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INTRODUZIONE

Con la nuova normativa sul sistema educativo (legge cost. 3/01; legge 53/03,
legge 30/03), nel secondo ciclo degli studi si prevede (accanto a quello liceale) il
sottosistema dell’istruzione e della formazione professionale (IFP), che realizza le
mete del “Profilo educativo, culturale e professionale” (PECUP)1 avvalendosi di
una metodologia fondata sulla valorizzazione delle culture del lavoro e mediante
un approccio basato sulla pedagogia per progetti.

1) Aspetti della nuova offerta formativa

I ragazzi che, avendo compiuto il percorso di istruzione obbligatoria per al-
meno otto anni (art. 34 Cost.), in forza di quanto specificato dall’art. 68 della legge
144/99 in tema di obbligo formativo, non intendono proseguire gli studi nel con-
testo scolastico, necessitano di una nuova offerta formativa che preveda i seguenti
aspetti.

a) Sviluppo di percorsi formativi conformi con i requisiti della “società della co-
noscenza” così come indicati dall’istanza comunitaria, consentendo a tutti
l’accesso ad un più elevato livello culturale ed il perseguimento del successo
formativo di tutte le persone, nessuna esclusa, valorizzandone gli apprendi-
menti formali, non formali ed informali, lungo tutto il corso della vita, garan-
tendo il diritto-dovere di istruzione e formazione ed i diritti educativi e forma-
tivi comunque intesi.

b) Collocazione delle diverse componenti dell’offerta entro un disegno di sistema
di istruzione e formazione professionale con carattere di organicità e conti-
nuità, che prevede percorsi pluralistici di qualifica, diploma e diploma supe-
riore collocati in un organico processo di offerta dal carattere progressivo. Ciò
considerando le diverse opzioni possibili (orientamento e bilancio, corsi strut-
turati, apprendistato, corsi destrutturati, alternanza formativa, servizi di ac-
compagnamento, ecc.) entro un quadro unitario di offerta formativa.  

c) Sostegno del processo di innovazione dei diversi organismi erogativi verso un
modello di servizio aperto alla soddisfazione dei bisogni degli utenti e del ter-
ritorio, di qualità, nella logica del partenariato e della rete, in una prospettiva
di “servizio della società civile”. 

1 Il documento “Profilo educativo, culturale e professionale dello studente alla fine del secondo
ciclo di istruzione e determinazione dei livelli essenziali di prestazioni per gli istituti dell’istruzione 
e della formazione professionale” non è stato ancora pubblicato. I riferimenti che appaiono nel 
presente volume sono ricavati da bozze dello stesso.
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d) Adozione della metodologia della personalizzazione basato su piani di studio e
portfolio delle competenze comprendente un sistema di riconoscimento delle
acquisizione e loro gestione sotto forma di crediti formativi.

e) Qualificazione continuativa dell’offerta puntando in particolare all’eccellenza
formativa in stretta connessione tra il sistema di istruzione e formazione pro-
fessionale e gli ambiti economico-sociali e culturali che sviluppano un know
how di alto livello.

f) Garanzia della contestualizzazione del sistema di offerta formativa e dello svi-
luppo di una governance territoriale tramite la cura della rete territoriale che
veda il coinvolgimento dei diversi attori che insistono nel medesimo ambito di
riferimento con attenzione anche al primo ciclo degli studi, al sistema dei licei
e all’Università.

Per sostenere l’elaborazione dei piani formativi personalizzati, il CNOS-FAP e
il CIOFS/FP hanno elaborato delle specifiche “Guide” strutturate per comunità
professionali, in coerenza con le “Linee guida” di riferimento (Nicoli, 2004). 

2) Scopo della “Guida”

La presente “Guida”, dunque, si propone come uno strumento che può aiutare
l’équipe dei formatori nell’elaborazione dei piani formativi personalizzati. Essa si
riferisce al PECUP del secondo ciclo degli studi e lo interpreta entro la prospettiva
della “cultura del lavoro”, ovvero del modo in cui favorire la formazione integrale
del giovane con l’apporto della comunità professionale di riferimento. Tale impo-
stazione è alternativa alla prospettiva che concepisce il lavoro come semplice
somma di attività pratiche e ritiene che formare ad esso significhi “assemblare le
parti distinte di un individuo” (la prova è che, nei processi formativi così impostati,
al centro non appare la persona, ma le funzioni che questa deve svolgere). Essa, in-
fatti, propone – coerentemente con l’impianto della legge 53/03 – una visione cul-
turale ed olistica del lavoro ed inoltre una visione educativa della formazione.

3) Concezione del lavoro presente nelle “Guide” e atteggiamento progettuale

Il disegno delle “Guide”, come detto, si riferisce al PECUP del secondo ciclo
del sistema educativo e, quindi, sostiene una prospettiva finalizzata alla riflessione
critica sul sapere, sul fare e sull’agire, allo sviluppo dell’autonoma capacità di giu-
dizio e all’esercizio della responsabilità personale e sociale. In tal senso le compe-
tenze identificano non tanto una dotazione data una volta per tutte e predefinita,
quanto una disposizione particolare del soggetto ad essere protagonista della cul-
tura del lavoro con una partecipazione responsabile e dotata di senso e a vivere
un’esperienza di crescita personale e collettiva nell’ambito delle realtà di riferi-
mento. Pertanto, si mira a fornire una formazione più profonda e più ricca della
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qualifica o del lavoro scelto, superando la prospettiva specialistica per quella più
ampia e aggregata della comunità professionale, in modo da essere consapevoli
delle trasformazioni, e delle necessarie nuove acquisizioni che consentano di es-
sere protagonisti di uno scenario professionale fortemente dinamico. Il disegno
formativo proposto prevede, da un lato, la continuità con la formazione in servizio,
dall’altro, la continuità con gli ulteriori percorsi formativi di diploma e di diploma
superiore.

Tale impianto richiede nei formatori gli atteggiamenti professionali della pro-
gettazione, della creatività e dell’autonomia. Ciò significa, innanzitutto, perseguire
una visione unitaria della cultura a partire dall’esperienza, evitando la meccanica
trascrizione degli obiettivi generali del processo formativo e degli obiettivi speci-
fici di apprendimento in chiave di didattica disciplinare. Al contrario, i formatori si
impegnano a mirare l’azione educativa in riferimento ad obiettivi formativi signifi-
cativi e motivanti per gli allievi, nella forma dei piani formativi personalizzati che
ogni équipe di formatori è chiamata a realizzare strutturandoli in unità di apprendi-
mento. Ciò comprende pure l’adozione del portfolio delle competenze personali,
strumento in grado di documentare concretamente i progressi dell’allievo eviden-
ziando le competenze acquisite, la storia del suo impegno, e il valore di questo per-
corso in termini di crediti formativi (l’utilizzo di tale strumento consente, inoltre,
una valutazione “autentica” di taglio fortemente formativo).

4) Comunità considerate

La “Guida” si riferisce all’intera filiera formativa, che comprende tre tappe
fondamentali: a) Qualifica di istruzione e formazione professionale; b) Diploma di
istruzione e formazione professionale; c) Diploma di istruzione e formazione pro-
fessionale superiore. Per 11 delle 17 comunità professionali2 previste dalle “Linee
guida” (Nicoli, 2004, 39), è stato elaborato il repertorio delle comunità e delle fi-
gure professionali di riferimento relative ai tre titoli conseguibili (cfr. tav. 1). 

Il progetto globale prevede, accanto a ciascuna “Guida” rivolta agli operatori
dei CFP, un fascicolo illustrativo destinato agli utenti (ragazzi e loro famiglie).
Tale fascicolo, che potremmo definire “orientativo”, mira a presentare la specifica
comunità professionale sottolineando gli aspetti educativo-formativi promossi da
quella professione, le figure professionali di riferimento, i titolo conseguibili, gli
sbocchi lavorativi, ecc.

2 Le comunità previste sono: agricola e ambientale; alimentazione; artigianato artistico; azien-
dale e amministrativa; chimica e biologica; commerciale e delle vendite; edile; elettrica ed elettro-
nica; estetica; grafica e multimediale; legno e arredamento; meccanica; sanitaria; sociale; spettacolo;
tessile e moda; turistica e alberghiera (Nicoli, 2004, 39).
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Segue

Tavola 1: Repertorio delle comunità e titoli conseguibili

Segue
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5) Struttura delle “Guide” e logica progettuale proposta

Ciascuna “Guida” è stata strutturata in due parti: a) una parte comune a tutte le
comunità, costituita da un’introduzione e una impostazione generale (valenza edu-
cativa del lavoro nella prospettiva del PECUP, indicazioni circa la valutazione e la
gestione del portfolio); b) una parte specifica per ogni comunità professionale
comprendente una presentazione della comunità professionale (natura economica,
sociale e culturale della comunità; comunità professionale in prospettiva forma-
tiva; figure professionali: livelli e continuità); indicazioni su laboratori, stage e al-
ternanza; scheda per il piano formativo e sua prospettiva temporale; elenco delle
unità di apprendimento (dal primo al terzo anno).

Le unita di apprendimento che qui sono proposte corrispondono ai compiti
che richiedono una forte interdisciplinarietà, ovvero coinvolgono in modo rile-
vante e integrato tutti i formatori e le figure coinvolte nell’équipe di lavoro. Si
tratta di una quota del tempo disponibile, che non esaurisce l’intero percorso. Ad
esse vanno aggiunte le unità di apprendimento disciplinari e interdisciplinari che
l’équipe riterrà necessarie per perseguire le mete del PECUP e gli obiettivi speci-
fici di apprendimento previsti, tenendo conto dei caratteri del contesto ivi compresi
i destinatari delle attività. In sostanza, si mira a sollecitare l’autonoma capacità
progettuale dei formatori, con il coordinatore-tutor, affinché si realizzi una reale
formazione personalizzata in modo costruttivo, avendo come riferimento una pista
di lavoro che valorizza l’apporto peculiare della comunità professionale e la logica
cooperativa dell’équipe.

Segue
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6) Metodologia operativa

Per l’elaborazione delle “Guide” è stata adottata una metodologia impegna-
tiva, che ha coinvolto diverse figure coordinate dalle Sedi Nazionali degli enti inte-
ressati in un’équipe di lavoro nazionale. Fondamentale è stato il contributo degli
operatori, i quali sono stati sollecitati a rielaborare le loro migliori esperienze for-
mative fondate su compiti reali in una prospettiva autenticamente interdisciplinare,
tenendo conto delle mete del PECUP e degli obiettivi specifici di apprendimento
previsti per il triennio; in tal modo, si è potuto realizzare un collegamento forte so-
prattutto con quelle progettazioni che nel passato hanno potuto svolgersi secondo il
metodo peculiare della formazione professionale. Sono stati poi coinvolti degli
esperti3 delle comunità di riferimento che hanno consentito di contestualizzare la
proposta entro il quadro normativo, economico, sociale e culturale così come si va
delineando nella prospettiva evolutiva della comunità stessa. 

L’elaborazione delle “Guide” ha previsto le seguenti fasi di lavoro: a) elabora-
zione del prototipo della “Guida”; b) discussione e validazione dello stesso; c) co-
stituzione di gruppi di lavoro per comunità; d) elaborazione di proposte di
“Guida”; e) rilettura e discussione dei risultati ottenuti in appositi seminari di for-
mazione e consultazione con gli operatori che prestano la loro opera nel settore sia
a livello di progettazione che di formazione.

Si è trattato di un periodo forte di progettazione che ha potuto valorizzare il
patrimonio educativo e formativo della Famiglia Salesiana, segno di vitalità e di
corrispondenza ai bisogni dei destinatari.

7) Conclusioni

Quanto elaborato viene reso disponibile per tutti coloro che intendano avvaler-
sene, al fine di offrire ai nostri giovani una proposta formativa solida, stimolante,
in grado di suscitare le loro migliori risorse affinché possano davvero diventare
persone mature e positive, cittadini responsabili, professionisti competenti.

Le Sedi Nazionali del CIOFS/FP e del CNOS-FAP ribadiscono la loro gratitu-
dine a quanti hanno reso possibile la realizzazione delle “Guide”. In primo luogo,
il prof. D. Nicoli, al quale si deve l’impianto progettuale e il coordinamento scien-
tifico del lavoro. Si ringraziano, inoltre, tutti gli operatori delle Sedi operative che,
a diversi livelli, hanno contribuito alla stesura delle proposte qui presentate.

3 Tali (esperti) poiché appartengono a strutture che hanno esperienza di progettazione e for-
mazione nelle comunità specifiche. In tal modo si è realizzata una proficua collaborazione tra strut-
ture differenti, attuando quella necessaria intesa che consente di sviluppare una proposta fondata 
e progressiva.
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E CRITERI METODOLOGICI
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1. Impostazione generale

In questa sezione si intende esplicitare la valenza educativa del lavoro umano
nella prospettiva del PECUP, l’impostazione metodologica delle unità di apprendi-
mento e le indicazioni generali circa la gestione del portfolio e la valutazione in iti-
nere e finale.

1.1. Valenza educativa del lavoro nella prospettiva del PECUP

L’elemento cardine del sistema di istruzione e formazione professionale ri-
siede nella concezione olistica ed educativa del lavoro. Questo è inteso come una
realtà composita che si rivela come opera (prodotto), azione personale e sociale e
pensiero dell’uomo, ovvero frutto unitario di tutta la persona e, perciò, di ogni fat-
tore che costituisce la realtà umana in quanto cultura.

Il lavoro non è concepito come realtà esterna all’uomo, cui esso deve ade-
guarsi. È, invece, una condizione privilegiata attraverso cui il soggetto umano si
confronta con la storia viva della civiltà, intreccia relazioni significative con gli
altri, conosce ed esprime se stesso, agisce sulla realtà apportando ad essa un va-
lore, acquisendo in tale dinamica sempre nuove competenze. Per questo il lavoro è
concepito come esperienza profondamente umanizzante e quindi occasione per l’e-
ducazione integrale della persona umana, proprio perché per produrre al meglio
qualsiasi cosa, occorre che la persona agisca e pensi coinvolgendo sempre tutta se
stessa, l’intero della propria umanità. 

Il percorso di istruzione e formazione professionale, di conseguenza, consiste
nella possibilità di fare esperienza, sul piano educativo, di un lavoro nel quale sia
impossibile separare la teoria dalla pratica, il corpo dalla mente, la ragione dalla
volontà e dai sentimenti, l’educazione intellettuale dall’educazione manuale, affet-
tiva, sociale, espressiva, morale, religiosa, il rapporto economico da quello etico
sociale, l’insegnamento dall’esempio e dalla testimonianza, la ragione strumentale
da quella finale, la soggettività autonoma dalla relazione, l’indipendenza dalla di-
pendenza, l’istruzione dalla formazione professionale, la cultura generale da quella
specifica e, addirittura, specialistica professionale.

Così inteso, il lavoro è considerato, dai percorsi educativi dell’istruzione e for-
mazione professionale, il giacimento educativo, culturale e didattico privilegiato
che si propone all’allievo sotto forma di compiti-problemi che suscitano in esso il
desiderio di mettersi alla prova in modo attivo e responsabile, sapendo trovare
quelle risposte che consentano di trasformare le proprie potenzialità in competenze
che valorizzano conoscenze (sapere) ed abilità (saper fare) consolidate nei saperi
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disciplinari e interdisciplinari, testimoniando in tal modo il contributo esclusivo,
originale e creativo che ciascun essere umano porta anche quando svolge e ripete
lo stesso lavoro di un altro. 

Tale impostazione comporta in primo luogo l’obbligo di organizzare i percorsi
educativi dell’istruzione e formazione professionale con un sistematico coinvolgi-
mento in sede di progettazione, di svolgimento e di verifica del mondo del lavoro.
Inoltre essa implica la considerazione del lavoro, con i suoi compiti e i suoi pro-
blemi reali, come oggetto critico di studio, e di verificare se e come e quanto esso
contiene, in modo implicito o esplicito, oppure se e come e quanto eccede o nega,
le finalità del PECUP, nonché gli obiettivi generali del processo formativo e gli
obiettivi specifici di apprendimento dettati nelle attuali “Indicazioni regionali per i
piani di studio”. Inoltre, questa impostazione conduce ad una visione del lavoro
come realtà viva, non formale, che cresce con la persona, dentro la complessità so-
ciale ed economica nella quale si svolge. A causa di ciò, i percorsi dell’istruzione e
formazione professionale abituano a considerare mai concluso ed autosufficiente
l’apprendimento di qualsiasi lavoro ed aprono alla consapevolezza dell’importanza
dell’educazione permanente e ricorrente che deve diventare una costante per tutti
nella società e nel lavoro. 

Infine, quanto affermato conduce ad una visione della competenza come di-
mensione della persona umana sempre situata, perciò mai definibile astrattamente
a priori, ma, come tale, verificabile solo a posteriori ed inoltre sempre bisognosa,
per essere riconosciuta, di persone competenti che la certifichino nel momento in
cui viene messa in atto.

Nel quadro tracciato dal PECUP, ogni singola tipologia dei percorsi educativi
dell’istruzione e formazione professionale promuove nell’allievo, entro la fine del
secondo ciclo, la trasformazione dell’insieme delle conoscenze e delle abilità pre-
viste dal suo specifico piano di studi in competenze personali e professionali, te-
nendo presenti innanzitutto i seguenti obiettivi generali del processo formativo.

1) Passaggio dall’orientamento all’auto orientamento: ogni allievo, facendo espe-
rienza delle proprie capacità e verificando le proprie scelte rispetto al progetto
di vita e di lavoro, approfondisce la conoscenza di sé e si rende a mano a
mano protagonista diretto e responsabile delle proprie scelte. 

2) Riscoperta e riaffermazione dell’unità della cultura: l’insieme delle attività
educative e didattiche promosse nei percorsi dell’istruzione e formazione pro-
fessionale promuove questa consapevolezza dell’unità della cultura e la ela-
bora nella riflessione e nell’azione. 

3) Promozione dell’interdisciplinarità: si tratta di partire dalla persona dell’al-
lievo, dalle sue motivazioni e dai suoi bisogni; di individuare compiti, pro-
blemi e progetti (per loro natura complessi e interdisciplinari) che lo coinvol-
gono come singolo e come gruppo e scoprire come sia impossibile svolgere i
primi, risolvere i secondi e definire i terzi senza superare le partizioni discipli-
nari e le segmentazioni professionali. 
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4) Avvaloramento della storicità e della storicizzazione: l’approccio pedagogico
indicato nel PECUP consente ai giovani – che vivono solitamente appiattiti
sul presente – di vedere la realtà da un punto di vista che non è immediato,
ma che si propone loro come patrimonio di civiltà che li riguarda, che in-
forma la cultura in tutte le sue manifestazioni, che può cooperare alla loro
educazione.

5) Centralità del problema della lingua e dei linguaggi: poiché il fatto linguistico
non è esclusivo delle lingue, ma appartiene a tutte le espressioni simboliche
della cultura e del lavoro umano, ogni attività educativa dei percorsi dell’istru-
zione e formazione professionale è chiamata ad esplicitare i problemi legati al
linguaggio ed alla comunicazione all’interno e all’esterno del proprio mondo
culturale, sociale e professionale.

6) Consapevolezza dell’analogicità del concetto di scienza: scientificità è “ren-
dere ragione” pubblicamente della realtà che si studia e problematizzare logi-
camente e socialmente le proprie posizioni e ipotesi rispetto ad essa. Si può
essere scientifici, perciò, accostando e risolvendo un problema matematico,
ma  anche un problema tecnico o un problema estetico. 

7) Riconoscimento del valore del conferimento di senso: gli interrogativi esisten-
ziali interpellano l’intero dell’esperienza umana. Anche la cultura del lavoro
riceve senso dalla libertà e dalla volontà morale di ciascuno. Conferire senso
significa scoprire il fine di ciò che si studia e di ciò che si fa; confrontarsi con
il perché delle cose, per ciascuno di noi, ma anche per l’insieme della società. 

8) Sviluppo della progettualità personale e della cooperazione sociale: una vi-
sione culturale ed educativa del lavoro consente alla persona  di maturare l’at-
titudine alla progettazione di sé e delle proprie esperienze di vita, ricercando
gli aiuti e gli strumenti in grado di fornirgli un apporto significativo. 

1.2. Impostazione metodologica

La presente “Guida” si offre come strumento per dare indicazioni circa possi-
bili modalità di strutturare unità di apprendimento interdisciplinari relative alla co-
munità professionale specifica.

1.2.1. Modello di apprendimento

Il centro della metodologia proposta risiede nel superamento della didattica
per trasmissione di saperi e abilità, optando per una concezione formativa centrata
sulla cura della relazione educativa e della situazione di apprendimento, in vista di
un coinvolgimento dell’allievo come soggetto attivo del processo formativo. Ciò
comporta che “i formatori sono chiamati a ‘creare’ esperienze nelle quali l’allievo,
confrontandosi con problemi di cui coglie il senso, si pone in modo attivo alla ri-
cerca di una soluzione in grado di soddisfare i requisiti del problema stesso, sor-
montando gli ostacoli che via via incontra, mobilitando in tal modo un processo di
apprendimento autonomo, personale, autentico. Tale processo è centrato sull’a-
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zione; tanto che si può affermare che la conoscenza passa necessariamente per l’a-
zione per poi giungere ad una piena formalizzazione attraverso il linguaggio”1.

La logica che muove le unità di apprendimento2, quindi, è quella secondo cui
l’apprendimento diventa maggiormente significativo se avviene a partire dall’espe-
rienza diretta dell’allievo, il quale, se posto davanti ad un compito da realizzare,
può mobilitare le sue competenze personali e incrementarle con nuove conoscenze
e abilità in prospettiva della realizzazione di un prodotto. 

Tale metodologia può essere concretizzata nell’azione educativa attraverso il
modello dell’apprendimento esperienziale di Kolb e Fry3 che viene rappresentato
nel grafico 1, nella versione adattata da Arto4.

Secondo questo modello, riferito ad interventi di tipo disciplinare, ma estensi-
bile per analogia alle UdA interdisciplinari, il processo di apprendimento degli al-
lievi viene facilitato se essi prendono contatto con i contenuti attraverso un’espe-
rienza concreta.

Il formatore, quindi, inizialmente propone agli allievi un’esperienza concreta
(A) relativa al contenuto che intende spiegare. Questo ha lo scopo di incrementare
la motivazione e il coinvolgimento dei ragazzi. Successivamente il formatore pro-
pone e guida gli allievi in una riflessione (B) sull’esperienza appena fatta, sul
modo in cui l’hanno affrontata e sulla funzionalità di tale esperienza rispetto al
contenuto che intende esporre, in modo da promuovere in essi l’autoesplorazione.
In seguito il formatore spiega (C) i concetti e i contenuti dell’UdA collegandoli ai
dati ottenuti dall’esperienza al fine di poterli estendere ad altre situazioni. Il forma-
tore, poi, propone una sperimentazione (D), ovvero una nuova esperienza correlata
e simile alla prima, per permettere agli allievi di mettere in pratica i contenuti ap-
presi e di farne esperienza in modo più consapevole. Infine, il formatore, attraverso
il monitoraggio della seconda esperienza fatta dagli allievi, verifica (E) l’apprendi-
mento dei contenuti.

1 NICOLI D. (a cura di), Linee guida per la realizzazione di percorsi organici nel sistema del-
l’istruzione e della formazione professionale, Roma, Tipografia Pio XI, 2004, 88.

2 D’ora in avanti verranno indicate con UdA.
3 KOLB D.A. - FRY R., Towards an Applied Theory of Experiential Learning, in: COOPER C.L.

(a cura di), Theories of Group Process, London, New York, John Willy & Sons, 1975, 33-57.
4 ARTO A., La persona umana trova la sua ricchezza. Operatori e destinatari: ricchezze a

confronto, Roma, AIPRE, 2002, 54. L’adattamento consiste nell’aggiunta della fase E: “Verifica
costante”.
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1.2.2. Struttura delle UdA

Le UdA interdisciplinari sono parte essenziale del percorso proposto nella pre-
sente “Guida”. Esse si propongono come modelli di azioni educative focalizzate su
un compito realizzabile attraverso un approccio interdisciplinare. Per la realizza-
zione di queste UdA, quindi, è previsto il lavoro in équipe di diversi formatori, tesi
verso la promozione della realizzazione di un unico prodotto, oggetto dell’UdA
stessa.

La struttura dell’UdA, che prevede la definizione degli obiettivi formativi e
degli obiettivi specifici di apprendimento, del compito/prodotto, dei destinatari e
delle loro caratteristiche, dei tempi di svolgimento, dei materiali e degli aspetti or-
ganizzativi5, è riassumibile attraverso la tabella presentata di seguito, in cui sono
descritti tutti i parametri utilizzati per la stesura della scheda relativa.

Grafico 1: Percorso di apprendimento

Adattato da: ARTO A., La persona umana trova la sua ricchezza. Operatori e destinatari: ricchezze a
confronto, Roma, AIPRE, 2002, 54.

5 NICOLI D. (a cura di), Linee guida per la realizzazione di percorsi organici nel sistema del-
l’istruzione e della formazione professionale, Roma, Tipografia Pio XI, 2004, 346.

turistica.qxd  29-11-2004  12:59  Pagina 15



16

1.2.3. Collocazione della “Guida” nel quadro generale delle risorse

La presente “Guida” si situa all’interno di un più ampio quadro di risorse edu-
cative per l’apprendimento. Infatti, correlate con queste guide vi sono i fascicoli
orientativi, da distribuire alle famiglie come spiegazione della comunità professio-
nale. Inoltre vi sono le guide per le aree formative, che contengono UdA discipli-
nari relative alle competenze di base e alle competenze delle aree professionali ed i
materiali per la valutazione, come il modello di portfolio e della prova di qualifica.

La collocazione della presente “Guida” all’interno di questo più ampio centro
di risorse permette di realizzare il percorso formativo usufruendo di materiali che
possono essere un modello per strutturare un percorso formativo che comprenda
sia UdA disciplinari che interdisciplinari e che può fornire informazioni per realiz-
zare una valutazione coerente con l’impostazione educativa dell’intero impianto.

Tavola 2: Modello di UdA

UdA n.:
Nome del prodotto
Scheda descrittiva
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Sarebbe auspicabile, quindi, che ogni CFP predisponesse un proprio centro ri-
sorse, tale da consentire l’accesso a tutto il materiale disponibile.

1.3. Indicazioni circa la valutazione e la gestione del portfolio

In questa sezione della “Guida” si intendono offrire alcune indicazioni circa la
valutazione, ritenendo che essa sia un aspetto fondamentale del processo formativo
e che, quindi, necessiti di una sua collocazione specifica. A tal fine verrà illustrato
l’inquadramento di base, l’importanza dell’auto e dell’eterovalutazione, le caratte-
ristiche del portfolio come strumento di valutazione e gli aspetti operativi, attra-
verso cui rendere concreta l’impostazione illustrata.

1.3.1. Inquadramento di base

Prima di presentare gli aspetti operativi, ci sembra importante sottolineare il
concetto di valutazione ad essi sotteso e la logica che deve essere seguita perché
gli strumenti di valutazione possano essere utilizzati in modo adeguato.

Prendiamo come presupposto il fatto che la valutazione a cui facciamo riferi-
mento è una valutazione educativa, intesa come “il processo ed il risultato attra-
verso i quali sono giudicate le capacità e la corrispondente esecuzione dimostrate
da un soggetto (che si trova in una situazione spazio-temporale-evolutiva con-
creta), nella risoluzione di un compito”6. Tale valutazione avviene in un contesto
relazionale ed è orientata a prendere in considerazione il raggiungimento della ma-
turità globale dell’allievo; i risultati della valutazione, infatti, devono essere diretti
ad elaborare una programmazione che favorisca la sua crescita e la sua maturità7.

Una valutazione così intesa risulta coerente con l’impostazione del PECUP,
nel quale è posto in forte rilievo il fatto che “l’istruzione e la formazione che i gio-
vani incontrano nel secondo ciclo, al pari di quella maturata già nel primo ciclo, è
finalizzata al processo educativo della crescita e della valorizzazione della per-
sona”; tale è anche il punto di riferimento fondamentale della “Guida” che presen-
tiamo.

1.3.2. Livelli della valutazione: auto ed eterovalutazione

Coerentemente con l’impostazione di base presentata, possiamo affermare che
al centro dell’azione educativa e come soggetto ed oggetto privilegiato della qua-
lità di ogni processo educativo c’è la persona, quindi tanto la persona dell’edu-
cando quanto quella dell’educatore, come due protagonisti che si trovano continua-
mente in collegamento e in un rapporto di crescita e di apprendimento8.

6 ARTO A., La valutazione educativa: esigenze e presupposti psicologici, in: “Orientamenti
pedagogici”, 39 (1992) 621.

7 Ibidem, 629.
8 ARTO A., Psicologia dello sviluppo. I. Fondamenti teorico-applicativi Roma, AIPRE,

2002, 25.
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Il primo soggetto dell’azione educativa è l’educando, che collabora attiva-
mente al suo processo di crescita in una relazione transazionale con l’educatore,
essendo quindi responsabile in prima persona del suo processo educativo. L’edu-
cando, in quanto persona, è un essere attivo che entra in relazione con l’altro por-
tando all’interno del rapporto le sue competenze ed il frutto della sua esperienza.
Si propone, quindi, la prospettiva attraverso cui l’educando è considerato come un
soggetto responsabile e come il “principale attore della propria vita”9.

L’educatore, l’altro grande soggetto dell’azione educativa, ha il compito di es-
sere allo stesso tempo guida e mediatore del processo di crescita dell’educando.
L’educatore, infatti, è colui che ha a disposizione le nozioni teoriche in base alle
quali risolvere i problemi e che si pone come un osservatore attento del comporta-
mento e dei bisogni dell’educando, sapendo cogliere i momenti di maggiore dispo-
nibilità del soggetto per proporre i passi del cammino di crescita. L’educatore, in
quanto mediatore del rapporto educativo, deve saper passare da una comprensione
esterna ad una comprensione sempre più profonda della realtà dell’educando, in
modo da stimolare in quest’ultimo la capacità di utilizzare le proprie risorse per
fronteggiare i problemi, individuando le soluzioni adeguate per uno sviluppo ed
una crescita sempre più maturi10.

La considerazione della relazione educatore-educando ha un risvolto molto
importante rispetto alla valutazione, in quanto non si possono non tenere in consi-
derazione entrambi i protagonisti dell’azione educativa anche a questo livello. In
conseguenza di quanto detto e per coerenza con l’impostazione generale, riteniamo
che la valutazione rispetto alle singole UdA debba essere effettuata a 2 livelli:

1) Autovalutazione: in essa l’allievo verifica il percorso che ha operato ed il li-
vello a cui ritiene di situarsi rispetto al raggiungimento degli obiettivi prefis-
sati.

2) Eterovalutazione: in essa è l’équipe dei formatori, possibilmente insieme con
l’allievo, che esprime la valutazione rispetto a due parametri. Da una parte,
valuta il raggiungimento o meno degli obiettivi formativi (che hanno come ri-
ferimento il PECUP), cioè valuta la padronanza dell’allievo nel risolvere, in
senso generale, il problema davanti al quale è posto e di incrementare e/o uti-
lizzare le proprie risorse personali in ordine all’assolvimento del compito, ov-
vero la sua competenza. Dall’altra, valuta il raggiungimento delle singole abi-
lità e conoscenze il cui apprendimento è richiesto per la corretta soluzione del
compito in riferimento alle diverse aree formative.

1.3.3. Portfolio

Uno strumento utile per la valutazione così come l’abbiamo intesa è il port-
folio delle competenze personali, che rappresenta una raccolta significativa dei la-

9 Ibidem, 28.
10 Ibidem, 28-31.
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vori dell’allievo capace di raccontare la storia del suo impegno, del progresso e del
suo rendimento. Con esso si mira a rilevare il patrimonio di capacità, conoscenze,
abilità e competenze del destinatario, utilizzando una metodologia che consente di
giungere a risultati certi e validi. 

Attraverso l’utilizzo di questo strumento si intende superare la modalità tradi-
zionale della valutazione del profitto scolastico che risulta dal confronto dei risul-
tati ottenuti dagli studenti con i risultati attesi, poiché in tal modo si giunge a regi-
strare ciò che una persona “sa”, inteso come ripetizione del contenuto della lezione
e del testo scritto o dei gesti lavorativi appresi per addestramento, mentre non si è
in grado di rilevare la capacità di “costruzione” della conoscenza e neppure la “ca-
pacità di applicazione reale” della conoscenza posseduta.

Di contro, la valutazione “autentica” rappresenta una metodologia, collocata
entro un approccio formativo coerente, che mira a verificare non solo ciò che un al-
lievo sa, ma ciò che “sa fare con ciò che sa” fondato su una prestazione reale e ade-
guata dell’apprendimento, che risulta così significativo, poiché riflette le esperienze
reali ed è legato ad una motivazione personale. Tale valutazione, coinvolgendo gli
allievi, le famiglie ed i partner formativi, mira pertanto alla dimostrazione delle co-
noscenze tramite prestazioni concrete, stimolando l’allievo ad operare in contesti
reali con prodotti capaci di soddisfare precisi obiettivi. Particolarmente rilevante è il
“capolavoro” che l’allievo esegue al termine del percorso formativo e che docu-
menta nelle forme e nel linguaggio proprio della comunità professionale la sua pre-
parazione, giustificando il rilascio della relativa qualifica professionale.

In tal senso, muta la prospettiva dell’intera attività formativa: se la modalità
tradizionale di valutazione è intesa come verifica circa l’apprendimento da parte
dell’allievo di una conoscenza trasmessa dal formatore, la valutazione autentica si
muove in chiave formativa, ovvero in modo da consentire un incremento del pro-
cesso di apprendimento e della consapevolezza da parte dell’allievo. In questo
modo la valutazione è essa stessa formazione e non un’interruzione del cammino
di apprendimento. Da qui l’utilizzo del portfolio delle competenze personali. 

In questo senso, il cuore della valutazione sta il più possibile nei prodotti e nei
processi (relativi alle UdA) di cui l’allievo va orgoglioso, e che segnalano (a se
stesso, ai formatori ma anche agli altri attori, compresa la famiglia) le sue acquisi-
zioni ed, in particolare, il grado di possesso delle competenze. 

Tramite il portfolio è possibile capire la storia della crescita e dello sviluppo di
una persona corredandola con materiali che permettono di comprendere “che cosa
è avvenuto” dal momento della presa in carico della persona (che richiede un’at-
tenta osservazione delle sue capacità e acquisizioni previe) fino al momento della
partenza, passando per le varie fasi di cui si compone il percorso formativo.

1.3.4. Aspetti operativi

Definiamo ora gli aspetti operativi della valutazione: in particolare ci soffer-
miamo sui contenuti del portfolio, sulle figure che intervengono nella sua compila-
zione e sulla sua struttura.
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Il portfolio contiene materiali prodotti dall’allievo (individualmente o in
gruppo) che evidenziano le competenze acquisite, prove realizzate durante il per-
corso, commenti dell’allievo, dei formatori, dei tutor (anche di impresa) e delle fa-
miglie sui materiali prodotti e sul percorso formativo e indicazioni sintetiche che
emergono dall’osservazione sistematica, dai colloqui insegnanti-genitori, dalle va-
lutazioni dei formatori e degli allievi, dai colloqui con l’allievo e anche da questio-
nari in ordine alle personali attitudini e agli interessi più manifesti.

Le figure che intervengono nella compilazione del portfolio sono: tutor-coor-
dinatore, allievo e formatori. Il portfolio è compilato e aggiornato dal tutor-coordi-
natore, in collaborazione con tutti i formatori impegnati nel team e con il giovane.
In particolar modo, la parte relativa alla raccolta ed “etichettatura” dei materiali
prodotti è compilata da ciascun allievo, chiamato così ad essere protagonista con-
sapevole della propria crescita. 

La struttura del portfolio è concordata e definita nell’ambito del Centro; esso
comprende comunque i seguenti ambiti: anagrafico, orientativo, formativo e valu-
tativo, certificativo.

1) Ambito anagrafico: comprende i dati personali dell’allievo, descrive la sua vi-
cenda formativa, eventuali esperienze di apprendistato e, nel caso in cui siano
state realizzate, riporta significative esperienze in campo lavorativo. Inoltre,
vanno inserite anche le descrizioni di esperienze (in ambito sportivo, artistico,
culturale, sociale, hobbies, ecc.) che l’allievo valuta come significative.

2) Ambito orientativo: comprende le attività di orientamento svolte, il progetto
personale e le eventuali variazioni incorse. Tale dimensione orientativa è
sempre intrecciata con la dimensione valutativa in quanto l’unica valutazione
positiva per l’allievo è quella che contribuisce a conoscere l’ampiezza e la
profondità delle sue competenze e, attraverso questa conoscenza progressiva e
sistematica, a fargli scoprire ed apprezzare sempre meglio le capacità poten-
ziali personali, non pienamente mobilitate, ma indispensabili per avvalorare e
decidere un proprio progetto di vita.

3) Ambito formativo e valutativo: riguarda la valutazione dei prodotti realizzati
nelle UdA. Per tale valutazione è possibile fare riferimento a tre schede, pre-
sentate di seguito, che si svolgono sui due livelli precedentemente indicati, ov-
vero autovalutazione ed eterovalutazione. La prima (cfr. Tavv. 3 e 4), è una
scheda di autovalutazione, correlata di relativa rubrica con parametri di riferi-
mento, che si propone come strumento attraverso cui l’allievo può verificare il
percorso che ha operato nella realizzazione del prodotto e il livello a cui ri-
tiene di fissarsi rispetto al raggiungimento degli obiettivi. La seconda (cfr.
Tavv. 5 e 6) e la terza (cfr. Tav. 7) sono schede di eterovalutazione, che si pro-
pongono come strumenti di base, da adattare alle singole UdA, attraverso cui
il formatore può operare la sua valutazione del percorso dell’allievo. La prima
di esse è la scheda di valutazione delle competenze generali, attraverso cui il
formatore, facendo riferimento alla rubrica allegata, può valutare il raggiungi-
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mento o meno degli obiettivi formativi (che hanno come riferimento il
PECUP), cogliendo la capacità dell’allievo di risolvere, in senso generale, il
problema davanti al quale è posto e di incrementare e/o utilizzare le proprie ri-
sorse personali in ordine all’assolvimento del compito e quindi nel diventare
“competente”. La scheda di valutazione di abilità e conoscenze, in secondo
luogo, è uno strumento attraverso cui il formatore valuta il raggiungimento
delle singole abilità e conoscenze il cui apprendimento è richiesto per la cor-
retta soluzione del compito in riferimento alle diverse aree formative. 
In tal senso, valutazione delle competenze e valutazione delle conoscenze ed
abilità rappresentano due momenti dello stesso processo valutativo riferito alla
stessa sequenza di unità di apprendimento e riferiti alla medesima persona. 

4) Ambito certificativo (libretto formativo): comprende i documenti di certifica-
zione delle acquisizioni che accompagnano il percorso dell’allievo, con indi-
cazione del valore in termini di credito.
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Tavola 3: Scheda di autovalutazione (a cura dell’allievo)

* Compila la rubrica di autovalutazione del prodotto allegata di seguito mettendo una X negli
spazi appositi e riporta nella scheda il tuo giudizio sintetico evidenziando quello prevalente.
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* Per indicare il tipo di competenza acquisita e il livello della stessa, è possibile fare riferimento
alla rubrica di valutazione delle competenze presentato nella pagina seguente, adattato da: NICOLI D.
(a cura di), Linea guida per la realizzazione di percorsi organici di istruzione e formazione professio-
nale, Roma, Tipografia Pio XI, 2004, 114.

** In questa colonna si chiede al formatore di precisare i motivi rilevanti che giustificano la 
valutazione.

Tavola 5: Scheda di valutazione delle competenze generali dell’allievo (a cura dei formatori)

Esempio relativo all’UdA “Acquisto di un motorino”
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Tavola 7: Scheda di valutazione delle abilità e conoscenze dell’allievo (a cura dei formatori)
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1.4. Indicazioni circa l’esame finale di qualifica

In questa sezione della “Guida” si intendono offrire alcune indicazioni circa 
la strutturazione dell’esame finale di qualifica. A tal fine verranno indicate la defi-
nizione, la collocazione all’interno del percorso formativo, la sua  natura, la strut-
tura delle prove e i punteggi relativi ad ogni prova.

1.4.1. Definizione

L’esame finale di qualifica rappresenta la modalità attraverso la quale si ri-
scontra nella persona la presenza di requisiti educativi, culturali e professionali che
attestino l’assolvimento del diritto-dovere e nel contempo consentano il consegui-
mento di una qualifica.

1.4.2. Collocazione 

La prova si colloca nella parte conclusiva del percorso di formazione, dopo
che sono terminate le attività didattiche previste. È possibile ammettere all’esame
persone che non hanno seguito l’intero processo ma sono in possesso di crediti for-
mativi e lavorativi adeguati.

1.4.3. Natura 

L’esame finale di qualifica ha il suo centro nella prova professionale, che è la
realizzazione di un prodotto e/o servizio significativo e concreto. Essa ha un valore
operativo, in quanto rappresenta un servizio in grado di soddisfare i requisiti pro-
fessionali interni richiesti, in riferimento ad un ruolo definito nel momento dell’in-
gresso lavorativo. Inoltre ha un valore culturale, in quanto consente di rilevare le
conoscenze e le abilità che l’allievo ha acquisito durante il suo percorso formativo.
Infine, ha anche un valore educativo, in quanto stimola la persona ad una maggiore
coscienza di sé e delle proprie risorse nell’atto di porsi di fronte ad un compito. 
La prova fa, quindi, riferimento ad un processo operativo reale, e prevede un li-
vello definito di autonomia, responsabilità, durata e accuratezza.

Esempio relativo all’UdA “Acquisto di un motorino”
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1.4.4. Struttura dell’esame

L’esame finale di qualifica può articolarsi in 3 prove:
1) Prova professionale: in essa è richiesto all’allievo di realizzare un prodotto e/o

servizio significativo, funzionale a valutare le capacità professionali acquisite
durante l’iter formativo. Questa prova può essere suddivisa in 3 fasi:
a) Fase di programmazione: in essa è richiesto all’allievo di riflettere e di de-

finire le modalità operative di lavoro con cui verrà eseguita la prova profes-
sionale

b) Fase operativa: in essa è richiesto all’allievo di realizzare concretamente il
prodotto e/o servizio

c) Fase consuntiva: in essa è richiesto all’allievo di riflettere sul processo che
ha svolto per la realizzazione del prodotto e/o servizio, in modo che si
possa valutare la consapevolezza del percorso svolto.

2) Prova scritta culturale: in essa è richiesto agli allievi di produrre un testo
aperto libero, in forma di riflessione o elaborato.

3) Colloquio: in esso è richiesto all’allievo di saper argomentare su contenuti 
appresi durante il percorso formativo, sulle esperienze di stage e di formazione
vissute e sulle attese e le riflessioni riguardanti il proprio futuro. Obiettivo 
privilegiato del colloquio è quello di dare l’opportunità all’allievo di riflettere 
e di prendere consapevolezza del percorso educativo e formativo che ha 
compiuto.

1.4.5. Punteggi relativi alle diverse prove

Il percorso formativo contribuisce a dotare l’allievo delle risorse necessarie al-
l’accesso all’esame finale di qualifica. Tale accesso è corredato da un credito valu-
tativo pari a un massimo di 55 punti su 100. I rimanenti 45 punti sono così suddi-
visi rispetto alle altre prove:

1) Prova professionale: 25 punti
2) Prova scritta: 10 punti
3) Colloquio: 10 punti.

L’allievo raggiunge la qualifica con un punteggio minimo di 60 punti. Si ri-
corda di avere sempre in considerazione la buona padronanza rispetto al tema della
prevenzione degli infortuni sul lavoro.
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2. Presentazione della comunità professionale

In questa sezione della “Guida” viene presentata la natura economica, sociale
e culturale della comunità professionale turistica e alberghiera, la prospettiva for-
mativa in cui essa si inserisce, le figure professionali che ad essa fanno riferimento
e le indicazioni sui laboratori, sullo stage e sull’alternanza.

2.1. Natura economica, sociale e culturale della comunità 

È da considerarsi turismo “l’insieme dei comportamenti e dei correlati bisogni
degli individui nel momento in cui questi si spostano dai loro luoghi abituali di 
residenza e di vita (casa, ufficio...), per un periodo di tempo limitato” 11.

La comunità turistico alberghiera rappresenta una delle più importanti realtà
all’interno del bilancio del nostro Paese, sia in termini di occupazione, sia in ter-
mini economici. Tale area ha, infatti, una grande incidenza sulle attività produttive
dell’Italia e il complesso delle attività legate al turismo genera una grande ric-
chezza. Basti pensare che la domanda di beni e servizi riconducili al turismo per
l’anno 2001 ha determinato per il nostro Paese una valore aggiunto stimabile al
5,7% del PIL12.

I dati del sistema informativo Excelsior dell’Unioncamere,13 aggiornato al
2003, riportano una crescita degli occupati della comunità pari al 4,3%. Tale cre-
scita è omogeneamente distribuita nelle diverse aree geografiche e nella suddivi-
sione delle aziende per numero di addetti. Considerando invece l’inquadramento
dei nuovi assunti, la maggioranza di essi si avrà tra gli operai (nel caso della comu-
nità professionale turistica e alberghiera gli operai sono rappresentati dagli opera-
tori – commis di cucina, commis di sala/bar, addetti al ricevimento, ecc.), seguiti
dai quadri e dai dirigenti. Da notare che le figure dei quadri (responsabili di cucina,
sala, ricevimento, segreteria ed amministrazione), corrispondenti ai nostri tecnici
ed esperti, dimostrano anch’essi un trend estremamente positivo, seppur di livello
leggermente inferiore. Trascurabile la richiesta di dirigenti.

Sul piano economico, l’ambito turistico e alberghiero si pone come un’attività
di consumo in cui si realizza un trasferimento di quote di mercato da un territorio

11 ISFOL, Isfol orienta: manuale per gli operatori. Area “Turismo, ospitalità e tempo libero”, 
Milano, Franco Angeli, 2003, 11.

12 ISFOL, Isfol orienta: manuale per gli operatori. Area “Turismo, ospitalità e tempo libero”, 
Milano, Franco Angeli, 2003, 7.

13 MINISTERO DEL LAVORO E DEL POLITICHE SOCIALI, I principali risultati sulle previsioni delle 
domande di lavoro in Italia, in: http://excelsior.unioncamere.net/ver4/index.htm, 2004, 1-4.
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di origine, che è il luogo in cui le persone risiedono, ad un territorio di desti-
nazione, che è la meta turistica 14. La classificazione economica di questa comunità
si può definire come un fenomeno complesso in quanto vi è sia una domanda di
consumo diretta, rivolta alle agenzie turistiche, agli alberghi, ai ristoranti, sia una
domanda indotta rappresentata dalla produzione di ciò che occorre per il turismo 
in se stesso (come, ad esempio, la produzione di navi da crociera o dei prodotti 
alimentari) 15.

Tale definizione necessita comunque di essere ampliata per poter includere
quanti, e sono sempre di più, usufruiscono dei servizi turistici della ristorazione
(ristoranti, trattorie, bar, pub, ecc.) nel loro tempo libero e nella pausa pranzo. 
Si tratta di una realtà economica in rapido sviluppo, frutto anche di mutate condi-
zioni sociologiche (orario continuato, maggiore predisposizione ad uscire dalle mura
domestiche, ecc.) che evidentemente sfugge alla definizione precedentemente citata.

Il sistema turistico alberghiero non si identifica in una singola categoria 
di prodotti o di servizi, ma piuttosto in una pluralità di prodotti e servizi in ragione
del contesto in cui vengono acquistati o consumati.

Infatti, è collegato con l’ambito turistico e alberghiero tutto un ventaglio di at-
tività, molto differenziate tra loro per funzioni e compiti specifici, ma accomunate
tutte dall’erogazione del servizio verso il soggetto “turista”. La distanza tra le dif-
ferenti figure scompare quando consideriamo che tutte, nella maggior parte dei
casi, operano all’interno della stessa azienda (hotel), l’una magari al front-office
l’altra in cucina, ma con l’obiettivo comune di soddisfare i bisogni del cliente. 

Inoltre, è di particolare importanza per comprendere la ricchezza, sotto il pro-
filo economico e culturale della comunità turistica e alberghiera, notare come in
questi anni sia avvenuta una progressiva proliferazione e frammentazione delle
motivazioni che conducono ad entrare nella “dinamica del turismo”. Ancor oggi è
possibile distinguere il viaggio “di vacanza” e il viaggio “di lavoro”, ma ad essi si
associano motivazioni sempre più variegate, che articolano la domanda rispetto
alla comunità turistico alberghiera 16.

Ciò che sembra offrire un’importante pista di lettura per comprendere la 
valenza culturale della comunità turistico alberghiera e che sembra accomunare le
diverse motivazioni è il fatto che il turismo offre alle persone la possibilità di muo-
versi, di conoscere nuovi luoghi, di incontrare nuove persone e di conoscere nuove
culture e tradizioni, a livello artistico ma anche, ad esempio, a livello enogastrono-
mico. Questa dimensione di incontro con il nuovo, in una costante prospettiva di
ritorno verso la propria origine, consente alle persone di porsi in un atteggiamento
di confronto, che incrementa non solo la conoscenza di aspetti nuovi, ma anche la

14 BOLACCHI G., L’alta formazione nel settore turistico, in: www.organization-science.ailun.it/
st/alta_formazione_st.htm, 2004, 1-7.

15 MINISTERO DEL LAVORO E DELLE POLITICHE SOCIALI - ISFOL, Alla scoperta delle professioni. 
Turismo, ospitalità e tempo libero, Roma, 2002.

16 ISFOL, Isfol orienta: manuale per gli operatori. Area “Turismo, ospitalità e tempo libero”, 
Milano, Franco Angeli, 2003, 15.
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cura della dimensione relazionale in un’ottica di scambio e di reciprocità. Questa
considerazione mette in rilievo in modo particolare l’importanza che ha a livello
culturale questo ambito turistico e della ristorazione.

La comunità turistico alberghiera si caratterizza inoltre per l’elevato livello di
mobilità all’interno del Paese ed in tutta l’Unione Europea incrementando ulterior-
mente le già notevoli possibilità di inserimento professionale. 

Considerando le particolarità che abbiamo descritto della comunità professio-
nale turistica e della ristorazione, possiamo desumere brevemente le caratteristiche
che dovrebbero avere coloro che intendono entrare a farvi parte. Innanzitutto
sembra essenziale una buona capacità di leggere e di interpretare autonomamente
eventi, problematiche e tendenze del mondo circostante, buone capacità comunica-
tive ed un comportamento improntati alla tolleranza, all’autocontrollo e al senso
della misura. Inoltre, possono essere importanti una certa padronanza dei mezzi
espressivi ed adeguate doti di precisione, attenzione e concentrazione 17.

2.2. Comunità professionale in prospettiva formativa

La comunità professionale turistico alberghiera rappresenta un ambito dotato di
una propria cultura umana, tecnica ed esperienziale, di una valenza sociale ed eco-
nomica tali da costituire una vera e positiva potenzialità educativa nei confronti
degli allievi, i quali sono chiamati a sperimentare un percorso formativo stimolante,
basato anche su piani formativi personalizzati, in grado di indicare e valorizzare la
loro situazione personale. Nello stesso tempo sono sollecitati ad una promozione in-
tegrale della propria persona, e accompagnati nell’affrontare la vita in tutte le sue
dimensioni, da quella personale, professionale, a quella etica e religiosa.

La comunità turistico alberghiera guida gli allievi nel maturare competenze
che arricchiscono la loro personalità e professionalità e li rende autonomi costrut-
tori di se stessi in tutti i campi della esperienza umana, sociale e professionale 
attraverso le conoscenze disciplinari e interdisciplinari (il sapere) e le abilità opera-
tive apprese (il fare consapevole), nonché l’insieme delle azioni e delle relazioni
interpersonali intessute (l’agire).

L’insieme delle competenze che compongono le figure professionali della 
comunità rappresentano, per i giovani che frequentano i percorsi di istruzione e
formazione professionale, non solo il necessario bagaglio per potersi inserire posi-
tivamente all’interno del mondo del lavoro, ma significativa occasione di crescita
personale, ben integrandosi con quanto appreso e sviluppate nell’area dei saperi di
base e delle capacità personali.

Pare opportuno riaffermare quanto detto proponendo alcuni esempi concreti. 
Il profilo professionale del commis di cucina sottolinea l’importanza dell’ac-

quisizione di una manualità fine (taglio e preparazione degli ingredienti), di con-
centrazione (seguire il processo di preparazione di una determinata ricetta nel ri-

17 S.A., Tecnico dei servizi turistici, in: www.ipsar.it/turi.htm, 2004, 2.
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spetto dei tempi e delle quantità), di conoscenze culturali specifiche relative agli
ingredienti, alle ricette ed agli abbinamenti (nella cucina regionale, nazionale 
ed internazionale), di creatività (preparazione e presentazione del piatto finito) ed,
infine, di una spiccata attitudine al lavoro di équipe (suddivisione della brigata di
cucina in partite che cooperano tra di loro nella realizzazione di un menù).

Il profilo professionale del commis di sala e bar propone un percorso all’interno
del quale si tende all’acquisizione di grosse capacità organizzative (predisposizione
e gestione di una sala, di un coffee break, di un banchetto), di eleganza, stile e senso
estetico (postura personale, cura della propria persona e dell’abbigliamento, arreda-
mento ed abbellimento di un tavolo), di manualità (servizio e sbarazzo, preparazioni
particolari in sala, preparazione e servizio di cocktail e bevande) e di una grande at-
titudine alle relazioni sia all’interno del gruppo di lavoro (capacità di assumere ini-
ziative, responsabilità e cooperazione nel gruppo) sia nella quotidiana interazione
con la clientela (empatia, capacità di problem solving, discrezione).

In un mondo sempre più piccolo, nel contesto di un’Europa che cresce e si in-
tegra, assume grande importanza l’acquisizione di capacità comunicative in lingua
straniera. Se ciò è assolutamente vero, nel senso che è applicabile a qualunque pro-
fessione e può favorire un positivo inserimento nel mercato del lavoro, diventa
conditio sine qua non nella comunità professionale che, per definizione propria, è
chiamata all’accoglienza ed all’incontro degli uomini e delle culture. Aldilà della
necessità di interloquire in modo soddisfacente con il potenziale cliente straniero,
la comunità professionale turistico alberghiera è caratterizzata da grandi opportu-
nità di mobilità internazionale. All’interno dei percorsi formativi abbiamo previsto
di dedicare parte dello stage ad attività nazionali (durante il secondo anno) ed in-
ternazionali (al terzo anno) all’interno di altri centri professionali, che simulano al
loro interno il processo produttivo, o presso aziende (alberghi o ristoranti). Rite-
niamo che tali esperienze possano avere grande influsso sul processo di crescita
personale e professionale dei nostri allievi.

In tal senso, il sapere, il fare consapevole e l’agire, secondo la metodologia
proposta da questa “Guida”, si concretizzano all’interno di UdA orientate alla pro-
gettazione, programmazione, realizzazione e verifica di attività. Esse sono assolu-
tamente congruenti con le mansioni normalmente svolte all’interno dei luoghi di
lavoro e contribuiscono a far percepire, ai nostri giovani, significative ed utili l’in-
sieme delle conoscenze e delle abilità proposte nella “Guida”.

Il percorso formativo, che gli allievi seguono per arrivare alla acquisizione di
una qualificazione professionale, prevede quindi un insieme omogeneo di saperi,
tecniche, sistemi di azione e stili professionali, mediante i quali essi sono solleci-
tati a conoscere se stessi, le proprie possibilità e i propri limiti, le proprie inclina-
zioni, attitudini, e capacità.

Tale percorso si ottiene integrando continuamente il livello dei saperi, quello
delle tecniche ed infine quello degli stili di comportamento, confrontandosi da un
lato con le problematiche e le opportunità offerte dal settore e dall’altro con il mo-
dello rappresentato dai formatori, sia quelli interni al Centro sia quelli appartenenti
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alle diverse realtà aziendali e sociali con cui gli allievi entrano in contatto in di-
versi momenti dell’attività formativa (corso, stage, visite guidate, ecc.).

In un quadro di grande evoluzione, non solo nel campo del lavoro ma anche
negli usi e costumi, nelle abitudini di vita e nei consumi, che determinano la rapida
obsolescenza di nozioni e abilità di ordine esecutivo, ed impongono la necessità di
acquisire grande flessibilità e capacità di adattarsi a nuove situazioni, la comunità
professionale turistico alberghiera dovrà stimolare negli allievi una piena consape-
volezza della necessità di un continuo aggiornamento, una capacità di lettura del-
l’evoluzione del settore stesso elevando il livello culturale, per portarli ad avere
quello spirito di iniziativa e senso critico oltre a capacità di recepire i cambiamenti
e di adattarsi ad essi in tutto l’arco della propria attività lavorativa, per soddisfare
le esigenze e le richieste che vengono dal mondo esterno. 

Segno di tale evoluzione è lo sviluppo, apparentemente contrastante, della 
cucina regionale da una parte e della cucina etnica dall’altra rappresentano le due
facce della stessa medaglia, di quel particolare bisogno, che sentiamo sempre più
diffuso, di garantire la nostra cultura, con le sue specificità, e di aprirci al con-
tempo al nuovo ed al diverso. 

2.3. Figure professionali, livelli e continuità

Nella comunità professionale turistica e alberghiera (cfr. graf. 2) la denomina-
zione iniziale del percorso di qualificazione è “operatore turistico alberghiero” (cfr.
Tav. 8).

Si prevedono in uscita tre indirizzi (cfr. Tavv. 9-11):

1) Addetto ai servizi turistici;
2) Commis di sala e bar;
3) Commis di cucina.

Le figure del commis di cucina e del commis di sala fanno parte a pieno titolo
della comunità professionale turistica e alberghiera per varie ragioni. Innanzitutto
la denominazione stessa commis è un termine prettamente utilizzato in ambito turi-
stico/alberghiero; inoltre le figure sopra dette sono regolate dal CCNL del settore
Turismo. Infine, nella maggior parte dei casi, il soggetto qualificatosi come sopra
va ad operare in aziende, le quali vendono il loro servizi a turisti e affini (inten-
dendo per tali tutte quelle persone che sia per scopo ludico, sia per lavoro consu-
mano i pasti al di fuori dell’ambiente domestico).

L’addetto ai servizi turistici è una figura polivalente che ha appreso delle com-
petenze utili per lavorare come addetto al ricevimento all’interno di una struttura
ricettiva alberghiera o extra alberghiera (villaggi, campeggi, ecc.), oppure come
addetto al banco di agenzia di viaggi sia essa incoming che outgoing. Potrebbe
aspirare, con le dovute competenze, a divenire tecnico delle attività turistiche o a
specializzarsi in settori più particolari come quello dei Tour Operator o nell’area
del marketing turistico pubblico o privato (settore della consulenza).
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Il commis di sala e bar svolge le proprie mansioni in ristoranti e alberghi al-
l’interno della brigata di sala o in affiancamento a Chef de Rang o Maître. Colla-
bora nella preparazione della sala ed nell’allestimento di buffet e banchetti ed ef-
fettua, sempre alle dipendenze del responsabile di reparto, il servizio ai tavoli dei
cibi e delle bevande alcoliche e analcoliche.

Il commis di cucina svolge le proprie mansioni in ristoranti e alberghi all’in-
terno dell’organico di cucina (brigata di cucina), con qualifica di commis di cucina
in affiancamento ai cuochi. Identifica e sceglie gli ingredienti, riconoscendone le
principali caratteristiche merceologiche, alle dipendenze dirette del responsabile di
reparto. Prepara la linea di cucina e collabora nella pulizia, preparazione e cottura
degli ingredienti e nella presentazione di pietanze.

La qualifica triennale potrà svilupparsi nei diplomi professionali di tecnico dei
servizi turistici e di tecnico delle attività ristorative (cfr. Tavv. 12-13) e in succes-
sivi percorsi formativi per il conseguimento del diploma professionale superiore
(cfr. Tavv. 14-16).
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Grafico 2: Disegno dell’offerta formativa della comunità professionale turistica e alberghiera
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OPERATORE TURISTICO E ALBERGHIERODenominazione iniziale
del percorso di qualificazione

Compiti caratteristici 
della comunità professionale 

(livello di qualificazione)

Continuità
(diploma professionale)

Figure professionali previste

L’operatore turistico alberghiero rappresenta una figura
professionale polivalente in grado di affrontare una varie-
tà di compiti:

1) Gestione dei documenti della contabilità di base
2) Collaborazione nell’organizzazione di un punto ven-

dita applicando le norme generali di antinfortunistica
e le basilari norme della legislazione che regolano i
pubblici esercizi

3) Realizzazione del processo di accoglienza e gestione
dell’ospite attraverso l’utilizzazione delle elementari
tecniche di comunicazione

4) Gestione della conversazione con gli ospiti attraver-
so l’utilizzazione corretta di almeno 2 lingue stranie-
re scritte e parlate

5) Offerta di informazioni e indicazioni circa le risorse
turistico/culturali del territorio

1) Addetto ai servizi turistici
2) Commis di sala e bar
3) Commis di cucina

1) Tecnico dei servizi turistici
2) Tecnico delle attività ristorative

Tavola 8: Qualifica “Operatore turistico e alberghiero”
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Addetto ai servizi turistici

38

Denominazioni equivalenti
Operatore turistico; addetto all’accompagnamento dei gruppi; addetto ai servizi di prenota-
zione; centralinista; assistente di portineria.
Operatore servizi alberghieri; operatore servizi congressuali/promozione eventi e risorse cultu-
rali (Obn)

Compiti specifici
L’addetto ai servizi turistici (m/f), al termine del percorso formativo, è capace di affrontare i
seguenti compiti:

1) Facilitazione del rapporto con il cliente attraverso l’utilizzo delle elementari tecniche di
comunicazione

2) Realizzazione del processo di gestione di una prenotazione di un servizio offerto dall’a-
zienda

3) Realizzazione dell’attività di scrittura delle lettere commerciali
3) Gestione della conversazione con gli ospiti attraverso l’utilizzazione corretta di almeno

2 lingue straniere scritte e parlate
4) Utilizzazione di un sistema informatico di gestione alberghiera e di prenotazione aerea
5) Interazione con enti turistici territoriali per avere informazioni turistico/culturali da co-

municare al cliente
6) Gestione delle scritture obbligatorie del settore alberghiero (schedine di notifica, libro

arrivi e partenze, statistiche per gli enti turistici locali)

Collocazione organizzativa
L’addetto ai servizi turistico-alberghieri è una figura polivalente che ha appreso delle compe-
tenze utili per lavorare come addetto al ricevimento all’interno di una struttura ricettiva alber-
ghiera o extra alberghiera (villaggi, campeggi, ecc.), oppure come addetto al banco di agenzia
di viaggi sia essa incoming che outgoing.
Il qualificato potrebbe aspirare a divenire tecnico delle attività turistiche o a specializzarsi in
settori particolari come quello dei Tour Operator o nell’area del marketing turistico pubblico o
privato (settore della consulenza).

1

Tavola 9: Qualifica per l’indirizzo “Addetto ai servizi turistici”
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FIGURA PROFESSIONALE

Commis di sala e bar

Denominazioni equivalenti
Camerieri e assimilati; esercenti di bar e baristi; addetto di sala bar; commis di sala; addetto ai
servizi di sala e bar.
Operatore di sala bar (Obn)

Compiti specifici
Il commis di sala e bar (m/f) è in grado di affrontare i seguenti compiti:

1) Collaborazione nella preparazione della sala e nell’allestimento di buffet e banchetti, alle
dipendenze dirette dello Chef de Rang o del Maître

2) Effettuazione, sempre alle dipendenze del responsabile di reparto, del servizio ai tavoli
dei cibi e delle bevande alcoliche e non

3) Realizzazione del processo di utilizzazione, in parziale autonomia, e manutenzione delle
attrezzature e degli utensili in dotazione

4) Realizzazione di interventi in applicazione delle norme del manuale di autocontrollo
HACCP

5) Preparazione e servizio, conoscendo i diversi stili, delle bevande tradizionali e delle be-
vande alcoliche, alle dipendenze del responsabile del bar

6) Gestione delle relazioni con la clientela e cooperazione nella brigata di sala e con gli
altri reparti

Collocazione organizzativa
Il commis di sala e bar svolge le proprie mansioni in ristoranti e alberghi all’interno della bri-
gata di sala o in affiancamento a Chef de Rang o Maître

2

Tavola 10: Qualifica per l’indirizzo “Commis di sala e bar”
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FIGURA PROFESSIONALE

Commis di cucina

Denominazioni equivalenti
Esercenti e altri addetti alla preparazione di cibi in alberghi, ristoranti, fast-food
e assimilati; addetto cucina; addetto servizi di cucina.
Operatore cucina (Obn)

Compiti specifici
Il commis di cucina (m/f) è in grado di affrontare i seguenti compiti:
1) Identificazione e scelta degli ingredienti riconoscendone le principali caratteristiche mer-

ceologiche, alle dipendenze dirette del responsabile di reparto
2) Preparazione linea di cucina
3) Collaborazione nella pulizia, preparazione e cottura degli ingredienti e nella presenta-

zione di pietanze
4) Utilizzazione delle attrezzature e degli utensili in dotazione al reparto, curandone la ma-

nutenzione ordinaria
5) Realizzazione di interventi in applicazione delle norme del manuale di autocontrollo

HACCP
6) Facilitazione della relazione con i componenti della brigata di cucina e con gli altri re-

parti con spirito cooperativo

Collocazione organizzativa
In ristoranti e alberghi all’interno dell’organico di cucina (brigata di cucina), con qualifica di
commis di cucina in affiancamento a cuochi, cuochi capo partita o cuochi unici.

3

Tavola 11: Qualifica per l’indirizzo “Commis di cucina”
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TECNICO DEI SERVIZI TURISTICIDenominazione del diploma 
di formazione professionale

Compiti caratteristici 
della comunità professionale 

(livello di diploma professionale)

Continuità 2

Continuità 1
(diploma professionale superiore)

Il tecnico turistico possiede una preparazione profes-
sionale che gli consente di inserirsi nel mondo del lavoro,
nell’ambito delle agenzie di viaggi, nelle aziende turi-
stiche ricettivistiche e di promozione o come supporto al-
le attività direzionali e con funzioni di programmazione.
Il tecnico dei servizi turistici svolge le seguenti funzioni:

1) Attività di guida turistica
2) Accompagnamento nei viaggi organizzati
3) Animatore turistico
4) Assistente congressuale
5) Consulente per la fruizione dei beni culturali e am-

bientali
6) Assistenza turistica nelle Compagnie aeree, di navi-

gazione, delle ferrovie e delle società di trasporto
passeggeri e su gomma

Tecnico superiore dei servizi turistici

Anno di preparazione universitaria

Tavola 12: Diploma “Tecnico dei servizi turistici”
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TECNICO DELLE ATTIVITÀ RISTORATIVEDenominazione del 
diploma professionale

Compiti caratteristici 
della comunità professionale 

(livello di diploma professionale)

Continuità 2

Continuità 1
(diploma professionale superiore)

La figura del tecnico delle attività ristorative trova impie-
go come lavoratore dipendente all’interno di differenti atti-
vità produttive, sia esse di grandi che di medio/piccola di-
mensione. Tali attività possono essere: ristoranti, ristoran-
ti d’albergo (Food&Beverage assistant), strutture extra al-
berghiere (villaggi turistici, residence), self-service, mense
aziendali e di ristorazione collettiva, fast-food, pizzerie,
stuzzicherie, wines-bar, aziende fornitrici di servizi cate-
ring e banqueting, aziende di consulenza alberghiero/ri-
storativa.
Il tecnico delle attività ristorative svolge le seguenti fun-
zioni:

1) Coordinamento tra l’area preparazione vivande 
(cucina) e quella della distribuzione (sala)

2) Raccordo tra le aree sopra dette e il livello direttivo e
decisionale dell’azienda ristorativa

3) Aiuto nell’indirizzare le scelte strutturali in fase di
progettazione, realizzazione o riorganizzazione delle
aree di lavoro

4) Collaborazione con l’area amministrativa nella defi-
nizione e nel controllo dei costi di produzione (costo
pasto)

5) Collaborazione al coordinamento dell’area della pre-
parazione delle vivande con l’area della distribuzio-
ne

6) Partecipazione regolare a fiere e seminari di settore
per essere sempre aggiornato rispetto alle nuove tec-
nologie e ai nuovi prodotti

Tecnico superiore dell’attività ristorative

Anno di preparazione universitaria 

Tavola 13: Diploma “Tecnico delle attività ristorative”
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TECNICO SUPERIORE DELLE 
ATTIVITÀ RISTORATIVE

Denominazione del diploma
professionale superiore

Compiti caratteristici 
della comunità professionale 

(livello di diploma professionale
superiore)

Continuità

Il tecnico superiore delle attività ristorative ha le compe-
tenze necessarie per ricoprire incarichi con funzioni di-
rettive volte all’attuazione degli obiettivi aziendali.
Opera nell’ambito di imprese del settore ristorativo con
responsabilità di unità aziendali la cui struttura organiz-
zativa non sia complessa, o in settori di particolare com-
plessità organizzativa in condizione di autonomia deci-
sionale ed operativa.
A livello contrattuale, potrebbe rientrare tra i quadri
aziendali nelle figure specifiche di gerente del
ristorante/Food & Beverage manager, cui è affidata la
responsabilità e la conduzione e pianificazione di tutti i
servizi di ristorazione rispondendo dell’organizzazione
dei servizi e formulando standards di qualità, quantità e
costo, oppure di capo settore acquisti (economo).
In particolari e complesse strutture organizzative con ele-
vato livello di servizio ed articolate in vari settori, ha au-
tonomia tecnica e amministrativa di gestione, pianifi-
cando, in collaborazione con gli altri capo settore interes-
sati, alla politica degli acquisti. In generale, ha il compito
di pianificare e programmare le attività necessarie al rag-
giungimento degli obiettivi:

1) Formulazione di standards di qualità
2) Formulazione di standards quantità e costo (Budgeting)
3) Gestione in autonomia tecnica ed amministrativa di

specifici settori
4) Cura i rapporti con i Grandi Utenti
5) Sovrintende alle attività di comunicazione e marke-

ting dell’area di competenza
6) Controllo in itinere e a consuntivo delle attività

La figura del tecnico delle attività ristorative trova im-
piego come lavoratore dipendente, all’interno di rilevanti 
e complesse realtà quali alberghi e catene alberghiere, 
ristoranti, strutture extra alberghiere (villaggi turistici, 
residence), ristorazione collettiva, aziende di consulenza
alberghiero/ristorativa

Formazione continua

Tavola 14: Diploma “Tecnico superiore delle attività ristorative”
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TECNICO SUPERIORE DELLE 
ATTIVITÀ ALBERGHIERE

Denominazione del diploma
professionale superiore

Compiti caratteristici 
della comunità professionale 

(livello di diploma professionale
superiore)

Continuità

Il tecnico superiore delle attività alberghiere ha le compe-
tenze necessarie per ricoprire incarichi con funzioni diret-
tive volte all’attuazione degli obiettivi aziendali. Opera
nell’ambito di imprese alberghiere o extra alberghiere con
responsabilità di unità aziendali la cui struttura organizza-
tiva non sia complessa, o in settori di particolare com-
plessità organizzativa in condizione di autonomia decisio-
nale ed operativa.
A livello contrattuale, potrebbe rientrare tra i quadri
aziendali nelle figure specifiche: di room-division mana-
ger, il quale ha il compito di gestire, con funzioni di su-
pervisione, il settore del servizio del ricevimento, porti-
neria e piani, guardaroba e lavanderia verificando e deter-
minando indirizzi organizzativi atti a coordinare i vari ser-
vizi, fornendo proiezioni di dati che possono essere usati
per l’attività gestionale; di capo settore commerciale o
marketing, con responsabilità relativamente  alla direzio-
ne esecutiva dell’organizzazione e pianificazione delle at-
tività di promozione e vendita; di capo settore attività con-
gressuali (P.C.O.). In generale, ha il compito di pianifica-
re e programmare le attività necessarie al raggiungimento
degli obiettivi:

1) Formulazione di standards di qualità
2) Formulazione di standards quantità e costo (Budgeting)
3) Analisi dei dati storici e formulazione delle previsioni
4) Yield managment
5) Gestione in autonomia tecnica ed amministrativa di

specifici settori
6) Cura dei rapporti con i grandi utenti
7) Sovrintendenza alle attività di comunicazione e mar-

keting dell’area di competenza
8) Controllo in itinere e a consuntivo delle attività

La figura del tecnico delle attività alberghiere trova im-
piego come lavoratore dipendente, all’interno di rilevanti
e complesse realtà, quali alberghi e catene alberghiere,
strutture extra alberghiere (villaggi turistici, residence),
aziende di consulenza alberghiero/ristorativa

Formazione continua

Tavola 15: Diploma “Tecnico superiore delle attività alberghiere”
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TECNICO SUPERIORE ANIMAZIONE
E GESTIONE TURISTICA

Denominazione del diploma
professionale superiore

Compiti caratteristici 
della comunità professionale 

(livello di diploma professionale
superiore)

Continuità

Il tecnico superiore in animazione e gestione turistica 
è un professionista policompetente che interviene nel-
l’animazione del territorio, nell’organizzazione di progetti
turistici o di interventi promozionali delle risorse culturali
locali.
Organizza degli avvenimenti (seminari, congressi, spet-
tacoli, manifestazioni sportive o culturali) per conto di
aziende private, di istituzioni o enti locali.
Grazie alla conoscenza delle risorse del turismo del terri-
torio, delle strutture amministrative e istituzionali, contri-
buisce alla valorizzazione del patrimonio locale.
In generale, ha il compito di pianificare e programmare
le attività necessarie al raggiungimento dei seguenti obiet-
tivi:

1) Creazione, elaborazione e organizzazione di eventi;
2) Progettazione e strutturazione di visite culturali; 
3) Gestione delle informazioni turistiche;
4) Assistenza e sviluppo di progetti turistici; 
5) Cura dei rapporti con le strutture turistiche e gli enti 

locali.

La figura del tecnico in animazione e gestione turistica
trova impiego come lavoratore dipendente, all’interno di
rilevanti e complesse realtà quali le agenzie di viaggio, le
strutture locali o regionali del turismo, le unità di acco-
glienza e ospitalità turistica (villaggi vacanza, agrituri-
smo, complessi d’animazione), le aziende (per la gestione
di congressi, manifestazioni professionali o spettacoli), le
strutture finalizzate alla valorizzazione del patrimonio tu-
ristico come musei, parchi naturali.

Formazione continua

Tavola 16: Diploma “Tecnico superiore animazione e gestione turistica”

2.4. Indicazioni su laboratori, stage e alternanza

È opportuno fare alcune considerazioni sui laboratori, con particolare riferi-
mento alle attrezzature, e sulle attività formative in collaborazione con le aziende:
stage e alternanza.
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2.4.1. I laboratori

Nella progettazione delle attività formative è necessario considerare l’impor-
tanza dei laboratori e delle relative attrezzature.

Occorre, infatti, tenere presente il carattere polivalente della comunità professionale
al fine di formare un operatore qualificato che sia in grado di sviluppare un numero am-
pio e vario di competenze, evitando una formazione specialistica che presenterebbe un 
carattere angusto ed una eccessiva caratterizzazione su un singolo aspetto della profes-
sionalità.

Per tali motivi, si consiglia la dotazione di laboratori e di attrezzature sintetiz-
zata nella tavola 17.

Dotazione standard dei laboratori a regime (15 allievi)

SALA

Spazi

Spogliatoio

Servizi

Strumenti didattici 
da integrare

Indumenti

Attrezzature

Armadietti, panche

Lavabi, doccia, cassetta del pronto soccorso

Lavagna, PC, biblioteca di reparto, software specifico in dotazione
Proiettore a disposizione

Divisa completa

Dispensa magazzino

Aree di lavaggio

Aree di preparazione

Aree di cottura

Area di distribuzione

Spogliatoio

Servizi

Armadi frigoriferi, scaffalature, strumenti di pesatura, piano di lavoro

Lavelli, lavastoviglie, piano di lavoro, scaffalature

Lavelli, piani di lavoro, strumenti di pesatura, tritacarne, robot, affettatrice,
planetaria, sfogliatrice, piccola attrezzatura, utensileria, D.P.I. (Dispositivi
di Protezione Individuale), abbattitore di temperatura, basi e pensili

Macchina da cucina, cappa, forno termoventilato, cuocipasta, frytop,
friggitrice

Pass (banco da lavoro, rechaud), forno a microonde, salamandra

Armadietti, panche

Lavabi, doccia, ...

CUCINA

Tavola 17: Attrezzature per i laboratori

Segue
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2.4.2. Lo stage

Nella progettazione delle attività formative, va curata la pianificazione dello
stage orientativo, formativo e di accompagnamento lavorativo. 

Nel primo anno, come stage orientativo, si prevede l’organizzazione di una o
due visite consistenti in tre momenti essenziali: incontro con testimoni; osserva-
zione della realtà; verifica. 

Nel secondo anno e nel terzo anno, è previsto lo stage di tipo formativo.
Nel terzo anno, lo stage assume anche la connotazione di accompagnamento

lavorativo in vista di un possibile sbocco nel mondo del lavoro.
Queste attività da svolgere presso l’impresa costituiscono un aspetto rilevante

del progetto, ragione per cui si definiscono i criteri riportati nella tavola 18.

SERVIZI TURISTICI

Sala

Area office

Area cantina

Area accoglienza

Tavoli, sedie, panadora, impianto diffusione sonora, posateria, cristal-
leria, porcellana, tovagliato, lampada, gueridon, carrello, climatizza-
zione, piccola attrezzatura, utensileria

Tavoli da lavoro, lavelli, lavabicchieri, macchina per il ghiaccio, armadio

Frigorifero, ripiani per il vino

Appendiabiti, bureau

Informatica

Linguistico

Tecnico professionale

Bancone refrigerato e retro banco, macchina espresso, macinacaffè, 
robot, gruppo multiplo, piccola attrezzatura e utensileria, porcellane e
cristalleria, zona cassa, spillatrice, piastra

Lavelli, lavabicchieri (a disposizione), macchina per il ghiaccio (a dis-
posizione)

Tavolini, sedie e sgabelli

Postazioni aula, PC, software (Windows, Office). Softwares gestionali
amministrativi, Internet (navigazione)

Postazioni aula, PC, softwares specifici per l’apprendimento e la co-
municazione multilinguistica

Postazione/i di ufficio per esercitazione (front office - info point - ufficio
di consulenza) corredata di: scrivania, sedia, postazione telefonica, PC,
stampante, collegamento internet, libreria con scaffali, materiale cartaceo
(libri, riviste, brochure, depliants) promozionale e di consultazione (sia
tecnico che riferito al territorio), software specifico per: la redazione di
materiale promozionale, la gestione di prenotazioni, la costituzione e la
gestione di banche dati, ecc., carte geografiche tematiche del territorio,
elenco telefonico, guida Monaci, guida Michelin ed altre guide del settore.

BAR

Aree di preparazione

Aree office

Area di distribuzione

Segue
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2.4.3. L’alternanza

La metodologia dell’alternanza riprende ed accentua la didattica dello stage.
Essa consente di realizzare un percorso formativo coerente e compiuto, nel quale si
integrano reciprocamente attività formative di aula, di laboratorio ed esperienze
svolte nella concreta realtà dell’organizzazione di lavoro e di impresa.

La sua elaborazione richiede la definizione di un modello formativo che con-
senta di conseguire delle qualifiche e dei diplomi di formazione, alternando forma-
zione e lavoro basato sull’approccio pedagogico tipico della formazione professio-
nale (valorizzazione delle esperienze lavorative, approccio induttivo, ecc.) all’in-
terno del quadro di standard definiti per i percorsi formativi.

Al fine di garantire che tali aspetti siano presenti, anche l’azienda, così come il
Centro, dovrà attivare e mettere a disposizione risorse tecniche, umane e strutturali
adeguate attraverso l’attivazione di un apposito presidio formativo aziendale 
secondo la logica dell’apprendimento organizzativo (learning organization). Ciò
deve essere definito garantendo la continuità e l’organicità delle azioni, specie 
là dove le specificità organizzative e lavorative dell'azienda non consentono di 
acquisire “naturalmente” una visione ampia del processo di lavoro e delle com-
petenze necessarie e il neo-inserito deve lavorare con operatori diversi.

Per tutti questi motivi, va realizzata un’intesa tra le parti coinvolte, impresa 
ed organismo formativo, al fine di determinare lo “status” dei soggetti coinvolti 
(il giovane in alternanza), il ruolo della struttura formativa e dell’azienda e le 
modalità di collaborazione, gli aspetti gestionali (il sostegno al reddito dell’allievo,
gli incentivi per le imprese e l’assistenza tutoriale), le modalità di certificazione del-
l’esito positivo delle attività e di valutazione dei crediti formativi acquisiti dall’al-
lievo.

Le attività previste nell’ambito dell’alternanza formativa, elaborate entro 
un piano formativo personalizzato, sono:

1) Visita orientativa
2) Conoscenza dell’impresa e dei ruoli
3) Micro-realizzazione 
4) Laboratorio di simulazione
5) Apprendimento in situazione 
6) Project work

Queste attività verranno realizzate – in forma combinata – secondo un piano
formativo coerente con le caratteristiche degli allievi e valorizzando le potenzialità
formative dell’impresa.
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Parte seconda

GUIDA PER IL PIANO FORMATIVO
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Parte terza

DESCRIZIONE DELLE UNITÀ
DI APPRENDIMENTO
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1. Unità di apprendimento per il I anno

Per il primo anno vengono proposte le 6 UdA indicate nell’elenco seguente. 
Ogni UdA viene descritta tramite una scheda. Come strumenti dell’UdA 1 

è stata proposta la scheda di informatica 1.
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UdA n. 1/I
Dossier sulla comunità professionale

Scheda descrittiva

Segue
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Segue

Segue
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Segue
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UdA n. 1/I
Dossier sulla comunità professionale

Strumenti: Informatica 1

Segue
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Segue
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UdA n. 2/I
Glossario per la presentazione dell’ambiente di lavoro

Scheda descrittiva

Segue
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Segue
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UdA n. 3/I
Carro allegorico
Scheda descrittiva

Segue
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Segue
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UdA n. 4/I
Simulazione acquisto di un motorino

Scheda descrittiva

Segue
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Segue
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UdA n. 5/I
Settimana della cucina regionale

Scheda descrittiva

Segue
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Segue
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UdA n. 6/I
Evento finale

Scheda descrittiva

Segue
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Segue

Segue
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Segue
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2. Unità di apprendimento per il II anno

Per il secondo anno vengono proposte le 7 UdA indicate nell’elenco seguente
(le UdA di tipo professionale sono sdoppiate in riferimento a due diversi indirizzi). 

Ogni UdA viene descritta tramite una scheda. Come strumenti dell’UdA 1
sono state proposte le schede di informatica 2 e 3, mentre per l’UdA 3 sono elen-
cati i moduli di formazione per il conseguimento del certificato di idoneità alla
guida dei ciclomotori.
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UdA n. 1/II
Presentazione attività estiva

Scheda descrittiva

Segue
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Segue

Segue
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UdA n. 5b/II
Gara gastronomica (Commis di cucina)

Scheda descrittiva

Segue

turistica.qxd  29-11-2004  13:01  Pagina 117



118

Segue
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3. Unità di apprendimento per il III anno

Per il terzo anno vengono proposte le 4 UdA indicate nell’elenco seguente. 
Ogni UdA viene descritta tramite una scheda. Come strumenti dell’UdA 1

sono state proposte le schede di informatica 4 e 5, mentre per l’UdA 2 viene pre-
sentata una scheda sulla storia di Roma antica e una scheda sulle quattro basiliche
maggiori della città.
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UdA n. 1/III
Dossier sulla squadra del cuore

Scheda descrittiva

Segue
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Segue

Segue
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Segue
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UdA n. 1/III
Dossier sulla squadra del cuore

Strumenti: Informatica 4

Segue
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Segue
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UdA n. 1/III
Dossier sulla squadra del cuore

Strumenti: Informatica 5

Segue
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Segue
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UdA n. 2/III
Visita culturale a Roma

Scheda descrittiva

Segue
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Segue
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UdA n. 2/III
Visita culturale a Roma

Strumenti: scheda sulla storia di Roma antica

Riflessioni sulle vere origini di Roma2

(riferimento cronologico: 21 aprile 753 a.C.)

La leggenda di Roma, fondata da Romolo, discendente di Enea, tramandataci
dagli scritti di Tito Livio e di Virgilio, univa le origini latine alla discendenza
greca: un insieme che piaceva molto ai Romani, orgogliosi della loro stirpe latina
ma affascinati dalla cultura ellenistica. 

Ricostruire in modo certo le reali origini di Roma è cosa non facile, ma è si-
curo che questa città nacque e si sviluppò in modo progressivo, attraverso una
serie di alleanze tra villaggi presenti fin dall’anno 1000 a.C. su alcuni colli della
sponda sinistra del Tevere, ed in particolare il Campidoglio, il Palatino, l’Esquilino
e il Celio. 

La maggior parte di questi villaggi era di origine latina, ma non è da escludere
che ci fosse già una presenza sabina e, addirittura, etrusca (Roma era al centro
delle rotte tra l’Etruria e la Magna Grecia e non bisogna dimenticare che al sud esi-
stevano anche colonie etrusche quali Volturnum, l’attuale Capua). Del resto
sembra che il Celio derivasse il suo nome dal nobile etrusco Celio Vibenna e lo
stesso nome di Roma potrebbe derivare dal termine “Romun” con cui gli etruschi
identificavano il fiume Tevere. 

Altre fonti fanno risalire l’origine del nome Roma, al termine latino “Rumis”
che indicava la “mammella”, con chiaro riferimento all’allattamento dei gemelli da
parte della lupa o addirittura al latte dei fichi del famoso Fico Ruminale che fornì
loro il nutrimento. 

Un’altra ipotesi ancora attribuisce l’origine del nome al termine greco
“Rhome” che indicava la forza ed il coraggio dei suoi primi abitanti. 

Molti anni più tardi, attraverso calcoli complessi e non esenti da errori, si sta-
bilì in modo convenzionale che Roma venne fondata il 21 aprile del 753 a.C. 

Recenti scavi hanno confermato che sul Palatino era presente una fortifica-
zione quadrata risalente all’VIII secolo a.C.; in questo la storia leggendaria di Ro-

2 Tratto da: http://www.storiaspqr.it, 26/07/04.
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molo che traccia un solco quadrato per poi edificare una fortificazione trova una
conferma nell’archeologia.

Scavi ancor più recenti, effettuati sul Campidoglio, hanno portato alla luce
tracce di insediamenti risalenti addirittura all’età del bronzo (1400 a.C.). Questo
sconvolge ancora di più il quadro della situazione, facendo supporre che il primo
colle abitato della zona sia stato proprio il Campidoglio, probabilmente a causa
della sua posizione strategica rispetto al Tevere.

Nel sito http://www.storiaspqr.it è possibile trovare ulteriore materiale riguar-
dante cronologia, mappe, personaggi, luoghi, curiosità.
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UdA n. 2/III
Visita culturale a Roma

Strumenti: scheda sulle quattro basiliche maggiori di Roma3

Le quattro basiliche maggiori di Roma sono: 
1) La basilica Vaticana che manifesta la chiesa ‘apostolica’ fondata sull’apostolo

Pietro
2) La basilica Ostiense che rappresenta la chiesa ‘cattolica’ perché, come Paolo,

non conosce confini alla sua missione
3) La basilica Lateranense che testimonia la chiesa ‘una’ sotto la guida del ve-

scovo di Roma di cui è cattedrale
4) La basilica Mariana che esalta la chiesa ‘santa’ scaturita dal fianco di Cristo

nato da Maria. 
Ora faremo una breve descrizione di ognuna di esse.

1) Basilica di San Pietro in Vaticano

3 Tratto e adattato da: www.roma2000.it e www.racine.ra.it/lcaligheri/Giubileo/porte.html.

Venti secoli fa, un pescatore di Galilea, Pietro, fu conquistato da Cristo e da
lui costituito capo dei suoi apostoli con arcana dichiarazione: “Tu sei Pietro e su
questa pietra edificherò la mia chiesa”.

Approdato a Roma, Pietro fu giustiziato presso l’obelisco vaticano e sepolto
nella necropoli vicina.
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La chiesa sorge nel luogo in cui Pietro e altri cristiani furono suppliziati, sulle
fondamenta di una chiesa paleocristiana, che la tradizione vuole costruita sopra la
tomba dell’Apostolo.

Il porticato esterno alla basilica rappresenta simbolicamente un abbraccio ma-
terno per tutti i pellegrini che giungono a Roma. La suggestiva piazza insieme al
colonnato del Bernini fanno da cornice alla chiesa più grande della Cristianità, do-
minata dalla grandiosa cupola del Michelangelo. La costruzione della basilica si
estende attraverso il XVI sec. ad opera di Michelangelo, Giacomo della Porta e
Domenico Fontana. 

L’interno della basilica è armonioso, tutto conduce al suo centro costituito dal
baldacchino.

C’è uno stretto legame tra la tomba di Pietro, l’altare, la basilica, è una catena
spirituale e fisica che attraverso il sepolcro lega la chiesa di Roma a Cristo; il Vati-
cano, quindi, diventa una nuova Terra Santa, una nuova Gerusalemme. La reliquia
più importante è il “Sudario della Veronica”.

2) Basilica di San Paolo fuori le mura

San Paolo, convertitosi sulla via di Damasco alla fede cristiana, fu portato nel
61 d.C. a Roma in catene; fu perseguitato e decapitato presso le “Acque Salvie”.
Oggi la località prende il nome di “Tre fontane” perché scaturirono tre sorgenti dai
punti in cui cadde la testa del santo. 

Nel luogo dove Paolo fu sepolto fu eretta un’edicola.
Tre imperatori fecero costruire una grande basilica, distrutta in gran parte da

un incendio nel 1823 e poi ricostruita grazie a contributi provenienti da tutto il
mondo.
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Il portico fuori dalla basilica costituisce una cesura con il mondo esterno, le
quattro palme evocano Gerusalemme, una statua di S. Paolo invita al silenzio. 

Il vasto interno appare inatteso; quattro file di venti colonne in marmo aiutano
a captare la presenza magnetica dell’instancabile evangelizzatore che vi è sepolto e
che riempie gli spazi con la sua parola. Lo sguardo è attirato dal ciborio gotico,
sorretto da colonne di porfido rosso, eretto sul sepolcro dell’apostolo.

Sulle pareti della chiesa sono raffigurati 262 papi; questi ritratti sono una pre-
rogativa della basilica per testimoniare la successione apostolica. I mosaici del-
l’arco trionfale risalgono al V sec. d.C. e raffigurano un Cristo benedicente insieme
a due angeli; sotto sono rappresentati Pietro e Paolo, quest’ultimo indica la sua
tomba. Nell’abside è ritratto Cristo in trono tra i santi Pietro e Andrea, a destra, e
Paolo e Luca, a sinistra. La piccola figura ai piedi di Cristo è papa Onorio III.

Il chiostro di stile romanico-gotico, risalente al 1200, crea un’atmosfera di pace
e tranquillità.

3) Basilica di San Giovanni in Laterano

La basilica lateranense è la cattedrale di Roma e rappresenta la madre e il capo
di tutte le chiese del mondo.

Qui vissero tutti i papi, l’ultimo fu Bonifacio VIII, il quale annunciò qui il
primo giubileo. L’edificio fu distrutto più volte: dai barbari nel V secolo, da un ter-
remoto nel IX e da due incendi nel 1300. Venne poi abbandonata nel corso del me-
dioevo. In occasione del giubileo del 1650, la basilica fu ristrutturata e divisa in
dodici edicole, simbolo delle dodici porte della Gerusalemme celeste.

La porta in bronzo segna un ideale trapasso tra la Roma pagana e la Roma 
cristiana.

Il presbiterio ospita un abside con mosaici del ‘200 raffiguranti immagini di 
S. Francesco ristrutturati nel ‘800.
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Il chiostro è di gusto raffinato, con richiami all’arte araba.
Meta importante dei pellegrinaggii è la “Scala Santa”, identificata con quella

salita da Gesù durante il processo. In cima alla scalinata si trova la cappella privata
dei papi, che nel medioevo fu detta “Sancta Sanctorum”.

4) Basilica di Santa Maria Maggiore

Santa Maria Maggiore è la più grande delle chiese dedicate alla Madonna; è la
sola basilica che, nonostante i molteplici interventi decorativi, ha preservato la sua
forma originaria.

La basilica fu fatta costruire da papa Sisto III nel 432 per esaltare la divina
maternità di Maria e rappresenta il primo santuario mariano della cristianità; per
questo motivo è anche detta “piccola Betlemme”.

All’interno, il colore intenso dell’oro, simbolo regale, dà l’idea dello splen-
dore e del calore della luce materna. Nell’abside domina la figura della madre di
Dio incoronata dal figlio (Teutokos), immagine voluta da Niccolò IV, primo papa
francescano. L’arco trionfale raffigura la nascita e l’infanzia di Gesù. La basilica
ha due cappelle nelle quali sono sepolti alcuni papi: Sisto V e Pio V (a destra) e
Paolo V e Clemente VIII (a sinistra). La basilica è anche chiamata “Santa Maria
del Presepe” perché in essa fu realizzato il primo presepe in pietra. 
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UdA n. 3/III
Guida alle tradizioni gastronomiche

Scheda descrittiva

Segue
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Segue
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UdA n. 4/III
Il mio capolavoro
Scheda descrittiva

Segue
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Segue
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Pubblicazioni 2002-2004 
nella collana del CNOS-FAP e del CIOFS/FP

“Studi, progetti, esperienze
per una nuova formazione professionale”

La collana si propone di contribuire al dibattito suscitato in Italia dalla riforma del si-
stema educativo proponendo studi, progetti ed esperienze relativi al sottosistema di istru-
zione e di formazione professionale.

Si riporta l’elenco dei volumi fin ora pubblicati.

Studi

1) CIOFS/FP (a cura di), La formazione professionale per lo sviluppo del territorio. Atti
del seminario di formazione europea, Castel Brando (Treviso), 9 - 11 settembre 2002.

2) MALIZIA G. - D. NICOLI - V. PIERONI (a cura di), Ricerca azione di supporto alla speri-
mentazione della FPI secondo il modello CNOS-FAP e CIOFS/FP. Rapporto finale.

3) MALIZIA G. - V. PIERONI (a cura di), Ricerca azione di supporto alla sperimentazione
della FPI secondo il modello CNOS-FAP e CIOFS/FP. Rapporto sul follow-up.

4) MALIZIA G. (coord.) - D. ANTONIETTI - M. TONINI (a cura di), Le parole chiave della
formazione professionale.

5) RUTA G. (a cura di), Etica della persona e del lavoro.
6) CNOS-FAP (a cura di), Gli editoriali di “Rassegna CNOS” 1996-2004. Il servizio di

don Stefano Colombo in un periodo di riforme.
7) CIOFS/FP (a cura di), Atti del XV seminario di formazione europea. Il sistema dell’i-

struzione e formazione professionale nel contesto della riforma. Significato e percorsi.

Progetti

8) BECCIU M. - A.R. COLASANTI, La promozione delle capacità personali. Teoria e prassi.
9) CNOS-FAP (a cura di), Centro Risorse Educative per l’Apprendimento (CREA). Pro-

getto e guida alla compilazione delle unità didattiche.
10) COMOGLIO M. (a cura di), Prova di valutazione per la qualifica: addetto ai servizi di

impresa. Prototipo realizzato dal gruppo di lavoro CIOFS/FP.
11) FONTANA S. - G. TACCONI - M. VISENTIN, Etica e deontologia dell’operatore della FP.
12) GHERGO F., Guida per l’accompagnamento al lavoro autonomo.
13) MARSILI E., Guida per l’accompagnamento al lavoro dipendente.
14) TACCONI G. (a cura di), Insieme per un nuovo progetto di formazione.
15) VALENTE L. - D. ANTONIETTI, Quale professione? Strumento di lavoro sulle professioni

e sui percorsi formativi.
16) CIOFS/FP (a cura di), Un modello per la gestione dei servizi di orientamento.
17) NICOLI D. (a cura di), Linee guida per la realizzazione di percorsi organici nel sistema

dell’istruzione e della formazione professionale.
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18) NICOLI D. (a cura di), Sintesi delle linee guida per la realizzazione di percorsi organici
nel sistema dell’istruzione e della formazione professionale.

19) CIOFS/FP - CNOS-FAP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale alimentazione.

20) CIOFS/FP - CNOS-FAP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale aziendale e amministrativa.

21) CIOFS/FP - CNOS-FAP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale commerciale e delle vendite.

22) CNOS-FAP - CIOFS/FP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale elettrica e elettronica.

23) CIOFS/FP - CNOS-FAP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale estetica.

24) CNOS-FAP - CIOFS/FP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale grafica e multimediale.

25) CNOS-FAP - CIOFS/FP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale legno e arredamento.

26) CNOS-FAP - CIOFS/FP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale meccanica.

27) CIOFS/FP - CNOS-FAP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale sociale e sanitaria.

28) CIOFS/FP - CNOS-FAP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale tessile e moda.

29) CNOS-FAP - CIOFS/FP (a cura di), Guida per l’elaborazione dei piani formativi 
personalizzati. Comunità professionale turistica e alberghiera.

30) ASSOCIAZIONE CIOFS/FP PIEMONTE (a cura di), Le competenze orientative. Un approccio
metodologico e proposte di strumenti.

31) ASSOCIAZIONE CIOFS/FP PIEMONTE (a cura di), L’accoglienza nei percorsi formativo-
orientativi. Un approccio metodologico e proposte di strumenti.

Esperienze

32) CNOS-FAP PIEMONTE (a cura di), L’orientamento nel CFP. 1. Guida per l’accoglienza.
33) CNOS-FAP PIEMONTE (a cura di), L’orientamento nel CFP. 2. Guida per l’accompa-

gnamento in itinere.
34) CNOS-FAP PIEMONTE (a cura di), L’orientamento nel CFP. 3. Guida per l’accompa-

gnamento finale.
35) CNOS-FAP PIEMONTE (a cura di), L’orientamento nel CFP. 4. Guida per la gestione

dello stage.
36) TONIOLO S., La cura della personalità dell’allievo. Una proposta di intervento per il

coordinatore delle attività educative del CFP.
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