
TERMINI E MODALITÀ DI PRESENTAZIONE DELLE
DOMANDE DI ISCRIZIONE

Il modulo di iscrizione, disponibile sul sito internet
www.omniapro.it/avviso5 e gli allegati richiesti dovranno
pervenire entro e non oltre le ore 18,00 del 04/10/2019,
esclusivamente nelle seguenti modalità:

� a mezzo mail all’indirizzo avviso5@omniapro.it

� tramite raccomandata postale indirizzata a OMNIAPRO
S.R.L., via Pappacena n. 22 - 70124 – Bari

� a mano, presso una delle nostre sedi:

� Bari Poggiofranco, via Enrico Pappacena n. 22;

� Locorotondo (BA), vico Grazia Deledda n. 26;

Saranno prese in considerazione esclusivamente le domande
complete di ogni allegato e pervenute nei modi e nei tempi
sopra descritti.

INFO E ISCRIZIONI

Per informazioni, OMNIAPRO S.R.L. 

Bari Poggiofranco - via Pappacena n. 22 - Tel.: 080/5611427

Locorotondo (BA) - vico G. Deledda n. 26 - Tel.: 080/8095492

e-mail: avviso5@omniapro.it

SEDE DI SVOLGIMENTO

Locorotondo (BA) - vico Grazia Deledda n. 26 

CERTIFICAZIONI

Al termine del corso, previo superamento delle prove finali,

saranno rilasciati i seguenti attestati:

� Attestato di Qualifica Professionale 3^ Livello EQF;

� HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point);

� Attestato di formazione/informazione generale e rischi
specifici secondo D.L. 81/08 e s.m.i. e Accordo Stato
Regioni.

Sarà riconosciuta un’indennità di frequenza pari a € 1,20 a
ora di presenza.

REQUISITI DI ACCESSO

Disoccupati o inattivi, fino ai 35 anni d’età, residenti o

domiciliati in un Comune della Regione Puglia, che abbiano

assolto al Diritto-Dovere all’istruzione e alla formazione o ne

siano stati prosciolti.

Qualora le domande di partecipazione pervenute superino il

limite dei 19 posti disponibili, i candidati saranno sottoposti ad

una procedura di selezione .
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P.O. FESR/FSE Puglia 2014-2020 Avviso 05/FSE/2018 - D.D. 638 del 06/06/2019
Corso interamente finanziato con le risorse del P.O. Puglia FESR FSE 2014-2020 Asse VIII

PROFILO PROFESSIONALE

L’operatore/operatrice per gli interventi tecnici ed

agronomici del vigneto ad uva da tavola e da vino

provvede a tutte le operazioni relative alla lavorazione e alla

fertilizzazione dei terreni, alle semine, ai trattamenti

fitosanitari, alle potature, alla raccolta e a tutte le altre

lavorazioni agronomiche e di coltivazione delle produzioni

vitivinicole.

Il percorso si prefigge di trasmettere all'allievo l'evoluzione del

gusto e della cultura eno-gastronomica.

Saranno fornite nozioni sul Wine Branding, sui mercati

internazionali e strategie commerciali, sul marketing del Vino

e comunicazione, sul packaging del vino.

Particolare attenzione sarà rivolta al metodo biologico in

viticoltura, alla vinificazione biotica e biodinamica.

PARTNER

Knowledge Management
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DURATA DEL CORSO

La durata del corso è di 900 ore così suddiviso:

� n. 384 ore aula teoria/pratica

� n. 18 ore visita guidata

� n. 48 ore di project work

� n. 450 ore di stage presso le aziende partner.

Le lezioni avranno inizio il 14/10/2019, salvo diversa
comunicazione.

OPERATORE/OPERATRICE PER GLI INTERVENTI TECNICI ED 
AGRONOMICI DEL VIGNETO AD UVA DA TAVOLA E DA VINO


