle imprese; 

• La SIMEST (Società italiana per le imprese all’estero). Gli strumenti finanziari 
della SIMEST; 

• La SACE (Servizi assicurativi del commercio estero). Gli strumenti assicurativi 
della SACE; 

• Venture capital per imprese start up volte all’internazionalizzazione; 

• Normative e procedure di finanziamenti; 

• Programmi di sostegno dell.U.E. per le PMI. 

METODOLOGIE Lezioni frontali; Ricerche on desk. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 10 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro/consulenti aziendali. 

 

AREA Professionalizzante giuridico-amministrativa 

U.F.   15 LEGISLAZIONE ALIMENTARE PER L'ETICHETTATURA DEI PRODOTTI 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Certificazioni di qualità” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Individuare gli aspetti rilevanti del mercato alimentare internazionale - con 
particolare riferimento al mercato dei paesi del BRIC (Brasile, Russia, India e 
Cina), le sue particolarità e diversità rispetto all’assetto comunitario;  

• Collaborare negli adempimenti, in materia di etichettatura, relativi 
all’esportazione di prodotti alimentari. 

CONTENUTI 1. la legislazione alimentare sul territorio nazionale e nell’Unione Europea. 

• Le fonti in materia di legislazione alimentare nazionale e comunitaria; 

• Il sistema di sicurezza alimentare ; 

• Le produzioni degli alimenti; 

• Il sistema di controllo degli alimenti; 

• Regolamento CE 882/2004; 
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• Regolamento 1169/2011; 

• Etichettatura degli alimenti; 

• I reati in materia alimentare. 
2. La legislazione alimentare nei Paesi BRIC 

• Fonti del diritto;  

• Fonti del diritto alimentare; 

• Sicurezza alimentare; 

• Documenti richiesti per spedizione; 

• Sdoganamento; 

• Dazi; 

• Registrazione ; 

• Etichettatura; 

• I segni di riconoscimento: marchio – etichetta; 

• Imballaggio; 

• Ispezione e controllo qualità; 

• Enti di controllo: 

• I Controlli. 

METODOLOGIE Lezione frontale; Analisi di casi pratici. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20  ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro/consulenti aziendali. 

 

AREA Professionalizzante giuridico-amministrativa 

U.F.   16 LA PROPRIETÀ INTELLETTUALE COME STRUMENTO DI VALORIZZAZIONE E TUTELA 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F.  “Certificazioni di qualità” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• La difesa del marchio/brand; 

• Normativa e certificazioni per l’agroindustria; 

• La tutela delle indicazioni geografiche;  

• Affrontare le problematiche di difesa del marchio; 

• Proteggere i propri marchi e brevetti nei paesi esteri, per mantenere intatti i diritti 
dell’azienda. 

CONTENUTI • Gestione della proprietà intellettuale: tutela dei marchi e del design; 

• Gestione della proprietà intellettuale: brevetti, licenze e contenzioso. 

METODOLOGIE Lezione frontale; Analisi di casi. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 15 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro/consulenti aziendali. 

 

AREA Professionalizzante mkt internazionale 

U.F.   17 PRINCIPI DI MARKETING 

PREREQUISITI Aver concluso con successo le U.F. dell’Area di base e Moduli trasversali 

OBIETTIVI • Conoscere i “pilastri” su cui il marketing fonda le proprie attività: cliente, 
segmentazione, target market, marketing mix, ambiente di marketing; 
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• Comprendere il concetto di marketing e di orientamento al marketing di 
un’impresa; 

• Comprendere l’importanza della costruzione di relazioni con il cliente; 

• Conoscere le principali funzioni che fanno parte del processo di marketing 
management; 

• Comprendere il processo di pianificazione strategica ; 

• Distinguere il diverso ruolo dei livelli strategico e operativo del marketing. 

CONTENUTI • Introduzione al marketing; 

• Definizione di marketing; 

• Marketing management; 

• Il processo di formulazione della strategia di marketing; 

• Dalla mission al piano operativo di marketing. 
METODOLOGIE Lezione frontale. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 10 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro. 

 

AREA Professionalizzante mkt internazionale 

U.F.   18 MARKETING INFORMATIVO 

PREREQUISITI Aver concluso con successo le U.F. dell’area giuridico-amministrativa 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Contribuire alla realizzazione di una ricerca on desk e on field; 

• Conoscere la mappa relativa alle diverse fonti di informazione per la 
realizzazione delle ricerche on desk per il settore agroalimentare; 

• Collaborare nella elaborazione dei dati della ricerca e nella redazione di un 
report; 

• Utilizzare le informazioni per la stesura di un piano di marketing; 

• Interagire con efficacia con agenzie e società di servizi esterni esperti in ricerche 
di mercato 

CONTENUTI • Le ricerche qualitative e quantitative; 

• Le ricerche on desk; 

• Le diverse fonti di informazione per le ricerche on desk; 

• Le ricerche on field;  

• Le diverse tipologie di ricerca (ricerche di base, product test, concept test, 
packaging test, name test, mistery shopper, ecc.); 

• La raccolta e l’elaborazione dei dati; 

• Interpretazione e presentazione dei risultati. 

METODOLOGIE Lezione frontale, Esercitazioni laboratoriali, Ricerche on desk, Analisi di casi pratici. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica, laboratorio informatico 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 40 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro. 

 

AREA Professionalizzante mkt internazionale 
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U.F.   19 MARKETING STRATEGICO 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Marketing informativo” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Utilizzare  le più opportune metodologie strategiche aziendali; 

• Collaborare per la pianificazione strategica in ottica di marketing. 

CONTENUTI • Il modello della coerenza della formula imprenditoriale come strumento di 
pianificazione strategica; 

• Pianificazione di marketing: obiettivi, contenuti, processo; 

• Le analisi per il piano di marketing:  
� Domanda, potenziali di mercato, macrosegmenti, domanda per l’impresa;  
� Struttura competitiva, analisi della concorrenza, strategie di mercato 

tipiche ed emergenti; 
� Analisi della quota di mercato, previsioni delle vendite, dei costi e dei 

risultati economici di prodotto.  

• Le scelte strategiche del target e del posizionamento aziendale; 

• Definizione degli obiettivi e valutazioni economiche riferite alle diverse scelte di 
marketing. 

METODOLOGIE Lezione frontale, Esercitazioni laboratoriali, Ricerche on desk,  Presentazione e 
discussione dei piani di marketing preparati dagli studenti su casi di prodotti di consumo, 
di prodotti agro industriali. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro 

 

AREA Professionalizzante mkt internazionale 

U.F.   20 MARKETING OPERATIVO 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Marketing strategico” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Comprendere l’importanza della coerenza del marketing mix rispetto al 
posizionamento e al target;   

• Collaborare nelle politiche di prodotto/servizio, nelle politiche di prezzo, di 
comunicazione e di distribuzione più opportune al raggiungimento degli obiettivi 
di marketing dell’impresa;  

• Collaborare alla realizzazione delle più significative attività di 
comunicazione/promozione;  

• Realizzare una diagnosi dell’efficacia e della coerenza con cui una PMI opera in 
termini di marketing; 

• Pianificare, organizzare e gestire le campagne di comunicazione. 
CONTENUTI • Le principali leve del marketing: le politiche di prodotto/servizio (politiche di 

marca, il packaging, le etichette, ecc.);  

• La gestione del pricing;  

• Le politiche di comunicazione: obiettivi, pubblico di riferimento, budget, 
strategie e strumenti;  

• Il piano di comunicazione;  

• Le politiche distributive; come sviluppare un piano di distribuzione;  

• Le “nuove P”: Power, PR e People;  

• Marketing e Total Quality Management; 
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• Trade marketing; 

• Politiche di marca e Private Label; 

• Gestione reti distributive;  

• Il Check Up aziendale. 

METODOLOGIE Lezione frontale, Esercitazioni laboratoriali, Ricerche on desk,  Case history relativi alle 
diverse aree del marketing mix. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 70 ore 
di cui 15 di testimonianze di esperti aziendali finalizzate alla presentazione di case 
history, così ripartite: 
5 ore relative alle politiche di prodotto/servizio;  
5 ore relative alle politiche distributive;   
5 ore relative alle politiche di comunicazione. 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Docenze: 
Esperti provenienti dal mondo del lavoro. Delle 55 ore, si propone di dividere il monte 
ore su due figure: la prima per 40 ore che deve affrontare le politiche di 
prodotto/servizio, pricing, e distributive; la seconda per 15 ore che deve affrontare le 
politiche di comunicazione. L’esame finale va assegnato al primo docente. 
Testimonial: 
Professionisti in grado di affrontare in maniera specialistica  i case history 

 

AREA Professionalizzante mkt internazionale 

U.F.   21 FOCUS PAESE 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Marketing operativo” 

OBIETTIVI Conoscere i principali aspetti antropologici e sociologici, nonché le abitudini d’acquisto, 
le consuetudini e i principali aspetti qualitativi commerciali, dei consumatori e del trade  
nei principali mercati di riferimento a livello internazionale. 

CONTENUTI Focus Territoriali: 

• Cina; 

• Medio Oriente; 

• Brasile; 

• Russia 

• Europa Centrale; 

• USA. 

METODOLOGIE Workshop 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica 

PROVA FINALE No 
L’acquisizione degli apprendimenti verrà verificata all’interno del p.w. d’area. 

DURATA 30 ore (6 interventi da 5 ore ciascuno) 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti con comprovata esperienza nell’export management di ciascuna area 
individuata. 

 

AREA Professionalizzante mkt internazionale 

U.F.   22 COMUNICARE IN FIERA 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Marketing operativo” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Pianificare la partecipazione fieristica di un’impresa agroalimentare gestendo 
tutte le fasi pre-fieristiche in maniera efficace ed efficiente; 
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• Conoscere e gestire tutte le attività connesse alla partecipazione fieristica e 
previste durante la manifestazione; 

• Gestire in maniera efficace tutte le attività post fieristiche. 

CONTENUTI • Lo scenario fieristico nazionale e internazionale nel settore agroalimentare; 

• Le fiere, strumento di marketing e internazionalizzazione per le aziende; 

• Pianificazione professionale del processo di partecipazione ad una 
manifestazione fieristica: check list, il piano di comunicazione, il materiale 
informativo, lo stand, follow up, la valutazione dei ritorni; 

• La programmazione degli eventi collaterali alla partecipazione fieristica: fuori 
salone, party, eventi di pubbliche relazioni; 

• Come si organizza una fiera, esporre con successo; 

• La gestione delle attività post fieristiche. 

METODOLOGIE Lezioni frontali; Case studies aziendali; Esperienza formativa in fiere. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; fiere. 

PROVA FINALE Sì  

DURATA 45 ore, di cui 10 ore frontali; 15 ore al I anno e 20 ore al II anno per esperienza in fiera. 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro, preferibilmente  dipendenti di imprese o 
professionisti della consulenza aziendale. 

 

AREA Professionalizzante mkt internazionale 

U.F.   23 INTERNET MKT E WEB 2.0 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Marketing operativo” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Ottimizzare il marketing e la comunicazione aziendale attraverso l’utilizzo 
efficace dei social network e le altre diverse applicazioni del web 2.0; 

• Potenziare il rapporto con clienti, fornitori e partner attraverso le nuove 
applicazioni di internet;   

• Utilizzare  nuovi strumenti di sostegno alla vendita e alla customer satisfaction 
nel settore agroalimentare; 

• Utilizzare il web 2.0 anche in prospettiva crowdsourcing. 

CONTENUTI • Il marketing del terzo millennio - cambiare le prospettive: il cliente diventa 
alleato;  

• Il marketing della partecipazione: fine del marketing della distanza tra azienda e 
cliente, e inizio dell’era dell’azienda “prosumer” ; 

• Il rapporto diretto con l’utente: marketing one-to-one e many-to-many ; 

• Dal  Web 1.0 al Web 2.0. 
� Centralizzazione editoriale vs. decentralizzazione 
� Contenuto autoriale vs. contenuto condiviso (Creative Commons License) 
� Fruizione rigida vs. customer self-service e partecipazione  
� Personal website vs. blogging e personal space  
� Search Engine Optimization e Search Engine Marketing vs. domain name 

speculation 
� Software e tecnologie proprietarie vs. social software 
� Social space and network 
� Social bookmarking  
� Feed RSS 
� Directories (taxonomies) vs. tagging (folksonomy)  
� Pubblicità sensibile al contesto 
� Standardizzazione (Web standards, microformats, CSS design) e 
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modularità 
� Convergenza 
� Beta permanente 
� Long Tail 

•     Le tipologie principali del Web 2.0 
� Forum 
� Blog 
� Chat 
� Content sharing (YouTube, Flickr, ecc.) 
� Wiki 
� Social networking ( Facebook, LinkedIn, ecc.) 

• Dati statistici sull’utilizzo del Web 2.0 (studio quantitativo del fenomeno); 

• La comunicazione partecipativa: il superamento del modello del messaggio;  

• Fruizione e produzione di contenuti: ciclo continuo e ruoli sovrapposti ; 

• Dal contenuto alla relazione: il rapporto tra gli utenti come centro della 
comunicazione; 

• Vecchi e nuovi media: cosa cambia e perché non si può tornare indietro;  

• Come ottimizzare l’utilizzo del web 2.0 per lo sviluppo delle imprese nel mercato 
globale. 

METODOLOGIE Lezioni frontali; esercitazioni laboratoriali; Case history nel settore agroalimentare 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 30 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro. 

 

AREA Professionalizzante mkt internazionale 

U.F.   24 p.w. area “Redazione di un piano di mkt internazionale” 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. relative all’area 

OBIETTIVI Trasferimento di metodologie, strumenti e conoscenze utili alla realizzazione di una 
attività d’impresa. 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Analizzare uno specifico segmento di mercato; 

• Definire il posizionamento del prodotto; 

• Redigere un piano di marketing internazionale. 

CONOSCENZE 
RICHIAMATE 

• Marketing strategico; 

• marketing operativo; 

• Analisi dei mercati; 

• Tecniche di indagine e ricerche di mercato; 

• Tecniche per la promozione e la commercializzazione; 

• C.R.M. 

• La promozione del prodotto 

• E-business ed  E-commerce; 

• Pubbliche relazioni; 

• Il ruolo dei marchi. 

METODOLOGIE Ricerca guidata on desk e produzione di  report finale 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Laboratorio informatico 

PROVA FINALE Valutazione p.w. 
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DURATA 40 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Uno dei docenti delle U.F. dell’area. 

 

AREA Professionalizzante Tecniche del Commercio Internazionale 

U.F.   25 VENDITA E TECNICHE DI NEGOZIAZIONE 

PREREQUISITI Aver concluso con successo le U.F. dell’area”giuridico-amministrativa” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Gestire con consapevolezza le relazioni commerciali, facendo comprendere alla 
clientela che il rapporto di lavoro si basa sul concetto di partnership;  

• Gestire al meglio una negoziazione di vendita, in ogni fase, fino al superamento 
di eventuali obiezioni per poi arrivare alla conclusione di una trattativa 

• Rapportarsi al cliente in maniera efficace tenendo conto delle consuetudini e 
delle formalità commerciali dei diversi clienti internazionali; 

• Operare secondo logiche di customer satisfaction, puntando a “deliziare” i futuri 
clienti per fidelizzarli, creandosi così un valore aggiunto rispetto alle aziende a 
cui proporre la professionalità acquisita. 

CONTENUTI • La vendita, il venditore, il cliente: diverse tipologie; 

• Psicologia della vendita; 

• L’incontro il contatto con il cliente (di persona, per telefono, per email, skype, 
ecc.); 

• Le fasi della vendita; 

• Come rilevare in modo professionale le esigenze del cliente; 

• Le motivazioni d’acquisto; 

• Come presentare le caratteristiche dei prodotti/servizi; 

• I vantaggi che il cliente vuole ottenere; 

• La negoziazione di vendita; 

• Le espressioni da non utilizzare mai; 

• Come gestire e superare le obiezioni del cliente; 

• La conclusione professionale della vendita; 

• Il post vendita diventa post acquisto. 

METODOLOGIE Lezione frontale; Analisi di casi; Discussione; Brainstorming. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 40 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro. 

 

AREA Professionalizzante Tecniche del Commercio Internazionale 

U.F.   26 Contrattualistica internazionale 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Vendita e tecniche di negoziazione” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

Cogliere il contratto come strumento tecnico-operativo di business, di corretta gestione 
dei rapporti con l'estero e di prevenzione del contenzioso; 
Negoziare un contratto internazionale e seguirne l'esecuzione. 

CONTENUTI • Fonti giuridiche regolatrici dei contratti internazionali; 

• Tipologie di contratti nella vendita internazionale: compravendita, distribuzione, 
licenza, brevetto, marchio, joint venture, franchising  

• Prassi ed usi che regolano i rapporti commerciali internazionali 

• Aspetti civili, societari e penali nei contratti internazionali: legge applicabile, foro 
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competente, arbitrato internazionale. 

METODOLOGIE Lezioni frontali, esercitazioni laboratoriali, ricerche on desk. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 30 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Avvocato esperto in contrattualistica internazionale. 

 

AREA Professionalizzante Tecniche del Commercio Internazionale 

U.F.   27 TRASPORTI INTERNAZIONALI 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Contrattualistica internazionale” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Analizzare costi e rischi del trasporto internazionale e i meccanismi di tutela; 

• Progettare ogni fase del trasferimento del bene, che non risponda soltanto a 
criteri di economicità, ma anche a criteri di velocità e di sicurezza ; 

• Individuare i fattori che regolamentano e influenzano il trasferimento della 
merce; 

• Riconoscere le funzioni dei principali attori del trasferimento fisico delle merci 
(vettori, spedizionieri, assicuratori, operatori del sistema multimodale, ecc.), il 
loro inquadramento giuridico, le loro responsabilità, i limiti risarcitori previsti in 
caso di perdite e danni alle merci; 

• Essere in grado di utilizzare correttamente gli Incoterms . 

CONTENUTI • I mezzi di trasporto: terrestri, navali, aerei ; 

• Le compagnie di trasporto: caratteristiche;  

• Documentazione (assicurazioni, polizze, ecc..) a supporto della spedizione; 

• Le diverse tipologie di imballaggio e confezionamento delle derrate alimentari; 

• Imballaggio primario e secondario;  

• Imballaggio terziario;  

• L'etichettatura, la tracciabilità e la garanzia di salubrità; 

• I sistemi di rilevamento della freschezza; 

• La regolamentazione del trasferimento merci: 
� Gli Incoterms 2010: Funzione e contenuti; 
� Struttura degli Incoterms 2010; 
� Obbligazioni delle controparti; 
� Struttura e nomenclatura degli Incoterms. 

METODOLOGIE Lezioni frontali, Esercitazioni laboratoriali, Testimonianze, Analisi di casi. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica, Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 30 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro; consulenti di agenzie specializzate. 

 

AREA Professionalizzante Tecniche del Commercio Internazionale 

U.F.   28 PAGAMENTI INTERNAZIONALI E GESTIONE DEI RISCHI DI CREDITO 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Contrattualistica internazionale” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Gestire i sistemi di pagamento e assicurativi nel commercio internazionale come 
leva per creare valore di impresa; 

• Utilizzare correttamente le procedure per prevenire il rischio di mancato 
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pagamento nelle vendite verso l'estero; 

• Utilizzare le forme di pagamento più efficaci per mettere in sicurezza i propri 
crediti.  

CONTENUTI 1.  La gestione dei crediti export 

• Il credito estero, individuazione e gestione dei rischi; 

• La differenza fra strumenti assicurativi e strumenti finanziari; 

• Strumenti nel breve termine e strumenti nel medio lungo termine; 

• Le variabili critiche: importo, Paese, merce, forza contrattuale, cliente; 

• Come definire la migliore scelta di pagamento. ; 
 
2. Gli strumenti finanziari  

• Gli strumenti finanziari per l’export; 

• L’ottimizzazione delle operazioni di incasso documentario; 

• Le operazioni di credito documentario: caratteristiche giuridiche e 
funzionamento pratico; 

• Lettera di credito import e lettera di credito export; 

• Dall’emissione all’incasso della lettera di credito: problematiche e risoluzione 
degli errori comuni; 

• I documenti richiesti dal credito: criteri per una corretta redazione; 

• Le  garanzie bancarie internazionali: la differenza tra garanzie fideiussorie e 
garanzie bancarie autonome, le norme URDG758 della CCI;   

• Smobilizzo e cessione dei crediti; 

• Il Factoring ed il  Forfaiting: caratteristiche e differenze ; 

• Gli errori da evitare per una corretta gestione della pratica. 

METODOLOGIE Lezione frontale, Ricerca on desk, Esame di casi pratici riferiti alle diverse aree di 
mercato. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 35 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro; società di consulenza; mondo bancario. 

 

AREA Professionalizzante Tecniche del Commercio Internazionale 

U.F.   29 ASPETTI  DOGANALI DELLE OPERAZIONI CON L’ESTERO 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Contrattualistica internazionale” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Essere in grado di utilizzare adeguatamente le disposizioni nazionali, comunitarie 
e internazionali  

• Definire il più efficace approccio ai fini di assicurare la correttezza della 
dichiarazione doganale. 

CONTENUTI • Trasporti e dogane;  

• Trasporti internazionali e relativi aspetti contrattuali e di documentazione ; 

• Assicurazione delle merci;  

• Termini di resa delle merci;  

• Regime degli scambi e discipline doganali e fiscali; 

• Fatturazione e IVA nelle operazioni di commercio estero. Operazioni 
intracomunitarie e con paesi terzi ; 

• L’attività doganale tipica;  
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• Applicazione della tariffa;  

• Valori e norme applicate ai generi alimentari ; 

• Il nuovo assetto del mercato unico e mondiale;  

• L’attività doganale nel mercato unico. 

METODOLOGIE Lezione frontale, Esercitazione laboratoriale. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 35 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro; agenzie spedizioni; uffici export. 

 

AREA Professionalizzante Tecniche del Commercio Internazionale 

U.F.   30 p.w. area “Redazione di un contratto e simulazione delle procedure tecniche finalizzate 
all'esportazione di un prodotto” 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. relative all’area 

OBIETTIVI Trasferimento di metodologie, strumenti e conoscenze utili alla realizzazione di una 
attività d’impresa. 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

Essere in grado di definire una strategia export per la efficace esportazione di un 
prodotto su di un determinato mercato. 

CONOSCENZE 
RICHIAMATE 

• Negoziazione; 

• Contrattualistica; 

• Trasporti; 

• Gestione rischi credito; 

• Aspetti doganali e fiscali. 

METODOLOGIE Ricerca guidata on desk e produzione di  report finale 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Laboratorio informatico 

PROVA FINALE Valutazione p.w. 

DURATA 40 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Uno dei docenti delle U.F. dell’area. 

 

AREA Professionalizzante “Il sistema cooperativo in ambito agroalimentare”  

U.F.   31 LA COOPERAZIONE IN AMBITO AGROALIMENTARE 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. “Processi produttivi” 

OBIETTIVI • Conoscere le peculiarità della forma cooperativa, di come essa si attua in ambito 
agroalimentare e la sua evoluzione nel corso del tempo; 

• Conoscere il peso della cooperazione nei diversi comparti produttivi 
agroalimentari; 

• Conoscere i punti di forza e di debolezza della cooperazione in Puglia e 
individuare modelli di eccellenza in Italia ed all’Estero; 

• Comprendere il modello di funzionamento di una cooperativa agricola e 
agroalimentare. 

CONTENUTI • Le cooperative agricole ed agroalimentari: tipologie, modelli di funzionamento e 
caratteristiche distintive; 

• Punti di forza e punti di debolezza; 

• Possibili evoluzioni del modello cooperativo in ambito agroalimentare. 

METODOLOGIE Lezione frontali; Ricerca on desk; Casi di studio. 
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STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo della cooperazione in ambito agroalimentare. 

 

AREA Professionalizzante “Il sistema cooperativo in ambito agroalimentare”  

U.F.   32 CONSORZI, RETI ED AGGREGAZIONI IN AMBITO AGROALIMENTARE 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F.” La cooperazione in ambito agroalimentare” 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Riconoscere i diversi modelli di aggregazione possibili secondo il vigente 
ordinamento giuridico italiano; 

• Individuare per ciascun modello le peculiarità e le opportunità; 

• Individuare il modello applicabile per determinate circostanze concrete, la 
tipologia di soggetti da coinvolgere le modalità operative per la costituzione; 

• Collaborare attivamente per la realizzazione e gestione dello strumento 
aggregativo. 

CONTENUTI • l’aggregazione come risposta alla frammentazione; 

• le principali forme di aggregazione: consorzi di commercializzazione e consorzi 
all’export, contratti di rete, organizzazioni di produttori, accordi di 
collaborazione, joint venture, ATS, RTI; 

• opportunità e requisiti per la costituzione di nuove aggregazioni; 

• modalità operative per la realizzazione, organizzazione e gestione di nuove 
aggregazioni. 

METODOLOGIE Lezione frontali; Ricerca on desk; Casi di studio. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo della cooperazione in ambito agroalimentare. 

 

AREA Professionalizzante “Il sistema cooperativo in ambito agroalimentare” 

U.F.   33 p.w.  

PREREQUISITI Aver concluso con successo le U.F. della relativa area. 

OBIETTIVI Trasferimento di metodologie, strumenti e conoscenze utili alla realizzazione di una 
attività d’impresa. 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

• Valutare le peculiarità dell’impresa cooperativa rispetto ad altre forme societarie 
(ditta individuale, s.n.c., s.a.s., s.r.l.); 

• Essere in grado di redigere uno Statuto e un regolamento interno, adattandolo 
alle caratteristiche della nuova impresa; 

• Conoscere e gestire gli aspetti amministrativi e societari di una impresa 
cooperativa. 

CONOSCENZE 
RICHIAMATE 

• la cooperazione come modello di autoimpresa; 

• principali differenze tra cooperativa ed altre forme giuridiche d’impresa; 

• redazione di uno statuto di una cooperativa; 

• redazione di un regolamento interno e definizione del rapporto tra socio 
lavoratore e cooperativa; 

• il ristorno; 
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• gestione amministrativa e principali adempimenti; 

• le forme di sostegno specifiche per le cooperative. 

METODOLOGIE Ricerca guidata on desk e produzione di  report finale 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Laboratorio informatico 

PROVA FINALE Valutazione p.w. 

DURATA 30 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Uno dei docenti delle U.F. dell’area. 

 

AREA Professionalizzante “B.P. e creazione d’impresa” 

U.F.   34  

PREREQUISITI Aver concluso con successo le U.F. dell’area mkt internazionale 

COMPETENZE 
IN ESITO 

• Redigere un business plan, adattandolo alle diverse finalità di un  progetto 
d’impresa; 

• Individuare e rilevare le diverse variabili da considerare prima dell’avvio di un 
nuovo progetto d’impresa; 

• Valutare la fattibilità economica e finanziaria del progetto/idea. 

CONTENUTI • Obiettivi del business plan; 

• Principi di redazione di un business plan; 

• Le sezioni del business plan: 
� L’idea del progetto ( nuova iniziativa imprenditoriale, proposta di 

delocalizzazione, apertura di una sede all’estero, ecc.) 
- Motivazioni ed opportunità; 
- La localizzazione; 
- Il business; 
- I promotori; 
- Analisi del mercato ; 
- Analisi SWOT. 

� Il piano operativo 
- Il piano di marketing; 
- Il piano delle vendite; 
- La produzione e la logistica; 
- Il piano degli investimenti; 
- Il piano organizzativo; 
- Fasi e tempi. 

� Il piano economico e Finanziario. 

METODOLOGIE Lezione frontali; Esercitazioni pratiche in aula; casi di studio. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 20 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro; Consulenti specializzati nella elaborazione di 
B.P. 

 

AREA Professionalizzante “B.P. e creazione d’impresa” 

U.F.   35 LE OPPORTUNITÀ DI FINANZIAMENTO PER LA CREAZIONE DI NUOVE IMPRESE 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. 

COMPETENZE • Conoscere la mappatura dei finanziamenti agevolati per la creazione d’impresa e 
selezionare la misura più idonea a finanziare il progetto di autoimprenditorialità; 
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• Leggere un bando finalizzato alla concessione di agevolazioni per la creazione 
e/o ampliamento di un’impresa. 

CONTENUTI • Le diverse forme di agevolazioni per le imprese (contributi a fondo perduto, 
contributi in conto interessi, credito d’imposta, ecc.); 

• Le misure nazionali e regionali a sostegno della creazione d’impresa;  

• Modalità per accedere alle diverse misure; 

• La struttura di un bando finalizzato alla concessione di contributi agevolati; 

• Come leggere un bando di finanziamento agevolato; 

• I portali web di informazione per la conoscenza delle opportunità di 
finaziamento. 

METODOLOGIE Lezione frontale; Ricerca on desk. 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Aula didattica; Laboratorio informatico. 

PROVA FINALE Sì 

DURATA 10 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Esperti provenienti dal mondo del lavoro, preferibilmente  professionisti che istruiscono 
pratiche di finanziamento agevolato per le imprese.  

 

AREA Professionalizzante “B.P. e creazione d’impresa” 

U.F.   36 p.w. “Redazione di un B.P.” 

PREREQUISITI Aver concluso con successo l’U.F. relative all’area  

OBIETTIVI Trasferimento di metodologie, strumenti e conoscenze utili alla realizzazione di una 
attività d’impresa. 

COMPETENZE 
 IN ESITO 

Redigere un B.P. 

CONOSCENZE  
RICHIAMATE 

Conoscenza degli attori del sistema dalla produzione alla distribuzione; 
Elementi di microeconomia: domanda, offerta, mercato; 
Logica e metodologia d’impresa; 
Strategie d’impresa in contesti globalizzati; 
Conoscenza delle procedure di reperimento e gestione di finanziamenti; 
Business Planning. 

METODOLOGIE Ricerca guidata on desk e produzione di  report finale 

STRUTTURA 
DIDATTICA 

Laboratorio informatico 

PROVA FINALE Valutazione p.w. 

DURATA 40 ore 

PROVENIENZA 
DOCENTI 

Uno dei docenti delle U.F. dell’area. 

 


