
PROPOSTE FORMATIVE PER LA QUALIFICAZIONE  
DELL’ATTIVITÀ AGRITURISTICA TRENTINA 

2° SEMESTRE 2026 
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Proposta inserita nel Bando Provinciale 2026 per l’organizzazione di corsi di aggiornamento e 
formazione rivolti agli operatori dell’agriturismo. 

______________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ CUCINA - IL MONDO DELLE FERMENTAZIONI 

Presso Agritur dai Menegheti  - Via Morielle, 45 -Fraz. Sabbionara AVIO 
Mercoledì 07 ottobre 2026 dalle ore 09.00-14.30  
Durata 5,30 h crediti formativi: 11 
MAX: 20 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

Il mondo delle fermentazioni vive un grande aumento di popolarità e consapevolezza. 
Il mondo degli ortaggi trentini ben si presta a queste tecniche, sia per la conservazione 
di prodotti agricoli sia per la somministrazione. La fermentazione è una via metabolica 
che permette agli esseri viventi di ricavare energia da particolari molecole organiche 
(carboidrati e amminoacidi) in assenza di ossigeno. Introduzione teorica sui vari tipi di 
fermentazione ed il beneficio di questo metodo; 
Lavorazione delle verdure agricole trentine con il metodo di fermentazione 
Abbinamenti di sapori per le verdure e le bevande in fermentazione. 
Assaggi. 
 
Docente: Cornelia Jori 

______________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ CUCINA - DALLA TERRA AL PIATTO 

presso Cooperativa CS4 – Loc. Assizzi – Pergine Valsugana 
Martedì 13 ottobre 2026 dalle ore 14.30-18.30  
Durata 4 ore crediti formativi: 8 
MAX: 12 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

Formazione degli operatori agrituristici rispetto alle seguenti tematiche: 
- rispettare la stagionalità e acquisire strategie utili a contenere/evitare lo spreco 
alimentare nella trasformazione delle materie prime 
-  valorizzare le reti territoriali e le partnership con le realtà del territorio. 
 
I partecipanti saranno accolti presso l’orto sociale di Assizzi, scopriranno come si lavora 
sul territorio ed in rete per valorizzare il contributo di persone fragili nell’ambito della 
coltivazione e trasformazione di prodotti locali. Si raccoglieranno insieme gli ortaggi 
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coltivati per poi passare ad attività di trasformazione per la conservazione degli orticoli 
(es. giardiniera) e per la realizzazione di piatti prodotti utilizzando tutte le parti 
dell’ortaggio in un'ottica di sostenibilità.          
 
Docente: Chef Paolo Betti 

_____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ COMUNICAZIONE - CHIAREZZA ONLINE - LIVELLO BASE 

presso sede Associazione Agriturismo Trentino – Via dei Solteri, 78  - Trento 
Giovedì 15 ottobre dalle ore 09.00-17.00 (+ pausa pranzo a carico dei partecipanti) 
Durata 8 h crediti formativi: 12 
MAX: 12 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

Obiettivo: Il corso è finalizzato a fornire le competenze di base per una gestione 
ordinata ed efficace della presenza online aziendale. Attraverso un approccio pratico, 
verranno analizzati gli strumenti digitali fondamentali – sito web, social media e portali 
turistici – per migliorare la chiarezza e la coerenza della comunicazione. L’obiettivo è 
consentire alle aziende di presentare in modo corretto e comprensibile le 
informazioni principali relative alla propria offerta. 
 
Docente: Ilaria Zomer 

_____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ COMUNICAZIONE - POST EFFICACI E PUBBLICAZIONE PROGRAMMATA 
SU INSTAGRAM 

presso sede Associazione Agriturismo Trentino – Via dei Solteri, 78 - Trento 
Giovedì 22 ottobre dalle ore 09.00-17.00 (+ pausa pranzo a carico dei partecipanti) 
Durata 8 h crediti formativi: 12 
MAX: 12 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

Come pensare e costruire una comunicazione efficace attraverso post sui social (Fb 
ed Instagram) utilizzando tutti gli strumenti che la comunicazione ci mette a 
disposizione: sviluppare idee, strutturare contenuti, selezionare immagini. Come 
costruire un post ben fatto per catturare l’attenzione del pubblico, pianificare 
strategie di pubblicazione e gestire le sponsorizzate 
 
Docente: Ilaria Zomer 
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_____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 HOUSEKEEPING - COME (RI)PREPARARE LE STANZE E GLI SPAZI 
AGRITURISTICI 

presso Agritur Bortolotti – Via Montesei, 4 – Pergine Valsugana 
4 incontri:  
26 ottobre dalle ore 15.00 alle ore 18.00 
28 ottobre dalle ore 13.30 alle ore 18.00 
03 novembre dalle ore 13.30 alle ore 18.00 
05 novembre dalle ore 13.45 alle ore 17.45 
Durata 16 h crediti formativi: 32 
MAX: 20 PARTECIPANTI 

 

Contenuti: 
L’ offerta di ospitalità negli alloggi degli agriturismi è ormai una realtà consolidata. 
L’ housekeeping (letteralmente “Il mantenimento della casa”) non si limita alla pulizia 
degli alloggi e degli spazi comuni, ma riveste anche un ruolo identitario nella gestione 
delle strutture, compresa la scelta dei prodotti da utilizzare per le pulizie, nel rispetto 
dell'ambiente e delle persone. Il servizio offerto è ormai oggetto di attenzione anche 
da parte degli ospiti. 
Questo corso intende aiutare i gestori degli agriturismi a integrare la loro attività con 
scelte che rispettino la vocazione dell'offerta, l'ambiente e le persone. Le materie 
oggetto di aggiornamento rientreranno nelle voci di ospitalità, accoglienza, servizio, 
comunicazione e tecniche di gestione del lavoro. La formazione si avvarrà di momenti 
sia di informazione teorica sia di dimostrazione pratica. 
 
Docente: Elisabetta Marinelli – Senior Housekeeping Trainer 

_____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤  LINGUA INGLESE - LA VISITA IN AZIENDA IN LINGUA INGLESE E LA 
DEGUSTAZIONE DI PRODOTTI AGRICOLI TRENTINI 

presso Agritur Ciasa do’ Parè - Strada De Do Parè - Soraga 
giovedì 29 ottobre 2026 dalle ore 9.00 alle ore 13.00 
Durata 4 h crediti formativi: 8 
MAX: 18 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

Una simulazione di visita in azienda, in cui il formatore “fingerà” di essere parte 
dell’azienda ospitante. Dopo un benvenuto e una breve presentazione dei 
partecipanti, si passa a una descrizione in lingua: del territorio circostante, della storia 



 

______________________________________________________________________________________________________________________________________ 
ASSOCIAZIONE AGRITURISMO TRENTINO – Via dei Solteri, 78– 38121 Trento 

Tel. 0461 880390– whapp: 393 8004206 – email: info@agriturismotrentino.com – www.agriturismotrentino.com 

 

dell’azienda, di alcuni focus aziendali più generici (coltivazione, zootecnia, ospitalità, 
ristorazione). Si passa poi all’interno degustando 3/4 calici di vino il tutto in lingua 
inglese.  
La proposta così impostata, utilizzando le formule classiche della visita, del benvenuto, 
dell’accoglienza a tavola, aiuteranno i partecipanti a immedesimarsi e riproporlo nelle 
loro aziende.  

 
Docenti: Sommelier AIS e degustatore WSET  Luca Puce – in collaborazione con 
Consorzio Vignaioli del Trentino 

 

NOTA: Per iscriversi a questo corso è opportuno avere una base di conoscenza per 
poter colloquiare in lingua inglese. 

_____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤     LINGUA TEDESCA - LA VISITA IN AZIENDA IN LINGUA TEDESCA E 
LA DEGUSTAZIONE DI PRODOTTI AGRICOLI TRENTINI 

presso Cantina Grigolli – Via S. Bernardino, 10- Mori 
mercoledì 11 novembre dalle ore 9.00 alle ore 13.00 
Durata 4 h crediti formativi: 8  
MAX: 18 PARTECIPANTI 
 
 
Contenuti: 

Una simulazione di visita in azienda, in cui il formatore “fingerà” di essere parte 
dell’azienda ospitante. Dopo un benvenuto e una breve presentazione dei 
partecipanti, si passa a una descrizione in lingua: del territorio circostante, della storia 
dell’azienda, di alcuni focus aziendali più generici (coltivazione, zootecnia, ospitalità, 
ristorazione). Si passa poi all’interno degustando 3/4 calici di vino il tutto in lingua 
tedesca.  
La proposta così impostata, utilizzando le formule classiche della visita, del benvenuto, 
dell’accoglienza a tavola, aiuteranno i partecipanti a immedesimarsi e riproporlo nelle 
loro aziende.  

 
Docenti: Sommelier AIS e degustatore WSET Luca Puce – in collaborazione con 
Consorzio Vignaioli del Trentino 

 

NOTA: Per iscriversi a questo corso è opportuno avere una base di conoscenza per 
poter colloquiare in lingua tedesca. 
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_____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ CUCINA - IL MONDO DELLE COLAZIONI 
Presso Palazzo Roccabruna – Via S. Trinità,24 - Trento 
Durata 5 h / crediti formativi: 10 
Giovedì 12 novembre dalle 10.30 alle ore 15.30 
MAX: 15 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

Organizzare, allestire e preparare un buffet per colazioni. Idee sfiziose per colazioni 
dolci e salate con i prodotti agricoli del Trentino 
Proposte per colazioni salutari: buone, sane e nutrienti 
Idee per la colazione “buona per tutti: senza glutine e/o lattosio 
 

 

Docente: Chef Stefano Bertoni 

_____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ MARKETING - STRATEGIA DI PRICING IN AGRITURISMO 
presso sede Associazione Agriturismo Trentino – Via dei Solteri, 78 Trento 
venerdì 13 novembre dalle ore 9.00 - 13.00  
Durata 4 h / crediti formativi: 8 
MAX: 20 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

Creare e mantenere una strategia di prezzi per il servizio di alloggio in camere e 
appartamenti 
È meglio adottare listini fissi o variabili? Consigli e tattiche per ottimizzare le tariffe 
degli agriturismi, tenendo conto di location, valori aggiunti, mercati di riferimento, 
target etc …. 

 

Docente: Sabrina Fedrizzi – Ass. Agriturismo Trentino 

______________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ CUCINA: IL PESCE TRENTINO 

Presso Palazzo Roccabruna – Via S. Trinità,24 - Trento 
Durata 5 h / crediti formativi: 10 
Martedì 17 novembre dalle 10.30 alle ore 15.30 
MAX: 15 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 
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Obiettivo è fornire agli operatori conoscenze e strumenti per ottimizzare le fasi di 
acquisto e conservazione e per valorizzare al meglio il pesce del territorio, con 
particolari attenzioni a proposte che esprimano ed esaltino in modo originale e 
sfizioso i profumi sapori e abbinamenti con i prodotti del Trentino. 
Dopo un’introduzione teorica su tipologie di pesce del Trentino, tracciabilità ed 
etichettatura e corretta conservazione si passa alla formazione gastronomica, 
consegna ricettario e presentazione dei piatti e realizzazione pratica di menù di 
quattro portate dall’antipasto al dolce. 

 

Docente: Chef Stefano Bertoni 

______________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ MARKETING - OLTRE IL “MANGIARE E DORMIRE”: CREARE 
UN’ESPERIENZA AGRITURISTICA 
presso sede Associazione Agriturismo Trentino – Via dei Solteri, 78 Trento 
giovedì 19 novembre dalle ore 9.00 - 13.00  
Durata 4 h / crediti formativi: 8 
MAX: 20 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

La voglia di immergersi nelle abitudini di vita del posto che gli ospiti negli agriturismi 
stanno visitando è sempre più una richiesta di locali e stranieri. 
Creare un’esperienza immersiva, compatibile con la realtà agricola, per tramandare 
cultura e tradizione del luogo. 

 

Docente: Sabrina Fedrizzi – Ass. Agriturismo Trentino 

______________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ CUCINA: GLUTEN FREE GOLOSO E SANO PER TUTTI 

presso Agritur Martinelli – Loc. Maso Doss. 4 – Altopiano della Vigolana 
Mercoledì 25 novembre 2026 dalle ore 09.00-17.00  
Durata 8 ore/ crediti formativi: 16 
MAX: 15 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

Conoscere gli ingredienti adatti ed utilizzarli al meglio per realizzare preparazioni 
culinarie senza glutine: 
Introduzione teorica al mondo della Cucina Senza Glutine 
Conoscere e realizzare i vari mix di farine senza glutine 
Preparazione di prodotti lievitati, pane, pasta fresca, primi piatti e dolci; 
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Attenzioni e precauzioni per evitare contaminazioni 
 

Docente: Chef Giuseppe Ceci 
_____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ COMUNICAZIONE: SAPER COMUNICARE ONLINE ED OFFLINE LA TUA 
ESPERIENZA 

presso sede Associazione Agriturismo Trentino – Via dei Solteri, 78 - Trento 
giovedì 26 novembre dalle ore 9.00 - 17.00  
Durata 8 h / crediti formativi: 12 
MAX: 12 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

 COME RACCONTARE L’ESPERIENZA: guidare gli operatori a far emergere i punti di 
forza delle proprie esperienze e declinarne le peculiarità su diverse piattaforme online: 
dal sito web di proprietà, ai portali di settore, ai social media. L’approfondimento 
valorizzerà la continuità tra digitale e presenza fisica, fornendo tecniche per 
incentivare e promuovere l'offerta direttamente in agriturismo tramite strumenti 
nelle zone comuni, materiali grafici nelle stanze e comunicazioni personalizzate al 
cliente. L'obiettivo è fornire strumenti concreti per integrare la comunicazione online 
e offline, distinguersi sul mercato e trasformare l'esperienza dell'ospite in uno 
strumento di fidelizzazione e crescita aziendale. Pensato per chi fa già delle proposte 
di esperienza o chi le sta definendo in questi mesi. 

 
Docente: Ilaria Zomer 

_____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ PRODOTTI: L’OLIO DEL GARDA TRENTINO 
Presso Agritur Maso Botes – Località Olif de Botes, 1 - Strada Varignano Padaro – 38062 
Arco 
Durata 4 h / crediti formativi: 8 
Lunedì 30 novembre dalle ore 9.00 - 13.00  
MAX: 15 PARTECIPANTI 
 
Contenuti: 

Una passeggiata in olivaia e spiegazione agronomica sulla coltivazione biologica 
dell'olivo nell’ azienda agricola e convivenza fra apicoltura e olivicoltura sostenibile. 
Visita dettagliata in frantoio e spiegazione del processo produttivo in tutte le sue fasi 
con accenni alla coltivazione dell’olivo nell’Alto Garda e legislazione dell’olio trentino, 
italiano ed europeo. Degustazione sensoriale di 5 oli di oliva biologici nel bicchiere di 
vetro blu da degustazione. 
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Docente: Andrea Santuliana 

______________________________________________________________________________________________________________________________________ 

➤ NOVITA’!  ASSEMBLEE DI ZONA - LA GESTIONE DELL’AGRITURISMO: 
REGOLE E CORRETTI COMPORTAMENTI PER GLI AGRITURISMI 
 
L’Associazione Agriturismo Trentino ha in programma l’organizzazione di diversi momenti 
di ritrovo/assemblee di zona con le strutture agrituristiche del territorio 
 
Tali appuntamenti saranno strutturati come momenti formativi e di confronto. 
Gli aspetti formativi riguarderanno aspetti tecnici di regolamento e legge provinciale; 
comportamenti corretti da adottare, pratiche per aperture, materiali da esporre, rapporto di 
connessione, casistiche particolari e specifiche.  
Seguirà un momento di confronto e raccolta di istanze con le aziende agrituristiche 
 
Luoghi, date ed orari in fase di definizione. 
I momenti assegneranno crediti formativi 
 
Docente: Alessandro Vaccari – Coordinatore Ass. Agriturismo Trentino 

______________________________________________________________________________________________________________________________________  

COSTI, NOTE E MODALITÀ D'ISCRIZIONE: 
 

 I corsi sono tutti gratuiti. Per iscriversi inviare mail ad info@agriturismotrentino.com. 
La conferma di iscrizione sarà assegnata in ordine cronologico di arrivo della mail, in 
seguito alla quale riceverete istruzioni per il versamento della caparra confirmatoria  

 È infatti previsto il pagamento di una caparra confirmatori di 50 € a persona a corso, 
che verrà restituita a fine corso dopo verifica di presenza al corso stesso. 

 Per i corsi che durano meno di 8 ore, sono tollerati piccoli ritardi nell’ordine massimo 
di 30 minuti. 

 Per Il corso di Housekeeping (durata 16 ore), è necessario raggiungere il 70% del 
tempo di presenza per considerare valida la frequenza. 

 Tutti i corsi verranno attivati con un minimo di 5 partecipanti; 
 Al termine di ogni corso verrà rilasciato l’attestato di partecipazione a chi ha 

frequentato ed ha superato positivamente (se previsto) il test di verifica. 

______________________________________________________________________________________________________________________________________  


