


esclusione. Non saranno ammesse candidature pervenute, per qualsiasi motivo, successivamente al
suddetto termine. Alla domanda dovra essere allegata in copia la seguente documentazione:
¢ Copia della pronta disponibilita al favoro {conforme all'art. 20 D.lgs 150/2015) rilasciata dal Centro
per I''mpiego competente per territorio;
Copia del titolo di studio (diploma di scuola media superiore);
Curriculum Vitae del candidato, sottoscritto in originale;
Copia del documento di identita in corso di validita;
* (odice fiscale,
* Eventuale copia della pre-iscrizione al percorso formativo da cui escluso per carenza di posti
Ciascun candidato potra presentare una sola istanza di partecipazione.

MOODALITA DI SELEZIONE:

Possono iscriversi al corso tutti coloro in possesso dei requisiti previsti dal presente Avviso, dal repertorio
delle qualificazioni deila Regione Siciliana. Qualora il numero degli iscritti fosse superiore a quello dei posti
disponibili verra effettuata una selezione sulla base di un test a risposta multipla e un colloquio individuale,
coerentemente da quanto previsto dal Vademecum per l'attuazione del PO FSE Sicilia 2014 - 2020. la
seiezione sara orientata ad evidenziare la motivazione, le attitudini e qualora il profilo lo preveda le
competenze tecnico professionali in ingresso per consentire un approccio piu efficace durante ['attivita
formativa. Essa avverra sulla base di una prima valutazione del possesso del titolo di studio minimo indicato
nell'Allegato A "Elenco degli standard per la progettazione formativa" in corrispondenza del profilo efo
obiettivo di riferimento, del questionario opportunamente predisposto e del colloquio. Sara attribuito un
punteggio al titolo di studio. Il questionario avra carattere di verifica delle attitudini e di rilevazione delle
conoscenze tecnico professionali riferite alle competenze presumibili in ingresso e le conoscenze di cultura
generale. Infine il colloquio avra la funzione di verifica e approfondimento e analisi della motivazione dei
candidati. Una commissione appositamente nominata assegnera un punteggio alle tre prove: 30/40% titoli,
30/40% prova scritta, 20/30% il colloquio. La selezione si svolgera giorno 29/01/2019 alle ore 9.00 presso
la sede corsuale del CERF. | candidati che non si presenteranno alla selezione saranno considerati
rinunciatari. Concluse le fasi di selezione |'Ente trasmettera i relativi esiti all' Amministrazione.

FINALITA DEL PERCORSO FORMATIVO

Il corso prevede una durata complessiva di 644 ore e si propone di formare 15 destinatari in possesso di
scuola secondaria di primo grado/Diploma professionale, disoccupati/inoccupati disponibili quindi sul
mercato del lavoro. Obiettive del corso & formare una figura completa e competitiva in un mercato in forte
evoluzione; Qualifica rilasciata: "Addetto panificatore pasticcere”.

L'Addetto panificatore pasticcere potra essere impiegato, per svolgere le mansioni tipiche di un aiuto
panettiere efo pasticcere in imprese artigiane di piccola o media dimensione olire che in strutture
alberghiere e/o ristorative. Dopo adeguata esperienza potra raggiungere un buon grado di autonomia, tale
da consentirgli la gestione, in qualitd di lavoratore autonomo, di un'impresa artigiana di panificazione o
pasticceria,
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[ moduli formativi del percorso oggetto di candidatura sono i seguenti:

AREA FORMATIVA Modulo formativo Ore modulg/ impegno
arario
c ) | Igiene e sicurezza sul luoge di lavoro 12
ompetenze trasversali - - - 3

obbligatorie Alfabetizzazione informatica 32
Tipologie e utilizzo dei principali macchinari e delle
attrezzature 30
Normative di sicurezza, igiene e HACCP 24
Tecniche di planificazione 36
Tecniche di comunicazione organizzativa 30
Elementi di gastronomia e merceologia alimentare 36
Tecnhiche di impasto, lievitazione e cottura 96
Elementi di dietetica & malattie metaboliche 36
Standard di qualitd dei prodotti da forno 24
Procedure, protocolli e riordino degli spazi di lavoro 24

Competenze tecnico Tecniche di conservazione e stoccaggio dei prodotti 24

professionali

STAGE 240

MODALITA DI PARTECIPAZIONE

Gli allievi devono partecipare ad almeno il 70% del totale delle ore di formazione previste dal corso. Gli
allievi che quindi totalizzeranno assenze superiori al 30% del monte ore complessive verranno
automaticamente esclusi dalle attivita formative e dai relativi benefici. La partecipazione al corso & gratuita.
Agli allievi che abbiano frequentato le ore minime complessivamente previste dal percorso {esclusi i moduli
formativi aggiuntivi) & riconosciuta un'indennita di frequenza giornaliera pari a 5,00 euro. L'allievo ha diritto
all'indennita se frequenta almeno 3 ore. Se la pianificazione per la giornata & inferiore alle 3 ore, l'indennita
& dovuta se l'allievo frequenta l'intera durata pianificata.

CERTIFICAZIONE FINALE
Al termine del corso gli allievi acquisiranno un Certificato di Qualifica Professionale rilasciato dal CERF e

dalla Regione Siciliana, previo superamento dell'esame finale che si terra alla presenza di una commissione.

per ulteriori informazioni Email: segreteria@cerf.it Telefono: 091/6718280

Palermo, 18/01/2019. o
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