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RIAPERTURA DELLE ISCRIZIONI
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• TITOLO RILASCIATO
Al termine del corso, a coloro che supereranno l’esame �nale, la cui 
ammissione è subordinata alla frequenza di almeno il 75% delle ore del corso, 
verrà rilasciato un attestato di Specializzazione di II livello in Tecnico 
trasformazione prodotti alimentari (Tecnico di produzione della birra 
artigianale) - cod. reg. SM2.3.1 - valido ai sensi della L. 845/1978 art.14.
Gli allievi che porteranno a termine il corso positivamente riceveranno un 
rimborso € 0,50/ora frequentata.

•  PRESENTAZIONE DELLE DOMANDE
La domanda di iscrizione al corso, reperibile al sito www.bitonline.it, dovrà 
pervenire entro il 24/04/2019 in una delle seguenti modalità:
• inviata per raccomandata a: Bit Srl - Via P.Nenni n. 4/C - Tolentino (MC);
•  consegnata a mano presso la Bit dal lunedì al venerdì;
• via PEC all’indirizzo bitsrl@legalmail.it
Documenti obbligatori da allegare alla domanda:
• copia di un documento di identità in corso di validità;
• copia del permesso di soggiorno per gli extracomunitari;
•  curriculum vitae in formato europeo;
• scheda anagra�ca o professionale, aggiornata a massimo un mese, 

rilasciata dal CIOF di appartenenza attestante i mesi di disoccupazione.
Le domande che perverranno incomplete o con modalità e modelli 
di�ormi da quelli previsti verranno automaticamente scartate.

•  SELEZIONI
Qualora le domande idonee fossero superiori ai posti disponibili, si procederà 
ad una selezione. I candidati, salvo diversa comunicazione, sono 
automaticamente convocati il giorno 03/05/2019 alle ore 9.00 presso la 
sede del corso (muniti di documento di identità). Verrà comunque inviato un 
promemoria tramite sms o Whatsapp. In base al numero dei candidati 
presenti la selezione potrà protrarsi per l’intera giornata.
La mancata presentazione nell’orario e nel luogo indicato farà perdere 
ogni diritto di partecipare al corso.
La selezione, secondo la DGR 802/2012, prevede la valutazione di: titolo di 
studio e requisiti professionali (punti 0-15), test a risposta multipla (punti 
0-35) e colloquio motivazionale (punti 0-50).
In fase di stesura della graduatoria 8 posti sono riservati alle donne e si darà 
priorità generale a chi non frequenta altri corsi di formazione con 
�nanziamento pubblico.

•  PER INFORMAZIONI
• sito internet www.bitonline.it
• presso gli u�ci della Bit di Tolentino
• al numero 0733/966389 o email formazione@bitonline.it
• via WhatsApp al numero 333/1738498

•  FINALITÀ DEL CORSO E FIGURA FORMATA
Il corso, svolto in collaborazione con il Birri�cio il Mastio di Urbisaglia e 
Unionbirrai, permette di acquisire conoscenze speci�che ed approfondite 
sulle tecnologie birrarie e di maturare competenze e professionalità nei 
processi di produzione, analisi, controllo qualità e nelle attività di indagine, 
sperimentazione e ricerca nel settore della produzione della birra artigianale.
Verranno trattati inoltre temi relativi al marketing e la promozione aziendale.

•  DESTINATARI E REQUISITI
Il corso è rivolto a n. 15 allievi, di cui almeno 8 donne, in possesso di uno dei 
seguenti requisiti:
• diploma o laurea attinenti il settore in cui si innesta la specializzazione;
• quali�ca attinente, con almeno 4 mesi documentati di esperienza 

lavorativa nel settore;
• attività lavorativa attinente documentata di almeno 3 anni.
L’attinenza dei titoli e dell’esperienza professionale si riferiscono ai settori 
agrario, alimentare, alberghiero e tecnico professionali.
I candidati devono essere disoccupati ai sensi delle disposizioni di legge 
vigenti, iscritti al Centro per l’Impiego e residenti nella Regione Marche. 
Lo stato di disoccupazione deve essere mantenuto per tutta la durata del corso.

• SINTESI DEL PROGRAMMA DIDATTICO
• moduli professionalizzanti (162 ore): Origini e geogra�a della birra, Le 

materie prime, Gli stili birrari, Tecniche di produzione, fermentazione e 
maturazione, Analisi sensoriale, Confezionamento e conservazione, Gli 
ingredienti speciali, Abbinamenti beer-food, Servizio e spillatura, La 
legislazione italiana, Basi di gra�ca per l’immagine aziendale, Beer 
marketing, Web marketing, Visite didattiche, Bilancio competenze;

• moduli di base e trasversali (38 ore): Orientamento e bilancio iniziale, 
Autoimprenditorialità, Sicurezza e prevenzione sul lavoro, HACCP, 
Orientamento al lavoro;

• stage (90 ore), esami (10 ore).

•  DURATA E MODALITÀ DI SVOLGIMENTO
Il corso ha una durata di 300 ore e si svolgerà a Tolentino 
(MC) c/o Bit Srl in Via Pietro Nenni n. 4/c. Una parte delle 
ore pratiche verrà svolta a Colmurano (MC) c/o StatAle 
78 in Contrada Fiastra. Oltre alle 300 ore sono previsti 
seminari e testimonianze come misure di 
accompagnamento.
L’inizio del corso è previsto per il giorno 17/05/2019, si 
svolgerà principalmente in orario mattutino ad eccezione 
dello stage che verrà svolto per l’intera giornata.
Terminerà indicativamente a settembre 2019.

Finanziato dalla Regione Marche con DDPF n.1840 del 27/12/2018 - Cod. 1006736 
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Sono aperte le iscrizioni al corso di formazione professionale per

TECNICO DI PRODUZIONE DELLA
BIRRA ARTIGIANALE
(Tecnico trasformazione prodotti alimentari)


