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PERSONALE DOCENTE

Corso: PIZZAIOLO (addetto/a alla preparazione di pizze, focacce e prodotti affini della tradizione italiana




VISTO

il D.D.G n. 928 del 17/07/2025, con il quale il Dirigente Generale del Dipartimento regionale
dell’Istruzione e della Formazione Professionale ha approvato I'’Avviso 7/2023 FSE+Sicilia 2021/2027-
2° finestra, il cui obiettivo specifico & quello di promuovere I'apprendimento permanente, in
particolare le opportunita di miglioramento del livello delle competenze e di riqualificazione flessibili
per tutti, tenendo conto delle competenze imprenditoriali e digitali, anticipando meglio il
cambiamento e le nuove competenze richieste sulla base delle esigenze del mercato del lavoro,
facilitando il riorientamento professionale e promuovendo la mobilita professionale;

I"art. 6 dell’Avviso 7/2023 “...per ciascun percorso formativo le ore di docenza complessivamente
erogate dovranno soddisfare i requisiti minimi previsti per i docenti, definiti in funzione del livello
EQF (European Qualification Framework) del profilo oggetto del percorso, di seguito riportati:

LIVELLO EQF Fasce professionali docenti
A B C

2E3 MINIMO 40 % ORE | MASSIMO 60 % ORE | MASSIMO 25 % ORE
DOCENZE DOCENZE DOCENZE

4ES MINIMO 45 % ORE | MASSIMO 55 % ORE | MASSIMO 20 % ORE
DOCENZE DOCENZE DOCENZE

6E7 MINIMO 60 % ORE | MASSIMO 40 % ORE | MASSIMO 15 % ORE
DOCENZE DOCENZE DOCENZE

I'art. 6 dell’Avviso 7/2023 “Ai sensi dell'art.15 della Legge regionale n.23 del 2019, i formatori e il
personale che operano nel settore della formazione professionale devono essere selezionati e
contrattualizzati dagli Enti accreditati di cui all'art.13 della stessa Legge, sulla base dei fabbisogni;
fermo restando I'obbligo degli stessi di contrattualizzare prioritariamente gli operatori professionali
iscritti nell'albo di cui all'art.5 della Legge regionale 10 luglio 2018 n.10, da scegliersi sulla base degli
anni di servizio e dei titoli acquisiti rispetto ai contenuti della docenza da erogare, subordinatamente
altri docenti, rientranti nelle fasce professionali previste dal percorso formativo, gia inseriti nel
registro Elenco formatori 2° livello rilevabili dal SARF della Regione Siciliana di cui alla Legge regionale
23/2019 e ss.mm.ii.

i regolamenti comunitari in materia di attuazione del FSE con specifico riguardo ai principi che
impongono il rispetto dei criteri di trasparenza, pubblicitd e pari opportunitad negli interventi
finanziati; il Regolamento (UE) n. 821/2014 in merito agli obblighi di informazione e pubblicita;

il Vademecum per I'attuazione del PR FSE Sicilia



CONSIDERATO

che I'ente GLOBALFORM SRL per la gestione didattica dei percorsi formativi successivamente
specificati, necessita selezionare personale esterno adeguato nella realizzazione delle attivita
previste dal progetto secondo quanto dichiarato in sede di presentazione del catalogo;

che le attivita di formazione verranno awviate al raggiungimento del requisito del numero di 15 allievi
iscritti a ciascun corso e a seguito dell’approvazione della progettazione esecutiva da parte
dell’Assessorato dell'lstruzione e della Formazione Professionale Dipartimento della formazione
professionale;

EMANA

il presente bando di Selezione Pubblica per I'individuazione di Personale Esterno da impiegare, in
qualita di formatori, nella realizzazione dei corsi previsti da realizzare presso la GLOBALFORM SRL
presso la sede operativa in Viale dell’Unita d’Italia, snc - 94100 Enna- Via Torquato Tasso,131 Piazza
Armerina- Via Primo Maggio,49 Petralia Soprana (Palermo)

Art. 1 — Interventi, moduli previsti e requisiti di partecipazione

Corso: PIZZAIOLO (addetto/a alla preparazione di pizze, focacce e prodotti affini della tradizione italiana)

MODULO 1 CONOSCENZE ORE

Gestire I'approvigionamento 100
degli alimenti, semilavorati e altri
materiali prodotti affini Intolleranze alimentari e allergeni

e Principi di qualita degli alimenti e materie prime

e Cereali: storia, caratteristiche, principi nutrizionali, varieta,
geolocalizzazione.

® Tipologie e caratteristiche di qualita delle farine;

e Caratteristiche nutrizionali della pizza/focaccia e dei

e Tipologie di prodotti alimentari: freschi, confezionati,
temperatura ambiente, refrigerati, surgelati e conserve;
Tecniche e formule di calcolo per la preparazione di ricette
e altro; Caratteristiche dei mercati di approvvigionamento;

e Documenti e procedure di autocontrollo alimentare

MODULO 2 COMPETENZE OhE

e Elementi e principi di igiene e sicurezza nello

e stoccaggio e nella conservazione degli alimenti

- Gestire lo stoccaggio e la
conservazione degli alimenti
nel rispetto delle norme di
igiene e sicurezza alimentare

e Principi di conservazione degli alimenti: parametri da
rispettare (temperature di conservazione e tempo
massimo di conservazione)

e Strumentazioni di misurazione della temperatura

* Principi di stoccaggio degli alimenti (sistema L.I.F.0.)

e Normative diigiene e sicurezza alimentare

50




MODULO 3 CONOSCENZE ORE
e Metodi e tecniche di igiene e sicurezza alimentare e
- Allestire I'ambiente di lavoro e Steurezza el iuoghidilavora
garantirne il prodotto finale nel |  |giene personale, buona pratica di produzione, pulizia e
rispetto delle norme di igiene e - . 30
. ) - disinfezione
sicurezza alimentare e nei
luoghi di lavoro ¢ Regolare manutenzione delle attrezzature e degli utensili
da lavoro
e Metodi di pulizia e sanificazione.
MODULO 4 CONOSCENZE ORE
e Principi e parametri delle strumentazioni e apparecchiature per il
- Utilizzare in sicurezza le diverse | processo nella preparazione di pizze, focacce e affini
tipologie di attrezzature di
processo e Riconoscimento nel processo produttivo delle tipologie delle 20
principali attrezzature, macchine, strumenti
MODULO 5 CONOSCENZE ORE
s  Elementi di gastronomia, di merceologia relativi
alle materie prime: varieta e derivati, prodotti
enogastronomici regionali, proprieta
-Realizzare Iimpasto per pizze, organolettiche e impieghi, con particolare 80

focacce e prodotti affini

attenzione alle intolleranze alimentari;

e  Standard di qualita dei prodotti alimentari;
Tecniche delle lavorazioni preliminari dei
semilavorati in cucina;

e Utensili per la preparazione di pizze, focacce e

prodotti affini




la professione e il livello di rischio.

MODULO 6 CONOSCENZE ORE
e  Elementidi gastronomia, di merceologia
relativi alle materie prime: varieta e derivati,
prodotti enogastronomici regionali,
Approntare gli ingredienti ed proprieta organolettiche e impieghi, con
eseguire la  preparazione di particolare attenzione alle intolleranze 50
processo . ;
alimentari;
e  Standard di qualita dei prodotti alimentari;
Tecniche delle lavorazioni preliminari dei
semilavorati in cucina;
e Utensili per la preparazione di pizze, focacce e
L prodotti affini
MODULO 7 CONOSCENZE ORE
e Caratteristiche, funzionamento ed utilizzo dei forni
e Caratteristiche e parametri delle cotture delle varie
tipologie di pizze e focacce
- Gestire la preparazione e |la * Tecniche diinfornamento e sfornamento di pizze,
cottura di pizze, focacce e e 30
. g focacce e prodotti affini
prodotti affini
¢ Tecniche e metodi di impiattamento
® Normative nel settore merceologico alimentare
{somministrazione alimenti e bevande)
® Normative diigiene e sicurezza alimentare anche
rispetto alle intolleranze alimentari e al gluten free.
MODULO TRASVERSALE ORE
8 — INGLESE Il modulo trasmette, attraverso lo studio della grammatica e
I'utilizzo della conversazione, le competenze base per capire e 30
usare frasi ed espressioni quotidiane.
9- Alfabetizzazione informatica Familiarizzare con i concetti di base dell'informatica, acquisire
competenze pratiche nell’'uso di computer e dispositivi digitali. 12
Sviluppare la capacita di utilizzare internet in modo sicuro ed
efficacie. Comprendere le implicazioni sociali e culturali della
tecnologia.
10- Igiene e sicurezza nei luoghi di Il modulo trasmette i concetti di base in tema di salute e
lavoro sicurezza sul luogo di lavoro con approfondimenti specifici inerenti 12




Art. 2 — Requisiti di ammissione generali e specifici

Il personale di cui art. 2 potra manifestare la propria disponibilita all’eventuale incarico attraverso
apposita candidatura (Allegato 1). Gli interessati dovranno dichiarare di possedere alla data di
presentazione della domanda, i seguenti requisiti generali:

° esserein possesso della cittadinanza italiana o di uno degli stati membri dell’Unione Europea;

e godere dei diritti civili e politici;

® nonavere riportato condanne penali anche non definitive e non avere procedimenti penali in
corso;

® non essere stato escluso dall'elettorato politico attivo, destituito o dispensato da un impegno presso
una pubblica amministrazione per persistente insufficiente rendimento, di non essere stato
dichiarato decaduto da un impiego statale ai sensi dell'art. 127, primo comma, lettera d) nelle
posizioni concernenti lo Statuto degli impiegati civili dello Stato approvato con decreto del Presidente
della Repubblica 10 gennaio 1957 n° 3

® possedere competenze didattiche e professionali coerenti con le materie oggetto di Candidatura

® esserein possesso dialmeno un titolo diistruzione di Scuola secondaria di Il grado/Diploma professionale

Art. 3 Modalita e termini presentazione delle candidature
Le domande di candidatura dovranno contenere la seguente documentazione:

e Copia documento di riconoscimento in corso di validita;

® Curriculum vitae in formato europeo, datato, firmato e reso sotto forma di dichiarazione sostitutiva
ai sensi degli art. 46 e 47 del DPR445/2000 e con il consenso al trattamento dei dati personali ai sensi
del D.Lgs. 196/03 e del Regolamento Europeo n. 679/16;

e Lettera autocandidatura redatta secondo I'allegato 1 al presente bando

Le domande dovranno pervenire entro il 01/09/2025 alla pec globalform@pec.globalformsrl.it
» per email all'indirizzo amministratore@globalformsrl.it. , o in alternativa, inviate a mezzo raccomandata o
brevi manu, in busta chiusa, presso la sede operativa di GLOBALFORM SRL sita a Enna in Viale dell’Unita
d’ltalia, snc. L'oggetto della PEC o della busta dovra contenere le seguenti indicazioni:

e Nome e Cognome del Candidato

¢ Selezione Personale Esterno Awviso 7/2023;

e Titolo Corso 3

e Titolo Modulo/i 5

La domanda dovra pervenire entro e non oltre le ore 23,59 delgiorno 01/09/2025/2025

La raccomandata postale dovra pervenire entro tale data (non fa fede il timbro postale di spedizione). Le
domande incomplete, non firmate o prive di allegati saranno considerate nulle.



Art. 4 Criteri di valutazione e modalita di selezione

La valutazione dei requisiti sara effettuata da una apposita Commissione. La selezione dei candidati e
Iidoneita degli stessi a ricoprire I'incarico sara effettuata sulla base della documentazione presentata e
secondo la seguente griglia di punteggi (Massimo 100 punti):

Titolo di studio (punteggio attribuito al titolo pit

alto posseduto) Punteggio
Diploma 1 punti
Laurea triennale 3 punti
Laurea specialistica/magistrale 5 punti

Esperienza professionale coerente con le materie Punteggio Un punto per ogni anno sino ad un

oggetto di formazione. massimo di 20 punti

Esperienza didattica coerente con le materie Punteggio Un punto per ogni anno sino ad un
oggetto di formazione. massimo di 20 punti

Iscrizione all'albo professionale Punteggio 5 punti

Iscrizione Elenco Formatori Punteggio 5 punti

Colloquio motivazionale Punteggio 45 punti

I candidati saranno convocati al colloquio esclusivamente attraverso l'invio di una mail all’indirizzo di posta
elettronica che il candidato avra indicato nella lettera di autocandidatura (allegato 1). L'ente si riserva la non
assegnazione del modulo nel caso ritenga che le candidature pervenute non rispondano sufficientemente
alle caratteristiche del progetto e procedera ad effettuare o nuova procedura pubblica fino all'individuazione
dei profili adeguati o a individuare autonomamente i candidati dall’ iscritti nell'albo di cui all'art.5 della Legge
regionale 10 luglio 2018 n.10 o inseriti nel registro Elenco formatori 2° livello rilevabili dal SARF della Regione
Siciliana di cui alla Legge regionale 23/2019 e ss.mm.ii. Gli esiti delle candidature pervenute saranno
pubblicati on line sul sito https://www.globalform.it

A parita di punteggio il modulo sara assegnato secondo le seguenti priorita: 1 docente iscritto ad albo, 2
docente che dichiara piena copertura del modulo, 3 docente con maggiore esperienza didattica. La
pubblicazione ha valore di notifica agli interessati che, nel caso ne rawvisino gli estremi, potranno produrre
reclamo entro gg. 7 dalla pubblicazione. Trascorso tale termine, la graduatoria diventera definitiva.




Art. 5 Conferimento incarico

Sara stipulato, tra I'ente e i candidati risultati idonei e vincitori, un contratto di diritto privato secondo le tipologie
previste dalla normativa vigente. La retribuzione Oraria sara quella prevista dai tabellari del CCNL della formazione
professionale in vigore per i contratti a tempo determinato ed indeterminato per il profilo richiesto.

Il presente avviso & reso pubblico attraverso il sito dell’ente https://www.globalform.it e trasmesso al
Dipartimento Regionale della Formazione Professionale della Regione Siciliana.

Art. 7 Privacy

I dati personali dei candidati saranno trattati ai sensi del D.L.vo 196/2003, come modificato dal D.lgs n.
101/2018, e nel rispetto di quanto previsto dal Regolamento UE n. 2016/679 (GDPR), solo per i fini
istituzionali e consentiti dalla legge e per le finalita di selezione ai sensi del presente avviso.

Art. 8 Informazioni e recapiti utili

Per informazioni e chiarimenti & possibile rivolgersi alla GLOBALFORM SRL, attraverso i seguenti canali:

® tramite recapiti telefonici ai numeri 0935 511755, cell.351 5507512

e tramite E-mail all’indirizzo amministratore@globalformsr.it

Enna, OIZ &Q €§

+700 Enna Bag
P.IVA 03902160622



