FONDAZIONE SOTTO I RIFLETTORI 2023

ITS TE-LA. TERRITORIO DEL LAVORO

Food Marketing 2.0, il nuovo corso
gratuito di ITS ACADEMY TE.LA.

Uno strumento
per formare i marketer

ormarc i nuovi specialisti del

marketing digitale nel settore a-

groalimentare, creando un filo

diretto tra istruzione ¢ mondo
del lavaro: questo ¢ l'obicttivo del nuovo cor-
so di Food Marketing 2.0 promosso ¢ orga-
nizzato da ITS Academy Te.La. Territorio del
Lavoro, il primo Istituto Tecnologico Superio-
re Agroalimentare in Campania, con sede a
Salerno. Il corso ¢ interamente gratuito, ha u-
na durata biennale - di 1800 ore complessi-
ve — e rilascia un Diploma di Tecnico Superio-
re, che corrisponde al “3° livello EQF™. L'ac-
cesso al corso avviene tramite un bando al
quale possono candidarsi giovani rai 18 ¢ 34
anni in possesso del diploma di istruzione sc-
condaria superiore, anche gii occupati o stu-
denti universitari. La formazione si svolge per
oltre il 35% della durata in azienda, con ore di
stage suddivise durante il biennio e con oltre il
50% dei docent proviene dal mondo del lavo-
ro ¢ delle professioni.

«La Fondazione Te.La & una start up nata
nel 2022 a Salerno - spicga Sabato D"Amico,
presidente della Fondazione - per la realiza-
zione di ITS Academy in un territorio dove il
settore agroalimentare ¢ molto florido ¢ con
richieste costanti di nuove figure professio-
nali. La Fondazione ¢ costiwita da 42 Soci
provenienti da vari ambiti: Universita, Enti
formativi, Istituti Scolastici, Banche, Organiz-
zazioni datoriali, Camera di Commercio ¢ 20
aziende di cecellenza. Ed ¢ proprio rivolgen-
dosi alle aziende ¢ a partire dalle loro richieste
di personale che la Fondazione ha costruito ¢
lanciate due corsi [TS ¢ un terzo sara in par-
tenza nel 2025+,

Food Marketing 2.0 ¢ un corso trasversa-
Ie che abbraccia differenti figure professionali:

Tecnico Superiore per il controllo, la
valorizzazione del Made in ltaly e il
marketing delle produzioni agrarie,
agro-alimentari e agro-industria-
li - Acronimo: Food Marketing 2.0.

Amimiesso a finanzianrento con D.D. i, 334
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1. Profilo professionale

11 Tecnico Superiore per il cantrollo, la valoriz-
zazione del Made in Italy e il marketing delle
produzioni agrarie, agroalimentari ¢ agro-indu-
striali” ¢ uno specialista di markering digirale
<he, atraverso Putilizzo delle pit modeme piat-
raforme (dai social media al metaverso), opera
per organizzare ¢ gestire in maniera coerente con
le aspertarive di mercato sia il controllo qualitati-
vo dei processi e det prodor della filiera, garan-
rendone la conformita agli standard nazionali ¢
comunitari, sia la lavorazione dei prodorm e dei
beni narurali. Ha un approccio data driven e si
awvale di piarraforme ¢ competenze per analiz-
7are big e small data al fine di svolgere amivita di
indirizzo nella ricerca e di rrasferimento dei risul-
tati. Analizza la domanda dei mercati emergenti
¢ propone soluzioni mnovative per il marketing
dei prodomi “Made in Italy™. Gestisce le am
connesse alla promozione dei prodotn difiliera e
del ternicorio nonché alla fidelizzazione della
clientela. Sovraintende alle prariche doganali ¢
alla redazione della documentazione d’accom-
pagnamento merci.

2. Sbocchi occupazionali

il *“leenico Superiore per il controllo, ka valoriz-
zazione del Made in Iraly e ilmarketing delle pro-
duzioni agrarie, agroalimentari e agro-industria-
1™ opera nel settore agricolo e agroalimentare.
Analizza la domanda der mercati emergend ¢
propone soluzioni innovative per il marketing
dei prodom “Made in kaly”. Gestisce le amvita
connesse alla promozione dei prodortd di filierm ¢
del rerritorio nonché alla fidelizzazione della
clientela ¢ alla creazione di nuove esperienze per
il consumarore. Con le competenze acquisite & in
grado di inserirsi in imprese che producons, la-
vorano, trasformano, distibwiscono e commer-

del

sertore agroa limentare

connetterli con il mondo
del lavoro

dal Controllo della qualita al Buyer, al pro-
fessionista del packaging, uniti
soro il comune denominato-
re della valorizzazione del
Made in Italy sul mer-
cato italiano ed estero,
attraverso l'utilizzo
delle pit moderne
piantaforme, analiz-
zando la domanda dei
meTeati emergenti, pro-
ponendo soluzioni inno-
vative per la promozione dei
nostri prodotti d'cecellenza.
«Gli ITS Academy sono uno strumento
di grande valore formativo - prosegue D'A-
mico - poiché vanno a riempire quel gap tra
scuola ¢ inserimento nel lavoro. intervenendo
su un tema attwalissimo, che g, appunto, quel-
lo del mismatching tra lc esigenze delle aziende
¢ le competenze possedute dai candidati,
Attraverso gli [TS Academy i giovani di-
plomati possono intraprendere un percorso
formativo che segue il solco di una reale richie-
sta del mercato, con stage in azienda e tutor che
guidano gli allievi verso il giusto orientamento,
anche in basc alle atdtudini personali. Food
Marketing 2.0 consentra di acquisire compe-

Ii Presidente di ITS TE.LA.
Sabato D'Al

tenze specifiche sulla promozione della flicra
agroalimentare ¢ commercializa-
zione dei prodotti attraverso
il marketing. Verranno in
tal modo formati sia re-
sponsabili vendite che
responsabili acquisti. 1l
LUIto €on un Percorso
biennale, interamente
gratuito, ¢ con 1'§7%
del placement: un valore
ico altissimo! Cio nonostante,
» questo strumento formativo,
rispetto al resto d'Furopa, non ¢
ancora picnamente utilizzato perché poco
conosciuto, Il nostro obiettivo & quello di im-
plementare la rete di comunicazionc, di concer-
1o con gli organi politici regionali ¢ nazionali
preposti, ¢ di realizzare nel lungo termine delle
sedi per ogni provincia della nostra Regione».
L¢ domande dovranno pervenire entro il
19 settembre, Ulteriori approfondimenti ¢ ag-
giornamenti sono disponibili sul sito web della
Fondazione: www.itstelait ¢ sui canali social:
LinkedIn - Facebook - Instagram — TikTok.
Online sul sito della Fondazione il bando di
selezione studenti: htpsi/itstela.iv/percorsi_for-
mativi/food-marketing-2-4/.

«Farmaziene in azienda
» L87% al lavoro entro { anno
«Tttolo riconesciuto 5° livello EQF

Istituto Tecnologico Superiore per il controllo, la valorizzazione del Made in ltaly — Sistema Agroalimentare

Bando di selezione per 'ammissione
al corso di istruzione tecnica superiore

cializzano prodotr agroalimentari, apportando
innovazioni nei seguent ambiti; Valorizzazione
del Made in Ialy per le amivith di vendita per il
mercatoitalianoe per il mercaro estero ; analisi di
mercato e pianificazione commerciale; recniche
di acquisto prodor agroalimentari; customer
Relationship Management atraverso tecniche di
vendite ¢ strumenti per la gestione efficace del
cliente; sraregie di digiral markering; social me-
dia management.

3. Articolazione e durata

1l corso, biennale, ha una durarta di 1.800 ore,
erogate nellarco di 4 semestri. Il percorso &
strutturato in Unita Formatve declinate in
1.260 ore di aula/laboratorio e 540 ore di sta-
ge. Econsentizo un numero massimo di assen-
ze non superiore al 20% del monte ore orale
di ciascuna annualita. Gli allievi che supere-
ranno tale limite saranno esclusi d'ufficio dal
corso. La docenza & affidata per almeno il 50
% ad esperti di aziende del settore.

4. Sede del corso

Le artiviza formative si svolgeranno presso la sede
legale ¢ didamica della Fondazione, site in Via
Madonna di Farima, 194 e in Via Raffaele Fatiga-
1, 10 Salerno, nonché pressole sedilaboratori dei
soci fondarori. Le arivita di stage si svolgeranno
presso le aziende socie della Fondazione efo akre
aziende della filiera del’ Agrealimentare.

5. Car isti

grammazone comunitania 202122027 saranno
garantite le pan opportunita ere, la sosteni-
bilird ambientale e sociale ed il contrasto a ogni
forma di discriminazione.

6. Frequenza

La frequenza al corso & obbligaroria. E consenti-
10 un numero massimo di assenze pari al 20%
del monte ore rotale previsto. Gli allievi che supe-
reranno take limite sono esclusi dal corso e non
ammessi all'esame finale. La partecipazione al
percorso formativo & completamente GRATUI-
TA. Secondo le disponibilica di bilancio, saranno
altresi attivate misure per favorire la partecipa-

zione degli allievi, applicate secondo la normart-
va vigente,
7. Modalita per Piscrizione

I modulo per la domanda di partecipazione alle
selezioni & scaricabile dal sito web della Fonda-
zione heepsintelaiy e dai sit www.regione.
campaniait e www.fse.regione.campania.it.

La demanda, compilata esclusivamente se-
condo le modalith previste, dovra pervenire
unitamente alla copia del documenro di iden-
tita in corso di validita; del Curriculum Vitae
in formaro europeo firmato e datato; autocer-
tificazione dei titoli di studio conseguiti entro
enon oltre le ore 23.59 del 19/09/2024 secon-
do una delle seguenti modaliti:
*  mediante posta elertronica, in formato PDF,

allindirizzo PEC itstela@pec.it

dei iere-
quisiti di accesso

1l corso ¢ rivolto a 25 allievi di eta compresa i tra
18¢i 35 anni - non compiuti alla daca di scaden-
7a del bando — inattivi, inoccupa, disoccupan,
oceupat, studenti, docenti ed operatori del siste-
ma inregrato di istruzione, in possesso di diplo-
ma di istruzione secondania superiore ovvero di
un diploma quadriennale di istuzione e forma-
zione professionale e che abbiano frequentatoun
corso annuale integrativo di istruzione ¢ forma-
zione tecnica superiore, In coerenza con la pro-

COESIONE
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Cutesariste
e Unians sorages

. di. posta eletrronica, in formazo PDF,
allindinizzo segreteria@itstela.it, la cui rice-
wione sara validata atraverso una mail di
riscontro atestanie Paccoplimento dell’i-
stanzag

¢ consegna a mang, dalle ore 09.00 alle ore
16.30 dal lunedi al venerdi presso la sede le-
gale della Fondazione IS TELA., simin Via
Madonna di Farima, 194 - 84129 Salemo;

*  mediante raccomandata A/R indinzzata a:
Fondazione [1S TE.LA. Fondazione ITS
TELA, Via Madonna di Fadma, 194 -

84129 Salerno (non fari fede il timbro po-
stale).

8. Selezioni

Sono ammessi alle prove di selezione i candidad
in possesso det requisiti di cud al punto 3 e che
avranno presentato le domande in ontemperanza
al punto 7 del presente bando. La fase di selezione
si svolgera presso la sede legale defl TS TELA. in
Via Madonna di Fatima, 194, 84129 Salemo o,
alloccorrenza, altra sede idonea. 1 candidar sa-
ranno valutad da una Commissione che atrribui-
ra un punteggio ai titoli ¢ alle esperienze (max 20
punti) secondo lo schema che segue e sosterranno
una prova scritta (max 30 puna) e un colloguio
individuale motivazionale (max 50 punt).

I titoli sanno assegnari in riferimento al pos-

tificazione di inglese efo informariche

perienze di tirocinioflavoro

Voto del diploma

= Tiroli aggiuntivi olrre al diploma

*  La prova seritra consistera in 30 doman-
de a risposta multipla afferent ai seguenti
ambiriz

*  Linguainglese

® Informarica

*  Conoscenze di base attinenti al percorso
formativo

= Capacita logico/dedurtive

*  Lacommissione sard costituira da:

= Rappresentanti della Regione Campania

*  Esperti di selezione/psicologo/Hr ma-
nager

*  Rappresentanti del corpo docente

*  Rappresentand del Comitato Teenico
Scientifico della Fondazione IS TE.LA.

=+  Esponenti della Governance della Fonda-

zione ITS TE.LA.

Lelenco degli ammessi sard pubblicaro sul sito

https:/itstela.it/

La pubblicazione sul sito dellelenco degh ammessi

1% acADEMY

TECNICO SUPERIORE SPEEIAIJZZATG

Food Marketing 2.0

ISCRIZION! ENTRO IL 19 SETTEMBRE 2023
SOLD 25 POSTI DISPONIBILI {eta 18-30 anni)

ITS ACADEMY

ha valenza di convocazione ufficiale e non & previ-
stacomunicazione indirizaza ai singoeli candidan.
La prova scritta si svalgera il giorno 23 seembre
2024. 1 colloqui motivazionali si terranno nelle
giornate a seguire, a partire dal 25 serembre, ¢
verranno comunicati ai candidad a mezzo mail
nonché pubblicati sul sito della Fondazione TS
TE.LA. hrpst/fiseelacitl,

Le date saranno comunque confermare sul sito
della Fondazione I1S TE.LA. Uammissione dei
candidat idonei al corso sar in ordine di gra-
duatoria, fino all'esaurimento dei posd disponi-
bili.. In caso di parita di punteggio sar data prio-
rita ai candidati i minore etd.

La graduatonia finale con lindicazione dellelen-
codegh ammessial corsoeil calendario delle ati-
vita formarive saranno pubblicate sul sito hreps2/
irselait, Le amivich formative in aula avranno
inizio entro e non oltre il 30 serembre 2024, In
caso di rinunce, si provvedera allo scorrimento di
graduaroria.

Qualora se ne ravvedesse b nevessita, st potra pro-
cedere all'estensione del periodo urile alle candida-
ture ¢ ad ulteriori sessioni di selezione.

9. Certificazione finale

Al termine del corsogli allievi che avranno supe-
rato gli esami Ainali; conseguiranno il Diploma
di Istruzione ‘Tecnica Superiore, rilasciato dal
MIUR ai senst del D.PC.M. del 25 gennaio
2008. Al Diploma, valido sul rerrirorio naziona-
le ed europeo, & riconosciuro il Livello V del
Quadro Europeo delle Qualifiche (EQF). Tale
tirolo costiruisce titolo qualificante nei pubblici
concorsi. E assicurara la certificazione delle com-
petenze acquisize anche nel caso di mancaro
completamento del percorso formativo.

10. Ulteriori riconoscimenti

Crediti Formativi Universitari /1 crediti acqui-
siti durante il percorsa IS saranno ricono-
sciuti ai sensi dell’art. 14 della Legge n. 240 del
30.12.2010, ai fini del conseguimento della
laurea di 1° livello

1. Infermazioni

Per qualstasi informazione sul corsa rivolgersi a:
Fondazione IS TELA., Via Madonna di Faci-
ma, 194, 84129 Salerno Contarti: segreteria@ir-
stela.it= PEC isstela@pec.it-cell: 349 3302864,
Ogni comunicazione inerente al bando sara pub-
blicaca sul sito hetpsifrstela.iv/.






