allegati

Profili Formativi Pubblici Esercizi

(1) Per lattuazione delle disposizioni di cui al presente regolamento, con

individuate le seguenti figure:

riferimento ai pubblici esercizi sono

denominazione figura

livello corrispondente

durata

ADDETTO/OPERATORE DI BASE

6 livello

fino a 24 mesi

CCNL TURISMO
ADDETTO/OPERATORE 6 livello super
fino a 36 mesi
ESPERTO CCNL TURISMO
ADDETTO/OPERATORE 5 livello
fino a 36 mesi
QUALIFICATO CCNL TURISMO
ADDETTO/OPERATORE 4 livello .
- fino a 36 mesi
SPECIALIZZATO CCNL TURISMO
OPERATORE 3 livello
finoa 36 mesi
PROFESSIONALE CCNL TURISMO
OPERATORE 2 livello
fino a 36 mesi
GESTIONALE CCNL TURISMO

(2) Le figure possono operare all’interno delle aziende di cui all’articolo 1, comma 1, punto III, CCNL Turismo 31

luglio 2007.

(3) Le qualifiche per ciascuna figura sono quelle di cui al CCNL Turismo 31 luglio 2007 e altre qualifiche di valore
equivalente non espressamente comprese nell’elencazione.

(4) Sono indicati di seguito i contenuti standard minimi per ciascun profilo formativo.




allegati

ADDETTO/OPERATORE DI BASE

(cucina, banco, sala, bar)

livello CCNL Turismo

6

Qualifiche di cui al
CCNL  Turismo 31
luglio 2007 e
successive modifiche -

e altre qualifiche di
valore equivalente non
espressamente
comprese
nell’elencazione

ADDETTO/OPERATORE ESPERTO

(cucina, banco, sala, bar)

livello CCNL Turismo

6 livello Super

Qualifiche di cui al
CCNL  Turismo 31
luglio 2007 e successive

modifiche - e altre
qualifiche di  valore
equivalente non
espressamente
comprese
nell’elencazione

Descrizione attivith: La figura opera nell’area cucina o nell’area banco/bar/sala realizzando,

sotto indicazione, compiti semplici rispettando gli standard personali ed ambientali di

qualita, igiene e sicurezza

Competenze potenziali

La figura standard opera generalmente effettuando attivitd
semplici, nel rispetto degli standard di servizio e delle norme

Contenuti percorso formativo minimo

1l percorso formativo & preordinato alla acquisizione delle
seguenti competenze:

di igiene e sicurezza, ove del caso sulla base delle indicazioni

ricevute, e, laddove richiesto, operando anche in una lingua

estera.

ESEMPL ricezione, movimentazione,
e piatti finiti,
dall'assemblaggio  di  ingredienti o

en place dei tavoli e riordino, ecc.

stoccaggio,
conservazione ¢ rigenerazione di materie prime, semilavorati
preparazione di piatti semplici derivanti
semilavorati,
somministrazione al cliente, approntamento degli spazi, mise

a) competenze di base e trasversali (disciplina del rapporto
di lavoro, organizzazione del lavoro, misure a tutela della
sicurezza sul lavoro, comunicazione, comportamenti
relazionali);

b) competenze tecnico-professionali, con contenuti di tipo
tecnico, scientifico ed operativo differenziato per ciascuna
figura professionale (prodotti e servizi e contesto aziendale
di riferimento, processi e relative innovazioni relativi al
contesto aziendale, strumenti, materiali ed attrezzature
utilizzati nel ciclo produttivo dell'azienda, sicurezza sui
luoghi di lavoro, con riferimento specifico al settore di
interesse)

Descrizione attivita : La figura opera nell’area cucina o nell’area banco/bar/sala realizzando,

sotto indicazione, compiti semplici rispettando gli standard personali ed ambientali di qualitd,

igiene e sicurezza

Competenze potenziali

La figura standard opera generalmente gestendo
attivitd semplici, nel rispetto degli standard di servizio
e delle norme di igiene e sicurezza, ove del caso sulla
base delle indicazioni ricevute, e, laddove richiesto,
operando anche in una lingua estera.

ESEMPI: ricezione, movimentazione, stoccaggio,
conservazione e rigenerazione di materie prime,
semilavorati e piatti finiti, preparazione di piatti
semplici derivanti dall’assemblaggio di ingredienti o
semilavorati, somministrazione al cliente,
approntamento degli spazi, mise en place dei tavoli e
riordino, ecc.

Contenuti percorso formativo minimo

Il percorso formativo & preordinato alla acquisizione delle
seguenti competenze:

a) competenze di base e trasversali (disciplina del rapporto di
lavoro, organizzazione del lavoro, misure a tutela della
sicurezza  sul  lavoro, comunicazione, comportamenti
relazionali):

b) competenze tecnico-professionali, con contenuti di tipo
tecnico, scientifico ed operativo differenziato per ciascuna
figura professionale (prodotti e servizi e contesto aziendale di
riferimento, processi e relative innovazioni relativi al contesto
aziendale, strumenti, materiali ed attrezzature utilizzati nel ciclo
produttivo dell'azienda, sicurezza sui luoghi di lavoro, con
riferimento specifico al settore di interesse)



allegati

ADDETTO/OPERATORE QUALIFICATO

{cucina, banco, sala, bar)

livello CCNL Turismo

5

Qualifiche di cui al
CCNL  Turismo 31
luglio 2007 e successive
modifiche -

e altre qualifiche di
valore equivalente non
espressamente
comprese
nell’elencazione

ADDETTO/OPERATORE SPECIALIZZATO

(cucina, banco, sala, bar)

livello CCNL

Turismo

4

Qualifiche di cui al
CCNL  Turismo 31
luglio 2007 e
successive modifiche

e altre qualifiche di
valore  equivalente
non  espressamente
comprese
nell’elencazione

Descrizione attivita: La figura svolge la propria attivita nell'ambito del processo di

produzione dei cibi, sulla base delle caratteristiche di offerta dell’esercizio in cui opera e
sulla base delle indicazioni ricevute o nell’ambito del processo di preparazione e
somministrazione di cibi e bevande rispettando gli standard personali ed ambientali di

qualitd, igiene e sicurezza

Competenze potenziali

La figura standard opera generalmente attuando le
sequenze di svolgimento delle lavorazioni, coniugando
esigenze di efficienza d’uso dei fattori produttivi e di
efficacia di risposta alle attese dei clienti serviti, nel
rispetto degli standard di servizio e delle norme di
igiene e sicurezza.

ESEMPL: produzione di piatti derivanti dal loro
semplice assemblaggio, realizzazione di preparazioni
gastronomiche previste dal menit, applicando le ricette
definite e controllando la qualita organolettica dei cibi
prodotti, allestimento degli spazi e gli strumenti di
lavoro, mise en place dei tavoli e riordino,consigliare
il cliente sulla scelta di cibi e bevande e servire quanto
richiesto, eseguire operazioni amministrative e le
normali operazioni di registrazione di fatture e degli
incassi, anche utilizzando macchine elettroniche dotate
di software dedicato; procedere alle operazioni di
conteggio di denaro e/o ticket, ecc.

Contenuti percorso formativo minimo

Il percorso formativo & preordinato alla acquisizione delle
seguenti competenze:

a) competenze di base e trasversali (disciplina del rapporto di
lavoro, organizzazione del lavoro, misure a tutela della
sicurezza  sul  lavoro, comunicazione, comportamenti
relazionali);

b) competenze tecnico-professionali, con contenuti di tipo
tecnico, scientifico ed operativo differenziato per ciascuna
figura professionale (prodotti e servizi e contesto aziendale di
riferimento, processi e relative innovazioni relativi al contesto
aziendale, strumenti, materiali ed attrezzature utilizzati nel ciclo
produttivo dell'azienda, sicurezza sui luoghi di lavoro, con
riferimento specifico al settore di interesse)

Descrizione attivita : La figura si occupa della realizzazione del processo di

produzione dei cibi, sulla base delle caratteristiche di offerta dell’esercizio in cui
opera, coadiuvato eventualmente da addetti di supporto, o della realizzazione del
processo di preparazione e somuministrazione di cibi e bevande, sulla base delle
caratteristiche di offerta dell’esercizio in cui opera, garantendo inoltre il rispetto
delle norme di igiene e sicurezza, relative all’ambito in cui svolge le operazioni
allo stesso affidate.

Competenze potenziali

La figura standard opera generalmente definendo ed
assegnando sulla base dello stato degli ordini/del piano di
produzione e tenendo in conto la disponibilita delle
risorse, le sequenze di svolgimento delle lavorazioni,
coniugando esigenze di efficienza d’uso dei fattori
produttivi e di efficacia di risposta alle attese dei clienti
serviti, nel rispetto degli standard di servizio e delle
norme di igiene e sicurezza e gestendo, laddove richiesto,
anche in una lingua estera le interazioni del ciclo di
lavore.

ESEMPI : produzione in autonomia di piatti derivanti dal
loro semplice assemblaggio, realizzazione di differenti
preparazioni gastronomiche previste dal ment., applicando
le ricette definite e controllando la qualitd organolettica
dei cibi prodotti, allestimento degli spazi e gli strumenti di
lavoro, suggerimento al cliente sulla scelta di cibi e
bevande e servire quanto richiesto, esercitando ove del
caso attivita di supporto al consumo, in modo da
valorizzare i prodotti e I'esperienza gustativa, ecc.

Contenuti percorso formativo minimo

Il percorso formativo & preordinato alla acquisizione delle
seguenti competenze:

a) competenze di base e trasversali (disciplina del rapporto di
lavoro, organizzazione del lavoro, misure a tutela della
sicurezza sul  lavoro, comunicazione, comportamenti
relazionali);

b) competenze tecnico-professionali, con contenuti di tipo
tecnico, scientifico ed operativo differenziato per ciascuna
figura professionale (prodotti e servizi e contesto aziendale di
riferimento, processi e relative innovazioni relativi al contesto
aziendale, strumenti, materiali ed attrezzature utilizzati nel
ciclo produttivo dell'azienda, sicurezza sui luoghi di lavoro,
con riferimento specifico al settore di interesse)



allegati

OPERATORE PROFESSIONALE

(cucina, banco, sala, bar)

livello CCNL Turismo

3

Qualifiche di cui al CCNL
Turismo 31 luglio 2007 e
successive modifiche -

e altre qualifiche di valore
equivalente non
espressamente  comprese
nell’elencazione

OPERATORE GESTIONALE

{(cucina, banco, sala, bar)

livello CCNL Turismo

2

Qualifiche di cui al CCONL
Turismo 31 luglio 2007 e
successive modifiche —

e altre qualifiche di valore

equivalente non
espressamente comprese
nell’elencazione

Descrizione attivitd : La figura partecipa direttamente al processo produttivo, sulla base

delle deleghe ricevute, garantendo e sviluppando la qualitd dell’offerta e del modello di
lavoro rispettando gli standard personali ed ambientali di qualitd, igiene e sicurezza

Competenze potenziali

La figura standard opera generalmente sulla base
delle deleghe e ricevute e/o delle istruzioni in uso nel
locale, secondo le sulla base delle caratteristiche delle
tipologie di clienti, e delle indicazioni di domanda e
mercato fornite, tenendo in conto i vincoli e le risorse
produttive del contesto, attua — sulla base delle
caratteristiche dell’offerta, delle risorse assegnate e
delle norme di qualitd, igiene e sicurezza — il modello
di funzionamento dell’ area, esprimendolo sotto
forma di regole organizzative.

ESEMPI : Elaborazione del piano di produzione,
definendo sulla base del carico di lavoro I'impiego

Contenuti percorso formativo minimo

I percorso formativo & preordinato alla acquisizione delle
seguenti competenze:

a) competenze di base e trasversali (disciplina del rapporto di
lavoro, organizzazione del lavoro, misure a tutela della
sicurezza sul lavoro, comunicazione, comportamenti
relazionali);

b) competenze tecnico-professionali, con contenuti di tipo
tecnico, scientifico ed operativo differenziato per ciascuna
figura professionale (prodotti e servizi e contesto aziendale di
riferimento, processi e relative innovazioni relativi al contesto
aziendale, strumenti, materiali ed attrezzature utilizzati nel
ciclo produttivo dell'azienda. sicurezza sui luoghi di lavoro,

delle risorse e monitorandone I'effettivo impiego,
Verifica della qualita delle preparazioni alimentari
rispetto agli standard di offerta e disporle nei piatti di
portata, in modo da valorizzarle nel rapporto con il
cliente, realizzazione delle differenti preparazioni
gastronomiche e controllando la qualith organolettica
dei cibi prodotti, gestione delle risorse wmane della
propria area, orientandone i comportamenti al
rispetto delle regole di lavoro e creando occasioni di
qualificazione ed integrazione professionale, gestione
laddove richiesto, anche in una lingua estera le
interazioni del ciclo di lavoro, ecc.

con riferimento specifico al settore di interesse)

Descrizione attivitd: La figura partecipa direttamente al processo produttive,
coordinando le risorse assegnate, se previsto, garantendo e sviluppando la qualith
dell’offerta e del modello di lavoro, rispettando gli standard personali ed ambientali
di qualita, igiene e sicurezza

Competenze potenziali

La figura standard opera generalmente con un attivita
di controllo e definizione delle attivitd della propria
area sulla base delle caratteristiche delle tipologie di
clienti, e delle indicazioni di domanda e mercato
fornite, tenendo in conto i vincoli e le risorse
produttive del contesto, gestendo, laddove richiesto,
anche in una lingua estera le interazioni del ciclo di
lavoro

ESEMPI: Controllo dei meniy, controllo e definizione
— sulla base delle caratteristiche dell’offerta, delle
risorse assegnate e delle norme di qualitd, igiene e
sicurezza — del modello di funzionamento dell’ area,
esprimendolo sotto forma di regole organizzative,
controllo ed elaborazione sulla base degli ordini e
delle previsioni di vendita, il piano di produzione,
definendo sulla base del carico di lavoro I'impiego
delle risorse e monitorandone I'effettivo impiego,
anche in termini economici, verifica della qualita delle
preparazioni alimentari, coordina e gestisce le risorse
umane della propria area, ecc.

Contenuti percorso formativo minimo

11 percorso formativo & preordinato alla acquisizione delle
seguenti competenze:

a) competenze di base e trasversali (disciplina del
rapporto di lavoro, organizzazione del lavoro, misure a
tutela della sicurezza sul lavoro, comunicazione,
comportamenti relazionali);

b) competenze tecnico-professionali, con contenuti di tipo
tecnico, scientifico ed operativo differenziato per ciascuna
figura professionale (prodotti e servizi e contesto
aziendale di riferimento, processi e relative innovazioni
relativi al contesto aziendale, strumenti, materiali ed
attrezzature utilizzati nel ciclo produttivo dell'azienda,
sicurezza sui luoghi di lavoro, con riferimento specifico al
settore di interesse)



