';QX

7 L.

FONDAZIONE ITS

ISTITUTO TECNICO SUPERIORE

Area “Nuove Tecnologie per il Made in ltaly
Ststema Alimentare - Settore Produzion: Agroalimentar

FONDAZIONE ITS
Istituto Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Italy -
Sistema Alimentare — Settore Produzioni Agroalimentari”

BANDO DI SELEZIONE DOCENTI

La Fondazione ITS — Istituto Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Italy -
Sistema Alimentare — Settore Produzioni Agroalimentari” organizza il corso ITS “Tecnico
Superiore per il Marketing Territoriale dei Beni Enogastronomici” che si svolgera in
contemporanea presso I’IISS “A. De Nora” di Altamura e I'ITC “D. Alighieri” di Cerignola e
intende selezionare il corpo docente.
In ciascuna delle due sedi, le attivita didattiche saranno articolate in parte come lezioni con presenza
del docente in aula e in parte in videoconferenza, con la presenza comunque del gruppo classe in
aula. Il docente sara presente solo in una delle sedi e la scelta di questa terra conto del luogo di
residenza del docente ma non in maniera esclusiva.
Per le Unita Formative (UF) riportate nella tabella che costituisce 1’Allegato 1 possono presentare
domanda di candidatura:
a) esperti del mondo del lavoro (ad es. imprenditori, dipendenti/collaboratori/consulenti di
aziende e/o studi professionali), in possesso di diploma di laurea magistrale ed esperienza
professionale post laurea, almeno quinquennale, nella materia oggetto dell’Unita Formativa per
la quale si candidano oppure, in possesso di diploma di istruzione secondaria superiore ed
esperienza professionale post-diploma, almeno decennale, nel settore/materia oggetto della
docenza;
b) professori della scuola media superiore, di ruolo e/o abilitati all’insegnamento, in possesso di
diploma di laurea magistrale ed esperienza di insegnamento post laurea, almeno triennale, nella
materia oggetto dell’Unita Formativa per la quale si candidano;
c¢) professori e ricercatori universitari con esperienza di insegnamento post laurea, almeno

triennale, nella materia oggetto dell’Unita Formativa per la quale si candidano;
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d) docenti dipendenti di Enti della formazione professionale in possesso di diploma di laurea
magistrale ed esperienza di insegnamento post laurea, almeno triennale, nella materia oggetto
dell’Unita Formativa per la quale si candidano.
Ai candidati docenti ¢ fatto obbligo di partecipare al Corso di Formazione Formatori che sara
organizzato presso la sede della Fondazione in data 1 febbraio 2013 (intera giornata).
I1 29 gennaio 2013 sul sito www.itsagroalimentarepuglia.it. sara pubblicato 1’elenco dei candidati
ammessi alla Formazione Formatori ed il programma della giornata.
Al termine del predetto Corso sara somministrato un test di valutazione. Si procedera all’esame del
Curriculum Vitae solo dei candidati docenti che risulteranno aver superato il test.
Si precisa che:
o una stessa Unita Formativa potra essere articolata in pitt moduli didattici ed assegnata ad uno
o piu docenti sulla base di specifiche competenze/esperienze;
o almeno il 50% del monte ore del corso sara affidato a docenti provenienti dal mondo del
lavoro.
La valutazione di merito dei Curriculum Vitae sara effettuata attribuendo un punteggio di Max 100

punti sulla base di quanto riportato nella tabella seguente:

CRITERI MAX PUNTI
Titoli tecnico-scientifici inerenti la trasformazione 235
delle produzioni ortofrutticole
Iscrizione all’albo 5
Documentata esperienza professionale nel settore 40
oggetto della docenza
Documentata  esperienza  didattica in  corsi 30
professionalizzanti inerenti la tematica oggetto della
docenza.*

* Non sara valutata la docenza effettuata in corsi PON e POF e quella di durata inferiore a 20 ore.

PREFERENZIALITA A PARITA DI MERITO:

A parita di punteggio la preferenza ¢ determinata, nell’ordine seguente, da:

a. pregressa esperienza di docenza effettuata su incarico della Fondazione e valutata
positivamente;

b. rapporto di dipendenza o collaborazione a qualunque titolo con uno o piu Soci della
Fondazione;

c. rapporto di dipendenza o collaborazione a qualunque titolo con aziende che hanno dichiarato
la propria disponibilita per attivita di esercitazione e/o stage;

d. minore eta.
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Al momento della sottoscrizione dell’incarico i dipendenti di Enti Pubblici dovranno aver acquisito,
se dovuta, l’autorizzazione allo svolgimento dell’incarico in questione da parte della loro

Amministrazione di appartenenza come da normativa vigente.

PRESENTAZIONE DELLA DOMANDA

I soggetti interessati ad assumere incarico di docente dovranno produrre apposita domanda, redatta
su carta libera, in base allo schema di cui all’Allegato 2, corredata dei documenti previsti nel
predetto Allegato.

Pena 1’esclusione. non € possibile candidarsi per un numero di Unita Formative superiore a 2.

La domanda dovra pervenire (brevi manu o tramite posta o corriere espresso) in busta chiusa,

recante all’esterno i dati del mittente e la seguente dicitura “Domanda per la selezione di docenti —

Corso ITS “Tecnico Superiore per il Marketing Territoriale dei Beni Enogastronomici”, al seguente

indirizzo:

Fondazione ITS — Istituto Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Italy -
Sistema Alimentare — Settore Produzioni Agroalimentari”

C.da Caramia n.c. - 70010 Locorotondo (BA)

entro e non oltre le ore 13:00 del 26 gennaio 2013 (non fara fede la data di spedizione).

Altresi, é consentito ['inoltro della domanda di iscrizione corredata degli allegati previsti mediante
la propria casella di posta elettronica certificata entro le ore 24,00 del giorno 27 gennaio 2013

all’indirizzo: fonditsagroalimentare@legalmail.it.

Nel caso in cui si scelga la trasmissione mediante posta elettronica certificata fara fede la data di
invio e non si dovra procedere all’invio della documentazione richiesta anche in formato cartaceo.
Non saranno prese in considerazione le domande:

- pervenute oltre la data di scadenza;

- presentate da soggetti non in possesso dei requisiti richiesti;

- con candidatura per piu di n. 2 UF;

- non compilate sul modello di domanda di cui all’ Allegato 2 e non sottoscritte;

- non corredate dei documenti previsti nell’ Allegato 2;

- pervenute corredate dei documenti previsti ma non redatti nella forma o secondo le modalita

indicate nel presente Bando e nell’ Allegato 2.
La Fondazione ITS si riserva di richiedere la documentazione attestante quanto dichiarato nel
Curriculum Vitae.
Informazioni generali

Durata del Corso: 2000 ore di cui n. 1200 dedicate a lezioni ed esercitazioni (didattica

laboratoriale) e n. 800 dedicate ad attivita di stage.
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Obiettivo del Progetto: Il percorso formativo ha I’obiettivo di formare Tecnici Superiori con
specifiche competenze per la valorizzazione ed il marketing dei prodotti agricoli, agro-alimentari ed
agro-industriali con particolare riferimento ai prodotti del “Made in Italy” ed al loro legame con il
territorio. In particolare, il percorso mira a formare Tecnici Superiori in grado di operare sia sul
versante della produzione, dell’organizzazione e dell’erogazione dei servizi, sia su quello della
valorizzazione delle produzioni agroalimentari del territorio in risposta a nuovi modelli di
comportamento dei consumatori in materia di alimentazione. Inoltre, il Tecnico Superiore per la
valorizzazione ed il marketing dei prodotti agroalimentari sara in grado di utilizzare strumenti a
carattere economico — finanziario e statistico di analisi e controllo delle attivita promozionali,
strategie innovative di marketing mix anche attraverso misure di customer- care e customer

satisfaction.

Svolgimento del corso: Le attivita didattiche si articoleranno, prevalentemente, in 5 ore giornaliere
antimeridiane dal lunedi al venerdi, e comunque sulla base delle esigenze didattico/organizzative.
L’avvio delle attivita didattiche ¢ previsto nella seconda decade del mese di febbraio dell’anno

2013.

Compenso: Il compenso sara determinato in base a quanto disposto dalla Circolare del Ministero
del Lavoro della Salute e delle Politiche Sociali n. 2 del 2009.
In particolare, relativamente al personale docente esterno il compenso corrisposto sara il seguente:

- peridocenti inquadrati nella Fascia A € 70,00/ora, lordo omnicomprensivo;

- per idocenti inquadrati nella Fascia B € 50,00/ora, lordo omnicomprensivo.
Il compenso ¢ lordo omnicomprensivo (comprendente eventuale IVA, ritenuta fiscale e ritenute
previdenziali a carico del prestatore, contributi a carico del datore).
Il compenso verra corrisposto dietro rilascio di regolare quietanza ovvero fattura nel rispetto della
normativa fiscale vigente, al termine dello svolgimento dell’incarico.
Non & previsto il rimborso di spese di viaggio eventualmente sostenute per il raggiungimento della
sede del corso per prestazioni rese in esecuzione del mandato.
Il pagamento avverra al termine dello svolgimento dell’incarico e, comunque, nei tempi dettati

dall’erogazione del finanziamento.

Per ulteriori informazioni rivolgersi a:
Fondazione ITS — Istituto Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Italy - Sistema

Alimentare — Settore Produzioni Agroalimentari”
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C.da Caramia n.c. - 70010 Locorotondo (BA)
Tel. 080.4313223 — Fax 080.4310007

info@itsagroalimentarepuglia.it; www.itsagroalimentarepuglia.it.

Il presente bando sara pubblicato all’Albo e sul sito della Fondazione ITS

www.itsagroalimentarepuglia.it. Tale pubblicazione rappresenta 1’unica forma di pubblicita legale

Locorotondo, 15 gennaio 2013
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BANDO SELEZIONE CORPO DOCENTE - ALLEGATO 1

Corso ITS
“Tecnico Superiore per il Marketing Territoriale dei Beni Enogastronomici”

ELENCO UNITA’ FORMATIVE

MACROAREA 1
STUDIO DEL TERRITORIO

UNITA FORMATIVA N. 1 “CONOSCENZA DEL TERRITORIO” (35 ore)

Contenuti formativi: l'agroalimentare italiano e la sua vocazione alla qualita: le tradizioni
gastronomiche, la pregevolezza delle materie prime agricole, la varieta delle produzioni, le
condizioni ambientali, le sedimentazioni storico-culturali. Che cos'¢ un territorio. Gli strumenti
qualificati per leggere un territorio. La cartografia, le pubblicazioni di settore, i siti web ufficiali.
Gli aspetti ambientali e quelli antropici; i fattori geologici, pedologici e climatici; I'interazione tra
agricoltura e ambiente. L'evoluzione delle produzioni tipiche come elementi caratterizzanti la storia
sociale ed economica di un territorio rurale. Le risorse naturalistiche ed ambientali e quelle storico-
architettoniche come veicolo di valorizzazione e promozione dei beni enogastronomici del territorio
di riferimento. Le vocazioni produttive delle singole aree di un territorio. I musei contadini. I
Consorzi di tutela, le Organizzazioni di produttori, le Fondazioni di settore. I Presidi dei prodotti
tipici.

Competenze in uscita: 1’allievo avra acquisito la capacita di “lettura” (osservazione, studio e analisi)
del territorio oggetto di studio, riconoscendone le aree di maggiore interesse ed attrazione ed
associandole ai differenti comparti produttivi, espressione di specificita, eccellenza e tipicita.

UNITA FORMATIVA N. 2 “IL TERRITORIO: PUNTI DI FORZA E DI DEBOLEZZA”
(35 ore)

Contenuti formativi: I fattori territoriali che costituiscono un punto di forza. I fattori territoriali che
costituiscono un punto di debolezza. I fattori-opportunita e i fattori-minaccia. I fattori esogeni ed i
fattori endogeni. La lettura incrociata dei fattori individuati. L’elaborazione finale dei risultati in
diagrammi di sintesi.

Competenze in uscita: 1’allievo avra acquisito la capacita di individuare gli elementi di forza e di
criticita del territorio oggetto di studio come strumento propedeutico alle successive azioni di
marketing territoriale.

UNITA FORMATIVA N. 3 “RUOLI E INIZIATIVE DELLE ISTITUZIONI PER LA
VALORIZZAZIONE DEL TERRITORIO” (30 ore)

Contenuti Formativi: Cenni di Politica Agraria Comunitaria. Il progetto comunitario LEADER; 1
Piani di Sviluppo Rurale (PSR); i Piani di Sviluppo Locale (PSL); i Gruppi di Azione Locale
(GAL); i Piani Strategici. Le Strade dell'Olio; le Strade del Vino. Le Vie del Latte; le Vie del Pane
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BANDO SELEZIONE CORPO DOCENTE - ALLEGATO 1

Il marchio regionale “Prodotti di Qualita Puglia”. Altri strumenti comunali, regionali, nazionali e
comunitari a sostegno dello sviluppo di un sistema territoriale.

Competenze in uscita: I’allievo avra acquisito la conoscenza dei principali macro strumenti
approntati dalle Istituzioni per la valorizzazione e la promozione del territorio.

MACROAREA 2
PRODUZIONI TIPICHE E DI QUALITA

UNITA FORMATIVA N. 4 “TIPICITA’ E PECULIARITA’ DEI PRINCIPALI GRUPPI DI
PRODOTTO” (35 ore)

Contenuti_formativi: La valorizzazione della qualitd agroalimentare come obiettivo. Il prodotto
locale, il prodotto tradizionale, il prodotto tipico, il prodotto di qualita. Conoscenza del concetto di
filiera e delle principali filiere agroalimentari. La filiera dei prodotto da forno, la filiera lattiero
casearia, la filiera vitivinicola, la filiera olivicola Le problematiche legate alla stagionalita. I cicli
della natura., la filiera ortofrutticola e cerealicola, la filiera ittica. Cenni di agricoltura biologica. Le
strategie di sostegno alla qualita.

Competenze in uscita: ’allievo avra acquisito la conoscenza delle diverse filiere produttive e,
all'interno di queste, sapra individuare i prodotti tipici e di qualita.

UNITA FORMATIVA N. 5 “VALORIZZAZIONE DELLA STAGIONALITA DELLE
PRODUZIONI “ (25 ore)

Contenuti formativi: Importanza della stagionalita delle produzioni e dei prodotti agroalimentari ai
fini della loro promozione I cicli della natura. Le problematiche legate alla stagionalita. Le
rilevazioni statistiche delle produzioni e dei consumi.

Competenze in uscita: l'allievo avra acquisito la capacita di poter elaborare idee progettuali legate al
ciclo delle stagioni e delle produzioni, funzionali alla realizzazione di azioni promozionali per i
beni enogastronomici.

UNITA FORMATIVA N. 6 “ELEMENTI DI LEGISLAZIONE ALIMENTARE” (40 ore)

Contenuti formativi: Le fonti del diritto: Il Codex Alimentarius. La legislazione Comunitaria:
Obbligatorieta ed applicabilita. La legislazione nazionale. Principali norme in materia di igiene e
sicurezza degli alimenti:. Tracciabilita e Rintracciabilita. Imballaggi per alimenti. Additivi e
contaminanti. Allergeni. Gli OGM. Etichettatura. L'etichetta nutrizionale. Claims nutrizionali e
salutistici. Cenni sulle analisi dei prodotti agroalimentari. Scarti e sottoprodotti. Sicurezza e
controlli ufficiali: Organizzazioni mondiali ed europee per la sicurezza alimentare. Gli Organi
Preposti al Controllo. Il sistema sanzionatorio. Le frodi. I prodotti italian sounding e il problema
della contraffazione dei prodotti enogastronomici italiani all’estero.

Competenze in uscita: I’allievo avra acquisito la capacita di ricercare e applicare la normativa
vigente e di elaborare una corretta etichetta di prodotto alimentare.

UNITA FORMATIVA N. 7 “SISTEMI DI QUALITA’ E MARCHI DI TUTELA DELLE
PRODUZIONI ENOGASTRONOMICHE” (35 ORE)

Contenuti formativi: Le norme tecniche volontarie (Internazionali, Europee e nazionali). Gli Enti di







