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MODULO PER LA RICHIESTA DI

FINANZIAMENTO DI PROGETTI

    DI FORMAZIONE PROFESSIONALE













Piano di Formazione Professionale

1998 

anno









                                       SOGGETTO RICHIEDENTE



Denominazione/RagioneSociale



VITIVINICOLTURA 







Presentazione richiesta _________________

                                               data















INFORMAZIONI GENERALI SULLA RICHIESTA DI FINANZIAMENTO



Soggetto richiedente e tipo di formazione (barrare le voci che interessano)





     A

Ž Impresa	Ž  Formazione rivolta a proprio personale dipendente

	Ž  Formazione rivolta a neo-assunti con CFL

	Ž  Formazione rivolta a neo- assunti

	Ž  Formazione rivolta a lavoratori provenienti da 

	mobilità esterna



	Ž  _____________________________________

	altro (specificare)





     B

XŽ Consorzio  d'imprese,	Ž  Formazione rivolta a proprio personale dipendente

      Associazione  temporanea	Ž  Formazione rivolta al personale dipendente dalle

      d'imprese, società consortili,	imprese associate (Formaz. inter-aziendale)

      Associazione di categoria dei

      lavoratori autonomi 	Ž  _____________________________________

	altro (specificare)





     C

Ž Ordine Professionale 	       		       Ž  Formazione rivolta agli iscritti agli Albi degli Ordini 

	Professionali

	Ž Formazione rivolta ai  dipendenti





     D

Ž Associazioni di volontariato	Ž  Formazione rivolta agli associati

      per la protezione civile

      riconosciute dal Ministero

      degli  Interni





     E

Ž Società cooperative  a.r.l.	 Ž Formazione propri soci disoccupati e dipendenti

     e mini cooperative

























           PARTE “B” RELATIVA A:





. CONSORZI DI IMPRESE

. ASSOCIAZIONI TEMPORANEE D’IMPRESE

. SOCIETA’ CONSORTILI

. ASSOCIAZIONI DI CATEGORIA DEI 

                      LAVORATORI AUTONOMI



















































B - CONSORZI DI IMPRESE - ASS. TEMP.DI IMPRESE - SOC. CONSORTILI - ASS. DI CATEGORIA DEI LAV. AUTONOMI



I   SCHEDA  IDENTIFICATIVA  SOGGETTO  RICHIEDENTE



Denominazione/Ragione sociale 

Forma giuridica  Organizzazione senza personalità giuridica



Soggetto pubblico        Ž                               con scopo di lucro	      Ž

Soggetto privato 	 Ž                                       senza scopo di lucro    Žx



Data di costituzione 

Iscrizione CCIAA data___________   R.I. n°____________________________

C.F./ P. IVA 



Indirizzo sede legale	        85100  POTENZA					

	           Cap  città

 

	          Via e n°

 

                                          Tel. e Fax



Indirizzo sede operativa	85038    Roccanova				

(interessata alla formaz.)	Cap  città

                                      								

	         Via e n°



                                                                							                                                                   

                                            Tel. e Fax



Rappresentante legale 	     

	     nome e cognome

                                     

                                        (C.F.)

 

                                        luogo e data di nascita 





Responsabile progetto      

di formazione                    nome e cognome

                                    

                                        indirizzo

				           telefono e fax   �B.1. Informazioni sulle Imprese interessate all’intervento formativo proposto

Imprese

Denominazione

 e 

Forma Giuridica�Indirizzo sede legale�data di costituzione�C.F. 

 P.IVA�Iscrizione C.C.I.A.A.

(data e num.)�Rappresentante legale�Num. Dipendenti�Num. lavoratori interessati alla formazione�Quadri e/o imprenditori interessari alla formazione�����������������������������������������������������������������������������������





























�\INCORPORA Word.Picture.6 �Errore. Oggetto incorporato non valido.�





























































II.  SCHEDA IDENTIFICATIVA GENERALE DEL PROGETTO





·	Caratteristica dell'intervento formativo

•	Intervento di tipo corsuale        	 per   n.   200  ore

•	Intervento di tipo seminariale	 per   n. _____ ore



·	Attuazione dell'intervento in    N. 40 giorni





·	N. destinatari  dell'intervento e tipologia formativa

Tipologia formativa�Lavoratori neo-assunti���Lavoratori occupati���Imprenditori

e

quadri aziendali�Soci di cooperativa�Liberi 

profes.�Volontari

Protez.

Civile���CFL (1)�App.�Altro (2)�Full Time�Part time�Altro (2)��occupati�disoccupati����Qualificazione�������������Riqualificazione�������������Perfezionamento�������������Aggiornamento������15�������Specializzazione�������������Acquisizione competenze�������������    



(1)  Indicare il Livello  di inquadramento   iniziale e finale __________________________________________



(2)  Specificare Occupati  in agricoltura__________________________________________________





	Destinatari dell'intervento  N. per età/sesso/ titolo di studio

�Fino a 18 anni��da 18       a 25��da  25       a 32��da 32       a  45��oltre   45��

TOT.���M�F�M�F�M�F�M�F�M�F���Senza titolo di studio�������������Assolvimento obbligo scol.�������������Diploma scuola med. inf.�������������Qualifica professionale�������������Diploma scuola sup.�������������Diploma di laurea�������������Tot. Maschi�������������Tot. Femm.�������������������Totale Generale�����15��



III. FINALITà E MOTIVAZIONE DEL PROGETTO FORMATIVO











III.1. La formazione richiesta è collegata alla necessità di:

          (barrare la sola casella riferita alla necessità prevalente)









 Xˆ	Adeguare le professionalità aziendali a processi di  innovazione 

     tecnologica ed organizzativa. (scheda “a”)







ˆ	Sostenere processi di mobilità interna. (scheda “b”)







ˆ	Sostenere processi di ristrutturazione aziendale. (scheda “b”)







ˆ	Sostenere piani aziendali di riconversione di processo/prodotto. (scheda “b”)

	





ˆ	Favorire l'inserimento lavorativo di nuovi assunti. (scheda “c”)





	

ˆ	Favorire l'inserimento in azienda di lavoratori provenienti da mobilità esterna. 

     (scheda “c”)



	











III.2. In rapporto a quanto indicato elaborare la scheda a cui 

         si riferisce la proposta 















Scheda a)   Innovazione tecnologica ed organizzativa





a 1. Le innovazioni programmate o introdotte riguardano maggiormente:





ˆ	I processi di produzione (specificare)

Il vino di Roccanova deve la sua fama, non solo alle ideali condizioni geografiche, pedologiche che hanno contribuito alla sua diffusione nella zona, ma soprattutto al suo potenziale qualitativo. Con il difforndersi di nuove tecniche di allevamento e produzione, la viticoltura, che ha fatto degli enormi passi in avanti, dispone di tecniche che permettono di ridurre la manodopera e l'utilizzo di sostanze chimiche che incidono in modo sostanziale sul bilancio aziendale. Non sempre, tuttavia, gli operatori locali hanno avuto la posssibilità di introdurre in azienda tecniche innovative che, a causa della mancanza di informazione e diffusione di tali tecniche, devono essere necessariamente introdotte per poter permettere al viticoltore di produrre bene e di raggiungere guadagni più elevati. Il problema dell'adottamento di nuove tecinche di produzione, anche se affrontato da un numero esiguo di aziende, è decisamente complesso; pertanto, l'intervento formativo mirerà all'aggiornamento degli addetti del settore in modo da renderli capaci di adottare soluzioni innovative che possano in qualche modo elevare il livello qualitativo, oltre che quantitativo, del vino e di risolvere quelle problematiche dovute alla scarsa conoscenza dei sistemi di potatura, di difesa della vite, delle nuove tecniche colturali e delle modalità di commercializzazione. 





ˆ	I prodotti o servizi

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

..........................................................................................................................

...............................................







ˆ	L'organizzazione

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

..........................................................................................................................

...............................................







ˆ	Altro _______________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________





a 2.  Descrivere gli obiettivi strategici che l'azienda intende perseguire attraverso le innovazioni indicate (produttività, flessibilità dei ruoli, flessibilità produttiva, sicurezza, qualità di processo e di prodotto, compatibilità ambientale, ecc...)



L'importanza economica che riveste la viticoltura nell'area di riferimento dell'intervento formativo è a tutti nota; molteplici, infatti, sono gli addetti che traggono reddito da detta attività. L'obiettivo strategico che la formazione intende perseguire è quello di riqualificare gli addetti introducendo, nei normali processi lavorativi, tutte le tecniche capaci di innalzare il livello qualitativo della produzione e di  aumentare il reddito degli operatori.  





a 3. Descrivere l'impatto delle innovazioni sulla professionalità dei lavoratori  (debito di competenza presunto) a partire dalle loro caratteristiche (istruzione, qualifiche, età, ecc...)

Il seguente corso sarà indirizzato all'aggiornamento di addetti del settore che presentano carenze nella viticoltura. Tale carenza è dovuta, per la maggior parte dei casi, all'introduzione di nuove tecniche che necessitano di nuove modalità di conduzione.  Gli agricoltori coinvolti nell'attività formativa sono fortemente interessati al rilancio del settore utilizzando tutte le tecniche necessarie e consapevoli di dover apprendere nuove tecniche di lavoro indispensabili per la riuscita dell'iniziativa.











a 4. Fornire precise argomentazioni circa il carattere di rilevanza che assume la formazione

La formazione avrà un ruolo fondamentale nel fornire un aggiornamento adeguato agli addetti del settore che si trovano a dover competere con una realtà in continua evoluzione. Tale formazione assume un carattere di rilevanza notevole se si pensa che  una buona produzione dipende da una buona tecnica di produzione e conduzione del vigneto.





























III.3. Nella soluzione dei problemi descritti nelle schede di cui al precedente punto III 2.  

ˆ La formazione agisce in sinergia con altri fattori quali investimenti, misure 

    pubbliche sostegno, politiche attive del lavoro.

ˆ La formazione agisce in assenza di altri fattori.



III 4. Nel caso in cui la formazione richiesta è collegata ad investimenti aziendali, tali investimenti sono:

ˆ	Possibili/Prevedibili a breve - medio termine

ˆ	Programmati, da realizzare a medio termine

ˆ	In corso di realizzazione

ˆ	Già realizzati



III 5.  I costi d'investimento sono:

ˆ Interamente a carico dell'impresa

ˆ Con sostegno pubblico



III 6. Fornire una descrizione sintetica degli  investimenti

precisando:  entità  delle risorse;    oggetto d'investimento; 

leggi   di  riferimento e soggetti pubblici finanziatori;

piano di finanziamento  (fornire tutte le informazioni ed  allegare eventuale documentazione)

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

.........................................................................................................................



III 7. Nel   caso  in   cui   la   formazione  è collegata a misure

di sostegno e di promozione dell'occupazione, tali  misure 

rientrano all'interno di leggi e programmi 



ˆ Regionali            ______________________________________________



ˆ Nazionali            ______________________________________________



ˆ Comunitaria       ______________________________________________



III 8.  Nel   caso   in  cui  la formazione è collegata ad interventi

          di politica del lavoro  precisare di che trattasi. _______________________________________________________________

           .........................................................................................................................



III 9. La formazione richiesta è stata oggetto di concertazione tra le parti sociali e le istituzioni competenti







Fornire eventuali specificazioni

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________



            IV. Risultati/competenze che si intendono perseguire 

       attraverso il  progetto formativo





La formazione concerne:





ˆ	L'acquisizione di competenze comuni e trasversali  ai vari processi aziendali (strategie, organizzazione e cultura d'impresa, aspetti normativi di particolare rilevanza, comunicazione aziendale, sicurezza, qualità,  compatibilità  ambientale, ecc...). Tali competenze possono interessare anche lavoratori con diversi ruoli/mansioni ed inquadramento 







Xˆ	L'acquisizione  di competenze specifiche per lo svolgimento di compiti professionali di natura operativa, tecnica, tecnico-specialistica e gestionale, riconducibili a specifici processi aziendali (trasformazione,  controllo/regolazione, progettazione/pianificazione, ricerca/sviluppo, amministrazione e finanza d'impresa, organizzazione e gestione personale, approvvigionamento, commercializzazione e vendita, controllo di gestione,  ecc...)





ˆ   L 'acquisizione sia di competenze comuni sia di competenze specifiche









IV.1. In rapporto a quanto suindicato elaborare la 

         scheda a cui si riferisce il progetto







Nota.   Per compito professionale si intende un insieme di attività lavorative necessarie per pervenire ad un risultato/prodotto rispondente alle aspettative del sistema organizzativo di appartenenza o di riferimento. Per competenza  si intende la capacità di svolgere un compito o una parte di esso. Tale capacità è data dall’insieme dei saperi professionali necessari per trattare una certa categoria di situazioni professionali.



Scheda IV.1.b. Competenze   specifiche   per  lo  svolgimento  dei

                          compiti professionali



 Descrivere il processo produttivo aziendale di riferimento nel quadro più generale del sistema organizzativo

 I partecipanti all'intervento formativo saranno aggiornati sulle nuove modalità di conduzione di un vigneto e saranno messi in condizione di operare con tecniche capaci di elevare la qualità delle produzioni e nello stesso tempo di aumentare il proprio reddito. In particolare i produttori gestiranno le attività aziendali utilizzando tutti i processi di produzione innovativi appresi durante l'iter formativo, svolgendo con competenza tutte quelle attività di:

- potatura;

- difesa delle piante;

- introduzione delle nuove tecniche colturali;

- trasformazione dell'uva;

- vendita dei prodotti;

tese a coprire un mercato che è in continua evoluzione e competizione,   



                         

Descrivere il contenuto e le caratteristiche dei compiti professionali che i lavoratori interessati alla formazione saranno chiamati a svolgere (informazioni che originano il compito, risultati ceduti, metodologie di lavoro, tecnologie impiegate, sistema di relazione, autonomia decisionale ecc....)

La professionalità sarà dimostrata dalla capacità di migliorare la propria competenza produttiva, dalla capacità di introdurre nuove tecniche colturali e dalla capacità di elevare il livello qualitativo dei prodotti. Infatti l'operatore sarà in grado di  seguire, con perizia e professionalità, tutte le fasi produttive intervenendo con competenza nelle situazioni critiche.

In particolare egli dovrà essere in grado di:

- introdurre le nuove tecniche colturali;

- utilizzare sistemi di difesa della vite nel rispetto della salute dell'uomo e dell'ambiente,

- collocare adeguatamente il proprio prodotto sul mercato.



Descrivere analiticamente il contenuto delle competenze necessarie per svolgere i compiti individuati (conoscenze, abilità, procedure cognitive, condotte professionali ecc. , necessarie per svolgere un compito o una parte di esso)

L'operatore dovrà assolvere pertanto a competenze/conoscenze di tecniche atte a migliorare e consolidare la produzione del vigneto con l'intento di  migliorare la qualità dei prodotti. Le sue competenze riguarderanno soprattutto:

- i processi innovativi del settore;

- la capacità di introdurre nuove tecniche colturali;

- le modalità tese al miglioramento della qualità dei prodotti;

                  - la gestione dell'azienda secondo criteri di economicità.





























































VI.2.Descrivere l'oggetto della valutazione finale (accertamento delle competenze acquisite al termine dell’intervento formativo)





Oggetto, tipologia delle prove di valutazione, strumenti e modalità

Gli allievi, durante l'attività corsuale, saranno esaminati singolarmente da parte di ogni docente che ne verificherà il grado di apprendimento complessivo.

        Al termine del corso sarà effettuata una prova finale, tramite colloquio orale, che consentirà al formatore di verificare il livello di apprendimento del programma svolto e di valutare positivamente i risultari raggiunti.

       Durante il colloquio orale, gli allievi dovranno essere aggiornati sui seguenti argomenti:

       - quadro politico, normativo economico del sistema di riferimento;

      - prezzi all'origine;

      - tecniche colturali;

      - tecniche di potatura;

      - difesa della vite;

      - modalità di commercializzazione del vino. 







Criteri di valutazione 

Per valutare il grado di apprendimento del programma svolto dai corsisti, durante l'attività formativa, si terrà principalmente conto del:

-rigore metodologico;

-livello di approfondimento;

-strumenti utilizzati.





















V. STRUTTURA ED ARTICOLAZIONE DEL PERCORSO

     FORMATIVO







V.1.  Descrizione   sintetica  del percorso formativo

    (moduli, unità didattica, visite didattiche, stage o tirocini, centri

     di lavoro simulato, ricerca su campo, ecc...)













MODULO n. 1

Durata ore   40 

�Denominazione Introduzione al corso

 Il settore vitivinicolo��



Unità Didattica   1      Introduzione al corso

Durata ore     5                                               denominazione

                                  Presentazione dei partecipanti

                                  Esplicitazione degli obiettivi del corso



Unità Didattica   2     Il settore vitivinicolo

Durata ore    35                                               denominazione

                                  Quadro di riferimento

                                  Prezzi all'origine



��













MODULO n. 2

Durata ore    110

�Denominazione Tecniche colturali��



Unità Didattica   1      Tecniche colturali 

Durata ore      110                                              denominazione

                                  Tecniche colturali innovative del settore

                                  Quadro evolutivo

       ���









MODULO n.  3

Durata ore   50

�Denominazione  Commercializzazione e consumo��



Unità Didattica   1      Commercializzazione e consumo

Durata ore      50                                                denominazione

                                  Il consumo per categoria socioeconomica

                                  Riconoscimento D.O.P.

                                  Packaging

                                ���























V.2. Descrivere gli orientamenti e le scelte di ordine metodologico - didattico ed organizzativo che hanno guidato la progettazione



Per la predisposizione del seguente corso sono stati realizzati dei moduli che mirano a creare degli operatori capaci di adottare tutte le tecniche innovative che riguardano il settore della viticoltura per fronteggiare a quelle che sono le nuove esigenze delle cultivar presenti sul mercato.

Sono stati individuati dei moduli didattici  che secondo un criterio di alternanza tra momenti teorici e momenti pratici applicativi, forniranno le competenze tecnico professionali necessari per una gestionale razionale di tutta l'attività aziendale. 

L'attività è stata progettata seguendo soluzioni  congeniali al superamento dei vari problemi espressi dagli stessi operatori.



















































V.3.  Sviluppo descrittivo di singoli moduli



V. 3. a



MODULO n.   1



Durata ore    40

�Denominazione Introduzione al corso,

Il settore vitivinicolo

��

Descrizione dell’obiettivo formativo in termini di competenze accertabili



L'obiettivo del primo modulo è quello di informare i partecipanti al corso formativo sulla situazione generale della viticoltura. Inoltre saranno raffrontati i prezzi di produzione e di vendita della zona alle altre realtà produttive; tale confronto risulta particolarmente interessante perchè è possibile stabilire la reale competività e nel caso contrario intervenire nei punti critici. Tali conoscenze servono per gettare le basi a una successiva formazione specifica sulle tenciche di produzione del comparto vitivinicolo.



Criteri e modalità di valutazione



Gli allievi effettueranno delle verifiche frontali che consentiranno al formatore di capire il loro grado di apprendimento. Il docente instaurerà con l'aula un  rapporto quanto più possibile "interattivo" in modo da favorire la partecipazione degli allievi, anche attraverso la formulazione di domande e chiarimenti.

��

�

MODULO n.   2



Durata ore     110

�Denominazione Tecniche colturali��

Descrizione dell’obiettivo formativo in termini di competenze accertabili



Il secondo modulo è il perno dell'intera attività formativa, infatti, con esso si intendono trasferire agli allievi tutte le tecniche innovative del comparto. Tali tecniche, dalle quali dipendono la qualità del prodotto e i relativi costi di produzione, risultano particolarmente interessanti per avviare un processo di risanamento e di rilancio del comparto vitivinicolo.

Pertanto al termine del II°modulo gli allievi dovranno conoscere i principi fondamentali relativi: 

-alle tecniche colturali innovative del settore

-alle tecniche di potatura (utili per massimizzare la produzione)

-ai vai sistemi di difesa atti a ridurre l'utilizzo delle sostanze chimiche



Criteri e modalità di valutazione



Nel seguente modulo i criteri di valutazione saranno caratterizzati da discussioni di gruppo su argomenti specifici e simulazioni su argomenti particolari in modo da poter verificare frontalmente il grado di apprendimento degli allievi.  

��

�



MODULO n.   3



Durata ore     50

�Denominazione commercializzazione e consumo��

Descrizione dell’obiettivo formativo in termini di competenze accertabili



L'obiettivo del presente modulo è quello di trasferire agli allievi notizie utili per permettere all'operatore di presentare un prodotto che sia apprezzato anche visivamente. Inoltre saranno fornite notizie circa l'importanza, di un eventuale riconoscimento D.O.P., che tutti i produttori dell'area avrebbero in termini di immagine. Pertanto al termine del III° modulo gli allievi dovranno conoscere i principi fondamentali relativi: 

-alle conoscenza del D.O.P.

-alla conoscenza basilare delle tecniche di presentazione del prodotto e del relativo packaging

-alla concoscenza del prezzo di vendita consentito dal mercato e raffrontato con valore del prodotto venduto in azienda



Criteri e modalità di valutazione



Il docente instaurerà, in aula, un rapporto interattivo con gli allievi in modo da favorirne la loro partecipazione al corso.

Al termine del modulo avrà luogo la prova finale di valutazione tramite colloquio orale permetterà al docente di verificare i risultati raggiunti con l'attività corsuale.

��

















V. 3.b. 

MODULO

N. 1�U. D.

N.1�Denominazione unità didattica:

 Introduzione al corso

Il settore vitivinicolo�·	SEDE DI SVOLGIMENTO

·	AULA                           ORE     40        

·	LABORATORIO           ORE______

·	ALTRO  ES. /V.A.       ORE   10   

�ORE TEORICHE

N. ORE   40     

ORE PRATICHE

N. ORE     10       

�TOTALE

ORE   DI 

FORMAZIONE

N.             50��OBIETTIVI DIDATTICI:�CONTENUTI DIDATTICI�METODOLOGIE DIDATTICHE:��L'obiettivo della prima unità didattica  è quello di fornire agli allievi le nozioni generali sul settore della viticoltura. Tale conoscenza servirà a gettare le basi per realizzare una successiva formazione  specifica.

















�-Accoglimento e presentazione dei partecipanti

-Esplicitazione degli obiettivi del corso

quadro di riferimento

-prezzi all'origine

-costi correnti di produzione.

�Saranno utilizzate principalmente metodologie di tipo "frontale" attraverso le quali i docenti dovranno trasmettere agli allievi i contenuti teorici della singola Unità Didattica, il trasferimento dei contenuti sarà facilitato dall'utilizzo di supporti (Lucidi e lavagna luminosa, strumenti  audiovisivi) in grado di rendere più chiari ed intelligibili i concetti espressi dai docenti. Il Docente instaurerà con l'aula un rapporto quanto più possibile "interattivo" in modo da favorire la partecipazione degli allievi, anche attraverso la formulazionne di domande e di chiarimenti. Saranno organizzati momenti di lavoro di gruppo anche attraverso esercitazioni pratiche/visite aziendali.��ATTREZZATURE DA IMPIEGARE:

Arredo d'aula�TECNOLOGIE DIDATTICHE:

Lavana  luminosa;

Lavagna a fogli mobili�SUPPORTI DIDATTICI:

Dispense/libri

Lucidi�TUTORS                         N. ORE _________

 DOCENTI                      N. ORE              50                

 ESPERTI                        N. ORE _________

��















MODULO

N. 2�U. D.

N.1�Denominazione unità didattica:

Tecniche colturali

�·	SEDE DI SVOLGIMENTO

·	AULA                           ORE     90        

·	LABORATORIO           ORE______

·	ALTRO  ES. /V.A.       ORE       20

�ORE TEORICHE

N. ORE   90     

ORE PRATICHE

N. ORE          20  

�TOTALE

ORE   DI 

FORMAZIONE

N.            110��OBIETTIVI DIDATTICI:�CONTENUTI DIDATTICI�METODOLOGIE DIDATTICHE:��Nella seguente unità didattica gli allievi acquisiranno tutte le conoscenze necessarie per poter effettuare le pratiche colturali adottando tecniche innovative capaci di elevare il livello produttivo e di riqualificare il prodotto sotto l'aspetto qualitativo.

 Pertanto, alla fine dell'unità didattica gli allievi dovranno conoscere in modo approfondito le tecniche innovative del settore e le tecniche più idonee per effettuare una potatura atta a ridurre l'utilizzo di sostanze chimiche e per difendere la pianta.















�-Tecniche colturali innovative del settore

-quadro evolutivo del comparto

-tecniche di impianto

-tecniche di potatura

-scelta dei materiali per la palificazione del vigneto

-la difesa della coltura�Saranno utilizzate principalmente metodologie di tipo "frontale" attraverso le quali i docenti dovranno trasmettere agli allievi i contenuti teorici della singola Unità Didattica, il trasferimento dei contenuti sarà facilitato dall'utilizzo di supporti (Lucidi e lavagna luminosa, strumenti  audiovisivi) in grado di rendere più chiari ed intelligibili i concetti espressi dai docenti. Il Docente instaurerà con l'aula un rapporto quanto più possibile "interattivo" in modo da favorire la partecipazione degli allievi, anche attraverso la formulazionne di domande e di chiarimenti.��ATTREZZATURE DA IMPIEGARE:

Arredo d'aula�TECNOLOGIE DIDATTICHE:

Lavana  luminosa;

Lavagna a fogli mobili�SUPPORTI DIDATTICI:

Dispense

Lucidi�TUTORS                         N. ORE _________

 DOCENTI                      N. ORE             110                

 ESPERTI                        N. ORE _________

��















MODULO

N. 3�U. D.

N.1�Denominazione unità didattica:

 Commercializzazione e consumo

�·	SEDE DI SVOLGIMENTO

·	AULA                           ORE     40        

·	LABORATORIO           ORE______

·	ALTRO  ES. /V.A.       ORE  10    

�ORE TEORICHE

N. ORE   40     

ORE PRATICHE

N. ORE     10       

�TOTALE

ORE   DI 

FORMAZIONE

N.            50��OBIETTIVI DIDATTICI:�CONTENUTI DIDATTICI�METODOLOGIE DIDATTICHE:��L'obiettivo dell'unità didattica è quello di fornire agli allievi le conoscenze di base per adottare le tecniche di confezionamento e di presentazione del prodotto. Tali tecniche risultano essere particolarmente interessanti per valorizzare il prodotto ed aumentare la competitività sul mercato. Inoltre gli addetti saranno informati sull'importanza del D.O.P. e saranno invogliati ad eseguire un'eventuale  richiesta di riconoscimento.



�-Il consumo per categoria socioeconomica

-riconoscimento D.O.P.

-packaging

-il prezzo di vendita

�Saranno utilizzate principalmente metodologie di tipo "frontale" attraverso le quali i docenti dovranno trasmettere agli allievi i contenuti teorici della singola Unità Didattica, il trasferimento dei contenuti sarà facilitato dall'utilizzo di supporti (Lucidi e lavagna luminosa, strumenti  audiovisivi) in grado di rendere più chiari ed intelligibili i concetti espressi dai docenti. Il Docente instaurerà con l'aula un rapporto quanto più possibile "interattivo" in modo da favorire la partecipazione degli allievi, anche attraverso la formulazionne di domande e di chiarimenti. saranno organizzati momenti di lavoro di gruppo attraverso esercitazione/visite aziendali.��ATTREZZATURE DA IMPIEGARE:

Arredo d'aula�TECNOLOGIE DIDATTICHE:

Lavana  luminosa;

Lavagna a fogli mobili�SUPPORTI DIDATTICI:

Dispense

Lucidi�TUTORS                         N. ORE _________

 DOCENTI                      N. ORE              50                

 ESPERTI                        N. ORE _________

��



























V. 3. c  STAGES E VISITE DIDATTICHE



Per gli stages dovranno essere precisati:



·	Tipo di stages (di orientamento, di conoscenza, di applicazione, di perfezionamento, altro...)

	__________________________________________________________

	................................................................................................................

·	Gli obiettivi formativi, evidenziando la loro pertinenza con gli obiettivi finali dell'intervento;

	__________________________________________________________

	................................................................................................................

·	la durata in ore e giorni;

	__________________________________________________________

	................................................................................................................

·	il contenuto delle attività stageriali;

	__________________________________________________________

	................................................................................................................

·	le sedi di effettuazione degli stages

·	Località

·	Azienda/Ente/Unità organizzativa con la indicazione delle caratteristiche produttive

	__________________________________________________________

	................................................................................................................

·	Le modalità didattiche (affiancamento, esercitazioni applicative, osservazione 

      con schede strutturate, ecc.)

	__________________________________________________________

	................................................................................................................

·	I tutors e le modalità di assistenza formativa

	__________________________________________________________

	................................................................................................................

·	  Numero degli allievi per stage e/o per sede di svolgimento nel caso in cui gli stages vengono effettuati con piccoli gruppi di allievi in modo successivo o parallelo



	__________________________________________________________

	................................................................................................................

Per le visite didattiche occorre indicare gli obiettivi, le modalità di svolgimento e di assistenza formativa, la durata, la località e l'azienda.

	__________________________________________________________

	Nell'ambito dell'iter formativo sono previste visite didattiche guidate presso strutture capaci di trasferire  la loro esperienza lavorativa.

     Inoltre gli  allievi potranno acquisire una conoscenza diretta delle metodologie di lavoro e delle tecniche utilizzate. Gli allievi potranno discutere con gli operatori aziendali in termini concreti e pragmatici circa le problematiche più comuni di una gestione moderna.



























































VI. SEDE E ORGANIZZAZIONE DELL'ATTIVITA' FORMATIVA





VI. 1. L'ATTIVITA' FORMATIVA SI SVILUPPERA':





In locali esterni all'azienda	              N. ore __________

Ubicazione ________________________

__________________________________

__________________________________



Presso l'Azienda in locali riservati alla formazione	N. ore _________







Presso l'Azienda, in locali normalmente asserviti

      alla produzione	N. ore _________



Altro (specificare) Presso strutture pubbliche o private 

situate nell'area di intervento dell'attività formativa

                                                                                         N. ore   200



VI. 2. LA FORMAZIONE SARA' EFFETTUATA



	Fuori dall'orario ordinario di lavoro	N. ore 200

	In  orario di  lavoro  ma  fuori  dalla 

produzione	N. ore _________

	In orario di lavoro ed in affiancamento 

alla produzione	N. ore _________

	Altro (specificare____________________

_____________________________________	N. ore _________

                                     

                                                                  TOTALE      N. ore 200











VII. ATTREZZATURE, TECNOLOGIE, SUPPORTI DIDATTICI



VII.1. ATTREZZATURE



TIPOLOGIA E

 CARATTERISTICHE�

QUANTITA' NECESSARIE�GIA'  IN POSSESSO dell'AZIENDA�DA ACQUISIRE 

IN AFFITTO��Sedie con scrittoio�15�X���Poltrona�1�X���scrivania�1�X��������

VII 2. TECNOLOGIE DIDATTICHE (lavagna luminosa, ecc..)

Lavagna luminosa�1���X��Lavagna a fogli mobili�1���X��������������������

VII. 3.   SUPPORTI DIDATTICI INDIVID. (Libri, dispense, ecc...  Contenuto e quantità)

Dispense o libri per allievo                                                                             6��Strumenti di valutazione e questionari                                                            30                                     ����VII. 4.  Materiali di consumo didattico collettivi

Cartelle                                                                                                       30��Block notes                                                                                                 30��Penne                                                                                                           30��Matite                                                                                                          15��Temperamatite e gomme                                                                          30��Borse                                                                                                           15��Tute da lavoro                                                                                            15 ��Stivali                                                                                                         15��











VIII   TUTOR - DOCENTI - ESPERTI





REQUISITI PROFESSIONALI 

(titolo studio - esperienze formative - esperienze professionali)�FUNZIONE SVOLTA

(tutor - docente - esperto)�MODULO ED UNITA'  DIDATTICHE DI RIFERIMENTO ����Mod. e U.D.�N. ore x U.D.��Diploma o Laurea in Agraria�Docente�1      1�40��Diploma o Laurea in Agraria�Docente�2       1�110��Diploma o Laurea in Agraria�Docente�3       1�50�������







�





DIREZIONE E COORDINAMENTO (organizzativo, amministrativo, didattico)





REQUISITI PROFESSIONALI�

N. ORE 

IMPEGNO

��Consulente organizzativo

Consulente amministrativo

Addetto alla segreteria





�50

50

100��





MISURE DI ACCOMPAGNAMENTO





REQUISITI PROFESSIONALI DI TUTORS, ANALISTI, RICERCATORI  ecc.�

CONTENUTO DELL’ATTIVITA’ �

N. ORE 

IMPEGNO

��





















����





















IX. PIANO FINANZIARIO





A. spese insegnanti 







A.1.Personale dipendente

(Retribuzione, oneri sociali e riflessi)



	Numero 	_______

	Ore docenza      		_______

	Costo medio orario 	       _______







            Totale retribuzione personale dipendente ____________________







A.2.Personale a contratto d’opera





Fascia "A"

	Numero docenti 	 _______

	Ore docenza    		 _______

	Costo medio orario 	 _______



                     Sub-totale fascia "A" ______________





Fascia "B"

	Numero docenti 	_______

	Ore docenza    		_______

	Costo medio orario	     _______



                      Sub-totale fascia "B" ______________





Fascia "C"

	Numero docenti 	_______

	Ore docenza     		_______

	Costo medio orario 	     _______



                      Sub-totale fascia "C" ______________







Totale retribuzione personale a contratto d’opera ____________________

Coordinatori, direttori

                       

                          - indicare  la base di calcolo (ore, costo medio orario per singole figure previste)

                           

                              - indicare  il rapporto di lavoro (personale dipendente o a contratto d’opera)

                            

                           



                               Determinazione dei costi:

                               

                               ___________________________________________________    ______________

              

                               ___________________________________________________    ______________



                               ___________________________________________________    ______________



                               ___________________________________________________    ______________



                               ___________________________________________________    ______________



                               ___________________________________________________    ______________



                               ___________________________________________________    ______________









                                               Totale retribuzione  ____________________









Spese di viaggio, vitto e alloggio personale dipendente





	Giorni complessivi 	_________

	Costo medio giorni	_________







                         Totale spese di viaggio, vitto 

                          ed alloggio personale dipendente ____________________			













   TOTALE SPESE PERSONALE INSEGNANTE ____________________





B. Spese per allievi



B.1.Indennità frequenza allievi

	Numero allievi 	_______

	Indennità oraria 		_______

	Ore presenza prev.	     _______



                                                                             Totale _________________



B.2.Assicurazione aggiuntive allievi 

	Numero allievi                _______

	Indennità oraria 	    _______

	Ore presenza prev.	    _______

                                                                              

                                                                              Totale _________________



B.3.Spese di viaggio, vitto e alloggio

    

        B.3.1. Spese di viaggio

	Numero allievi                _______

	Costo giorno/allievo 	    _______

	Numero giorni        	    _______



                                                                              Totale _________________



        B.3.2. Spese di vitto e alloggio per

                   stage   

                                Numero allievi                _______

	Costo giorno/allievo 	    _______

	Numero giorni        	    _______



                                                                               Totale _________________



        B.3.3. Contributo  vitto allievi

                                Numero allievi                _______

	Costo giorno/allievo 	    _______

	Numero giorni        	    _______



                                                                                Totale _________________



B.4.Stage allievi

	Numero allievi               _______

	Numero giorni        	   _______

                                Costo giornaliero 	   _______



                                                                                   Totale _________________





                          TOTALE SPESE PER ALLIEVI ______________________

C. Spese di funzionamento e di gestione



C.1. Materiali di consumo ed attrezzature



         C.1.1. Ammortamento                                             _________

         C.1.2. Affitto (compresa manutenzione ordinaria)    _________

         C.1.3. Materiali di consumo                                     _________

        

       Totale materiali di consumo ed attrezzature  ____________________



C.2. Personale amministrativo



         C.2.1. Personale dipendente

                   (Retribuzione, oneri sociali e riflessi)



	Numero addetti 	_______

	Ore di impiego  		_______

	Costo medio orario 	     _______



               Totale retribuzione personale dipendente ____________________



         C.2.2. Consulenti esterni



	Numero consulenti 	         ________

	Ore di impiego  		________

	Costo medio orario 		________



                      Totale retribuzione consulenti esterni ____________________



C.3. Spese generali



         C.3.1. Immobili

                    - Affitto                                                  _________

                    - Manutenzione ordinaria, 

                      pulizie e condominio

                          (ove non compresi in affitto)	                    ___________



                                  Totale spese per immobili ____________________



        C.3.2. Spese amministrative

                   - Cancelleria e stampati 

                   - Assicurazioni non relative agli allievi

                   - Luce, acqua, gas, riscaldamento

                   - Spese telefoniche e postali

                                                             

                                                              Totale spese amministrative ____________________





TOTALE SPESE DI FUNZIONAMENTO E GESTIONE __________________





D. ALTRE SPESE



Progettazione dell'intervento formativo

	Ore d'impegno 	__________

	Costo medio orario 	       __________



                                  Totale spese progettazione ____________________





Preparazione testi didattici e dispense

	Ore d'impegno                ________

	Costo medio orario		________

                 

                                   Totale spese testi didattici ____________________





Esami finali



                                  Totale spese per esami finali ____________________





Misure di accompagnamento

     Determinazione dei costi  per singola azione prevista

     (Tutoring, indagini, ricerca):



                               ___________________________________________________

              

                               ___________________________________________________



                               ___________________________________________________



                               ___________________________________________________



                     Totale misure di accompagnamento ____________________





                           TOTALE ALTRE SPESE _____________________









�DICHIARAZIONE DEL LEGALE RAPPRESENTANTE DEL SOGGETTO RICHIEDENTE









Il sottoscritto 





nato a 





in qualità di legale rappresentante del 





_____________________________________________________________________







dichiara che:







·	le informazioni fornite nel progetto rispondono a verità

	

	

·	si impegna a fornire eventuali ulteriori informazioni richieste dall’Ufficio 

competente della Regione Basilicata 



















                    Data                                                                                             In fede

                                                 

__________________                                               ____________________________________
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