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PROGRAMMA OPERATIVO NAZIONALE 2000 –2006

“La scuola per lo sviluppo” 1999 IT 05 – 1P0013

Misura 5 Azione 5.1 

“Definizione di standard nell’ambito dell’Istruzione Tecnica Superiore Integrata”

L’Istituto Alberghiero “Raffaele Viviani” di Castellammare di Stabia

con

L’Università degli Studi di Napoli Federico II, Facoltà di Agraria,

Dipartimento di Scienze degli Alimenti,

L’ ASCOM Associazione Generale del commercio, dei servizi e del turismo della provincia  di Napoli,

L’ Azienda Ristorativa “Umberto “ di Massimo di Porzio & c.- s.a.s.  di Napoli

organizzano

 il corso di Istruzione Formazione Tecnica Superiore per 

  “Tecnico superiore per la ristorazione e la valorizzazione dei prodotti territoriali e delle produzioni tipiche”

Obiettivo del corso: Formare un tecnico esperto nella produzione ed organizzazione del servizio ristorativo, con competenze specifiche nella valorizzazione del patrimonio enogastronomico locale. L’esperto utilizza tecniche di preparazione e presentazione delle pietanze, cura gli abbinamenti delle bevande ed applica strategie di marketing adatte alla valorizzazione dei prodotti del territorio. 

Durata: 1200 ore di attività di cui  840 di docenza e  360 di stage in aziende del settore ristorativo ed enogastronomico
Struttura del Percorso:  Il percorso formativo si articola  secondo Unità Formative Capitalizzabili (UFC) singolarmente certificabili. Il 30% del monte orario complessivo è destinato a stage presso aziende del settore, di qualificata esperienza, localizzate sul territorio regionale. La partecipazione è gratuita. La frequenza è obbligatoria, un numero di assenze pari o superiore al 30% del monte ore totali determina l’esclusione dal corso. Il periodo di svolgimento del corso è da novembre 2004 a dicembre 2005.

Contenuti principali dell’intervento: I corsisti svolgeranno attività formative in relazione alle modalità di gestione delle imprese ristorative, al marketing, all’enologia, ai processi produttivi, alla ristorazione, alle caratteristiche dei prodotti tipici,  all’igiene degli alimenti e alla normativa di settore. Le lezioni si svolgeranno presso l’Istituto Alberghiero “Raffaele Viviani”, via Annunziatella 23 C/mare di Stabia e presso la sede ASCOM di via S. Giacomo 32 di Napoli.

Sbocchi occupazionali previsti: Le competenze specifiche della figura professionale consentono l’avvio di attività autonome o l’inserimento in imprese già operanti nel settore ristorativo ed enogastronomico.

Destinatari: L’attività formativa è rivolta a 25 corsisti, con una riserva di posti per  le Pari Opportunità, in possesso dei seguenti requisiti soggettivi:

· Diplomati   occupati/disoccupati/inoccupati

· Giovani/adulti  privi di diploma di istruzione secondaria superiore, previo accreditamento delle competenze acquisite in precedenti percorsi di istruzione, formazione e lavoro tenendo conto, in particolare della qualifica conseguita nell’assolvimento dell’obbligo formativo (art. 68 legge n° 144 del 1999.

Certificazione finale: Agli allievi risultati idonei sarà riconosciuto un certificato di specializzazione tecnica superiore rilasciato secondo il modello approvato dalla Conferenza Unificata Stato Regioni del 2 marzo 2000. 

Crediti riconosciuti:  L’Università riconoscerà un numero di Crediti Universitari variabili da un minimo di 5 ad un massimo di 10. I crediti saranno accertati  durante il percorso formativo ed assegnati in fase di valutazione finale, saranno spendibili preferibilmente nell’ambito delle Lauree triennali di primo livello “Tecnologie Alimentari” , “Ristorazione Collettiva” ed affini. 

Crediti formativi: I  crediti formativi relativi alle UFC di Informatica, Inglese ed Enologia saranno spendibili per il conseguimento delle relative certificazioni (ECDL, Trinity, AIS).

Modalità d’iscrizione: Per partecipare alla selezione occorre presentare la domanda di partecipazione e lo schema di autocertificazione, allegando il curriculum vitae, in distribuzione presso la segreteria dell’Istituto Alberghiero”Raffaele Viviani”, via Annunziatella 23 C/mare, e scaricabile sui siti www.alberghiero.it e www.confcommercio.na.it. La scadenza per la presentazione delle domande è il giorno 12 novembre 2004 alle ore 12.00. 

Ammissione: L’ammissione è subordinata al superamento di una prova di selezione, elaborata dalla Commissione di Selezione, nominata dal Comitato tecnico scientifico, a cui seguirà colloquio motivazionale tendente ad accertare motivazione/attitudine dei candidati. Le prove di  selezione si svolgeranno presso l’Istituto Alberghiero “Raffaele Viviani” con le seguenti date: preselezione, per i candidati non in possesso di diploma, il giorno 15/11/2004 alle ore 15.00, test di selezione il giorno 16/11/2004 alle ore 15.00. I colloqui motivazionali si svolgeranno il giorno 19/11/2004 alle ore 15.00 e la graduatoria dei corsisti ammessi sarà affissa presso l’istituto il giorno 22/11/2004, dalle ore 12.00. La Commissione di Selezione, previo accertamento dei requisiti di accesso, valuterà l’esito del test, la motivazione/attitudine emersa dal colloquio ed il curriculum vitae.  Le lezioni cominceranno il giorno 23/11/2004 alle ore 9.00 presso la sede del corso Istituto Alberghiero “Raffaele Viviani”, Via Annunziatella 23, C/mare di Stabia. Gli ammessi al corso, a superamento delle prove, dovranno presentare certificato di idoneità sanitaria rilasciato dall’ ASL e sottoscrivere il Patto Formativo. In mancanza di tali adempimenti, gli studenti ammessi saranno sostituiti con coloro che sono collocati in posizione utile in graduatoria. La frequenza ai percorsi IFTS dà diritto al rinvio militare.
Attività di orientamento: I corsisti svolgeranno le seguenti attività: 

· orientamento in entrata e stipula del contratto formativo;:

· orientamento in uscita rispetto alle caratteristiche del mercato del lavoro.

L’attività formativa progettata tenderà nel suo complesso ad orientare i corsisti( orientamento in itinere), con particolare attenzione alle modalità di accompagnamento e tutoraggio, anche grazie a  visite guidate alle principali realtà aziendali in ambito enogastronomico presenti nella regione e alla partecipazione  a fiere/mostre enogastronomiche nazionali ed internazionali.

Il Legale Rappresentante

Ing. Francesco Buonocore
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