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Spett.le Centro per l'Impiego di Scordia 

Via Bennardo n. 69 

Scordia {CT) 

Sc24c00@regione.sicilia.it 

Oggetto: Avviso n. 7_2023 PR FSE+Sicilia 2021/2027 "Costituzione Catalogo Regionale dell'Offerta 

Formativa" D.D.G. 1095 del 11/10/2023 

Progetto: "FORMANDO IL FUTURO" - ID: 107 

Ente attuatore: One Academy ETS 

Sede formativa: Via Principessa Di Piemonte n. 93 - Scordia (CT) 

RICHIESTA VIDIMAZIONE BANDO SELEZIONE DOCENTI 

La scrivente One Academy ETS, con sede legale in Misterbianco (CT) Via Milicia n. 10 e sede 

formativa in Scordia (CT) Via Principessa Di Piemonte n. 93 accreditato presso l'Assessorato 

Regionale dell'Istruzione e della Formazione Professionale con D.D.G. n. 92 del 14/02/2023, CIR 

JA3708, nell'ambito del progetto "IN FORMAZIONE" - ID: 107, presentato a valere sull'Avviso n. 

7 /2023 "Costituzione Catalogo Regionale dell'Offerta Formativa", 

Trasmette 

il Bando di selezione docenti ai fini della vidimazione. 

Si prevede di espletare le procedure di selezione in data 09/01/2024. 

Scordia, 28/12/2023 
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Allegato 1 - Istanza di candidat , 

Avviso 7/2023 PR FSE+Sicilia 2021/2027

"Costituzione Catalogo Regionale dell'Offerta Formativa" 

Progetto "FORMANDO IL. FUTURO" ID: 107 

ISTANZA DI CANDIDATURA PER IL RECLUTAMENTO 
DEL PERSONALE FORMATORE 

11/la sottoscritto/a _________________ nato/a a ___________ _ 

Prov. (_) il_/ ___ , C.F. ____________ , residente a ________ _ 

_________ Prov. (_) in Via/Piazza, _________________ n. , Celi 

_____________ mail. ________________________ � 

PEC _____________________ _ 

CHIEDE 

di partecipare al Bando di reclutamento del personale formatore per le Edizioni Corsuali: 

CS436 ED737 -Assistente all'autonomia ed alla comunicazione dei disabili 

CS441 ED742 - Collaboratore di cucina 

presso la sede formativa Via Principessa Di Piemonte n. 93 Scordia (CT), per i seguenti moduli (apporre 

una x nell'apposita colonna): 

CS436 ED737. Assistente all'autonomia ed alla comunicazione dei disabili 
' 

,
' 

', . 

, '-' ·, ' Apporre 
una 

11
X

1

' 

N. 
Competenze I ' Conoscenze essenziali ORE 

nella 
Moduli formativi conoscenza 

I di 

' ' 
' ' ' ' '' 

' , 

· • candidatura ' 

1 Competenza Trasversale Obbligatoria • Inglese 30 

2 Competenza Trasversale Obbligatoria • Alfabetizzazione informatica 12 

3 
Competenza Trasversale Obbligatoria• Igiene e sicurezza sul luogo di 

12 lavoro 
Elementi di anatomia e fisiologia finalizzati 
all'analisi delle abilità di comunicazione e del 20 

1 • Individuare i bisogni del livello di autonomia 
soggetto valutando le Elementi di psicologia generale, di 
potenzialità di sviluppo e le psicologia dello sviluppo e 20 

opportunità di supporto nel dell'aoprendimento e di pedaaoaia speciale 
contesto di riferimento Nozioni di psicopatologia dell'età evolutiva, 
(famiglia, gruppo classe, disturbi dello sviluppo e del linguaggio, 20 

scuola, quartiere, ecc.) ritardo mentale, sindromi oenetiche 

7 Principi della comunicazione verbale e non 
20 verbale 

1 

� ... 
,<' 

� 

��·:>' 



8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

2 - Elaborare un piano 
>------1 personalizzato di sostegno 

coerente ai bisogni e alle 
risorse rilevate, agli obietti del 15 

Progetto Educativo 
>-----i Individualizzato (PEI) nel 

rispetto delle condizioni 
organizzative del contesto 

f------, 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 
3 - Attuare gli interventi di 
sostegno nel rispetto del

f------i 
piano individualizzato, 
coinvolgendo attivamente il 

f------, soggetto nel gruppo sociale a 
cui partecipa e l'équipe di 
riferimento

23 

24 

25 

26 

27 

Strategia e tecniche di comunicazione di 
gruppo 
Sistemi internazionali e nazionali di 
classificazione delle funzionalità e delle 
disabilità 
Strumenti per l'osservazione e la valutazione 
delle abilità di comunicazione e delle 
autonomie 
Strumenti per la network analysis 
Tecniche di analisi funzionale dei disturbi 
comportamentali 

Tecniche di progettazione educativa 
(percorsi speciali individualizzati) 

Principi, metodologie e tecniche della 
progettazione socio-educativa Elementi 
base della Lingua dei Segni Italiana (LIS), 
della Lingua dei Segni Tattile (LIS Tattile), 
della codifica Braille e dei diversi linguaggi 
per la comunicazione più appropriata per le 
diverse abilità 
Elementi di base sugli ausili e materiale 
didattico speciale a suppoIio 
dell'apprendimento dei soggetti con 
disabilità 
Elementi di psicopedagogia speciale utili alla 
definizione degli obiettivi e delle attività di 
sosteqno 
Elementi di riabilitazione fisica, sensoriale e 
psico-sociale 
Normativa comunitaria, nazionale e 
regionale sulla tutela dei diritti delle persone 
disabili e la Promozione dell'integrazione 
Nozioni di organizzazione e funzionamento 
degli istituti scolastici e dei servizi 
sociosanitari 
Conoscenza di base di Associazioni 
rappresentative, Organizzazioni o Centri di 
riferimento per meglio inquadrare i bisogni e 
le possibili soluzioni 

Metodi, tecniche e strumenti di 
comunicazione aumentativa e alternativa 

Metodi, tecniche e strumenti della Lingua dei 
Segni Italiana (LIS), della Lingua dei Segni 
Tattile (LIS Tattile), della codifica Braille e 
dei diversi linguaggi per la comunicazione 
più appropriata per le diverse abilità 

Metodologie e tecniche per la riduzione dei 
disturbi comportamentali 

Normativa antinfortunistica relativa agli 
ambienti di lavoro per garantire la propria e 
l'altrui sicurezza 
Normativa in materia di protezione di dati 
personali 
Normativa nazionale e comunitaria 
sull'accessibilità degli ambienti, ausili, 
materiale, informazione e comunicazione 
Nozioni sull'impiego di ausili e nuove 
tecnologie informatiche per l'apprendimento 
mediato, l'autonomia e la comunicazione in 
base alle diverse disabilità 

2 

20 

15 

10 

10 

15 

40 

35 

10 

20 

15 

15 

15 

5 

10 

25 

20 

5 

5 

5 

5 



28 

29 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 4 - Valutare il raggiungimento 
degli obiettivi fissati, 
confrontandosi con le altre 

40 figure dell'équipe, per favorire 
il miglioramento continuo della 
qualità dell'intervento 

41 

42 
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Tecniche di primo soccorso 

Tecniche di socializzazione per facilitare 
l'integrazione del soggetto nel gruppo classe 

Elementi di etica professionale 

Elementi di psicologia familiare per operare 
nel contesto domiciliare 
Elementi di psicologia sociale e cli dinamica 
dei oruoci 

Elementi di sociologia della disabilità 

Metodologie e tecniche della relazione di 
aiuto e del dialogo educativo 

Strumenti per l'analisi dei processi cli 
comunicazione nel gruppo classe e/o nel 
contesto cli vita del soqqetlo 

Tecniche per la facilitazione dell'integrazione 
del soggetto nel gruppo classe e dei pari 

Metodi e strumenti di valutazione della 
didattica 

Caratteristiche e funzionamento dei sistemi 
di gestione e miglioramento della qualità 

Elementi di sociologia e psicologia dei 
qrunni di lavoro 
Strumenti per la pianificazione, 
documentazione, monitoraggio e verifica 
dell'intervento di sosteano 
Teorie e metodologie della valutazione 
psico-pedagogica per verificare l'andamento 
dell'intervento di sostegno 
Teorie e tecniche autobiografiche per 
favorire la riflessione critica sul proprio 
operato professionale 

Stage 

Totale 

CS441 ED742 - Collaboratore di cucina 

• I 
·. . . 

Competen:ze J . 

N. Conoscenze essenziali 
Moduli formativi 

··•

. . . ' . . 

1 Competenza Trasversale Obbligatoria - Inglese 

2 Competenza Trasversale Obbligatoria - Alfabetizzazione informatica 

3 Competenza Trasversale Obbligatoria - Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 

4 Attrezzature di servizio 

5 
Normative di sicurezza, igiene, 

1 - Definire e pianificare le salvaquardia ambientale di settore 

fasi delle operazioni da Normative e dispositivi igienico-sanitari 
6 compiere sulla base delle nei processi di preparazione e 

istruzioni ricevute e del distribuzione pasti 

7 
sistema di relazioni Principali terminologie tecniche di 

settore 

8 Processi e cicli di lavoro del processo 

3 

' 
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10 

20 

5 

20 

20 

20 

40 

5 

40 

10 

10 

20 

10 

10 

10 

270 

954 
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270 

954 

Apporre 
una 11X

11 

ORE 
nella 

30 

12 

12 

10 

10 

10 

20 

20 

. 

• • 

conoscenza 

di 
candidatura 



ristorativo 

9 
Tecniche di comunicazione 

15 
oraanizzativa 

10 Tecniche di pianificazione 65 

11 Elementi di aastronomia 30 

Elementi di merceologia relativi alle 

12 2 - Scegliere e preparare le materie prime: varietà e derivati, prodotti 
15 

materie prime e i enogastronomici regionali, proprietà 

semilavorati secondo gli orçianolettiche e irnoieahi 

13 
standard di qualità definiti e Standard cli qualità dei prodotti 

15 
nel rispetto delle norme alimentari 

14 
igienico -sanitarie vigenti Tecniche delle lavorazioni preliminari e 

80 
dei semilavorati in cucina 

15 Utensili per la preparazione dei cibi 10 

1, 2 - STAGE AZIENDALE 200 

Totale 554 

A tal fine, consapevole delle sanzioni penali previste dall'art. 76 del D.P.R, 445/2000 e ss.mm.ii. 

DICHIARA 

• di essere in possesso della cittadinanza italiana o di Uno degli Stati membri dell'Unione europea;
• di godere dei diritti civili e politici;

di non avere riportato condanne penali anche non definitive;
• di non avere procedimenti penali in corso;

di non essere stato escluso dall'elettorato politico attivo;

·.!!.;·.!!__::

200 

554 

• di avere preso visione del bando, di essere a conoscenza e di accettare tutte le prescrizioni e condizioni previste
dal medesimo;

di autovalutare i seguenti punteggi attribuibili:

Diploma di scuola 
accompagnato da 
decennale nell'area 
documentata. 

secondaria di I grado solo se 

esperienza lavorativa almeno 
di competenza adeguatamente 

Diploma di scuola secondaria di Il grado coerente o Diploma 
di scuola secondaria di Il grado se accompagnato da 
esperienza lavorativa almeno quinquennale nell'area di 
com etenza ade uatamente documentata. 
Laurea triennale inerente alla tipologia del profilo 

Laurea vecchio ordinamento, laurea magistrale inerente 
a!la ti □lo ia del refilo 

Altri titoli coerenti con l'area disciplinare di riferimento 

dei modu!i didattici per i quali si presenta la candidatura 

Esperienza didattica pertinente in percorsi di formazione 
professionale 

Punteggio 

5 

10 

15 

20 

1 

1 

4 

Punte 
ggio 

massi 
mo 

20 

5 

15 

Note 

1 punto per ogni 

titolo posseduto -

Max 5 punti {Corsi di 

specializzazione, 

Qualifica 

professionale, 

certificazione lingue, 

Master Universitari e 
non universitari, 
abilitazioni) 

1 punto per ogni 
anno di esperienza 
didattica 

AUTOVALUTAZIONE 



Esperienza professionale pertinente ai moduli oggetto di 

candidatura 

Colloquio con commissione esaminatrice 

TOTALE 

1 15 

45 

100 

DICHIARA AL TRESÌ 

1 punto per ogni anno 

di esperienza 

professionale 

• di essere iscritto in qualità di Formatore nell'Albo regionale degli operatori della FP SI D NO D 

" di essere iscritto in qualità di Formatore nell'Elenco dei formatori della FP SI □ NO □

• ai sensi degli art. 46 e 47 del D.P.R. 28/12/2000 n. 445 che i dati riportali nella presente domanda e nel
curriculum vitae allegato sono veritieri e rispondono alla situazione di fatto e di diritto esistenti alla data della
presente.

• di appartenere alla seguente Fascia Professionale:

FASCIA Esperienza Professionale e Didattica 

A Uguale o maggiore a 5 anni 
B Uguale o maggiore a 3 anni 
e Minore di 3 anni 

Si allegano alla presente: 

Apporre una "X" in corrispondenza 
della Fascia di annartenenza 

• Curriculum Vitae in formato Europeo, debitamente firmato, reso sotto forma di dichiarazione sostitutiva ai

sensi degli artt. 46 e 4 7 del DPR 445/2000 e recante autorizzazione al trattamento dei dati personali;

• Copia del documento di riconoscimento e del codice fiscale in corso di validità.

Luogo e Data. ___________ _ 

5 

Firma 




































