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Sono aperte leiscrizioni al corso gratuito di Istruzione Formazione Tecnica Superiore (IFTS) per:
Tecniche di progettazione e realizzazione di processi artigianali e
di trasformazione.agroalimentare con produzione tipiche del terri-

torio e della tradizione

Approvato dalla Regione Marche con DDS n. 856/FOAC/2024 e Finanziato con DDS n. 939/FOAC/2024 cod.Siform 1097346 CUP: B84D24003150009

i VAR~

FINALITA’ DEL CORSO E FIGURA PROFESSIONALE IN USCITA
La finalita del corso & formare un tecnico capace di verificare i processi e le
modalita di lavoro delle realta attive nel campo ristorativo, turistico-ricetti-
vo e di valorizzazione dei prodotti del territorio, della trasformazione e com-
mercializzazione di produzioni tipiche dell’enogastronomia locale. Per tale
motivo dovra conoscere prodotti/servizi, materie prime e processi produtti-
vi, tecniche di approvvigionamento, tecnologie e strategie di comunicazio-
ne, promozione e vendita. Sapra collaborare con le diverse figure che lavora-
no alla progettazione e realizzazione di itinerari, menu, processi artigianali
di trasformazione di prodotti per la valorizzazione delle tipicita enogastro-
nomiche del territorio. Il corso offrira al partecipante anche le piu ampie co-
noscenze di tecnologie, tecniche e strumenti di trasformazione agroali-
mentare, cucina, food styling & storytelling, approvvigionamento e selezio-
ne fornitori, food & beverage management, programmazione e valorizzazio-
ne turistica, digital marketing e comunicazione abbinata al turismo enoga-
stronomico.

DURATA E MODALITA’ DI SVOLGIMENTO

Il corso verra articolato formando due classi, una per gli allievi che effettueranno
un periodo di stage/alternanza e una per gli allievi in apprendistato. La durata
complessiva del corso & di 800 ore, di cui 400 ore teoriche/pratiche in aula per
entrambe le classi, 320 ore di stage/alternanza o apprendistato, 80 ore di forma-
zione professionalizzante in aula o interna aziendale per la classe in apprendi-
stato di 1 livello e 8 ore di esame finale. Le lezioni avranno una durata di 4 ore
giornaliere e si svolgeranno per 5 giorni a settimana. L'inizio del corso & previsto
per il mese di APRILE 2025 e con termine entro il 30/12/2025, salvo proroghe.

SINTESI DEL PROGRAMMA DIDATTICO

formazione in aula comune ad entrambe le classi ore 400:

1. orientamento e bilancio competenze;

2. inglese tecnico nel contesto aziendale;

3. basi di informatica, statistica e analisi dati;

4.tecniche di comunicazione e gestione delle relazioni;

5.il problem solving nei processi e nelle strategie aziendali;

6. il sistema impresa e qualita’;

7.sicurezza sul lavoro, prevenzione e sostenibilita’;

8. normativa di settore e disciplinari pat;

9. enogastronomia e territorio;

10. processi delle tecnologie alimentari;

1. food and beverage management;

12. enogastronomia tra tradizione e attualita;

13. il legame tra prodotto enogastronomico e promozione turistica del
territorio ;

14. digital marketing & communication, formazione in aula tecnico-pro-
fessionali per la sola classe in stage/alternanza rafforzata ore 80:

15. tecniche di cucina, panificazione, pastificazione, pasticceria e sala per
la valorizzazione delle produzioni tipiche;

16. tecniche di presentazione dei prodotti formazione interna aziendale
per corsisti assunti in apprendistato di i° livello ore 80:

17. formazione aziendale in preparazione e presentazione dei prodotti
enogastronomici 80 stage/alternanza rafforzata/apprendistato di i°livello -
ore 320

esame finale

DESTINATARI E REQUISITI
Il corso é rivolto a 20 partecipanti (piu 5 uditori), di cui 10 posti riservati a donne
aventi i seguenti requisiti:

- Disoccupati/lnoccupati ed Occupati.

- Residenti o domiciliati nella Regione Marche.

- Titolo di studio: diploma di istruzione secondaria di secondo grado.

E’ consentito I'accesso anche a coloro che sono in possesso dell’'ammissione al
quinto anno dei percorsi liceali (D. Lgs n. 226/2005, articolo 2, c. 5) e a coloro che
non sono in possesso del diploma di istruzione secondaria superiore, previo ac-
creditamento delle competenze acquisite in precedenti percorsi di istruzione,

/

2 P

GRATUO

Iscrizioni Entro il 28 Marzo 2025

TITOLO RILASCIATO

Certificato di Specializzazione Tecnica Superiore IFTS 4° livello degli indica-
tori europei, rilasciato agli allievi che frequenteranno almeno il 75% del
monte ore complessivo e che avranno superato gli esami finali. Il corso con-
sente di acquisire n. 9 Crediti Formativi Universitari/CFU spendibili entro 3
anni dal completamento con successo del corso IFTS nel nell’'ambito
dell'insegnamento di Marketing e Marketing (1° e 2° modulo), rispettiva-
mente per la Laurea Triennale in Economia e Commercio, sede di Ancona e
per la Laurea Triennale in Economia Aziendale, sede di San Benedetto del
Tronto.

formazione e lavoro, successivi all’assolvimento dell'obbligo di istruzione (di cui
al Regolamento adottato con decreto del ministro della pubblica istruzione 22
agosto 2007, n.139). Inoltre, verranno riservati n. 5 posti per i giovani di eta com-
presa dai 18 fino al compimento del venticinquesimo anno (24 anni e 364
giorni), al fine di un inserimento in azienda con contratto di apprendistato di 1
livello previo superamento di colloquio/procedura selettiva.

SEDE CORSO
CESCO Via Pasubio, 36 - 63074 San Benedetto del Tronto (AP)

PRESENTAZIONE DELLE DOMANDE
La domanda di iscrizione al corso deve essere presentata esclusivamente sul
modello “Domanda di iscrizione all'intervento” scaricabile dal sito agroalimen-
tare.istitutoroi.it o richiesto direttamente al seguente indirizzo: info@istituto-
roi.it
Alla domanda d’iscrizione vanno allegati:
- Curriculum vitae
- Documento d’identita
- Scheda Professionale rilasciata dal Centro per 'impiego (solo se disoc-
cupato\a).
La domanda puo essere presentata nelle seguenti modalita:
- consegha a mano presso la sede operativa dell’ ISTITUTO ROl in via
E.Toti 45/F a San Benedetto del Tronto (AP)
- tramite PEC a info@pec.istitutoroi.t
LE DOMANDE DEVONO PERVENIRE ENTRO IL 28/03/2025
Saranno escluse le domande:
- non pervenute entro la data di scadenza di presentazione
- per mancanza dei requisiti previsti dal presente avviso

SELEZIONE

Nel caso in cui le domande di iscrizione idonee fossero superiori ai posti dispo-
nibili, si effettuera una selezione. | candidati saranno avvisati telefonicamente e
via e-mail con almeno 5 giorni di anticipo rispetto al giorno e all’'ora della sele-
zione. In caso di assenza si perdera il diritto alla partecipazione al corso. La sele-
zione avverra mediante una prova scritta, rappresentata da un test a risposta
multipla su argomenti di cultura generale, e un colloquio orale, sulle materie
oggetto del corso e sulla motivazione alla partecipazione oltreché attraverso la
valutazione dei titoli di studio e requisiti professionali.

MISURE DI ACCOMPAGNAMENTO

Indennita di frequenza:E prevista una indennita di frequenza per ogni ora corso
frequentata pari a € 0,40 per i corsisti disoccupati/inoccupati (€ 0,50 per il
genere femminile), cifre corrispondenti per le sole ore di aula 472 previo supera-
mento del 75 % delle ore di presenza al corso. Agevolazione trasporti:Inoltre si
prevede in caso di uso mezzi pubbilici per raggiungere la sede corsuale (solo ore
aula) una scontistica sul prezzo del biglietto per i soli soggetti disoccupati/inoc-
cupati dietro apposita richiesta (max 50€/allievo). Cash Back Pasto: pari al 10%
della spesa sostenuta per pasto in strutture convenzionate, valido solo nel pe-
riodo di stage/apprendistato (oltre 6 ore/giorno) per max 1 pasto/giorno

PER INFORMAZIONI
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