DECLINAZIONE
VENETA NUOVO
REPERTORIO
PROFESSIONI

Gennaio 2021

Relatore: Ing. Federico Pendin







SOMMARIO

L. INTRODUZIONE .......coeiiieiieeiteteete ettt sr ettt ettt r e bt et e e s e e e s b e e s bt e s bt e et e et e st e e meeeb e e R e e st earesanesanesmeesmeenneeneenneans 3
2. ILREPERTORIO REGIONALE VENETO DEGLI STANDARD PROFESSIONALI (RRSP) .......ccceereerieiiiiieiieiieeesieenieeens 4
3. LA PROCEDURA DI AGGIORNAMENTO DEL RRSP DELLA REGIONE VENETO .........coooiiiiiiiiieieiiiieee e 6
3.1 Caratteristiche e modalita di aggiornamento..........cccceeerriiriiriirrirssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 6
3.2 Yo Tde L I g (ol T T=Te [ 1|« 6
3.3 Tempistica € Fasi iN BrEVE ......ccceveeeiiiieiiccccccceerrrr e s s s s s s s s s s s s e s s e s s s s s s s s sesssssssssssensnnnes 6
34 Strutture coinvolte e relative fUNZIONi .........coceiiiinieiiiiniiiii 8
4. ESEMPI DI AGGIORNAMENTI INTERVENUTI ALL'RRSP ......cocvtiiiiiiiieiienieenieett ettt sreesee e enee e 10
4.1 Tecnico della trasformazione agroalimentare ........cccveeeerierieniieienienienieniesesiessessessessessesssssesssssssssssssssssssssses 20
4.2 OPERATORE DI CUCINA.....ccicititteiissnnnissssnnssssssnessssssnssssssssssssssnssssssssesssssssassssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssss 27
4.3 TECNICO DEI SERVIZI DI SALA ....ceeiiiirueeiiisssnessssssnesssssnesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssasssssssnes 32
4.4 TECNICO DI CUCINA ..ooiiiiieeriissressisssesssssssnessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssansssssnnes 37
B. CONCLUSIONI ...ttt et et et b e bbb s e e s e s ae e s bt e sae e e sas e ereesa e e b e e b e sanesanesanenaie 42



1. INTRODUZIONE

Nel dicembre 2017 il Consiglio Europeo, il Parlamento Europeo e la Commissione a Goteborg
(17/11/2017) hanno sostenuto l'adozione del Pilastro europeo dei diritti sociali, sottolineando
I'importanza della dimensione sociale, educativa e culturale delle politiche dell'UE per costruire un
futuro comune europeo.
Il pilastro europeo dei diritti sociali individua le condizioni per affrontare le «nuove sfide» che
«emergono dalla globalizzazione, dalla rivoluzione digitale, dal mutamento dell’organizzazione del
lavoro e dagli sviluppi sociali e demografici» e «per rafforzare i diritti sociali e produrre effetti positivi
sulla vita delle persone nel breve e medio termine, nonché per sostenere la costruzione europea nel
XXI1 secolo»: «un modello di crescita piu inclusivo e sostenibile». Nei primi 4 punti si afferma la
«Parita di genere», le «Pari opportunita», il «Sostegno attivo all’occupazione», ma al primo posto
I’Istruzione, formazione e apprendimento permanente:
"Ogni persona ha diritto a un'istruzione, a una formazione e a un apprendimento permanente di qualita
e inclusivi, al fine di mantenere e acquisire competenze che consentono di partecipare pienamente
alla societa e di gestire con successo le transizioni nel mercato del lavoro".
E sulla base di questo assunto che il riconoscimento alle persone degli esiti degli apprendimenti
acquisiti in contesti formali, non formali e informali continua ad essere tra le sfide piu importanti che
i Sistemi di Istruzione, Formazione e Lavoro sono chiamati ad affrontare. La valorizzazione degli
apprendimenti acquisiti si configura come una forma di diritto delle persone a capitalizzare, spendere
e valorizzare le proprie competenze professionali. La promozione dell'equita, della coesione sociale
e della cittadinanza attiva costituisce uno degli obiettivi strategici della collaborazione nel campo
dell'istruzione e della formazione a livello dell'UE. La relazione comune 2015 della Commissione e
del Consiglio sull'attuazione della strategia ET 2020 ha definito che "istruzione inclusiva,
uguaglianza, equita, non discriminazione e promozione delle competenze civiche" rappresentano
ambiti prioritari per la collaborazione a livello europeo in questo campo.
La Commissione Europea ha delineato la sua ambizione di realizzare uno spazio europeo
dell'istruzione. L'idea é stata ulteriormente sostenuta in una comunicazione della Commissione,
"Costruire un'Europa piu forte: il ruolo delle politiche in materia di gioventu, istruzione e cultura”,
secondo la quale uno degli obiettivi dello spazio europeo dell'istruzione dovrebbe essere quello di
aiutare gli Stati membri dell'UE a migliorare il carattere inclusivo dei rispettivi sistemi di istruzione
e formazione.
A seguito delle proposte della Commissione, sono gia state adottate diverse iniziative:

- laraccomandazione del Consiglio sulle competenze chiave per I'apprendimento permanente

- la raccomandazione del Consiglio sulla promozione di valori comuni, di un'istruzione

inclusiva e della dimensione europea dell'insegnamento.

In tutti questi documenti si evince come si stia facendo lo sforzo di adeguare complessivamente il
sistema dell’istruzione per metterlo in grado di affrontare le sfide di oggi garantendo a tutti i giovani
europei il possesso di conoscenze, abilita e competenze nell’ottica di essere in grado di affrontare con
autonomia, responsabilita e in modo costruttivo la diversita e I’imprevisto caratterizzanti le sfide del
futuro.


https://ec.europa.eu/commission/priorities/deeper-and-fairer-economic-and-monetary-union/european-pillar-social-rights/european-pillar-social-rights-20-principles_en
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=celex:52015XG1215(02)
https://ec.europa.eu/education/policies/european-policy-cooperation/et2020-framework_en
https://ec.europa.eu/education/education-in-the-eu/european-education-area_it
https://ec.europa.eu/education/education-in-the-eu/european-education-area_it
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=COM%3A2018%3A268%3AFIN
https://ec.europa.eu/education/education-in-the-eu/council-recommendation-on-key-competences-for-lifelong-learning_it
https://ec.europa.eu/education/education-in-the-eu/council-recommendation-on-common-values-inclusive-education-and-the-european-dimension-of-teaching_it

2. IL REPERTORIO REGIONALE VENETO DEGLI STANDARD PROFESSIONALI (RRSP)

In attuazione degli indirizzi dell’Unione Europea e nazionali, la Regione del Veneto, a partire dal
2009 ha avviato azioni di sistema che hanno consentito di introdurre un insieme di regole utili a
garantire servizi di individuazione, validazione e certificazione delle competenze comunque acquisite
dalla persona. Tra gli strumenti operativi introdotti dalla Regione del Veneto, &€ importante tenere in
considerazione:

1) le Linee guida per la validazione di competenze acquisite in contesti non formali e informali
approvate con Deliberazione della Giunta Regionale del Veneto n. 2895 del 28 dicembre 2012;

2) idocumenti per l'attestazione delle competenze comunque acquisite dalla persona (Dossier delle
evidenze e attestato di risultati di apprendimento);

3) il Repertorio Regionale degli Standard professionali (RRSP) in esito alla gara d’appalto per
I’affidamento del servizio di revisione e integrazione del Repertorio adottato con Protocollo
d’intesa siglato nel giugno 2014 con la Regione Lombardia;

4) la Procedura di aggiornamento del Repertorio Regionale degli Standard Professionali (RRSP) -
Anno 2017 approvata con Deliberazione della Giunta Regionale del Veneto n. 310 del 14 marzo
2017;

5) I’Autorizzazione all'indizione di una gara d'appalto a procedura aperta, ai sensi del D.Lgs. n.
50/2016 e s.m.i.,, per l'affidamento del servizio di assistenza tecnica specialistica per
I'integrazione, la gestione e il monitoraggio del Repertorio Regionale degli Standard
Professionali e Formativi (RRSP) approvata con Deliberazione della Giunta Regionale del
Veneto n. 2218 del 29 dicembre 2017.

A partire da ottobre 2015, il Repertorio Regionale degli Standard Professionali (RRSP), é stato reso
fruibile sul portale di Cliclavoro Veneto (http://repertorio.cliclavoroveneto.it/), strumento dinamico
in quanto suscettibile di integrazioni e di inserimento dei nuovi profili professionali che emergono
dal mercato del lavoro veneto in continua evoluzione.
E per questo motivo che la Regione del Veneto con Deliberazione n. 310 del 14 marzo 2017 ha
definito la procedura di aggiornamento del Repertorio Regionale degli Standard Professionali (RRSP)
con I’obiettivo di dare “spendibilita” alle qualificazioni stesse agevolando il matching tra domanda-
offerta di lavoro, di rendere percorribile il sistema dei crediti formativi, valorizzando le competenze
acquisite dalla persona, di collegare la programmazione dell’offerta formativa al mondo del lavoro,
favorendo i processi di individuazione delle competenze acquisite in percorsi non formali e informali
di apprendimento, ed, infine, di consentire la costruzione delle prove di valutazione degli
apprendimenti ai fini della validazione e della certificazione delle competenze acquisite. Tale
procedura ha riguardato sia la necessita di inserimento di profili professionali non presenti nel
Repertorio sia la possibilita di prevedere delle modifiche, ovvero degli adattamenti, di profili
professionali gia presenti. La procedura di aggiornamento individua e descrive:

- le fasi operative e le relative tempistiche,

- gli esiti possibili,

- le tipologie di soggetti che possono fare richiesta di inserimento o modifiche di profili

professionali,
- i contenuti specifici che possono essere oggetto delle richieste di aggiornamento,
- i componenti della Commissione di valutazione che deve essere appositamente istituita per
valutare le richieste pervenute.

Nell’ambito di quanto delineato in premessa, la Regione del Veneto ha indetto una gara con
Deliberazione n. 2218 del 29 dicembre 2017, al fine di stabilizzare il sistema regionale di
identificazione, validazione e certificazione di competenze acquisite dalla persona in contesti formali,
non formali e informali, introducendo elementi di potenziamento e sviluppo del RRSP gia esistente.
In collaborazione con 1’ Assistenza Tecnica (il cui capofila ¢ la societa SCS Consulting S.p.a) € stata
definita una nuova proposta operativa, contenente una serie di soluzioni ed elementi migliorativi per
favorire 1’aggiornamento del Repertorio.


http://repertorio.cliclavoroveneto.it/

L’obiettivo della Regione del Veneto consiste, infatti, nel disporre di un RRSP utile in quanto
dinamico, in linea con le esigenze espresse dal mercato del lavoro e dal sistema di istruzione e
formazione, che favorisca la partecipazione attiva e quindi la richiesta di integrazioni e da parte dei
possibili richiedenti. Per tale ragione si e reso necessario rivedere la procedura di aggiornamento, che
si basa su principi di trasparenza, efficacia, semplificazione e valorizzazione degli attori coinvolti,
secondo le proprie competenze.

La procedura proposta intende garantire rapidita nella risposta alle richieste di integrazione e modifica
del RRSP, assicurando rigore nelle analisi ed elaborazioni tecniche, completando quanto gia previsto
dall’attuale normativa in vigore, attraverso la definizione di un’apposita modulistica. Tutto cio allo
scopo di rendere il RRSP uno strumento ancor piu dinamico e funzionale ad intercettare le
sollecitazioni provenienti dai diversi contesti e sistemi, riflettendo le dinamiche del mondo del lavoro,
prevedendo e accompagnando I'evoluzione delle professionalita e competenze in esso presenti.

Il processo operativo si articola in poche fasi da realizzarsi in tempi limitati, al massimo sessanta
giorni, in casi di necessita individuati dall’Amministrazione Regionale, potra attivarsi una “Procedura
d’urgenza” realizzabile in tempi piu brevi.

Gli step operativi prevedono la presentazione del profilo professionale da modificare o da integrare
da parte del soggetto richiedente alla Direzione Lavoro, la condivisione della richiesta con
I’organismo di Concertazione Regionale tra le Parti Sociali oppure con la struttura di rappresentanza
che potra essere individuata nella Sottocommissione Politiche Attive o in altra Sottocommissione
della CRCPS che viene istituita ad hoc, rendendo disponibile e consultabile la documentazione,
I’elaborazione tecnica da parte dei competenti uffici regionali con 1’eventuale supporto di ulteriori
risorse professionali, in costante relazione con I’organismo di concertazione a cui il materiale in
elaborazione e reso sempre disponibile per la formulazione di eventuali osservazioni o proposte, la
validazione finale da parte dell’organismo di concertazione individuato.

Gli uffici regionali competenti, individuati nella Direzione Lavoro, sono i soggetti titolari dell'intera
Procedura, responsabili e garanti del corretto svolgimento di tutte le fasi previste e hanno una
funzione di controllo della correttezza formale delle richieste pervenute, della loro ammissibilita ma
anche un coinvolgimento diretto nella fase piu tecnica di descrizione dei profili. All’organismo di
concertazione individuato viene, infine demandato il compito di esprimere la valutazione finale sulle
richieste di aggiornamento al Repertorio, in quanto espressione e portatore di sensibilita e istanze
delle diverse realta del mondo del lavoro, sia a livello locale che con uno sguardo alle tendenze
interregionali e nazionali.

Pertanto, in data 26 maggio 2020, Regione Veneto con DGR n. 675 ha deliberato di approvare la
Revisione della Procedura di aggiornamento del Repertorio Regionale degli Standard Professionali
(RRSP) — Anno 2020, stabilendo che la procedura individuata era soggetta a monitoraggio per 15
mesi a partire dal suo avvio con I’obiettivo di consentire una valutazione dei risultati verificandone
I’efficacia e I’efficienza, individuando infine i punti di forza e di debolezza al fine di introdurre
eventuali meccanismi di miglioramento e di recepire, inoltre, modifiche intervenute a livello
normativo, europeo e nazionale.



3. LA PROCEDURA DI AGGIORNAMENTO DEL RRSP DELLA REGIONE VENETO

3.1 Caratteristiche e modalita di aggiornamento

Il Repertorio Regionale degli Standard professionali pud essere aggiornato secondo le modalita
definite dalla seguente procedura. Possono essere presentate:
> richieste di integrazione del Repertorio:
consistono nell’inserimento di nuovi profili professionali le cui caratteristiche descrittive
siano distinguibili in modo inequivocabile da quelle di ciascun altro profilo
gia presente nel Repertorio;
> richieste di modifica di profili gia presenti:
consistono nella possibilita di aggiungere una o piu competenze a un profilo professionale gia
esistente nel Repertorio.

La richiesta di modifica non viene mai intesa come mera riformulazione/revisione di una o piu
competenze o di uno o piu elementi costitutivi della competenza (abilita e conoscenze), presenti in
un profilo gia esistente nel RRSP. Infatti, questa tipologia di modifica rientra in un’attivita periodica
di manutenzione del Repertorio finalizzata ad adeguare i profili professionali gia descritti alle
trasformazioni che si verificano nel mondo del lavoro. Tale attivita viene garantita dalla Regione
attraverso una manutenzione programmata e ordinaria del Repertorio stesso.

3.2 Soggetti richiedenti

| soggetti che possono richiedere I’ integrazione nel RRSP di un nuovo profilo professionale o la
modifica di un profilo professionale esistente sono i seguenti:

e Strutture regionali
e Enti locali
e Camere di commercio, industria e artigianato e loro unioni regionali
e Parchi, consorzi e enti gestori di parchi e aree naturali protette
e Istituti di istruzione statale, universita pubbliche, consorzi interuniversitari di ricerca e
e enti e istituzioni di ricerca pubblici
e Istituzioni dell’ Alta Formazione Artistica, Musicale e coreutica (AFAM)
e Istituti Tecnici Superiori (ITS)
e Centri provinciali per I’istruzione degli adulti (CPIA)
e Federazioni nazionali, ordini, collegi e consigli professionali
e Imprese e loro consorzi e reti
e Organismi accreditati per i servizi al lavoro
e Organismi accreditati per la formazione
e Associazioni datoriali e sindacali
e Enti bilaterali
e Altro
3.3 Tempistica e Fasi in breve

La procedura di aggiornamento del RRSP si articola nelle seguenti fasi:

» Presentazione della richiesta di integrazione/modifica di profili professionali nel RRSP da
parte di un soggetto richiedente utilizzando I’apposita modulistica, disponibile sul portale
della Regione del Veneto all’indirizzo:
https://www.regione.veneto.it/web/lavoro/aggiornamento-rrsp.



https://www.regione.veneto.it/web/lavoro/aggiornamento-rrsp

La richiesta puo essere attivata in qualsiasi momento e ne viene data comunicazione alla
Direzione Lavoro. L’avvio formale della procedura avviene con la ricezione della
comunicazione di avvenuta compilazione della modulistica on line, inviata tramite PEC
all’indirizzo lavoro@pec.regione.veneto.it dal soggetto richiedente, secondo le modalita
descritte al paragrafo 1 del presente documento.

» Esame della documentazione ricevuta da parte della Direzione Lavoro. Questa fase si
conclude entro 10 giorni lavorativi dall’avvio della procedura e si realizza in base ai seguenti
criteri:

- completezza e correttezza delle informazioni;

- coerenza della richiesta rispetto alle caratteristiche descrittive e ai criteri metodologici
del Repertorio Regionale degli Standard Professionali (RRSP) e del Quadro di riferimento
nazionale delle qualificazioni regionali (QNQR).

Gli esiti dell’esame della documentazione vengono gestiti nel modo seguente:

a) In caso di esito positivo dell’esame, il competente ufficio regionale accetta la richiesta di
integrazione/modifica, ne da comunicazione al soggetto richiedente, e avvia la fase successiva
di elaborazione tecnica;

b) In caso di esito negativo dell’esame, il competente ufficio regionale non da seguito alla
richiesta di integrazione/modifica, chiude la procedura e ne da comunicazione al soggetto
richiedente.

c) In caso emergano esigenze di integrazioni/rettifiche, i termini della procedura sono sospesi;
la richiesta, corredata dalle evidenze emerse in esito all’esame della documentazione, e re-
inoltrata al soggetto richiedente, il quale ha 15 giorni lavorativi dalla data di ricezione della
richiesta di integrazione/rettifica, per inviare la nuova documentazione via PEC all’indirizzo
lavoro@pec.regione.veneto.it.

d) Superato tale termine senza riscontro, la procedura si ritiene conclusa con esito negativo. Lo
stesso soggetto richiedente potra eventualmente procedere con nuova istanza motivandola con
elementi aggiuntivi. Nel caso invece presenti, entro i termini citati, le integrazioni/rettifiche
richieste, i termini della procedura riprendono a decorrere dal momento della ricezione della
nuova documentazione da parte degli uffici regionali.

L’organismo di concertazione, individuato dalla Regione del Veneto nella Sottocommissione
Politiche del Lavoro o in un’altra Sottocommissione della Commissione Regionale di Concertazione
tra le Parti Sociali (CRCPS) da istituire ad hoc, € sempre aggiornato rispetto alle richieste pervenute
e viene posto nelle condizioni di poterne esaminare la documentazione e di conoscere gli esiti della
fase.

e Elaborazione tecnica realizzata dai competenti uffici regionali, i quali possono decidere di
avvalersi delle opportune risorse professionali (esperti del mondo del lavoro, esperti del
sistema formativo, ecc.) necessarie per la descrizione del profilo professionale e/o delle sue
parti costitutive, oggetti di richiesta di integrazione/modifica. Questa fase si conclude entro
40 giorni lavorativi, durante i quali i competenti uffici regionali mantengono informata la
Sottocommissione Politiche Attive/Sottocommissione della CRCPS da istituire ad hoc,
rendendo sempre disponibile e consultabile il materiale in corso di elaborazione.

Il dossier € quindi costituito da: modulistica compilata dal soggetto richiedente per 1’attivazione della
Procedura di aggiornamento del RRSP; eventuali richieste di integrazioni/rettifiche formulate dagli
uffici regionali e le conseguenti modifiche apportate dal soggetto richiedente; descrizione del profilo
professionale di nuovo inserimento o oggetto di modifica.
L’intero dossier viene messo a disposizione dei membri della Sottocommissione Politiche
Attive/Sottocommissione della CRCPS da istituire ad hoc. Cido pud avvenire tramite 1’invio del
materiale con modalita e-mail o attraverso 1’archiviazione e condivisione dello stesso su un apposito
cloud on line.

¢ Validazione finale da parte della Sottocommissione Politiche del Lavoro/Sottocommissione

della CRCPS da istituire ad hoc individuata dalla Regione.



lavoro@pec.regione.veneto.it%20
lavoro@pec.regione.veneto.it

Questa fase si conclude entro 10 giorni lavorativi dalla ricezione, da parte della Sottocommissione
Politiche Attive/Sottocommissione della CRCPS da istituire ad hoc, del dossier completo relativo alla
richiesta. In questo arco di tempo, i membri della Sottocommissione Politiche
Attive/Sottocommissione della CRCPS da istituire ad hoc, operando anche a distanza (via e-mail,
telefonicamente, ecc.) e in modo asincrono, possono richiedere approfondimenti sulla proposta
pervenuta e sull’elaborazione tecnica svolta, proporre ulteriori osservazioni e avanzare richiesta di un
supplemento di istruttoria ai competenti uffici regionali.

In questo caso, i termini della procedura vengono sospesi e la Regione dispone di 15 giorni lavorativi
per accogliere, verificare ed elaborare le osservazioni pervenute. Superato tale periodo, la procedura
prosegue con 1’approvazione del profilo. Al termine di questa fase il RRSP viene aggiornato con
I’inserimento di un nuovo profilo professionale o con la modifica di un profilo gia presente.

L’esito della procedura ¢ formalizzato con un Decreto del Direttore della Direzione Lavoro.

In casi di necessita individuati dall’Amministrazione Regionale, la procedura potra essere attivata
con modalita di “procedura d’urgenza” ed essere attuata in un numero minore di giornate rispetto a
quelle previste.

Per i membri della Sottocommissione Politiche Attive/Sottocommissione della CRCPS da istituire ad
hoc e, in generale, per tutti i soggetti coinvolti nella procedura, non é prevista alcuna indennita né
rimborso spese.

3.4 Strutture coinvolte e relative funzioni

Le strutture implicate nell’esecuzione della procedura sono:
> La Direzione Lavoro - Regione del Veneto

E la struttura regionale che presidia I’attuazione della procedura. Svolge le funzioni assegnate
assicurando la trasparenza dell’intero processo, in qualita di responsabile e garante del corretto
svolgimento di tutte le fasi previste.

- Funzioni:

a) sovraintende e garantisce il corretto svolgimento della procedura in termini di:
programmazione delle attivita;

gestione del processo nel rispetto delle fasi e dei tempi previsti;

gestione delle comunicazioni con i soggetti richiedenti e con le risorse professionali coinvolte;

predisposizione degli atti amministrativi necessari all’accoglimento o al respingimento delle

richieste di integrazione/modifica e alla formalizzazione dell’esito della procedura.

b) effettua 1’esame della documentazione inviata dal soggetto richiedente, verificandone la
correttezza formale in termini di completezza della documentazione stessa e correttezza nella
compilazione delle diverse parti della modulistica;

c) valuta I’opportunita della richiesta pervenuta da un punto di vista di coerenza e rispetto delle
caratteristiche descrittive e dei criteri metodologici del Repertorio Regionale degli Standard
Professionali (RRSP) e del Quadro di riferimento nazionale delle qualificazioni regionali
(QNQRY);

d) assume le decisioni relative all’ammissibilita o0 meno della richiesta in base agli esiti delle
attivita b) e c);

e) gestisce la relazione con la Sottocommissione Politiche del Lavoro/Sottocommissione della
CRCPS daistituire ad hoc nella fase di Esame della documentazione, mantenendolo informato
sullo stato di avanzamento e sull’esito dell’esame; in fase di Elaborazione tecnica, mettendo
a disposizione e consultabile il materiale in corso di elaborazione;

f) descrive lo standard professionale di nuova individuazione o oggetto di modifica in fase di
elaborazione tecnica;

g) predispone I’atto amministrativo per la formalizzazione dell’esito della procedura.



» L’ Organismo di concertazione individuato dalla Regione del Veneto

E la struttura di rappresentanza che potra essere individuata nella Sottocommissione Politiche Attive
o in altra Sottocommissione della CRCPS da istituire ad hoc.

- Funzioni:

a) monitora I’andamento della procedura con riferimento al rispetto dei tempi e delle fasi
previste;

b) esamina la documentazione resa disponibile dalla Regione e interviene con osservazioni e
proposte che trasmette all’ufficio competente in tutte le fasi del processo di
inserimento/revisione dei profili;

c) valida le richieste di integrazione di nuovi profili e/o modifiche a profili gia presenti nel RRSP
nella fase di validazione finale.

Nello schema successivo viene rappresentato il processo di integrazione e/o modifica del RRSP della
Regione Veneto:
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4. ESEMPI DI AGGIORNAMENTI INTERVENUTI ALL’RRSP

Con Decreto n. 461 del 09/06/2020, considerato che la Regione Veneto disponeva, alla data del 24
giugno 2019, di un Repertorio Regionale degli standard Professionali composto da 259 profili che
facevano riferimento a 24 Settori Economico- Professionali e che per 206 dei suoi profili il RRSP
risultavano gia collegati al Quadro Nazionale delle Qualificazioni Regionali, Regione approva gli
aggiornamenti dei seguenti profili:

- Operatore alla selezione e classificazione piastrelle in ceramica

- Operatore agli impianti per la produzione di cemento e calcestruzzo

- Operatore agli impianti per la produzione di ceramiche

- Tappezziere

- Falegname mobiliere

- Pizzaiolo

- Tecnico di comunicazione Territoriale

- Gestore di Bed and Breakfast

- Gestore di rifugi alpini ed escursionistici

- Operatore di Reception

- Sommelier

- Tecnico di assistenza e consulenza turistica

- Tecnico di gestione del servizio ai piani

- Esperto in Destination Management

- Tecnico specializzato in gestione di strutture ricettive

- Tecnico specializzato in gestione di strutture della ristorazione (Food&Beverage

Manager)

- Tecnico specializzato in programmazione turistica

- Assistente di volo

- Autista di mezzi privati di trasporto passeggeri

- Coordinatore carico e scarico terminal

- Gruista portuale

ed approva, inoltre, i seguenti nuovi profili regionali:
- Operatore dei servizi di sala
- Coordinatore di programmi di Benessere
- Istruttore Forestale di abbattimento ed allestimento

al fine di rendere il Repertorio completo ed aggiornato rispetto alle caratteristiche del mercato del
lavoro veneto e alle esigenze di programmazione delle politiche per il lavoro e la formazione.

Con successivo Decreto n. 527 del 29/06/2020, Regione Veneto approva gli aggiornamenti dei
seguenti profili:

- Imbianchino (pittore edile)

- Intonacatore

- Operatore alle macchine movimento terra e demolizione

- Operatore alle macchine di sollevamento

- Piastrellista (posatore)

- Tecnico di gestione e coordinamento del processo edilizio

- Muratore

- Carpentiere edile

- Operatore ai sistemi di accesso mediante ponteggi e funi

10



- Operatore dei servizi di incasso e assistenza post-vendita
- Operatore alla vendita

- Tecnico dell’allestimento di vetrine e spazi espositivi

- Operatore al banco di prodotti alimentari

- Operatore dell’allevamento

- Operatore delle coltivazioni erbacee e arboree

- Casaro d’alpeggio

- Giardiniere

- Operatore macchine a controllo numerico

- Operatore biomedicale

- Ascensorista

- Operatore meccanico di sistemi

- Operatore di carpenteria metallica

- Tecnico meccatronico dell’istallazione e manutenzione di sistemi robotizzati
- Tecnico della manutenzione di macchine, impianti e sistemi di automazione
- Resinatore nautico

- Operatore della verniciatura

- Progettista esecutivo di prodotti lignei di arredo

- Tecnico specializzato in gestione della mobilita

- Capotreno

- Tecnico specializzato nella pianificazione di piazzale (port capitain)
- Tecnico specializzato in logistica, spedizioni e trasporti
- Tecnico specializzato in gestione magazzino

- Esperto in supply chain management

- Operatore del confezionamento dei prodotti alimentari

- Operatore della panificazione

- Operatore della trasformazione di frutta e ortaggi

- Operatore di gelateria

- Operatore di macelleria

- Operatore di pasticceria

- Operatore di salumeria

- Operatore delle lavorazioni lattiero casearie

- Cantiniere

- Modellista dell’abbigliamento

- Modellista calzature

- Operatore del taglio di pellami

- Tecnico di sartoria

- Aggiuntatore prototipista

- Orlatore

- Tecnico specializzato del controllo qualita

ed approva, inoltre, i seguenti nuovi profili regionali:
- Operatore della produzione di calzature
- Operatore della cura e pulizia di spazi e ambienti

Con ulteriore Decreto n. 645 del 01/09/2020, Regione Veneto valida ed approva il nuovo profilo
professionale di:
- Operatore della logistica e del magazzino
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Con Decreto n. 674 del 14/09/2020, Regione Veneto valida ed approva il nuovo profilo professionale
di:
- Tecnico informatico
Con Decreto n. 820 del 09/11/2020, Regione Veneto approva gli aggiornamenti dei seguenti profili:
- Stilista abbigliamento
- Stilista calzature
- Tecnico specializzato della qualita delle produzioni alimentari
- Grossista
- Tecnico specializzato della gestione del punto vendita
- Esperto specializzato di analisi di mercato
- Esperto di coordinamento delle vendite
- Esperto di customer care
- Esperto della programmazione della produzione manifatturiera
- Esperto marketing
- Operatore di call center
- Tecnico specializzato degli acquisti
- Tecnico specializzato della produzione abbigliamento-moda
- Tecnico specializzato in campagne comunicativo-promozionali
- Tecnico specializzato in e-commerce
- Esperto della ricerca e sviluppo di prodotti lignei di arredo

Con Decreto n. 821 del 09/11/2020, Regione Veneto, in attuazione della revisione della procedura di
aggiornamento ed inserimento di nuovi profili professionali nel RRSP, valida ed approva il nuovo
profilo professionale di:

- Esperto di Fundraising

A titolo di esempio, si riporta nelle schede successive quanto risultante dall’applicazione della
revisione della procedura (maggio 2020) che conduce al risultato riportato nell’allegato A al suddetto
Decreto. L’esempio deve vedersi applicato anche per ogni profilo elencato nei precedenti Decreti
regionali.
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Servizio di assistenza tecnica specialistica per I’integrazione, la gestione
e il monitoraggio del repertorio regionale degli standard professionali
(RRSP) CIG 74299550D5 - CUP H79B17000050009:

Denominazione del Profilo

Esperto di fundraising.

Descrizione del profilo

L'Esperto di fundraising si occupa della progettazione ed implementazione di programmi ed
iniziative volte a consentire di assicurare flussi di finanziamento ad organizzazioni del Terzo Settore,
anche rispetto a progetti specifici. Predispone e gestisce il budget per lo sviluppo del piano, gestisce
e coordina I'attivita dei diversi soggetti coinvolti. Costruisce e sviluppa un network di donator,
pubblici e privati, gestendo la comunicazione e |a relazione con modalita coerenti rispetto ai diversi
target di riferimento.

Si relaziona con il management dell’'organizzazione del Terzo Settore, con i diversi soggetti — interni
e fornitori — coinvolti nelle attivita di raccolta e con i donatori.

Referenziazioni

# (Cuadro Europeo delle Qualificazioni - (EQF)
&

# Classificazione Mazionale delle professioni (ISTAT CP 2011)

2.5.1.6.0 Specialisti delle relazioni pubbliche, dell'immagine e professioni assimilate
3.3.3.6.2 Tecnici delle pubbliche relazioni
1.2.3.4.0 Direttori e dirigenti del dipartimento comunicazione, pubblicita e pubbliche relazioni

# Classificazione Mazionale delle Attivitd economiche [Ateco 2007)

70.21.00 Pubbliche relazioni e comunicazione
73.11.01 |deazione di campagne pubblicitarie

73.11.02 Conduzione di campagne di marketing e altri servizi pubblicitari
73.12.00 Attivita delle concessionarie pubblicitarie

« Settore Economico Professionale (SEP) - QMCR

Area comune.

* Processo - QNGR

Marketing, sviluppo cornmerciale & pubbliche relazioni

¢ Seguenze di Processo— ONOR

Pubbliche relazioni, comunicazione, promozione e pubblicita.

13




Aree di attivita
AdA 24.04.12 Progettazione strategica della comunicazione/promozione aziendsle
Profilo associato a 1 R su 2

Ra1: Definire le strategie di comunicazions e promozione aziendale, delineande lo stile comunicativo
(messaggio e immagine), a partire dagli obiettivi definiti nella strategia di marketing & sullz base di
un‘analisi dei potenziali canali di comunicazione

Ed allz seguents attivita:

- Formulazione delle indicazioni per la progettazione delle soluzioni creative

AdA 24.04.13 Sviluppo della comunicazione e gestione di campagne promozionali
Profilo associato a 1 RAsu 2

Ral: Implementare il piano di comunicazione aziendale, sulla base delle indicazioni strategiche,

provvedenda alla definizione delle risorse assegnate e gestendo il budget

Ed alle seguenti attivita:

- Coordinamento delle attivita di  predisposizione e diffusione dei materiali a carattere
informativo/promozionale

- Cura dei rapporti con | mezzi di informazione
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Competenze

ELABORARE LA STRATEGIA DI POSIZIONAMENTC DELL'ORGANIZZAZIONE

CoNOSCENZE

— Principali metodologie della ricerca di mercato

— Metodolagie & strumenti di benchmarking

— Tipologia e caratteristiche del posizionamento strategico delle organizzazioni del Terzo Settore
— Principali riferimenti normativi relativi al fundraising

— Caratteristiche, dinamiche & modalita organizzative del Terzo Settore

— Modelli e tecniche di analisi ed elzborazions dei dati

ABILITA

— Riconoscere le caratteristiche dell'crganizzazione, del suo portafoglio di prodottifservizi, delle pratiche
di raccolta fondi esistenti

Realizzare 'analisi del contesto di riferimento (fattori politici, economici, sodo-culturali e tecnologici,
)

Analizzare le modalita ed i canali di comunicazione e di fundraising utilizzate dai competitors
Individuare ed analizzare le caratteristiche proprie del target di donatori, pubblici e privati, di
riferimento

Definire la collocazione dell’ organizzazione nell’ambito del Terzo Settore e del fundraising, in rapporto
a competitors e potenziali donatori

RisuLTATO
Posizionamento strategico dell’organizzazione definito.

INDicATORI
—  Analisi caratteristiche e strategie di fundraising utilizzate dai competitors
—  Analisi del contesto di riferimento
— Analisi delle caratteristiche dell’ organizzazione
— Individuazione del posizionamento strategico

ADA ep ATTiviTA coRRELATE NEL ONQR
Ada 24.04.12 Progettazione strategica della comunicazione/promozione aziendale
Attivita:
— Definizione del messaggioc globzle e dello style di immagine (aziendale e di prodotto) da
promuavers

LiveLo EQF
b
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ELABORARE IL PROGRAMMA DI FUNDRAISING

CoNOSCENZE
— Elementi di sociologia della comunicaziones
— Tipologia e caratteristiche di strategie e tecniche comunicative
— Caratteristiche dei diversi linguaggi della comunicazione nell'ambito del Terzo Settore
— Elementi di comunicazione grafico visiva
— Modelli & strumenti di fundraising (marketing diretto, telemarketing, =amiling, webmarketing,
crowfunding, ...}
— Modelli e tecniche di budgeting
— Tecniche di analisi & di segmentazione de| target
— Maodelli, tecniche e strumenti di marketing strategico

ABILTA

— Formulare stretegie e soluzioni comunicative idonee a conseguire gli obiettivi di fundraising

— Definire il messaggio globale e lo stile di comunicazione

— individuare canali comunicativi idonei in funzione degli obiettivi e del budget a disposizione

— Formulare indicazioni per la progettazione di soluzioni creative da inserire nells campagna di
comunicaziong/fundraising in funzione della strategia selezionata

— Individuare il contenuto e lo stile del messaggio in funzione del target di donatori che si desidera
raggiungere

— Definire obiettivi, strumenti, eventi, destinatari, tempi, costi e funzioni delle risorse da coinvolgere

RIsULTATO
Programma di fundraising elaborato in funzione degli obiettivi organizzativi.

INDIcATORI
— Individuazione dei canali, degli strumenti e dei contenuti
— Definizione dell'immagine e dei contenuti
— Identificazione strategie e soluzioni comunicative

ADA ep ATTivITA correLATE NEL OMNOR

AdA 24.04.12 Progettazione strategica della comunicazione/promozione aziendale

Attivita:

— Definizione del messaggio globale e dello style di immagine (aziendale e di prodotto) da promuovers

— Definizione delle strategie comunicative idones a conseguire gli obiettivi aziendali e di marketing

— Formulazione delle indicazioni per la progettazions delle soluzioni creative

— Analisi delle potenzialitd dei canali comunicativi/promozionali in funzione delle caratteristiche del
prodotio/senvizio

AdA 24.04.13 Sviluppo della comunicazione e gestione di campagne promozionali

Attivita:

— Definizione di compiti e funzioni delle risorse impegnate nella realizzazione del piano di
comunicazione

— Elaborazione del piano di comunicazione zziendale (interna ed esterna) in funzione delle indicazioni
strategiche

Livewo EQF
6

IMPLEMENTARE E MONITORARE IL PROGRAMMA DI FUNDRAISING
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CONOSCENZE

—Modelli, tecniche e strumenti di marketing operativo

—Tecniche e strumenti per 'organizzazione e la gestione di eventi

—Modelli e tecniche di gestione delle risorse umane

—Tipologia e caratteristiche dei materizli di comunicazions

—Tecniche di pianificazions e di gestione delle attivita & dei processi di lavoro nell’ambito di programmi
di fundraizing

—Modelli e tecniche di controllo di gestione

—Modelli e strumenti di project management

—Tipologia, caratteristiche e funzionalita dei principali strumenti informatici e gestionali e loro funzioni
per coordinare |2 risorse e le attivita

ABILITA

—Identificare le risorse umane e materizli necessarie per la reglizzazione del programma

—Pianificare ed organizzare le attivitd e gli eventi di fundraising in funzicne degli obiettivi e delle
strategie definite

—Sviluppare e gestire i rapporti con i diversi soggetti coinvolti nellimplementazione

—Curare i rapporti con | mezzi di comunicazione ed informazions

—Gestire il budget del programma di fundraising

—Monitorare lo stato di avanzamento delle attivita riferite all'implementazione del programma

—Gestire eventuali criticita nel processo di implementazione, sviluppando idones soluzioni

—Applicare tecniche di analisi & di valutzzione delle diverse dimensioni dellimplementazions del

programma

RisuLtaTo
Programma di fundraising implementato & monitorato in funzione degli obiettivi oreanizzativi.

INDICATORI

— Individuazione ed implementazione delle azioni di fundraising
— Gestione del budget

— Realizzazione del monitorageio delle athivita

— Gestione delle relazioni con i diversi soggetti coinvolti

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QMR
Ada 240413 Sviluppo della comunicazione e gestione di campagne promozionali
Attivita:
— Gastione del budget assegnato alla comunicazione/promozione
— Coordinamento delle zttivitd di predisposizions e diffusions dei materiali 2 carattere informative,
promozionale
- Cura dei rapporti con i mezzi di informazione

LiveLo EQF
&

SVILUIPPARE IL NETWOREK DEI DONATORI
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ConoscenzE

Processi e dinamiche sottese alla donazione

Tipologia e caratteristiche dei donatori (pubblici e priveti, persone fisiche e giuridiche)
Modelli, tecniche e strumenti di networking

Modelli, tecniche e strumenti di pubbliche relazioni

Modelli, tecniche e strumenti di comunicazione attraverso I'utilizzo dei diversi media
Modelli & tecniche di gestione della comunicazione e della relazione interpersonale
Tipologia, caratteristiche e funzionalita dei principali applicativi per la gestione di database

ABILITA

Analizzare il mercato dei donatori utilizzando appropriate tecniche di segmentazione

Individuare modalita di comunicazione e coinvolgimento appropriate rispetto al target di donatori
individuato

Individuare e sviluppare modalitd di costruzione di un network di contatti personali ed istituzionali
Gestire la relazione con i donatori chiave

Gestire il datzbase relativo alle diverse tipologie di donatori

RISULTATO ATTESOD
Metwork di donatori attivato & manutenuto.

INDICATORI

Individuzzione dei donateri di riferimento

Selezione delle modalita di comunicazione e coinvalgimenta
Gestione delle relazioni con i donatori

Gestione del database dei donatori

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL ONCIR

Ada 240412 Progettazions strategica della comunicazione/promozione aziendale

Messuna attivita correlata

Ada 24 0413 Sviluppo della comunicazione e gestione di campagne promozionali

Messuna attivita correlata

6

LiveLLo EQF

Infine, al termine dell’anno 2020, con Decreto n. 985 del 23/12/2020, Regione Veneto approva gli

aggiornamenti dei seguenti profili:

Tecnico specializzato della progettazione di spazi verdi
Tecnico specializzato dell’allevamento sostenibile
Tecnico specializzato di acquacoltura sostenibile
Operatore della lavorazione di materie plastiche e gomma
Operatore delle produzioni chimiche

Esperto delle analisi biochimiche e microbiologiche

Esperto nella predisposizione e gestione della documentazione dei prodotti

farmaceutici

Eserto specializzato in progettazione e gestione degli studi clinici
Operatore della lavorazione dei materiali lapidei

Operatore della riparazione di prodotti di orologeria

Operatore della riparazione e sostituzione di pneumatici
Operatore lelle lavorazioni di apparati elettrico-elettronici dei veicoli a motore




- Operatore delle lavorazioni di carrozzeria

- Operatore delle lavorazioni di incastonatura di gemme

- Liutaio

- Tecnico delle lavorazioni di prodotti orafi

- Tecnico specializzato nel disegno di prodotto in area meccanica
- Progettista meccanico

ed approva, inoltre, i seguenti nuovi profili regionali:
- Operatore della pesca e dell’acquacoltura
- Tecnico specializzato delle coltivazioni sostenibili
- Tecnico della trasformazione agroalimentare
- Operatore di cucina
- Tecnico dei servizi di sala
- Tecnico di cucina

Disponendo nell’allegato al decreto della scheda descrittiva completa per ogni singola figura
professionale.

A titolo di esempio, si presentano di seguito altri quattro esempi di schede tecniche di nuovi profili
professionali inseriti nel RRSP della Regione Veneto, per permettere una visione piu approfondita
del tema ed in linea con i settori di maggior interesse di Fondazione San Nicolo.
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4.1

TECNICO DELLA TRASFORMAZIONE AGROALIMENTARE

Denominazione del Profile

Lo,

Teenico della trasformazione agroalimentare

Descrizione del profile

Il Tecnico della teasformazione agroalimentare si oceupa della programmazione, della pestione, del
coordinamento e del monitorapgio del processi di trasformazione agroalimentare nel diversi ambiti delle
produzioni alimentari {lattiero caseario, ittico, vitivinicolo, vegetale, ...}, Implememta i sistemi di comtrollo di
materie prime, semilavoratl ¢ prodott fimetl e applica le procedure per la gestione del sistermt di qualita, di
tracciabiliti e relativi alle certificaziont volontarie.

Si relaziona con il responsabile della produzione ¢ coording gli operatont di Gliera,

| Referenziarioni

Quadre Europes delle Qualificardoni - (EQF)
4
Classificazione Narionale delle professioni (ISTAT CP 2011)

3.2.2.3.2 Tecnici dei proden alimentan

3.1.5.4.1 Tecmici della preparazione alimentare

2.3.1.1.4 Biotecnologl

3.1.5.4 2Tecnien della produzione alimentare

Classificazione Nazionale delle Attivita cconomiche (Ateco 2007)

1110 Produzione di came non di velatili e di prodoiti della macellazione (attivitd dei matiatod)
10,1200 Produzione di came di volatih e prodetti della loro macellasions (attivita del matiatod)
10,1300 Produzione di prodotti & hase di came (inclusa la came di volatili)

10,2000 Lavoraziong ¢ conservazione di pesce, crostacer e molluschi mediante surgelamento, salalura
cooetera

10,3100 Lavorazione e conservazione delle patate

10.32.00 Produztone di suechi di frutta e di ortagg

10.3%.00 Lavorazione ¢ conservazione di frutta e di onagei {eselusi | succhi di fruma e di ontaggi)
1041, 10 Produzione di olio di oliva da olive prevalentemente non di produzione propria

10.41.20 Produzione di olio raffinato o grezzo da semi oleosi o frutti olecsi prevalentemente non di
produzione propria

104130 Produsione di oli ¢ grassi animali grezzi o raffinati

10.42,00 Produzione di margaring e di grassi commestibili simili

10.51.10 Trattamento igienico del latte

10.51.20 Produzione dei derivati del latte

10.52.00 Produrione di gelati senza vendita diretta al pubblico

10,6110 Maolitura del frumenio

10.61.20 Molitura di aliri cereali

1006130 Lavorazione del riso

106140 Altre lavorazioni di semi e graneglie

10,6200 Produzione di amidi e di prodatti amidacei (inclusa produzione di olio di mais)

10.71.10 Produzione di predotii di panetieria freschi

10.71.20 Produzione di pasticeeria fresca

10,7200 Produzione di fette biscottate, biscoit; prodottl di pasticeeria conservati

10.73.00 Produrione di paste alimentari, di cuscus ¢ di prodotti farinacei simili
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10.81.00 Produzione di zucchero \\D

e

10.82.00 Produzione di cacao in polvere, cloceolato, caramelle e confetterie
10,8301 Lavorazione del caffe

10,53.02 Lavorazione del té ¢ di altri preparati per infusi

10,8400 Produzione di condimenti e spezie

10,8501 Produsions di piatti pronti a base di carne e pollame

10,8502 Produzione di piatti pronti a base di pesee, inclusi fish and chips
10.85.03 Produzone di piatti pronti a base di ofagg:

10,8504 Produzione di pizea confezionata

10,8505 Produsione di piatti pronti a base di pasla

10.85.09 Produsione di pasti e piatti pronti di alin prodotts alimentan

10.86.00 Produzione di preparati omogeneizzati e di alimenti dietetici

10.89.01 Produzione di estratty & succht di carme

108,09 Produrione di altri prodotti alimentari nca

10.91.00 Produzione di mangimi per I'slimeniazione degli animali da allevamento
10,9200 Produzione di prodottt per I'alimentazione degli ammali da compagnia
11.07.00 Distillazione, rettifica ¢ miscelatura degli aleolici

11.02.10 Produzione di vint da tevola e v.pgr.d

11.02.20 Produgione di vino spumante ¢ altri vini speciali

11.03.00 Produzione di sidro e di altn vind a base di fruta

11.04.00 Produzione di alire bevande fermentate non distillate

11.05.00 Produzione di birra

11.06.00 Produzione di malto

11,0700 Industria delle hibite analeoliche, delle acgue mincrali ¢ di altre ecgue i bottiglia
12.00.00 Indusiria del tabacco

71.20.21 Conirollo di qualita e certificazione di prodotii, processi ¢ sisterm

Settore Economico Professionale (SEF) - QNQR

Produzioni alimentart

Processo - QNQR

Giestione dei process: di produzione, trasformamone ¢ confezionamento di prodotti alimentari

Sequenze di Processo - QNQR
Progettazione, programmazione o controlle della qualitd nelle produzion: alimentar

Aree di attivita

AdA 020101 Analist e controllo delle matene prime, dei semilavorati e dei prododti alimentari

Profilo associatoa 2 BA su d

RA3: Realizzare analisi di laboratorio a parine dalle indicaziont definite net protocolli di controllo,
tilevando la composizione microbiologica ¢ fisico chimica delle materie prime, dei semilavorati, dei
prodotti e dei materiali da imballaggio

FAd: Redigere report e resocomti delle prove di laboratorio eseguite, riclaborando 1 dati ¢ i risultati
raceoltl in informaziont utili per effettuare la valutazione della gqualit delle materte prime, semilavorat,
prodotti e materiali da imballaggio

]

L
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AdA 201,08 Organizzarione ¢ gestione del processo produiiive
Profilo associato & 2 RA su 3

EAL: Programmare le diverse fasi di lavoro del processo produttive alimentare, valutando Lo svily £

processo di nwove produzioni, coordinandoe le diverse risorse coinvolte e organizzando gli ambienti ¢ i
sistemi di stoccagpio dei semilavorati e dei prodotii finiti
RAZ: Gestire le attivith per la sanificazione e I'igenizzazione degli ambientt destinati alla produzione,
dei macchinan e delle attrezzature e lo smaltimento degli scarti delle lavorazioni, definendo tempi e
lunghi di intervento ¢ interagendo con gl enti esterni preposti al controllo e con eventuali dutilizeaton
deglt scarti
E alla seguente attivita:
Individuazione delle esigenze di acquisto di materie prime, coadiuvanti teenologici, semilavorati e
materiali da imballaggio

AdA 020105 CGrestione della qualitd dei processi ¢ prodotti alimentari

Profile associatoa 3 RA su §

RA2: Valutare la qualita di materie prime, semilavorati, prodotti € processi di lavoro monitorando la

corrispondenza dei dati raccolti durante le prove di controllo (risuliati delle analisi chimico-Gsiche-

microbiclogiche, della pesatura/misurazions, degli esami tattilivisivi, e dei punti critici di controllo)

con i valori di tollerabilith definiti nel piano di controllo

RA4: Definire gli elementi rchiesti per la tracciabilita in entrata e in uscita del diverss prodott

alimentari (identificazions operatord, prodott, trasformazioni, ece.), verificando il rispetto delle relative

procedure di etichettatura

EAS: Definire le procedure i sanificarione ¢ ipienizzazione degli ambienti di lavorn, dei

macchinari/atirezzature ¢ di smaltimento degli scarti delle lavorazioni, garantendo che il processo

produttive proceda nel rispetto degli standard igienice sanilan ¢ delle norme di sicurezza e tutela

ambientals

E alla seguenie attivith:

- Individuazione degli interventi per il miglioramento del ciclo produttive e dei prodofti alimentari a
seguito dell’analisi dei risultati dei controlli
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Competenee

REALIZZARE LA PROGRAMMAZIONE DEL PROCESSO PRODUTTIVO

| CONOSCENZE

Principali processi produttivi ¢ lavorativi della filiera agro-alimentare

Principd e eriteri di programmazione del processo produttivo in ambito agroalimentare
Teenologia delle diverse tipelogie di lavoraedon alimentas

Metodi e tecniche di analisi & (disegno) lay out di processo

Strumenti ¢ tecniche di programmazione

Tecniche di valorizzazione gastronomica

Principi di valorzemsione degli scarti di produsione agroalimentare e i risparmice delle risorse |

idriche ed energetiche
Principali riferimenti normativi in materia di sicurezza per quanio concerne la programmazions del

processo produttivo

ABILITA

Decidere ed orpanizzare le specifiche tecniche e di produrione in merito a tempd, metodi € vincoli
ceonomico-produttivi dei processi di trasformazione agroalimentare

Sceplicre tra 1 diversi mateciali ¢ modalith di fmballageio quelli consono a preservare la salubrith del
prodotto agroalimentare

Adottare criteri di programmazione del ciclo di trasformazione agroalimentare ottimizzando, anche
mediante "implege di strumenti informatici dedicati, "utilizzo delle risorse umsane e strumentali
disponibili

Individuare tecniche gastronomiche che valorizzing il prodotto agrealimentare dal punto di vista
nutnzionale e organoletlico

Individuare le caratteristiche, lo sviluppe e gl clementi cntict del processo di trasformasione
agroalimentare, valutando tecnologic od impianti che valorizzing lo scaro di produzione e il
rispirmie o ed energetice lumgo 1Mimtera ilicea produttiva

Prefigurare miglioramenti qualitativi del processe di lavorazione e del prodotto, tenendo conto dei
vineeli normativi ¢ delle pelitiche aziendali

Predisporre e gestire le procedure di impiepo ¢ di manutensone di strumenti e macchinari per la
specifica produrione agroalimentare

Operare la programmazions del processo produttive nel nspetto delle norme di sicurezza sul lavoro

RISULTATO
Processo produttive definite ¢ programmato nel rispetio degli standard ¢ delle procedure previsie.

INDIC ATORI

Definizione fasi e cicli di levorazione
Individuaziene tecnologie produttive, tecniche gastronomiche
Selemione modalita di imballaggio

ADAED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR
AdA 02,0104 Orpanizzazione e gestione del processo produttivo
Attivita:

Programmazione delle fasi di lavoro e coordinamenio delle attivith operative
Sviluppo di processo di nuove produzioni

LiveELLo EQF

4
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ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR e
| AdA 02,0101 Analisi e controllo delle materie prime, dei semilavorati e dei prodotti alimentan
| AdtviLh:
= Esccuzione di analisi fisico - chimiche dei matertali da imballagpio in ingresso
- Esecuzione di analisi microbiologiche ¢ fisico chimiche di materie prime e semilavorati destinate
alle produweiont alimentari
= Redarione di report ¢ resocontt delle analisi di laboratorio effettuate

Ada 020005 Gestione della qualitd dei processi e prodotti alimentari

Altivitd:

- Monitoraggio e valutazione dei parametri di qualitd definiti per il processo produttivo, 1 semilavorati
e i prodott alimentart {es. analisi dei pericoli associati al cielo di produzione, dei velor, dei puni
critiel di controllo, ecc.)

- Monitoraggio ¢ valutazione della qualith degli approvvigionament: di matenie prime (es. nsultatl
delle analisi chimico — fisico — microbiologiche, della pesstura/misurazione, depli esami tattili visivi,
o)

- Individuazione degli interventi per il miglioramento del ciclo produttive e dei prodottt alimentars a
seguito dell”analisi dei risultati dei controlli

= Ixfinzione delle procedure di senificazione ¢ iglemzeazione degli ambient di lavoro, dei
macchinari/attrevzature ¢ di smaltimento degli scarti delle lavorazion

LivELLo EQF
4

CONOSCENZE

~  Proprieta, caratteristiche ¢ funzioni degli ingredienti, additivi e coadiuvanti :e.chcﬂnglcu delle ma.tene
prime ¢ dei pr-:n:]crm agmal:mcman

- Procedure di igienizzazione ¢ sanificazione di ambienti, spaz: cd attrezzature

= Principi di nutrizione e caratteristiche nutrizionali dei prodotti alimentari

= Amnalisi sensoriale ded prodott alimentart

= Principi di scienze ¢ tecnologic alimentar

- Principali flerimenti pormativi (legislazione, HACCP) e buone pratiche di fabbnicazione (BPF) in
mitteria di controlle ¢ monitorageio di materie prime, semilavorati e prodoti agroalimentari

- Elements, tecniche e strumenti di analisi chimica, microbiologia ¢ sensoriale degli alimenti (materic
prirne, semilavorati ¢ prodotti)

= Metodi di campionamento per il monitoraggio microhiologicn delle attrezzature, ambienti di lavoro,
aria ¢ acud

ABILITA

= Applicare parametri, standard ed indicatori di qualitd rispetto alle materie prime, ai semilavorati ed
ai prodotti

- Riconoscere le propriela ¢ le caratteristiche delle materie prime, dei semilavorati e degh additivi e
coadiuvanti tecnologici consentiti (es. fermenti @ conservanti, ... ) e dei prodotti finiti

- Adottare procedure di segnalazione e gestione delle non conformita € di nntracciabilitg del prodotto
on conlorme |
Prevedere tecniche ¢ strumenti per misurare le caratieristiche microbiologiche, chimico fsiche e |
sensoriali delle materie prime, dei semilavoratl ¢ ded prodoetti agroalimentan |

- Adottare metodi di monitoraggio microbiologico su imballaggi, attrezzature ed ambienti di lavoro

— Redigere reportistica e pestire le tabelle nutrizionali dei prodot sulla base degli esiti delle analisi
realizzate ¢ della normativa vigente

= Individusre interventi correttivi efo di miglioramento della qualitd del processe produttive e dei
prodoiti sulla base degli esiti delle analisi

= Definire le procedure di sanificazione ed igienizzazione di ambienti, macchinari ed attreszature

RISULTATO
Sistema di controllo implementato nel nspetio degli standard previst,

INDICATOR

= Individuazicene parametri, standard ed indicatori di qualiti

— Individuazione propricta ¢ caratteristiche materie prime, semilavorat, additivi, coadiwvanti e
prodotti finiti

= Monitoraggio microbiologico attreweature, imballagg ¢ ambient: di lavoro
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il
COORDINARE IL PROCESSO PRODUTTIVO o &S

[

CONOSCENZE

- Elementi di orgemzzazione aziendale in ambito agroalimentare

- Principali riferimenti normativi in materia di HACCP e di sicurezza sul lavoro per quanio concerne
gli ambienti di lavoro e gli impiant utilizzati nei processi di trasformazione agro alimentare

- Tecniche e strumenti di reporting gestionale

= Tecniche ¢ strunenti di pestione delle risorse umane

- Tecniche di gestione e coordinamente del processo produtiivo in ambite agroalimentare

= Modelli ¢ tecniche di gestione della comunicazione e della relazione

- Tecniche di gestione logistice, di approvvigionamento, sloceaggio ¢ conservazione delle materie
prime e dei prodotti agroalimentari

= Teeniche di contabilith e caleoli det costi di produzione ed energetici

ABILITA
= Adottare tecniche e strumenti di reporting gestionale
- Programmare 'organizzarione delle attivitd assegnando compiti, modalith operative, sequenze
tempd di svolgimento
= Analizzare il fabbisogno di risorse urnane e di aggiomamenti o formazione per 1o svolgimenta delle
attivitd previste

-  Monitorare  periodicamente  Uandamento  delle  ativith per  verificare 'adeguaterza  della
PTOETaMINAZIONEG

- Definire interventi e soluwzoni a fronte di criticith organizzstive e gestionali

—  Gestire le attivita di sanificazione e iglenizzazione (i locali, macchinari e attrezzature ¢ le procedure
di smaltimento degli scarti delle lavoruioni

- Chestire e monitorare le seorte di materie prime (FIFO) e dei prodott agroalimentar

= Giestire la contabilitd di base e 1 caleoli di produzione del prodotto agroalimentare @ applicare i 1
principi della sostembilitd alla Glera produttiva (risparmio delle risorse)

RISULTATO
Pricesso produttivo orpamzzato e monitorato nel rispetto delle procedure previsie

INDICATORI
= Orgenizzazione delle attivity
- Gestione del gruppo di lavoro
= Individuazione di soluzioni ed interventi correttivi a fronte di eriticitd arganizzative ¢ gestionali
—  Monitoraggio andamento attivita & fasi di lavorazione

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR

AdA 02,0104 Orpanizeazione ¢ gestione del processe produttivo

Attivita:

= Organizzazione ¢ controllo deglt ambient: produttivi e sistemi di stoccaggio di prodoni semilavorati
e [imiti

= Giestione delle attivith di sanificazione e igienizzaxione di locali, macchinari/atirezzame e di
smaltimento degli searti delle lavorazion:

= Individuazione delle esigenze di acquisto di materie prime, coadiuvant! tecnologici, semilavorati @
materiali da imballageio

AdA 02.01.05 Gestione della qualith dei processi e prodotti alimentard

Artivita;

- Individuazione degli interventi per il miglioramento del cicle produttive « dei prodotti alimentari a
seguite dell’analisi ded risuliati ded controlli
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[ IMPLEMENTARE PROCEDURE DI GESTIONE DI QUALITA, CERTIFICAZIONT
RS

[ T
| ¥

VOLONTARIE, TRACCIABILITA E RINTRACCIABILITA ~

CONOSCENZE

Principali riferimenti normativi in materia di imprese, filiere ¢ tracciabilith dei  prodotti
agroalimentari

Sistemi di certificaziont volonteria del prodott agroalimentary

Principali riferimenti normativi in materia di etichettatura dei prododti agroalimentari

Principali tilferimenti nomativi relativi al controllo gqualith nell’ambito della trasformazione
agroalimentare

Caratteristiche dei sistemnd di controllo qualith della trasformazione agroalimentare; parametr,
standard ed indicaton

Principali riferimenti legislativi ¢ normativi in materia di HACCP relativi alla tracciabilith e
rintraceiabilith dei prodoti agroalimentari e al ritirofrichiame del prodetto non conforme

ABILITA

RISULTATO
Procedure adottate ¢ gestite nel rispetto degli standard previst

Valutare la sicurezea € la comformita del processo di trasformazione agroalimentare in cosrenza con
normative e certificariont cogenti & volontarie

Adottare procedure aziendali adeguate volte ad assicurare le condizioni (strutturali, di processo) per
garantire la sicurezza e la conformitd del processo di trasformazions e del prodotto agro-alimentare
Adottare modalita di identificazione ¢ codificazione automatica della produzione

Individuare pli elementi sichiesti per la tracciabilitd in emtrala e in uscita dei diverst prodolt
(identificazione operator, prodott, trasformaziont, ..}

Adottare metedologie operative per Uimplementazione di sistemi di tracciabilith e per la
rintracciahilith nelle filiere agroalimentari

Applicere parametri, standard ed indicatori di quelith rispetto alle lavorazioni, ai processi di
trasformazione e allimpicgo, manutenzione ¢ pulizia di macchinari e strumenti

INDICATORI

Implementazione delle procedure di gestione gualitd e salubrith del prodoito agroalimentare
Implementazione delle procedure legate alle certrficazion: volontarie
Implementazione procedure di tracciabilith e rintracciabilith

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNOQR
| AdA02.01.05 Gestione della qualiti dei processi e prodoni alimentari
Antivitd:

Monitoraggio € valutazione dei perametri di qualiti definiti per il processo produttivo, i semilavorati
¢ i prodotti alimentari (g5, analisi dei pericoli associati 2l ciclo di produzione, dei valord, dei punti
criteet di controllo, ece.)

Monitoraggio e valutazione della qualith depli approvvigionamenti di matene prime (es. risultati
delle analisi chimico - fisico — microbiolopgiche, della pesatura/misurazione, degli esamd tatuli visivi,
ece. )

Gestione delle attivita relative alla etichettatura e tracciabilitd det prodotti alimentart

LIVELLO EQF
4
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4.2

OPERATORE DI CUCINA

| Denominarione del Profile

Operatore di cucina

rmgerizim del profila

L"Crperatore di cucing s1 oceupa delle attivita relative alla scella, preparazione, conservazione ¢ stoccaggro di
materie prime & semilavorati ¢ alla realizzazione di piatti semplict, cucinati ¢ allestiti sulla base di ricetiari
elo su indicazieni di altre figure. 5i cccupa anche dell’allestimento di ambienti e alirezsature di lavore,

secondo gl standard axiendali richiests & nel rispetto ded eriteri di qualita & sicurezza iglenico-sanitaria.
5i relaziona con gli altri operator, il capo brigata e lo chef,

[ Referenziazioni

Qruadre Europeo delle Qualificazioni - (EQF)
3

Classificazione Nazionale delle professioni (ISTAT CP 2011)

8.1.4.2.0 Personale non qualificato nel servizi di ristoraziong

5.2.2.1.0 Cuochi in alberghi e fstoranti

5.2.2.2.1 Addetti alla preparezione ¢ alla cottura di cibi in imprese per la nstorazione collettiva

5.2.2.2.2 Addeni alla preparazione, alla cottura e alla vendita di cibi in fast food, tavole calde,
rosticeerie ed esenciz assimilat

Classificarione Nazionale delle Attivita economiche (Ateco 2007)

56.10.30 Gelaterie ¢ pasticooric

56.10.50 Ristorazione su treni e navi

56.21.00 Catering per eventi, banqueting

56.29.10 Mense

562920 Catening continuative su base contratiuale
3630000 Bar ¢ alin esercizi simili senza cucina
56.10.11 Ristorarione con somminsirazione

Settore Economico Professionale (SEP) - QNOQR

Servizl turisticl

Processe - QNQR
Servizi di ristorazionse

Sequenze di Processo - QNQR

Definizione dell'offerta & supervisione del servizio di ristorazione, preparazione degli alimemi ¢ delle
bevande e confezionamento di cibi precolti o crudi

Aree di attivitd

AdA 2301 02 Preparazione degli alimenti e allestimento del piati

Profilo associato a tuili | RA
RAl: Preperare le materie prime, nel rispetto dei tempi assegnati e sulla base del piano djﬁﬁ'ﬂ;ﬁ;
ricevute, selezionando, pulendo e lavorando gli alimenti e provvedendo, owve necessario, & !
conservazione degli stessi
RA2: Porziomare e distnbuire le pielanze in pualli o wassod, rispettando le regole standard di
allestimento, avendo cotto i diversi alimenti, applicando 1 metodi di cottura pif idoned, e preparato 1
sermilavorali necessari
RA3: Comporre i piatti da presentare o vassol da esporre inoun bufTel, seguendo un personale senso
artistico, utilizzando a fini decorativi diversi componenti (es. elementi dello stesso alimento o elementi
esterni al contermito del platto)
RA4: Compiere le operazioni di cura delle attrezzature di cucina e di igientzsarione dei luoghi e del
materiale operative, in base alle indicaziond ricevute e applicando le procedure di antocontrollo per la
sicurezza dei prodotti alimentan

S — .\\\‘H«_I:'ETH-.
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,

" PREPARARE MATERIE PRIME E SEMILAVORATI

CONOSCENZE

- Tipologie ¢ meccanismi di funzionamente dei principali mecchinan e aitrezzature e per la
prepamazione di materte prime e semilavorati
Caratteristiche fisiche, chimiche, biologiche e indicatori di qualith delle materie prime di origine
animale ¢ vegetale

= Tecniche per la manipolazione ed il trattamento (pulitura, taglio, cottura, eec.) di materie prime di
origine animale ¢ vegetale

— Caratteristiche organolettiche e nuirzionali, ingredienti, tecniche di lavorazione ed utilizzi delle
primcipali varieta di semilavorati (impasti, salse, condiments, .. )

= Principali rferimenti normativi in materia di sicurezza sul lavoro per guanto concerne la
preparazione ed il irattamento di materie prime ¢ semilavoratt
Principali riferimenti legislativi ¢ normativi in materia di HACCP per quante concerne la
preparazions ed il trattamento di materie prime e semilavorati

ARBILITA

-  Seledonare materie prime vegetali e animali e dosarle secondo il quantitative ¢ la tipologia di
prodotto da realizzare

- Identificare ¢ valutare le camtlenstiche ¢ le qualith crpanolettiche delle materie prime e det
sermilavorati

- Effetiuare la pulizia e la preparazione di materie prime vegetali e animali tenendo conto dei requisiti
richiesti dalle ricetre

- Effettuare la preparazione di impasti, dolci & salati, sulla base di indicazioni operative

—  Effettuare la preparazione di salse e condimenti sulla base & indicaziom operative

= Operare la preparazione ed 1l trattamento di materie prime ¢ semilavorati nel rispetto delle norme
HACCP

| —  Operare la preparazione ed il irattamento di materie prime e semilavorati nel rispetto delle norme di

sicurezza sul lavoro

RisULTATO
Materie prime ¢ semilavorati preparati sulla base di procedure e indicazioni operative e pronti ad essere
utilizeati nella preparazione di piatt,

INDICATORI

= Seclia o dosaggio degli ingredienti

—  Pulizia e preparazione delle materie pnime
Preparazione semilavorati

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL (JNOQR
AdaA 23.01.03 Preparazione degli alimenti ¢ allestimento dei piani
Anivitd:
Controllo delle materie prime
- Preparazione preliminare delle materie prime
= Preparazione dei semilavorati
- Applicagione delle procedure di autocontrollo per la sicurezza det prodotti alimentari

LIVELLO EQF
3
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ABILITA

! R
PREPARARE PIATTI SEMPLICI \L_

CONOSCENZE

Caratteristiche merceologiche, organolettiche ¢ nutrizionali degli alimenti

Elementi di dietetica relativi ai principi nutritivi degli alimenti, ai comportamenti alimentari, alle
malatiic metaboliche ed alle intolleranze

Criteri ¢ tecniche di composizione di diverse ipologie di mend

Teeniche di preparazione dei pialli

Modalita di presentazione, guamizione ¢ decorazione dei piati

Modelli organizzativi, processi e cicli di lavoro nell”attivita ristorativa

Principall rifenmenti normativi m materia di sicuremea sul lavoro per quanto concerne la
preparazione di piatti

Principali nferiment nommativi in matena di HACCP relativi alla preparazione di piatti

Individuare i piatti che possono comporre un mend semplice

Identificare e selezionare gli ingredienti in qualitd e quantith adatia alla preparazions dei patti
Preparare patti semplict applicando le tecniche di preparazione e coltura prevista dalle ricetic
Svolgere attivitd semplict nell’ambito del processo di preparazione di piatti elaborati, nel rispetto dei
tempi e delle modalith operative definite nell”ambite della brigata di cucina

Riconoscere i principali indicatori qualitativi nell’elaborazione dei piatti e realizeare eventuali
interventi correttivi sulla hase delle indicazioni ricevute

Allestire piatti e vassol sulla base dei loro valor nuinzionali e secondo un equilibrio cromatico e
dimensionale

Ciperare la preparazions dei piatti nel rispeito delle norme HACCE

Operare la preparazione dei pratti nel nspetto delle norme di sicurezza sul lavoro

RISULTATO

| Piatti semplici preparati secondo gli standard di qualitd ¢ nel rispetto delle norme igienico-sanitarie
vigenti

INDICATORIE

Preparazione di piattl semplici
Porzionatura e sistemazione delle pietanze net piatti
Controllo visivo-olfattive qualita degli ingredienti e dei paatti preparati

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR
AdA 73.01.03 Preparazione degli alimenti e allestimento dei piaiti
Adtivita:

Controllo delle matene prime
Allestimento dei piatti

Cottura degh aliment (pietanze  dolei)
Composizione artistica di piatti e vassol
Decorazione di piatt & vassoi

L3

LiveLLo EQF
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ATTREZZATURE E DEGLI UTENSILI DI CUCINA

CONOSUENZE

- Tipologia, caratteriztiche ¢ funzionalith delle stirezzature per la pulizia, sanificarxione, disinfezione e
disinfestazione igienico sanitaria degli ambienti, delle attrezzature & degli utensili di cucina

- Tipologia, caratteristiche ¢ modalitd di wtilizzo dei prodotti per la pulizia, sanificazione, disinfezione
¢ disinfestazione igienico sanitaria degli ambienti, delle attrezzature e degli uwlensili di cucina

—  Tipologia, carafteristiche, funzionalitd ed csigenze manutentive delle principali attrerzature ed
utensili di cucina

—  Principi di igiene e cura della persona

—  Procedure, protocolli € tecniche di allestimento @ riording degli ambienti di lavoro

= Principali riferimenti normativi in materia di HACCP relativi alla pulizia di ambienti, attrezzature e
utensili di cucina

= Principali riferimenti normativi in materia di sicurezza sul lavoro per quanto concerme allestimento e
la pulizia degli ambienti, delle atirezzature e degli ulensili di cucina

REALIZZARE L'ALLESTIMENTO E LA PULIZIA DEGLI AMBIENTL, DELLE ).

ABILITA

- Werificare lo stato delle altrezzature di cucing individuando eventuali eriticith e malfunzionamenti

- LEffettuare la manutenzione ordinaria dei macchinari ¢ delle apparecchiature di cucina

—  Eseguire operaziom di pulizia, samfeazione, disinferione e disinfestazione igienico sanitana di
armbienti, altrezzature ¢ ulensili da cucina

= CUrganizzare e ripristinare la disposiziene di viensili ed attrezzature di cucina in funzione del lavoro
pianificato

—  [Esepuire la manutenzione ordinania delle sttrezzature ¢ degli wtensili di cucina

~  Utilizzare strumenti e procedure di igiene personale

—  Orperare "allestimento ¢ la pulizia degli ambienti, delle attrezzature ¢ degli utensili di cucina nel
rispette delle norme HACCE

—  (rperare D'allestimento e la pulizia degli ambientt, delle attrezzature e degli utensili di cucina nel
rispetto delle norme di sicurezza sul lavoro

RISULTATO
Ambienti, attrezzature ¢ utensili di cucina allestiti, fordinati ¢ puliti nel rispetto depli standard igienico
sanitari,

INDICATORI

- Pulizna, sanificazione, disinfezione e disinfestazione spazi, attrezzature e utensili di cocina
Allestimento ¢ riording spazi

- Manutenziene ordinaria di attrezzature od utensili

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR
AdA 23.01.03 Preparazione degli alimenti e allestimento dei piati
Adtrvita:
- Applicazione delle procedure di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari
= Controllo dello stato delle attrezzature di cucing
= Curadell"igiene det lnoghi, delle attrezzature e del materiale operativo

LIVELLO EQF

3
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GARANTIRE LA CONSERVAZIONE DI MATERIE PRIME E SEMILAVORATIL \"“'-—-r
ALIMENTARI

CONOSCENZE

CABILTA
Controllare lo stato di eenservazione delle materie prime ¢ dei semilavorati alimentari stoccati in

Siztemi di conservazione di materie prime alimentari, prodotti finiti e semilavorat

Elementi di biologia relativi alle alterazioni alimentari

Elementi relativi alla tracciahilith degli alimenti

Caratteristiche di deperibilita degli alimenti

Attrezzature & wlensili da impiegare nel processo di conservazione di materie prime, semilavorali @
prodedti finiti alimentari

Procedure di immagazzinamento, controllo & conservazione delle materie prime

Principali riferimenti normativi in materia di HACCP relativi alla conservasione di materie prime,

sermilavoratl e prodott finit alimentar

funzione delle caratteristiche di deperibilith e dei livelli di rdazione

Identificare ed utilizzare tecniche, strumenti e sistemi di conservarione delle matene prime e dei
sernilavorall appropriati alle lore caratteristiche di deperibility

ldentificare ¢ monitorare le caraltenistiche e la qualith delle materie prime ¢ del semilavorati
alimentari da conservare

ldentificars ed utilizeare 1 materniali e le confezioni pit indicate per proteggere gli alimenti da
contaminazioni di tipo chimico e fisico, allungame la conservazione e trasmetiere le informaxioni
sul prodaotto

Applicare tecniche di stoccaggio di merct in magazaing

RISULTATO
Miterie prirma e semilavorati ¢ prodoiti alimentari finiti comettamente conservati ¢ stoccati

INDICATORI

Vertfica dello steto di conservarione degh alimenti.
Verifica di caratteristiche ¢ qualith degli aliment:
Immagazzinamento ¢ stoccapgrio di matere prime e semilavorati

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL ONOR

AdA 23.01.03 Preparnsione degli alimenti @ allestimento dei piatti
Attivita:

LIVELLO EQF

3

Conservarione di materie prime

-
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4.3

TECNICO DEI SERVIZI DI SALA

Denominarione del Profile

Teenico dei servizi di sala

| Deserizione del profilo

Il Tecnico dei servizi di sala 51 occupa dell’orpanizzazione e della supervisione del servizio di sala,
sccogliendo 1l cliente ¢ pestendo lo customer care, Cura la sistemazione degli spazi ¢ supervisiona
allestimenti ¢ mise en place ¢ gestisce | sistemi di prenotazione.
51 relazione con il persomale di sala e di cucina ¢ con la clientela.

! Heferenziazioni

Quadro Europeo delle Qualificazioni - (EQF)
4

Classificazione Nazionale delle professioni (ISTAT CF 2011)

5.2.2.3.2 Camericri di ristorantc

Classilicazione Nazgionale delle Attivith economiche (Ateco 2007)

56,10.50 Ristorazione su treni ¢ navi

56.21.00 Catering per evenhy, banqueting

56,2920 Catering continuativo su base contrattuale
56.30.00 Bar ¢ altr esercizl simili senza cucing
56,10.11 Ristorazione con somminisirazions:
55,2030 Rifugi di moniagna

55,1000 Alberghi

Settore Economico Professionale (SEP) - QNOQR
Servizi turistici
Processe - QNQR

Servizi di ristorazione

Sequenze di Processo - QNOQR
Allestimento sala e somministrazione di piatti ¢ bevande

Aree di attivita

AdA 23.01.07 Coordinamento delle attivitd di sala
Profilo associato a tutli | BA

RAL: Condurre 1] personale ded servizl di sala, nel vispetto delle indicazioni vicevute, eoordinandosi con

la cuecing e assicurando 'accoglienza e la soddisfazione della clientela

FA2: Massimizzare | copertl, in base alle strategie definite, curande le prenciazioni

FA3: Raccogliere gli ordinativi, illustrando l'offerta € orientendo la clientela nella scelta
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Competenze ‘\(\#-’fam'. M

CURARE L’ACCOGLIENZA DELLA CLIENTELA

CONOSCENZE
= Comunicazione professionale in lingea inglese e in un'alira lingua straniera per la gestione
dell accoglienza
—  Tecniche di degustazione ed abbinamento cibodving,
= Modelli e tecniche di comunicazione e di gestione della relazione con il cliente
| —  Tecniche e strumenti di rilevazione delle aspettative e di analisi del gradimento
= Tecniche di soddisfazione e fidelizeazione del cliente
- Modelli organizzativi e standard di senvdo del servizd di sala
= Teeniche di sccoglienza ¢ customer care differenziate in relazione al target di utenza

ABILITA

- Cogliere ed interpretare prefevenze eulinarie € richieste della clieniela

- Rilevare aspettative e grado di soddisfaione della clientela

- Individuare soluzioni ottimali per I'erogazione del servizie sulla base delle aspettative rilevate e dei
feedback ricevut

- Consigliare abbingmenti di gusto tra le pictanze, nonché tra queste & la gamma di vini offerta

= Impicgare uno stile comunicativo appropriate alla relazione con il cliente (anche in lingue stranicra)
in relazione allo “'stile della casa™ ed al target di clientela

- Definire & adottare modalita di acquisizione ¢ registrazione delle richieste

(= Adottare strumenti ¢ modalith di customer care ¢ di Gdelizeeione del cliente

RISULTATO
Clienti acenolti o seguiti in tutte le fasi del processo di erogazione del servizio

INDICATOR]

- Ricezione ¢ collocarione ai tavoli dei clienti.
Rilevazione della soddisfazione del cliente

- Gestione di reclami e criticita

= Elaborazione di proposte di miglioramento del servizio

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR

AdA 23.00.07 Coordinamento delle attivita di sala

Altivita:

- Accoglienea clienti

| = Ilustrazione dell"offerta gastronomica ¢ della cana delle bevande
- Raceolta delle richieste dei client nei servizi di rstorarone

LivELLO EQF
4
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CONOSCENZE

—  (aratteristiche ¢ propricta della composizione e organizeazione della sala: aree ¢ zone operative,
logistica e requisiti di sicurezza

= Sistemni di monitoraggio e procedure di reporting per la segnalazione dei livelli di consumodusura dei
materiali‘prodotti impiegati

CURARE LA CONFIGURAZIONE E L' AMBIENTAZIONE DEGLI SPAZI Rk

—  Teeniche e materiali di arvedo, allestimento ¢ mise en place della sala
| = Tecniche di allestimento & organizzazione degli spazi per tipologia di servizio o evento
- Tipologie di servizio banqueting: garden party, coffee break, buffet, brunch, ...
= Tecniche di igienizzarions e samfcazione di ambienti ed atirezzature

alirezraiure
- Tipologia, caratteristiche ¢ funzonalita delle principali tecnologie ed attrezzature utilizzate in sala

ABILITA

—  Adaottare stili, tecniche e materiali per lallestimento e Maddobbo degli spaz presceli

- Prefigurare Putilizzo e Forganizzazione depli spazi cocrentemente alla tipologia di servizio ed evento
¢ alle richieste del cliente

—  Orpganizeare, sulla base delle prenotazioni ricevute, la sala al fine di ottimizzare gl spaz in terming
di accessibality, conforl e peivacy dei elienti

—  Beegliere aredi ed accessor in relazione alle diverse esigenze dimmagine ed ambientazione degli
spazi

—  Controllare lo stato di efficienza ed usurafconsumo dei materiali, prodotti ed atrezzature impiegati

—  SBupervisionare ¢ verificare gli standard di qualita, pulizia ed igienteasione degli spazi e de
materiali di servizio nel rispetio della normativa HACCP

—  Maonitorare le operazioni di allestimento nel rispetto delle mansioni e delle tempistiche definite

—  Principali riferimenti normativi in materia di HACCP per quanto concemne la pestione di spazi ed |

alle diverse tipologie di serviziod evento approntato.

Arredi, allestimenti e lavout depli spazi corrispondenti alle csigenze d immagine prefissate ¢ funzionali

INDICATORI

= Organizzazione degli spazi

—  Cura dell’ambientaxione & degli allestimenti
= Assello e dotazione dei tavoli e dei banchetti

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR

Ada 23,01 .07 Coordinamento delle attivita di sala
Attivita:

- Gestione delle prenotazioni nei servizi di ristorazione

"LIVELLO EQF
4
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GESTIRE LE PRENOTAZIONI i
CONOSCENTE )

= Procedure, tecniche & strumenti per la gestione delle prenotazioni net serviz di ristorazions

= Elementi di gestione del planning dei servizi ristorativi

—  Terminclogia specilica per la pestione delle prenotaziont in lingua inglese

—  Terminologia specifica per la gestione delle prenotazioni in lingua inglese in un’alira |||'|.g:ua.
stranicea

—  Servizi priman e servizi secondar aceesson nel settore della ristorazione

= Tecniche di comunicazione scritta

ABILITA

= Utilizzare strumenti ¢ software a supporto delle attivita di prenotazione ned diversi canali di vendita

—  Grestire la comunicazione con il cliente anche in inglese ed in un’altra lingua straniera per la pestione
della prenotazione

= Provvedere alla registrazione delle prenctaziond utilizzando strumenti cartacei ed elettronici ed
annotando specifiche richieste se necessarie

- Raccogliere ¢ distribuire le prenotaziont organtzzando P'aceesso alla sala su pii tumi in relazione al

numero di coperti, ai tempi medi di consumo dei pasti ¢ alle specifiche esigenze dei clienti al fine di |

rmassimizzare i coperti
- Gestire le rchieste di prenotazione in presenza ottimizzando 1 tempi di sttesa attraverso la
predispozizione di spazi ¢ servizi accessori di intratteninento,

RISULTATO
Servizio di prenotazione gestito nel rispetto degli standard di servizio definiti e massimizeando i coperti

INDICATORI

Definizione di adepuate modalith di acquisizione e registrazione delle prenmtazioni
- Raceolia e repistrazione delle prenotaziom
= Ciestione delle richisste di prenotazione in prescnza

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR

AdA 230007 Coordinamento delle attivita i sala
Adbivita:

= Gestione delle prenctazioni nel servizi di fstorazions

LIVELLOEQF
4
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COORDNARE LE ATTIVITA DELLA SALA

CONOSCENFE

Tecniche di gestione, moniteraggio ¢ contrello delle attivith ¢ dei processi di lavoro nell”ambito
della sala

Tecniche e strurmenti per 'attribuzione di compiti e responsabilita

Principd di organizzasions axdendale e del lavoro per la gestione del servizio di sala

Processi di lavoro, modalitd organizzative e raoli nell’ambito della ristoraions

Tecniche di comunicarione assertiva e di negoziazione

Teeniche di gestione del gruppe di lavero

Modalith e tecniche di servizio in sala

Attrezzature, risorse umane & tecnologiche del servizio per orpanizzare & gestive le attivith di sala

RISULTATO
Attivity della sala e personale organizzati ¢ coordinati in funzione delle esigenze e del servizio ed
eventuali criticit gestite con individuazione di soluzioni appropriate.

ABILITA

Predisporre procedure & modalitd di erogazione del servizio in sala coerenti con il posizionamento
dell'ezienda di mstorazione

Monitorare le attivita in sala verificando la soddisfazione det clienti ¢ landamento del fussi di
lavoro al fine di effettuare i necessari interventi correftivi in caso di disguidi efo per nspondere a
richieste aggiuntivesnon previste da parte del cliente

Comprendere le inefficienze ¢ le carenze del servizio di distrbuzione erogato in rapporto alle |
aspettative della clientela rilevate

Definire | compitt ¢ le modalitd operative degh addett alle attivitd di distnbuzione

Individuare le prioritd dintervento in relazione alle richieste defla clientela efo alle esigense di
servizio

Intervenire nelle dinamiche di ricezione’irasmissione delle ordingeiom al fing i rimuoverne
eventuali criticita

INDICATORL

Coordinamento delle attivita di distribuzione pasti ¢ bevande
Organizzazione delle modalitd di neezione/trasmissione delle ordinzzioni
Controlla delle fasi &i pulizia e riassetto taveli

Monitoraggio dei flussi di distribuzione

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR
AdA 23,0107 Coordinamento delle attivita di sala
Adtivith:

Coordinamento del servizio s tavoli di cibi e bevands

B\'ELL{} EQF
4 .
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4.4

TECNICO DI CUCINA

| Denominazione del Profilo

Teenico di cucina.

| D:sqﬂii;ne del profila
Il Teenice di cucina si occupa dell’organizzazione e della supervigione si occupe dell organizzazione del
lavoro della brigata di cucina, cura 1 flusst di approvvigionamento ¢ e modalitd di conservazione degli

alimenti. 5i occupa inoltre dell’ideazione di ricette e dell'claborazione di menu,
Siredazione con il personale di sala e di cucina e con § fornitor,

| HReferenziazioni

-

Quadro Europeo delle Qualificazioni - (EQF}
4

Classificazione Nazionale delle professioni (ISTAT CP 2011}

5.2.2.5.1 Esercenti di ristoranti, fast food, pizeeric od csercizl assimilati
5.2.2.1.0 Cucchi in alberghi ¢ mstoranti

Classificazione Nazionale delle Attivith cconomiche (Ateco 2007}

56.10.30 Gelaterie e pasticeerie

56.10.50 Ristorazione su treni e navi

56.21.00 Catering per eventi, banqueting

56.29.10 Mense

56.29.20 Catering continuative su base contrativale
56.30,00 Bar ¢ altri eserciz simili senza cucina
56.10.11 Ristorazione comn somiinistrazions

Scttore Economice Professionale (SEFP) - QNQR

Servizl turisticd

Processo - QNQR
Servizi di ristorazione

Sequenze di Processo - QNQR

Definizione dell'offerta ¢ supervisione del servizio di ristorazione, preparazione degli alimenti ¢ delle
bevande ¢ confezionamento di cibi precotti o cradi

Aree di attivita

AdA 23,0002 Gestione e coordinamento delle attivita di cucina

Profila associalo a wili 1 RA

RAl: Gestire §flussi di approvvigionamsento, in base alle esigenee, presidiando @ rapporti con 1 formitord
& prestabilendo le modalith di inimagazzinamento ¢ conservazions delle materie prime

BAZ: Progettare il mend, tenendo comto del tipe di servizio e della valorzzazione dr,lt ]:Ilu'lIi
tradizionalmente oftert, allo stesso tempe innovande le proposte atiraverso 'elaborazione e lo sviliep

di muove picette e l'onginalita delle proposizion estetiche B
RA3: Garantire una corretta gestione degli ordinativi, stabilendo rooli e attribuendo i compiti alle
risorse, in base alla programmazione ded fluss di lavoro e aphl imprevisti
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REALIZZARE L'IDEAZIONE E LO SVILUPPO DI RICETTE

CONOSCENZE

- Principali diete moderne e loro caratteristiche nutrizionali: vegetariana, macrobiotica, eubiotica,
YEEAND, ...

- Tecnologie di manipolazione ¢ conservazione ded cibi e relativi standard di qualith

—  Caratteristiche merceologiche, organolettiche e nutrizionali delle materie prime ¢ degli alimenti

—  Tecniche per la preparazione di piatt tipici e compless:: antipasti caldi e freddi, prind e secondi
piatti, contomi, fondi di cottura, salse madn o derivate

- Principali riferimenti normativi in matera di HACCP per quanto conceme il trattamento di materie
prime ¢ la preparazione di piatti

| = Modalitd di presentazione, guarnizione e decorazione dei piatti per valorizeare | cibi preparati

ABILITA
- Individuare assemblaggi di prodotti alimentart in base alle diverse caratteristiche organolettiche e
morfologiche
~  Rilevare s1ili alimentart ed esigenze dietologiche peculiar della clientcla
- Concepire combinazioni bilanciate tra 1 prodotti alimentari risponderti alle diverse esigenze
nutrizionali e caloriche
— ldentificarc la strutiura di ricette-base tradizionali anche deleiarie, al fine di riproporle in modo
| personalizzato, individuando tempd, temperature ¢ metodi di cottera specifict per tipologia di alimenti
= Applicare tecniche i sperimentazione e degustazione di ricetic innovative
- Prefigurare limmagine del piatio da presentare con senso estetico e creativitd
- Scegliere modalith e teeniche di decorazione, guarnizione ¢ farcitura per |a presentazione del patto

RISULTATO o
Ricetie personalizzate ed innovative elaborate secondo canoni nutrizionali ed organoletticn appropriati

INDICATORI

- Elahorazione ricette tipiche e tradizionalt

- Elaborazione ricetle per specialitd culinarie complesse

- Elaborazione ricetic dictetiche (es. macrobiotiche, eubdotiche, vegelanane, vegane, ...}

AdA 23.01.02 Gestione e coordinamento delle attivitd di cucina
Adtivita:

- Elaborazione ricette doleiasie

- ldeazione ¢ sviluppo di ricette

=~ Proposiziene estetica degli elaborati culinari

LIVELLD EQF
4
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GESTIRE GLI AFPROVYIGIONAMENTI Sl

CONOSCENZE

= Tipologia, caratteristiche ¢ funzionaliti delle attrezzature ¢ degli wiensili di cucina

= Teeniche di gestione della relazione e negoriazione con 1 fomitor

- Coneelti di gestione di magazzino e logistica applicata ai servizi ristorativi

= Tecniche di gestione degli interventi di manutenzione ordinaria’straordinaria delle attrezzature e
degli wtensili di cucing

- Principah riferimenti normativi in materia di HACCP per quanto riguarda igiene e sicurezza dei
prodatti destinati all'alimentazione in fase di trasporto e di conservazione - immagazzinamento

- Tipolopia, caratteristiche e funzionalita di sistemi, tecnologie, attrerzature ¢ modalitd di
conservazione det prodotil alimentart

[E

ABILITA
= Walware il fabbisogno di materie prime ed attrezzature in relazione alle caratteristiche delle stesse,
alla tempistica di consegna e alle disponibilith presenti
- Registrare gli approvvigionamenti di materic prime in entrata e le consegne dei prodolli in uscita per
consentime la rintraceiabilitd in ottemperanza alle disposizioni normative
- Realizzare gli ordini funczionali all'approvvigionamento secondo le procedure ¢ modzalitd definite
= Controllare i prodotti in ingresso sia dal punte di vista quantitative (conformitd Hspetio
all'ordinativo) che qualitative (verificare scadenee ¢ standard di gualita), individuende possibili
prododti mon conlorm, eventualmente da restituire
= estire lo attivitd periodiche di manutenzione ordinaria ed eventuali interventi di menulenzione
straordinaria di atirezzature ed uiensili
- Curare la pestione dell immagazzinamento e della conservazione di alimenti

RISULTATO
Flussi di spprovvigionamento delle diverse forniture per la cucina gestili in base alle esizenze ed alla
programmazione delle attivita

INDICATORL

= Analisi scorte di magazzino

- Predisposaone degli ording

= Giestione ded rapponti eon i fornitori

- Controllo quali gquantitetive det prodott: in entrata
Registrazione materic prime in entrata e prodotti in useita

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QMNQR

AdA 23,0002 Gestione € coordinamento delle attivith di cucina
Adtivita:

- Gestione degli approvvigionamenti nei servizi di ristorazione

- Gestione della conservazione delle materie pnme e degli alimenti

LivELLO EQF
4
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PROGETTARE MENU ' ' T N,

CONOSCENZE

Caratteristiche, provenienza, deperibilita delle materie prime per programmare ['offerta dei piani
garantendo la qualith degli ingredienti e limpiego ottimale delle riseree present:

Indicarion relative alla stagionalith nell*elaborazione di menu

Tradizioni enogastronomiche del territorio

Abituding e nuove tendenze nen comportament: alimentari del/'del target di elicnt

Elementi di dictetica rclativi ai principi nutritivi degli alimenti, ai comportamenti alimentard, alle
malattie metaboliche ed alle intolleranae alimentari

ABILITA

| RISULTATO

Decidere la composizione del mend garantendo eguilibrio tra diversi cibi ed effettuando periodiche
modifiche dello stesso al fine di diversificare Poffertia nell'ambito dello "stile” aziendale e delle
caratteristiche del/ded target di client

Verificare la disponibilith delle materie prime presenti sul mercato ed il relative costo in relazione al
budgel disponibile

Verificare la dotazione della dispense per garantire la massima ottimizseions nell'impiege delle
materie prime presenti, sulla hase delle caratteristiche mutrizionali e di deperibilita delle stesse
Adeguare e personalizzare le scelte enogastronomiche in funzione delle muteveli tendenze di gusto
del target di clientela di riferimento e della stagionalita

Definire geeostamenti appropriali tra pietanze e gamma di vini offerta per la realizzazione di meni
tradizioneli e tipic

Meni elaborati ¢ proposti periodicamente in ragione delle diverse esigenze della clientela e degli
stamdard i riferimento

INDICATORI

Analisi delle carattenistiche del target di clientela
Confezionamento mend tradizionali ed innovative
Pianificazione della rtazione ded meni: settimanale, mensile, stagionale

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR
AdA 23,0002 Gestione ¢ coordinamento delle attvita di eucina
Altivith:

Progettazione del menu
Progettazione dell*oflerta di dessert

LiveLLo EQF

IE
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—  Tecniche ¢ strumenti per l'attribuzione di compili e responsabilitd

—  Principt di orpantzzazione aziendale ¢ del lavoro per la gestione del servizio di cucina
—  Processi di lavoro e reeli nell ambito della ristorazione

—  Modalith e teeniche di organizzazione del lavore di ewcina

= Tecniche di comunicazione assertiva e di negoziazione

= Tecniche di pestione del gruppo di lavoro

S COORDINARE LE ATTIVITA DELLA CUCINA e

CONDSCENZE ' S

—  Teeniche di pestione, momtoraggio e controllo delle attivita e dei processt di lavoro nell”ambito
della cucina

rl

ABILITA

- Controllare la qualith dei cibi e delle bevande predispostt anche servendost della percezione visiva
ed olfattiva

- Orgamizzare il piano di attivitd della cucina assegnando incarichi e compiii, in relazione al carichi di
lavoro previsti ed alla disponibilith efTettiva d: personale

= Bupervisionare l'esccuzione delle pre-lavorazioni ¢ delle rifiniture al fine di garantire il comretto
svolgimento dell'intero processo di preparazione ded cibi

| = Monitorare I'andamento delle attivitd di cucina in relazione alle richieste provenienti dalla sala, al
fine di effettuare i necessari interventi correttivi in caso di dispuidi efo per rispondere a richieste
aggiuntive/non previsie da parte del cliente

—  Gestire 1l personale di cucina valorizando le caratteristiche e le competenze professionali di
ciascuno al fine di garantire Iimpiego ottimale delle risorse & disposiziene

—  Coordinarsi con il personale di sala per tenere sotte controllo il flusso degli ording ed 1 tempi da
evasione degli stessi ¢ garantire la comspondenza tra la disponibilita di piatti offerta e guella
cifeltiva

RISULTATO
Attivith della cucina ¢ personale orpamizzat e coordmatl in funzione delle esigensz e della
pianificazions ed eventuali eriticit gestite con individugeione di solusiond appropriate.

TNDICATORI

- Omganizzerione delle attivita ed attribuzione dei compiti

= Monitoraggio dell"andamento delle antivitd ¢ della qualith delle lavorazioni € dei piatti
- Individuazione di soluziont ed interventi comrettivi

ADA ED ATTIVITA CORRELATE NEL QNQR
AdA 230002 Gestione e coordinamento delle attivita di cucina
Attivita:
- Coordinamento del personale di cucina

LIVELLO EQF

4
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5. CONCLUSIONI

A partire dall’introduzione della Revisione della Procedura di aggiornamento ed inserimento di nuovi
profili professionali nel Repertorio Regionale degli Standard Professionali (RRSP) per 1’anno 2020
da parte della Regione Veneto, Fondazione San Nicolo tramite Accademia delle Professioni ha
studiato un piano di lavoro che intende avviare e realizzare nell’anno 2021.

Il percorso sara caratterizzato dai seguenti step:

1.

Studio ed analisi delle figure professionali presenti all’interno del RRSP sia per quanto
riguarda la denominazione del profilo professionale sia per la definizione dell’elenco delle
competenze a confronto con i percorsi formativi proposti da Accademia

Studio ed analisi delle figure professionali presenti nel QNQ sia per quanto riguarda la
denominazione del profilo professionale sia per la definizione dell’elenco delle competenze a
confronto con i percorsi formativi proposti da Accademia

Confronto tra i due sistemi RRSP e QNQ in particolare rispetto alle seguenti variabili:

> Denominazione del profilo professionale
> ADA e attivita correlate QNQR
> Elenco delle competenze, abilita e conoscenze

Individuazione di eventuali gap presenti nei diversi sistemi:

- Figure non presenti nel RRSP, ma presenti nel QNQ e proposte nei percorsi di
Accademia

- Figure presenti nel RRSP e chiaramente anche nel QNQ, ma con diverse
denominazioni rispetto all’offerta di Accademia

- Figure presenti nel RRSP, ma con diverse declinazioni di competenze, abilita e
conoscenze individuate rispetto all’offerta di Accademia

Avviamento della procedura di richiesta di aggiornamento di profili gia esistenti nell’RRSP
Regione Veneto per giungere ad una sinergia tra i percorsi offerti da Accademia e quanto
indicato nel RRSP

Avviamento della procedura di inserimento di nuovi profili professionali all’interno
del’RRSP per permettere una totale corrispondenza tra 1’offerta di Accademia e quanto
indicato dal sistema regionale.

Il progetto avra inizio nel secondo semestre dell’anno 2021 e si sviluppera in un arco temporale di
circa un’annualita, con ’auspicio di raggiungere gli obiettivi prefissati entro la meta dell’anno 2022.
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