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REGIONE SICILIANA 

Assessorato dell'Istruzione e della Formazione Professionale 
Dipartimento della formazione professionale 

 
Programma Operativo Complementare POC 2014/2020 

Azione 5.1.1 Piano Regionale dei Servizi Formativi 
Delibera CIPESS n. 34/2025 del 23/07/2025  

 

 

 Progetto: UP NOW  
Codice Istanza 185 

 
BANDO DI SELEZIONE PER IL RECLUTAMENTO DI PERSONALE DOCENTE 

 RIVOLTO PRIORITARIAMENTE A SOGGETTI PROVENIENTI DALL’ALBO DEGLI OPERATORI 
DELLA FORMAZIONE PROFESSIONALE “AI SENSI DELL'ART.15 DELLA LEGGE REGIONALE N.23 

DEL 2019 E DELL’ ALL’ART. 5 DELLA LEGGE REGIONALE 10/2018 E  SUBORDINATAMENTE, 
ESCLUSIVAMENTE, AI SOGGETTI 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. 

 
SEDI CORSUALI 

CASTELBUONO (PA) - BAGHERIA (PA) - BARCELLONA POZZO DI GOTTO (ME) 
 

 

 

 

 

 

Avviso POC n. 1/2026 - Programma Operativo Complementare POC 2014/2020 
Catalogo Regionale dell’Offerta Formativa e correlata realizzazione di percorsi formativi di 

qualificazione mirati al rafforzamento dell’occupabilità in Sicilia 
(Anno 2026)  

D.D.G. n. 1126 del 19/03/2026 
 

Codice Accreditamento CIR ACL404  
Riferimenti: tel. 0916816012; cell. 3406791973; info@mcgcoop.it; mcg@pec.it 

mailto:info@mcgcoop.it
mailto:mcg@pec.it
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MCG Manager Consulting Group Soc. Coop., ente di formazione accreditato presso la Regione 

Siciliana, con il presente avviso intende selezionare personale docente da impegnare in corsi di 

formazione professionali di seguito elencati, che la cooperativa intende realizzare,  in caso di 

approvazione,  ai sensi di quanto previsto dall’Avviso POC n. 1/2026 - Programma Operativo 

Complementare POC 2014/2020 Catalogo Regionale dell’Offerta Formativa e correlata 

realizzazione di percorsi formativi di qualificazione mirati al rafforzamento dell’occupabilità in 

Sicilia (Anno 2026), emanato dalla Regione Siciliana Assessorato Regionale dell'Istruzione e della 

Formazione Professionale - Dipartimento Regionale della formazione Professionale. 

I corsi di formazione si svolgeranno, in caso di concessione del finanziamento da parte della Regione 

Siciliana a Castelbuono (PA) in via Geraci n. 4; a Bagheria (PA) in Via Capitano Luigi Di Giorgi n. 

3 e a Barcellona Pozzo di Gotto (ME) in via Via Caduti sul lavoro n. 39/41.  

VISTO 

- il D.D.G n. 1126 del 19/03/2026 - Avviso POC n. 1/2026 “Costituzione Catalogo Regionale 

dell’Offerta Formativa e correlata realizzazione di percorsi formativi di qualificazione mirati al 

rafforzamento dell’occupabilità in Sicilia” - Annualità 2026”: 

- il Vademecum per l'attuazione Programma FSE+ Sicilia 2021-2027; 

 - l’art. 6 dell’Avviso 1/2026 che prevede: "…Ai fini del pieno riconoscimento della tariffa Unità di 

Costo Standard (UCS), nel rispetto di quanto previsto dall’art.73 paragrafo 2, lett. a) del Reg. (UE) 

n. 2021/1060, 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: 

 
Le fasce professionali dei docenti sono quelle previste e disciplinate dal par. 8.2 del Vademecum per 

l'attuazione del PR FSE+ Sicilia.. …..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 l'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, già 

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 dell’FSE con specifico riguardo ai principi che 

impongono il rispetto dei criteri di trasparenza, pubblicità e pari opportunità negli interventi finanziati;  

- il Regolamento (UE) n. 821/2014 in merito agli obblighi di informazione e pubblicità; 

- la normativa vigente in materia di Albo, Elenco e Registro dei Formatori della Regione Siciliana 

 

CONSIDERATO 

che MCG, per la realizzazione dei percorsi formativi sotto specificati, ha la necessità di reperire 

personale esterno aggiuntivo a quello in organico, adeguato a ricoprire i ruoli e svolgere le funzioni per 

la realizzazione delle attività previste dai progetti per la seguente figura professionale: AREA 

FUNZIONALE 3: EROGAZIONE (secondo CCNL 2024-2027 per la Formazione Professionale): 3.1. 

FORMATORE 

 

A B C

2 e 3 Minimo 40% ore docenza Massimo 60% ore docenza Massimo 25% ore docenza

4 e 5 Minimo 45% ore docenza Massimo 55% ore docenza Massimo 20% ore docenza

6 e 7 Minimo 60% ore docenza Massimo 40% ore docenza Massimo 15% ore docenza

FASCE PROFESSIONALI DOCENTI
LIVELLO EQF
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TUTTO CIO PREMESSO E CONSIDERATO 

MCG  

emana il presente bando di Selezione Pubblica per l’individuazione di Personale Esterno da impiegare, in 

qualità di formatore, nella realizzazione dei seguenti corsi previsti presso le sedi di Castelbuono (PA), 

Bagheria (PA) e Barcellona Pozzo di Gotto (ME) 
 

   
SEDI FORMATIVE 

ID CORSO  EQF 
CASTELBUONO 

(PA) 
BAGHERIA 

(PA) 

BARCELLONA 
POZZO DI 

GOTTO (ME) 

1232 
Addetto alla sistemazione e 

manutenzione aree verdi 
2 CS1232ED2318 CS1232ED2253 CS1232ED2321 

1255 Addetto vendite 2 CS1255ED8363 CS1255ED8365 CS1255ED2331 

2627 Manutentore del verde 3 CS2627ED8394 CS2627ED8422 CS2627ED8421 

2632 Addetto panificatore pasticcere 2 CS2632ED8424 CS2632ED8461 CS2632ED8457 

2642 Pizzaiolo  3 CS2642ED8483 CS2642ED8508 CS2642ED8506 

2663 Operatore informatico di risorse web 3 CS2663ED8525 CS2663ED8553 CS2663ED8552 

2669 Operatore informatico su dispositivi e reti 3 CS2669ED8558 CS2669ED8564 CS2669ED8561 

2675 
 Operatore delle confezioni - sarto 

confezionista 
3 S2675ED8573 CS2675ED8585 CS2675ED8582 

2697 Addetto impianti elettrici civili 2 CS2697ED8651 CS2697ED8664 CS2697ED8663 

2704 
Addetto installazione impianti 

idrosanitari 
2 CS2704ED8683 CS2704ED8699 CS2704ED8698 

2713 
Installatore manutentore di impianti ad 

energia solare 
3 CS2713ED8719 CS2713ED8725 CS2713ED8721 

2719 Acconciatore 4 CS2719ED8731 CS2719ED8746 CS2719ED8745 

2725 Mediatore Interculturale 5 CS2725ED8750 CS2725ED8765 CS2725ED8764 

2733 Addetto amministrativo segretariale 2 CS2733ED8812 CS2733ED8823 CS2733ED8820 

2737 Addetto magazzino e logistica 2 CS2737ED8825 CS2737ED8848 CS2737ED8834 

2754 Collaboratore di cucina 2 CS2754ED8919 CS2754ED8935 CS2754ED8930 

2768 Operatore CAD 4 CS2768ED8962 CS2768ED8979 CS2768ED8977 

2786 Manutentore imbarcazioni da diporto 3     CS2786ED9045 

2793 Addetto alla saldatura elettrica 2     CS2793ED9101 

2800 Addetto alla saldo carpenteria 2     CS2800ED9164 

2842 Addetto contabilità 2 CS2842ED9363 CS2842ED9388 CS2842ED9386 

 
 

ART. 1 OGGETTO  

La MCG Soc. Coop. seleziona formatori esterni con specifica esperienza in coerenza con le fasce di cui in 

premessa e in possesso dei titoli e di adeguata qualificazione congruenti con le diverse conoscenze 

essenziali previste per i diversi moduli come di seguito riportate: 
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Macchine, attrezzi e il loro funzionamento 

nell’impiego in processi produttivi

Tecniche di approntamento

Tecniche e metodi d'uso delle macchine e 

attrezzi

Basi tecniche per effettuare piccole riparazioni 

alle macchine, impianti e strutture

Elementi di idraulica legati al settore

Elementi di meccanica legati al settore

Forme di alloggiamento

Forme di ricoveri

Elementi di ergonomia

Procedure, protocolli, tecniche di igiene, pulizie 

e riordino

Elementi fertilizzanti del suolo

Esigenze di sito e condizioni climatiche legate 

alle diverse coltivazioni

Esigenze nutrizionali

Fertilizzanti e concimi

Metodi, forme e tecniche della lotta contro 

parassiti, malattie, disturbi fitopatologici

Principali sistemi e forme di produzioni

Principali tecniche di piantumazione, 

produzione e manutenzione delle piante

Principali tecniche di raccolta dei prodotti

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e sicurezza 

sul luogo di lavoro con approfondimenti 

specifici inerenti la professione e il livello di 

rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del computer 

e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Pianificare l'impiego, approntare e utilizzare in 

autonomia e sicurezza macchine, attrezzi, 

impianti e strutture nei vari processi di 

produzione di natura zootecnica, agricola, 

floricolturale, forestale

75

Addetto alla sistemazione e manutenzione aree verdi

Eseguire le operazioni fondamentali attinenti 

alla coltivazione di piante arboree, erbacee, 

ortofloricole

75

Effettuare la cura, la pulizia e la manutenzione 

delle macchine, attrezzi, impianti e strutture 

nonchè l'alloggiamento delle macchine e degli 

attrezzi

75

75

Predisporre e curare degli spazi di lavoro in 

generale al fine di contrastare affaticamento e 

malattie professionali
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Elementi di botanica generale

Elementi di botanica sistematica

Elementi di coltivazioni arboree

Elementi di entomologia

Elementi di fitopatologia

Elementi di pedologia

Elementi di normativa fitosanitaria

Normativa in materia di scarti verdi

Elementi di coltivazioni arboree

Elementi di entomologia e patologia

Elementi di progettazione del verde

Principi di fisiologia vegetale

Principi di agronomia generale e speciale

Elementi di normativa fitosanitaria

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

90
Curare e manutenere aree verdi, parchi e

giardini

90Costruire aree verdi, parchi e giardini

Manutentore del verde
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Elementi di organizzazione delle 

vendite
Elementi di gestione del magazzino

Elementi di merceologia

Elementi di tecnica commerciale

Procedure e tecniche di igiene e pulizia 

e riordino

Sicurezza - rischi specifici

La comunicazione nel contesto di 

vendita

Servizi operativi di vendita

Elementi di customer care e customer 

satisfaction

Tecniche di confezionamento

Tecniche espositive

Elementi di igiene-HACCP

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Partecipare al processo di vendita 100

100Curare la presentazione delle merci

100Contribuire al funzionamento del punto vendita

Addetto vendite
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Attrezzature di servizio

Normative di sicurezza, igiene e HACCP

Tecniche di pianificazione

Tecniche di comunicazione organizzativa

Tipologie e utilizzo dei principali 

macchinari e delle attrezzature

Elementi di gastronomia e merceologia 

alimentare

Tecniche di impasto, lievitazione e 

cottura

Elementi di dietetica relativi a principi 

nutritivi e malattie metaboliche

Standard di qualità dei prodotti da forno

Procedure, protocolli, tecniche di igiene 

e riordino degli spazi di lavoro

Tecnologie e metodi di stoccaggio

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

180
Preparare prodotti da forno nel rispetto delle

norme igienico-sanitarie

180
Pianificare le fasi delle operazioni da compiere

sulla base delle istruzioni ricevute

Addetto panificatore pasticcere
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Principi di qualità degli alimenti e materie 

prime

Cereali: storia, caratteristiche, principi 

nutrizionali, varietà, geolocalizzazione

Tipologie e caratteristiche di qualità delle 

farine;

Caratteristiche nutrizionali della pizza/focaccia 

e dei prodotti affini

Intolleranze alimentari e allergeni

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;

Documenti e procedure di autocontrollo 

alimentare

Elementi e principi di igiene e sicurezza nello 

stoccaggio e nella conservazione degli 

alimenti

Principi di conservazione degli alimenti: 

parametri da rispettare (temperature di 

conservazione e tempo massimo di 

conservazione)

Strumentazioni di misurazione delle 

temperatura

Principi di stoccaggio degli alimenti (sistema 

L.I.F.O.)

Normative di igiene e sicurezza alimentare

Metodi e tecniche di igiene e sicurezza 

alimentare e sicurezza nei luoghi di lavoro

Igiene personale, buona pratica di produzione, 

pulizia e disinfezione

Regolare manutenzione delle attrezzature e 

degli utensili da lavoro

Metodi di pulizia e sanificazione

Principi e parametri delle strumentazioni e 

apparecchiature per il processo nella 

preparazione di pizze, focacce e affini

Riconoscimento nel processo produttivo delle 

tipologie delle principali attrezzature, 

macchine, strumenti

50
Utilizzare in sicurezza le diverse tipologie di

attrezzature di processo

Gestire lo stoccaggio e la conservazione degli

alimenti nel rispetto delle norme di igiene e

sicurezza alimentare

50

50

Allestire l'ambiente di lavoro e garantirne il

prodotto finale nel rispetto delle norme di 

igiene

e sicurezza alimentare e nei luoghi di lavoro

Gestire l'approvvigionamento degli alimenti,

semilavorati e altri materiali
50

PIZZAIOLO (addetto alla preparazione di pizze, focacce e prodotti

affini della tradizione italiana)
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Elementi di gastronomia,di merceologia 

relativi alle materie prime: varietà e derivati, 

prodotti enogastronomici regionali, propriet? 

organolettiche e impieghi, con particolare 

attenzione alle intolleranze alimentari;

Standard di qualità dei prodotti alimentari;

Tecniche delle lavorazioni preliminari dei 

semilavorati in cucina;

Utensili per la preparazione di pizze, focacce e 

prodotti affini

Elementi di gastronomia, di merceologia 

relativi alle materie prime: varietà e derivati, 

prodotti enogastronomici regionali, propriet? 

organolettiche e impieghi, con particolare 

attenzione alle intolleranze alimentari e al 

gluten free

Standard di qualità dei prodotti alimentari

Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei 

semilavorati in cucina

Utensili per la preparazione di pizze, focacce e 

prodotti affini

Caratteristiche, funzionamento ed utilizzo dei 

forni

Caratteristiche e parametri delle cotture delle 

varie tipologie di pizze e focacce

Tecniche di infornamento e sfornamento di 

pizze, focacce e prodotti affini

Tecniche e metodi di impiattamento

Normative nel settore merceologico 

alimentare (somministrazione alimenti e 

bevande)

Normative di igiene e sicurezza alimentare 

anche rispetto alle intolleranze alimentari e al 

gluten free

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e sicurezza 

sul luogo di lavoro con approfondimenti 

specifici inerenti la professione e il livello di 

rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del computer 

e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Approntare gli ingredienti ed eseguire la

preparazioni di processo
50

Gestire la preparazione e la cottura di pizze,

focacce e prodotti affini
60

Realizzare l'impasto per pizze, focacce e

prodotti affini utilizzando attrezzature adeguate

e/o procedure manuali

50
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Architettura e componenti hardware 

e software del sistema

Introduzione alle reti

Funzionalità dell'ambiente 

operativo

Software per il trattamento dati

Trattamento testi per il web

Elementi di comunicazione mediale

Caratteristiche delle reti 

informatiche e dei dispositivi di rete

Tecniche di utilizzo dei servizi Cloud

Web application

Tutela e sicurezza dei dati in rete

Social network

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti 

la professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30
Lingua inglese base per la 

professione

Utilizzare le risorse del Web 150

150Utilizzare l'ambiente operativo

Operatore informatico di risorse web
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Componenti hardware e software

Tecniche e procedure per 

l'installazione e la configurazione 

del sistema

Tecniche e procedure di 

diagnostica e ripristino funzionalità

Elementi di sicurezza informatica

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute 

e sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti 

la professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo 

del computer e della rete internet

Lingua straniera 30
Lingua inglese base per la 

professione

300
Realizzare interventi di installazione e

manutenzione su dispositivi e reti

Operatore informatico su dispositivi e reti

MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

L’immagine moda

Merceologia tessile

Laboratorio di modello

Correzioni e sdifettamenti

Laboratorio piazzamenti

Tecnologie di sala taglio

Elementi di sicurezza

Laboratorio di confezione

Classificazione dei difetti

Tecniche di pinzatura e rammendo

Le procedure per il controllo qualità

Perfezionamento al rammendo 

industriale

Principi di ricamo, ricamo classico e 

ricamo innovativo

Composizione e scelta del disegno per 

il ricamo

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Eseguire ricami a mano e/o a macchina 60

Gestire la confezione del capo 60

Riconoscere la classificazione delle non

conformità
60

Progettare il cartamodello 60

60
Gestire il piazzamento del modello ed il taglio

del tessuto

Interpretare il figurino 60

Operatore delle confezioni - sarto confezionista
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia 

ambientale di settore

Nozioni sulle funzioni principali sul software per la 

progettazione di impianti elettrici

Principali terminologie tecniche di settore

Schemi elettrici per la rappresentazione di 

impianti

Simbologia impianti elettrici

Tecniche di comunicazione organizzativa

Tecniche di pianificazione

Tipologie di impianti elettrici

Caratteristiche funzionali e campi di applicazione 

delle canalizzazioni

Tecniche di taglio a misura, adattamento, 

giunzione e fissaggio delle canalizzazioni

Tecniche di tracciatura, posizionamento e fissaggio

Caratteristiche dei conduttori elettrici

Caratteristiche delle apparecchiature per impianti 

elettrici civili ed industriali

Caratteristiche e campi di applicazione dei 

dispositivi di protezione individuale (DPI)

Modalità di cablaggio

Schemi elettrici

Tecniche di installazione e adattamento delle 

componenti dell’impianto

Tecniche di posa dei cavi e di lavorazione del 

quadro elettrico

Tipologie di isolamento

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e sicurezza sul 

luogo di lavoro con approfondimenti specifici 

inerenti la professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del computer e 

della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

100
Effettuare la posa delle canalizzazioni,

seguendo le specifiche progettuali

Predisporre e cablare l'impianto elettrico

nei suoi diversi componenti, nel rispetto delle

norme di sicurezza e sulla base delle specifiche

progettuali e delle schede tecniche

100

100

Definire e pianificare fasi/successione delle

operazioni da compiere sulla base delle istruzioni 

ricevute e del progetto dell'impianto elettrico

Addetto impianti elettrici civili
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Componenti idrosanitari

Tipi di impianti idrosanitari e 

distribuzione gas per uso domestico

Applicare tecniche per il collegamento e il 

montaggio dei componenti gli impianti
120 Lavorazioni per il collegamento di tubi

Tipi di impianti idrosanitari e distribuzio

ne gas per uso domestico

Norme tecniche e di sicurezza e relative

 alla distribuzione di gas combustibile
Interpretazione dei documenti costrutti

vi
Utilizzo di strumenti per la verifica dei p

arametri

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Definire le operazioni di regolazione dell'impianto 

per garantirne il funzionamento
120

Definire i diversi materiali impiegati nella 

costruzione di impianti
120

Addetto installazione impianti idrosanitari

MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Normativa e legislazione tecnica di riferimento

Agevolazioni per il risparmio energetico

Tecnologia degli impianti ad energia solare

Elaborazione grafica e descrittiva dell'impianto

Teoria di dimensionamento e regolazione degli impianti

Installazione dei sistemi ad energia solare

Tecniche di manutenzione

Tecniche di verifica e collaudo

Dichiarazione di conformità e altra documentazione 

tecnica

Libretto d'uso e manutenzione

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e sicurezza sul luogo 

di lavoro con approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del computer e della 

rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Individuare soluzioni progettuali e di installazione 

nel rispetto dei vincoli tecnici e della normativa
120

120
Gestire le fasi di lavoro per l'installazione e la 

manutenzione dell'impianto

120
Produrre la documentazione prevista dalla 

normativa vigente

Installatore manutentore di impianti ad energia solare
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE
Tecniche di comunicazione e relazione interpersonale

Tecniche di counselling

Tecniche di intervista

Tecniche e procedure per l’utilizzo della scheda tecnica

Analisi e trattamenti tricologici

Tecniche avanzate di asciugatura e acconciatura

Tecniche avanzate di taglio

Tecniche avanzate - Servizi tecnici

Strumenti tecnici innovativi

Tecniche di monitoraggio e di valutazione dei 

trattamenti e dei servizi

Normativa di settore in ordine alla formazione, 

all’igiene, alla sicurezza, alla tutela dell’ambiente e dei 

lavoratori

Elementi di amministrazione e di gestione aziendale

Autoimprenditorialità

Tecniche di marketing e merchandising

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e sicurezza sul luogo 

di lavoro con approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del computer e della 

rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Predisporre e gestire l'accoglienza e l'assistenza 

funzionalmente alla personalizzazione del servizio
140

Gestire i trattamenti e i servizi 140

Gestire attività funzionali al servizio 140

Acconciatore

MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Tecniche di comunicazione

Tecniche di archiviazione

Corrispondenza commerciale

Tecniche di segreteria

Funzionalità del software 

applicativo d’ufficio

Elementi di tecnica commerciale

Strumenti di incasso e pagamento

Elementi di organizzazione aziendale

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti 

la professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30
Lingua inglese base per la 

professione

180Collaborare alla gestione amministrativa

Collaborare alla gestione dei flussi informativi 180

Addetto amministrativo segretariale
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Elementi di merceologia

Elementi di approvvigionamento e 

logistica

Tecniche di gestione del magazzino

Rischi specifici correlati alle attività 

di gestione magazzino

Procedure di ricevimento

Elementi di stoccaggio delle merci

Collaborare alla gestione dei flussi (materie

prime, semilavorati, merci, prodotti finiti) in

uscita

100 Procedure di spedizione

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30
Lingua inglese base per la 

professione

Collaborare alla gestione dei flussi (materie 

prime, semilavorati, merci, prodotti finiti) in 

entrata e allo stoccaggio

100

Collaborare alla gestione del magazzino 100

Addetto magazzino e logistica
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Elementi di psicologia, sociologia e antropologia culturale.

Tecniche di osservazione e metodologia della ricerca sociale.

Modelli e teorie di analisi dei bisogni.

Normativa e procedure italiane ed europee in materia di 

immigrazione.

Politiche sociali: il territorio come sistema di rete.

Tecniche di comunicazione verbale e non verbale.

Tecniche di base della comunicazione e gestione dei conflitti.

Comunicazione e mediazione interculturale.

Tecniche di interpretariato.

Cultura e lingua straniera veicolare parlata e scritta.

Lingua e cultura italiana L2.

Metodi e tecniche di ascolto e produzione orale.

Metodi e tecniche di produzione scritta.

Organizzazione e funzionamento dei servizi di pubblica utilità in 

Italia.

La legislazione sull'immigrazione.

Principi legislativi del diritto internazionale comunitario e nazionale 

sulla tutela dei diritti umani.

Elementi della Costituzione Italiana.

Educazione ai diritti/doveri di cittadinanza.

Strategie di contrasto alla discriminazione e di sostegno alle pari 

opportunità.

Sviluppo di comunità e lavoro di rete

Strategie di mediazione dei conflitti

Medicina sociale ed educazione sanitaria.

Rappresentazione sociale dello Straniero e delle correlate 

percezioni collettive in diversi ambiti sociali.

Processi di formazione e di superamento di stereotipo, stigma e 

pregiudizio e il ruolo dei media nella loro veicolazione.

Processi e fasi che caratterizzano le relazioni interculturali.

Teorie e tecniche di progettazione.

Teorie e tecniche di valutazione.

Finalità e tecniche della documentazione professionale.

Legislazione e organizzazione dei servizi.

Elementi di diritto di famiglia.

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la professione e il livello di 

rischio

Alfabetizzazione informatica 12 Conoscenze di base per l’utilizzo del computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Analizzare i bisogni e le risorse del cittadino straniero e 

il contesto di intervento
105

Comprendere il linguaggio e i codici delle diverse 

culture e facilitare lo scambio comunicativo
105

Realizzare interventi di mediazione tra il cittadino 

straniero e i diversi contesti di riferimento, facilitando 

lo scambio tra immigrato e operatori, servizi, istituzioni, 

imprese del territorio di riferimento

105

Progettare interventi di orientamento e percorsi

di integrazione interculturale nei differenti contesti di 

vita

105

Mediatore Interculturale
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Attrezzature di servizio

Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia 

ambientale di settore

Normative e dispositivi igienico-sanitari nei 

processi di preparazione e distribuzione pasti

Principali terminologie tecniche di settore

Processi e cicli di lavoro del processo ristorativo

Tecniche di comunicazione organizzativa

Tecniche di pianificazione

Elementi di gastronomia

Elementi di merceologia relativi alle materie 

prime: varietà e derivati, prodotti 

enogastronomici regionali, proprietà 

organolettiche e impieghi

Standard di qualità dei prodotti alimentari

Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei 

semilavorati in cucina

Utensili per la preparazione dei cibi

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e sicurezza 

sul luogo di lavoro con approfondimenti 

specifici inerenti la professione e il livello di 

rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del computer e 

della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Scegliere e preparare le materie prime e i 

semilavorati secondo gli standard di qualità 

definiti e nel rispetto delle norme igienico - 

sanitarie vigenti

150

Definire e pianificare le fasi delle operazioni da 

compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del 

sistema di relazioni

150

Collaboratore di cucina
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Disegno tecnico con l’ausilio di 

strumenti CAD

Procedure di configurazione della 

stazione grafica

Tecniche CAD per il disegno 

bidimensionale

Tecniche CAD per il disegno 

tridimensionale

Tecniche di rendering

Restituzione degli elaborati grafici 80 Tecniche di stampa

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Interpretare dati e informazioni per la restituzione 

grafica di elaborati bidimensionali
80

Realizzare elaborati grafici tridimensionali 80

Operatore CAD

MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Cenni sulla normativa civilistica 

fiscale di riferimento

Scritture contabili elementari

Applicativo gestionale di riferimento

Elementi di tecnica commerciale

Elementi di organizzazione aziendale

Strumenti di incasso e pagamento

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30
Lingua inglese base per la 

professione

180Collaborare alla gestione amministrativa

Collaborare al sistema delle rilevazioni contabili 180

Addetto contabilità
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Normativa di sicurezza igiene, salvaguardia 

ambientale di settore

Principali terminologie tecniche del 

settore

Processi e cicli di realizzazione di uno scafo

Tecniche di comunicazione organizzativa

Tecniche di pianificazione

Elementi di struttura e componenti 

dell'imbarcazione da diporto

Normativa di sicurezza del cantiere nautico

Principali tecniche di lavorazione e 

montaggio delle diverse tipologie di scafo

Rischi e dispositivi specifici di protezione

Tecniche di diagnosi dell'usura e dei danni 

delle componenti dello scafo

Tecniche e procedure di manutenzione 

ordinaria e straordinaria delle diverse 

tipologie di scafo

Rischi e dispositivi specifici di protezione

Tipologie, materiali e tecniche di 

stuccatura, coibentazione, verniciatura, 

laminazione e resinatura

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Eseguire le operazioni di finitura e pitturazione

dello scafo, nel rispetto delle specifiche 

progettuali

120

Effettuare la manutenzione ordinaria e 

straordinaria di una imbarcazione da diporto, nel 

rispetto della normativa specifica di settore

120

Definire e pianificare le fasi delle operazioni da 

compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del 

sistema di relazioni

120

Manutentore imbarcazioni da diporto (solo sede Barcellona Pozzo di Gotto)
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MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Interpretare il disegno meccanico 90 Disegno di saldocarpenteria

Sviluppo lamiere

Tecniche per la lavorazione di lamiere, 

piastre, profilati e tubolari

Tecnologia dei materiali di base

Tecnologia dei materiali d’apporto

Tecnologie di saldatura

Saldatura con elettrodo rivestito

Saldatura con procedimento MIG-MAG

Saldatura con procedimento TIG

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Eseguire le saldature 90

90Scegliere le macchine e le attrezzature

90Eseguire lavorazioni di costruzione e di montaggio

Addetto alla saldocarpenteria (solo sede Barcellona Pozzo di Gotto)

MODULI ORE TEORIA CONOSCENZE

Utilizzare le macchine e le attrezzature 120 Tecnologia della saldatura

Norme del disegno tecnico

Norme UNI, EN, ISO inerenti il settore 

specifico

Tecnica di saldatura di complessivi

Tecniche di controllo

Igiene e sicurezza sul luogo di lavoro 12

I concetti di base in tema di salute e 

sicurezza sul luogo di lavoro con 

approfondimenti specifici inerenti la 

professione e il livello di rischio

Alfabetizzazione informatica 12
Conoscenze di base per l’utilizzo del 

computer e della rete internet

Lingua straniera 30 Lingua inglese base per la professione

Scegliere il processo di saldatura valutando la

conformità dell'esecuzione
120

120Interpretare il disegno meccanico di riferimento

Addetto alla saldatura elettrica (solo sede Barcellona Pozzo di Gotto)



21 

            

 

ART. 2 REQUISITI RICHIESTI 

Alla data di scadenza del presente avviso, i candidati devono essere in possesso dei seguenti requisiti:  

Requisiti generali di accesso: 

- Essere in possesso della cittadinanza italiana o la cittadinanza di uno degli Stati membri 

dell'Unione Europea; 

- Godere dei diritti civili e politici; 

- Non aver riportato condanne penali anche non definitive e non avere procedimenti penali in corso; 

- Non essere stati esclusi dall’elettorato politico attivo; 

- Non essere stati licenziati, destituiti o dispensati dall’impiego presso una Pubblica 

Amministrazione; 

- Essere iscritti all’Albo degli Operatori della Formazione Professionale di cui all’art.5 della Legge 

regionale 10 luglio 2018 n.10  e, subordinatamente, essere già inseriti nel Registro Elenco 

Formatori 2° livello rilevabili dal SARF della Regione Siciliana di cui alla legge regionale 

23/2019 e ss.mm. 

Requisiti specifici di accesso: 

- Titoli di studio e/o formativi pertinenti alle conoscenze oggetto della candidatura e alla fascia di 

appartenenza 

- Possedere comprovata esperienza coerente con le conoscenze essenziali oggetto della candidatura, 

per numero di anni conforme alla fascia di appartenenza. 

 

ART. 3 MODALITÀ DI CANDIDATURA 

I soggetti interessati, in possesso dei requisiti richiesti dovranno presentare, debitamente compilata e 

firmata, la seguente documentazione, pena l’inammissibilità: 

a) domanda di ammissione, in carta semplice, da redigere secondo il modello di cui all’ allegato A 

sottoscritta dal candidato scaricabile dal sito www.mcgcoop.it; sul sito è disponibile l’allegato A 

dedicato alle 3 sedi corsuali e il candidato dovrà presentare la domanda di ammissione riferita alla 

sede di proprio interesse; 

b) Informativa sul trattamento dei dati personali (Allegato A.1) scaricabile dal sito www.mcgcoop.it 

c) curriculum vitae in formato Europeo datato e firmato, reso sotto forma di dichiarazione 

sostitutiva ai sensi degli art. 46 e 47 del DPR 445/2000, con liberatoria al trattamento dei dati, da 

cui si dovranno evincere tutte le esperienze didattiche e professionali maturate che saranno oggetto 

di valutazione; 

d) fotocopia di un documento di identità in corso di validità e copia del codice fiscale; 

e) eventuale documentazione comprovante il possesso dei requisiti richiesti. 

Su eventuale richiesta della MCG, il possesso dell’esperienza professionale e didattica potrà essere 

attestata con esibizione di titoli, certificati, attestati di servizio e altra documentazione, in originale.  

E’ possibile candidarsi per più conoscenze, sempre in coerenza con l’esperienza maturata.  

Il calcolo degli anni di esperienza professionale e didattica verrà determinato sulla base di quanto disposto 

con DDG  n.966 del 19/03/2013. 

La domanda e gli allegati dovranno essere presentati, in una delle modalità di seguito indicate, entro il 

termine improrogabile del giorno 27/04/2026:  

 per mail certificata (esclusivamente da indirizzo di posta certificata) all’indirizzo mcg@pec.it  

 brevi manu in busta chiusa da consegnare, previo appuntamento al 3406791973, presso 

le seguenti sedi: 

• Via Geraci n. 4 - Castelbuono (PA) 

• Via Capitano Luigi Di Giorgi n. 3 - Bagheria (PA) 

• Via Caduti sul lavoro n. 39/41 - Barcellona Pozzo di Gotto (ME) 

 mezzo posta all’indirizzo MCG Soc. Coop. Via C. Scobar n. 22 – 90145 Palermo. Non fa fede il 

timbro postale di spedizione 

 

http://www.mcgcoop.it/
http://www.mcgcoop.it/
mailto:mcg@pec.it
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ART. 4. CAUSE DI ESCLUSIONE DELLA DOMANDA DI CANDIDATURA 

Non saranno ammessi i candidati le cui domande pervengano, per qualsiasi motivo, successivamente al 

termine di cui al precedente art. 3 o pervenute con altri mezzi/modalità diverse da quelli sopra indicati. 

Inoltre, le istanze non complete  o non contenenti le informazioni richieste previste dal presente bando 

saranno considerate nulle e non verranno prese in considerazione.  

 

ART. 5 PROCEDURE DI VALUTAZIONE CANDIDATI FORMATORI DOCENTI 

L’ente procederà alle selezioni dei candidati prioritariamente dei soggetti provenienti dall’Albo degli 

operatori della formazione professionale ai sensi dell'art.15 della legge regionale n.23 del 2019 e dell’ 

all’art. 5 della legge regionale 10/2018  e subordinatamente ai soggetti 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. 

La selezione dei candidati sarà effettuata da parte di una Commissione appositamente nominata. 

La procedura selettiva avverrà con il controllo della documentazione obbligatoria allegata, e dei requisiti 

di ammissibilità di tutti coloro i quali presenteranno domanda entro i termini tassativi di scadenza. 

La graduatoria sarà effettuata in base alla verifica della documentazione pervenuta. 

I candidati utilmente collocati in graduatoria saranno convocati per l’accettazione dell’incarico. Per il 

candidato selezionato che non si presenterà alla convocazione decadrà dalla nomina. 

Verra’ stilata una graduatoria dei candidati appartenenti all’albo dei formatori e una graduatoria dei 

candidati 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.  

Eventuali comunicazioni ai candidati avverranno tramite l’indirizzo mail indicato nell’istanza. MCG si 

impegna a rispettare il carattere riservato delle informazioni fornite. Tali dati saranno trattati solo per le 

finalità connesse e strumentali alla valutazione dei titoli, nonché all’eventuale conferimento e gestione 

della prestazione d’opera. 

 

ART. 6  CRITERI DI ATTRIBUZIONE DEI PUNTEGGI 

La determinazione dei punteggi avverrà secondo i seguenti criteri: 
TITOLO DI STUDIO 

 

Laurea Vecchio ordinamento/ Magistrale a ciclo unico nuovo ordinamento 
inerente l’area di competenza 

110 e lode punti 20 

da 106 a 110 punti 16 
da 100 a 105 punti 12 

fino a 99 punti 8 

Laurea Magistrale/Specialistica nuovo ordinamento inerente l’area di 
competenza 

110 e lode punti 10 

da 106 a 110 punti 8 
da 100 a 105 punti 6 

fino a 99 punti 4 

Laurea Triennale nuovo ordinamento inerente l’area di competenza 

110 e lode punti 10 
da 106 a 110 punti 8 

da 100 a 105 punti 6 

fino a 99 punti 4 
 Diploma inerente 2 pt 

ALTRI TITOLI SPECIFICI 

Dottorati, Master, Abilitazioni all’insegnamento, Abilitazioni professionali, 

Specializzazione, o altre attestazioni inerente l’area di competenza 

3 punti per ogni attestazione coerente con la tipologia della disciplina di 

insegnamento 

Corsi di Formazione, Qualifiche professionali, Diplomi Professionali 
1 punto per ogni attestazione coerente con la tipologia della disciplina di 

insegnamento 

Esperienza professionale inerente l’area di competenza 1 punto per ogni anno svolto 

Esperienza didattica inerente l’area di competenza 1 punto per ogni anno scolastico o formativo svolto 

Pregressa esperienza positiva con l’Ente 1 punto per ogni anno 
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Si precisa che si terrà conto solo delle esperienze indicate nel curriculum vitae, pertanto si invitano i 

candidati a fornire ogni informazione utile per effettuare la valutazione (a titolo esemplificativo, indicare 

inizio e fine dell’esperienza svolta con mese e anno, le ore di contratto di docenza effettuate nel corso 

dell’anno di riferimento, la tipologia di percorso formativo a cui l’esperienza si riferisce….). Le 

esperienze non chiaramente descritte non verranno prese in considerazione ai fini della valutazione.  

 

ART. 7 – ATTRIBUZIONE DELL’INCARICO 

Con il presente avviso, MCG non assume alcun obbligo nei confronti dei candidati, se non esclusivamente 

quelli assunti successivamente all’eventuale sottoscrizione del contratto di lavoro. Il conferimento degli 

incarichi è subordinato al rilascio da parte dell’Amministrazione Regionale e degli altri Uffici preposti 

delle autorizzazioni necessarie per l’effettivo avvio delle attività corsuali. 

L’Ente procederà all’assegnazione degli incarichi:  

-prioritariamente al proprio personale interno già dipendente, che si sia reso nel frattempo disponibile, 

così come previsto dalla normativa vigente 

-in subordine, ai sensi dell’art. 5 della Legge Regionale n.10 del 10 Luglio 2018 e pubblicata in GURS in 

data 13 luglio 2018, e dell’Accordo Regionale per la salvaguardia occupazionale dei lavoratori del settore 

della Formazione Professionale del 23/07/2018 si procederà, all’assegnazione degli incarichi al personale 

proveniente dall’Albo dei formatori di cui alla Legge Regionale n.24/1976 

-in subordine, nell’eventualità in cui non sia stato individuato alcun candidato in possesso dei requisiti 

richiesti o non sia pervenuta alcuna istanza da parte dei soggetti iscritti all’Albo degli operatori della 

formazione, codesto Ente procederà all’assegnazione degli incarichi ai soggetti 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.  

Per motivi di carattere organizzativo e/o didattici si prevede la possibilità, a insindacabile giudizio 

dell’Ente, di ripartire il monte ore tra più candidati risultati idonei.  

I candidati idonei dipendenti dall’Amministrazione dello Stato o di Enti pubblici dovranno essere 

autorizzati dalla stessa e la stipula del contratto sarà subordinata al rilascio di detta autorizzazione. 

L’incarico, che potrà essere conferito solo ed esclusivamente in caso di concessione del finanziamento, 

non potrà essere riconducibile ad un rapporto di lavoro dipendente a tempo indeterminato, bensì a 

tipologie contrattuali di temporaneità funzionali alla realizzazione del progetto. 

L’impegno richiesto sarà coerente con le esigenze didattiche/organizzative della MCG Soc. Coop. e con i 

tempi dettati dall’Amministrazione Regionale.  

Preventivamente alla sottoscrizione del contratto, la MCG SOC. COOP. verificherà se il collaboratore si 

trovi in una posizione contrattuale compatibile con quella proposta dalla cooperativa. 

L’Ente si riserva inoltre di non affidare l’incarico anche in presenza di personale idoneo selezionato, 

qualora, a suo insindacabile giudizio decida di non ricorrere ad una specifica qualifica e/o di far ricoprire 

l’incarico a personale interno all’ente, che si sia reso nel frattempo disponibile, sempre nel rispetto del 

raggiungimento degli obiettivi fissati dal progetto. Ed ancora MCG si riserva la possibilità di non 

procedere all’affidamento dell’incarico o di revocarlo senza preavviso o indennità di sorta per fatti e 

motivi organizzativi, amministrativi, tecnico-operativi e finanziari o per disposizione 

dell’Amministrazione competente che impone la mancata prosecuzione dei corsi. 

 

ART. 8 – SEDI DELLE ATTIVITÀ  

I corsi con sede Castelbuono (PA) si svolgeranno in via Geraci n° 4; i corsi con sede Bagheria si 

svolgeranno in Via Capitano Luigi Di Giorgi n. 3; i corsi con sede Barcellona Pozzo di Gotto si 

svolgeranno in Via Caduti sul lavoro n. 39/41 

 

ART. 9 – ATTIVITÀ  

Le attività dovranno essere svolte nel rispetto del CCNL Formazione Professionale  e della normativa 

vigente (Avviso 1/2026; Vademecum per l’attuazione del  PR FSE+ SICILIA; circolari, comunicati e 

disposizioni attuative e s.m.i.….) 
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Il personale selezionato sarà tenuto a: 

 rispettare il Codice Etico della MCG soc. coop., pubblicato sul sito www.mcgcoop.it;  

 garantire lo svolgimento delle attività necessarie alla realizzazione delle attività, nonché il 

raggiungimento degli obiettivi, in coerenza con il progetto approvato; 

 predisporre materiale didattico originale da fornire agli allievi (slides, dispense, ….); 

 partecipare ad incontri preliminari ed in itinere alle attività, promossi dalla direzione; 

 partecipare alla riunione finale, preliminare agli esami di qualifica, finalizzata alla valutazione 

delle competenze acquisite da ciascun allievo; 

 compilare la modulistica per il monitoraggio, la valutazione e la gestione dell’attività. 

 

ART. 10  DATI PERSONALI 

I dati forniti da ciascun candidato saranno trattati esclusivamente ai fini dello svolgimento dell’attività 

didattica dell’Ente, ai sensi dell’art. 13 d. lgs. 30 giugno 2006 n°196 – “Codice in materia di protezione 

dei dati personali” e dell’art. 13 e 14 del GDPR 679/16– “Regolamento europeo sulla protezione dei dati 

personali”. La mancata comunicazione dei dati personali impedisce di dar corso alla procedura in quanto 

tali dati risultano necessari per garantire il rispetto degli specifici adempimenti previsti dalla presente 

Manifestazione di interesse di cui l’informativa in allegato fa parte integrante. 

 

ART. 11 RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO 

Ai sensi e per gli effetti dell’art.8 della Legge 7/8/1990 n. 241, e successive modificazioni ed integrazioni, 

si informa che il Responsabile del procedimento relativo al presente bando è il dott. Pietro Calderaio. 

 

ART. 12 ULTERIORI PRECISAZIONI 

 Il presente bando è rivolto ad ambo i sessi 

 Il presente bando ha valore di convocazione ufficiale   

 Eventuali variazioni saranno pubblicate esclusivamente sul sito www.mcgcoop.it, salvo quanto 

previsto dalle disposizioni in vigore. 

 Quanto indicato nel presente bando è coerente con le disposizioni impartite alla data di 

pubblicazione del bando stesso dalle Amministrazioni competenti, prima fra tutte l’Assessorato 

Regionale dell’Istruzione e della formazione Professionale della Regione Siciliana. Nel caso di 

nuove disposizioni, la MCG si riserva di modificare/integrare/derogare/sostituire il presente bando 

 Il bando è pubblicato sul sito di MCG (www.mcgcoop.it) e trasmesso al Centro per l’Impiego 

competente e all’Amministrazione Regionale per la pubblicazione sul sito istituzionale 

 

Per ulteriori informazioni 

web: WWW.MCGCOOP.IT- mail: INFO@MCGCOOP.IT – tel. 3406791973 

 

 

Castelbuono, 08/04/2026 

MCG SOC. COOP. 

 

http://www.mcgcoop.it/
http://www.mcgcoop.it/
mailto:INFO@MCG.COOP

