Allegati

1.2 PROFILI FORMATIVI PUBBLIC] ESERCIZI

(1) Per Fattuazione delle disposizioni di cui al presente Accordo, con riferimento al pubblici esercizi sono individuate le
seguenti figure:

denominazione figura livello corrispondente " durata
. . . elivell” B .
- ADDETTO/OPERATORE DI BASE . fino a 24 mesi
: CCNL TURISMO
" ADDETTO/OPERATORE 6 livello super
: fino a 36 mesi
. ESPERTO CONL TURISMO ;
ADDETTO/OPERATORE  Siivelle
: fino a 36 mesi
QUALIFICATO CCNL TURISMO :
ADDETTO/OPERATORE 4 livello . :
5 - fino a 36 mesi
SPECIALIZZATO CCNE TURISMO
COPERATORE  3livelle
: : fino a 36 mesi
PROFESSIONALE S CONL TURISMO
OPERATORE 7 2livello
fino a 36 mesi

GESTIONALE

- CCNL TURISMO

(2) Le figure possono operare all’intemno delle aziende di cui all*arficolo I, comma |1, punto 1, CCNL Turismo 20
febbraio 2010,

(3} Le qualifiche per ciascuna figura sono quelle di cui al CONL Turismo 20 febbraio 2010 e altre qualifiche di valore
equivalente non espressamente comprese nell’elencazione.

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

ADDETTO/AOPERATORE {3 BASE

(cucina, banco, szla, bar)

livelle CONL Tunsme

6

Quaiifiche di cui al
CCNL Tunismo 20
febbraie 2010 -

¢ aitre uaiifiche di
valore equivalente non
espressamente
compreses
nell’elencazione

ADDETTO/OPERATORE ESPERTO

{eucina, banco, sala, bar)

hivelio CONL Tunsmo

6 livello Super

Quahfiche & cui al
CCNL  Turismg 20
febbraio 2010 -

¢ altre qualifiche &
vatore equivalente aon
espressamente

comprese
nellelencazione

Drescrizione altivitd. 1.a figura opera nedl ares cucini o nell area bancosbar/sala realizzando,

soRo mdicazione, compti semplici nspettande gli standard personah ed ambiemali di

qualita, igiene ¢ sicurezza

Competenze potenziali

l.a figura standard opera generaimente effetiuande attivita
semplici, nel nspetio degli standard di servizio ¢ delle norme
di igigne ¢ sicurezza, ove del caso sulla basg delle indicazion:
rieevute, ¢, laddove nichiesto, eperando anche in una fingua

Centenuty percorso formativo mintmo

W percorso formativo ¢ preordinato alla acquisizione delle
seguenti compaetenze:

a) competenze di base ¢ trasversali (disciplina del rapporto

CSLera.

ESEMPI ficezione, movimentaziong,
e plattd finig,
dall’assemblaggio  di ingredienti o

en place dex tavols e nordino, ecc

stoceaggro,
conservaziume e ngenerazione di materie prime, semilavorat
preparazione di piath semplici derivanti
semnijavorati,
somministrazione al cliente, approntamento degli spazi, mise

di favoro, orgamizzazione del lavoro, misure a tutela della
sicurezza  sul lavoro, comunicazione, comportament:
relazionaliy;

b) competenze teenico-prafessionali, con conteneti di tipo
teenico, scientifico ed operativo differenziato per ciascuna
figura professionile (prodotii ¢ servizi e contesto aziendale
di riferimento, processi ¢ relative innovazioni relativi al
contesto aziendale, strument, materiah ed attrezzanire
uttlizzatt nel ciclo produttive dell'azienda, sicurezza sul
{uoghi di lavoro, con riferimento specifico at settore di
interesse)

Descrizione attivita * L.a figura opera nell’area cucing o nell'area bance/ae/sala realizzando,

softo indicazione, compitt semplic rispettando gli standard personali ed ambiemtati di qualita,

igiene ¢ sicurezza

Competenze potenziali

La figura standard opera generalmente gesiendo
attivitd semphei, nel rispetto degli standard di secvizio
¢ delie norme dy igiene ¢ sicurezza, ove del caso sulla
base delle indicazioni ricevute, ¢, laddove richiesto,
operando anche in una lingu estera.

ESEMPY  ricezione, movimentazione,  stoccaggio,
conservazione @ rigencrazione di malerie  prime,
semilavorat ¢ piatti finie,  preparazione di piatt
semplici derivann dall’assemblaggio di mgredicenli o
sermlavora%i\ somministraziong al C|ICH§C‘
approntamento degli spazs, mise en place dei tavali e
riording, ¢cc

Contenutl percorso formativo minumo

Il percorso formativo ¢ preordinato alla acquisizione detle
seguentl cosnpelenze’

a} competenze di base e trasversali (disciplina del rapporto di
lavoro, organizzazione del lavero, misure a qutela della
sicurezza sul  lavoro,  comunicazione,  comportamenti
relazionaliy;

b} competenze leenico-professienals, con contenett di tipo
tecnico, scientifico ed operative differenziato per clascuna
figura professionale (prodotts e servizi ¢ contesto aziendale di
riferimento, processi ¢ relative innovazioni refativi 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)




Allegari

ADDETTO/GPERATORE QUALIFICATO

{cucina, banco, sala, bar)

livelle CONL Furismo

5
Qualifiche di cwm al
CCONL - Tutssmo 20

febbran 2030 -

¢ alue qualifiche di
vatore equivalente non
cspressamente
comprese
nell’elencazione

ADDETTOAPERATORE SPECIALIZZATO

{cucina, banco, sala, bar)

liveilo CONL

Turismo

4

Quahfiche di cur al
CONL Turismo 20
febbraio 2030 -

¢ altre qualitiche di
valore  equivaiente
nen espressamente
comprese
nell’elencazione

Descnizione attivitd. La ligura svolge la propria attivita nell’ambite del processo i

produzione der cibi, suila base delle caratienstiche di offeria dell’eseromo in cu opera ¢
sulla base delle ndicaziom ricevute o nell'sambito del processo di preparazione e

Competenze potenziali

La figura standard opera generaimente attuando le
sequenze di svolgimento delle lavorazioni, coniugando
esigenze di efficienza & uso dei fatton produtuvi ¢
elficacra di risposta alle anese dei chenti serviti, nel
nspetto degli standard di servizio ¢ delle nomme di
BIENe ¢ Sicureyiy

ESEMPL  produzione ¢ prati denvanti da! loro
semplice assemblaggio. realizzazione di preparazioni
gastronomiche previste dal meng, appheando le ricette
defimte ¢ contrellando [a qualita organolettica dei cibi
prodotu, allestimente degh spazi e gli strumenti dJi
lavoro, mise en place der tavoh ¢ riordino consighare
il chente sulla scelta di cibi e bevande ¢ servire quanto
richiesto, eseguire operazioni amministrative ¢ fe
normali operazion di registrazione di fatture e degls
incassi, anche utdlizzando macchine elettromche dotate
di software dedicato; procedere alle operazioni di
conteggio di denaro ¢/o ticket, ecc.

Descrizione attivitd

somministrazione di cibi ¢ bevande nspettando gh standard personali ed ambientait g
qualith, igiene ¢ sicurezza

Contenutl percorso torniativa mnime

Il percorse formativo ¢ preerdinato alla acquistzione delle
seguenti competenze

a) competenze di base e trasversali {discrplina de! rapporto di
lavoro, organizzazione del lavoro, misure & mwela della
sicurezza  sul  lavero,  comunicazione,  comportament:
relazionaliy;

b) competenze tecnico-professionali, con contenuti di ttpo
teenco, scientifico ed operative differenziato per ciascuna
figura professionaie (prodotti e servizi ¢ contesto uziendale di
riferimento, processt e relative innovaziont relativi al contesto
aziendafe, strumenti, materiali ed atirezzature utilizzati nel ciclo
preduttive delf'azienda, sicurezza suj luoght di lavoro, ¢on
riterimento specitice al settore di interesse)

La figura 51 occupa della realizzazione del processo di

produzione dei cibi, sulla base delle caratteristiche di offerta dell’esercizio in cui
opera, coadiuvato eventualmente da addenti di suppoerto, o delia reatizzazione del
processo di preparazione ¢ semmunistrazione di cibi ¢ bevande, sulla base delle
caratteristiche di offerta dell’eserciziv in cui opera, garanterdo noltre il nspetto
delle norme di igiene ¢ sicurezza. relative all’ambite in cui svolge ¥¢ aperazioni

allo stesso affidate

Competenze potenzial)

La figura standard opera generalmente definende ed
assegnando sulla base delle stato degli ardiniddel prano di
produzione ¢ tenendo i conto fa disponibifits delle
risorse, e sequenze di svolgimente delle lavorazioni,
conugando  esigenze di efficienza d'use dei (atlor
produtiivi ¢ di efficacia di risposta alle attese dei clienti
serviti, nel risperto degli standard di servizio e delie
notme di igiene ¢ sicurezza e gestendo. laddove richiesto,
anche 1n una lingua estera le inwraziom del ciclo di
lavoro

ESEMPI produzione in autonomia di piati derivanti dal
loro semphice assemblaggio, reatizzazione di differenti
preparazioni pastronomiche previste dal mend, applicando
le ricette definite e controllande la qualita organofettica
dei ¢ibi prodotti, aftestimente deghi spazi ¢ gli struments di
lavoro, suggerimento al cliente sulla scel@a di cibi e
bevande ¢ servire quanto richieste, esercitando ove del
caso altivitd di supporte al comsumo, in modo da
valorizzare 1 prodotti e {esperienza gustativa, ecc.

Contenuti percorso fonmative minimo

Il percorso formativo ¢ preordinate aifa acquisizione delfe
sepuentt competenze;

a) competenze di base e trasversali (disciplina det rapporte di
lavora, organizzazione del lavero, misure a tutela della
sicurezza  sul  lavoro,  cemunicazione, comportamenti
refazionali);

b) competenze tecnico-professionali, con contenati di lipo
teenico, scientfico ed operativo differenziatlo per ciascuna
figura professionale (prodetti ¢ servizi e contesto aziendate di
nierimento, processi ¢ rlative imnovazioni relatrvi al contesto
aziendale, strumenti. materiali ed atrezzature utilizzati nel
ciclo produttivo dell'azienda, sicurezza swi luoghi di lavoro,
can riferimento speeitico af settore di interesse)




Allegani

OPERATORE PROFESSIONALE

{cucing, bance, sala. bar)

hvelle CONL Turismo

3

Qualitiche éi cur al CCNILL
Tuerisme 20 febbrawo 2010

¢ altre qualifiche di valore
equivalente non
cspressamente comprese
nell’glencazione

OPERATORE GESTIONALE

{cucina, banco, sufa, bar)

livello CONL Turismo
2

Quahifiche di ¢ al CONILL
Turismo 20 febbraio 2010 -

¢ altre qualifiche dt valore
equivalene nen
¢spressamente comprese
nell'elencazione

Descrizane guvita

la figura partecipa direttamente al processo produttivo, sulla base

delie deleghe ficevute, garantendo e sviluppando Ja qualita dell'offera ¢ del modello di
lavore nspetando gli standard persenah ed ambientali di qualitd, igiene @ sicurezza

Competenze polenzali

La figura standard opera generalmente sully base
delle defeghe ¢ ricevate <fo delle istruzion in uso nel
locale, secondo le sulla base detle caratteristiche delle
tpologie di chienti, ¢ delle indicazioni di domanda ¢
mercato formite, wenendo 1n contu vincoli ¢ le risorse
produttive del contesto, attua - sulla base delie
caratieristiche dell’offerta, delle risorse assegnate ¢
delle normme di qualita, 1grene ¢ sicurezza - il modetlo
di funzionaments dell’ area, esprimendolo sotlo
forma di regole organizzative

ESEMPI . Flaboraziene del pano di produzione,
definendo sulla base del carico di lavoro I'impicgo
delle risorse ¢ manitorandone |'eftettivo HnpieEo,
Verifica defia qualita delle preparazioni alimentari

Contenuti perearso formative minimo

Ul percarso formative ¢ preordinato alla acquisizione delle
SCEUCR Competenze

a) competenze di base e trasversals (disciphna del rapporto d
lavoro, organmzazione del lavero, misure a lutela della
sieurezza  sul  lavoro,  comumicazione,  comportament
relazionali),

b) competenze tecnico-professionall, con contenuti di tipo
teenice, scientifico ed operativo differenziuto per ciascuna
ligura professionale {prodotl: & serviz) ¢ contesto aziendale i
oerimento, processi e relative innovazioni relativi al contesto
aziendale, strumenti, materiah ed attrezzature ullizzati pel
ciclo produttivo dell'azienda, sicurezza sui luoghi di lavoro,
con riferimento specifico al settore di mieresse)

rispetio agli standard ds offerta e disporle nei piatti di
portata, i modo da valorizzarle nel rapporto con il
cliente, realizzazione delie differenti preparazioni
gastronom:che e centrallande la qualitd organolettica
det cibi predotti, gestione delle risorse umane delia
propria arca, orientandone 1 comportamenti al
rispetto delle regole di lavoro ¢ creando cecasions di
qualificazione ed integrazione professionale. gestione
laddeve richiesto, anche in una hingua esters le
interazioni del ciclo di lavoro, ece.

Descrizione attivitd La figura partecipa diteltamente al processo produttivo,
coordinando fe risorse assegnate, se previsto. garantende ¢ sviluppando la qeratitd
dell’ofterta ¢ del modetlo di davore, nspetiando gli standard personali ed ambientali
di qualita, igiene ¢ sicurezza

Competenze potenzali

L.a figura standard opera generalmente con un atlivita
di controllo e definizione delle attivitd defla propria
area sulla base delfe caratteristiche delle upelogie di
clienti, e delle indicazios di domands ¢ mercato
fornite, tenende 0 conto 1 vincoli ¢ le nserse
produttive del contesto, gestendo, laddove richiesto,
anche in una hngua estera le interazioni del ciclo di
lavoro

ESEMPL Controllo der meng, controllo ¢ definizione
- sulla base delle caranccistiche dell’offerta, delle
niserse assegnate e defle norme di qualid, igiene ¢
sicurezza ~ del modello di funzionamento dell” area,
esprimendole sotto torma di regole orpanizzative,
controllo ed elaborazione sulla base degli ordini ¢
dele previsioni di vendiw, 1l panoe di produzione,
detinendo sulla base del carico di lavora I'mpicgo
delle risorse ¢ monitorandone Feffetivo impizgo,
anche in termint econemici, verifica della qualita delle
preparazen alimentari, coerdina e gestisce le nsorse
umane della prepriz arca, ecc.

Contennt percorso formativo minimo

Ii percorso formative ¢ preordinato alla acquisizione delle
seguenti cempetenze:

a) competenze di base ¢ wasversalt (discipling  del
rapporie di favoro, orgamzzazione del lavero, misure a
tutela  della sicurezza  sul  lavoro, cemunicazione,
comportamenti relazionali);

b} competenze tecnico-professionaiy, con contenuth di tipo
teenico, scientifico ed operative differenziato per ciascuna
figura professionale (prodotti ¢ servizi e contesto
aziendale di riferimento, processi e refative innovaziom
refaivi af contesto aziendale, soument, materiali ed
attrezzature utlizzati nel ciclo produttivo dell'azienda,
sicurezza sui luoght di lavoro. con riferimento specifico al
settore di intergyge)



