CCNL pubblici esercizi, ristorazione collettiva e commerciale e turismo - allegati

ALLEGATO A - PROFILI FORMATIVI
1.1 PROFILI FORMATIVI

(1) Per l'attuazione delle disposizioni di cui al presente Accordo, sono
individuate le seguenti figure:

denominazione figura livello corrispondente | durata
ADDETTO/OPERATORE DI | 6 livello .
_ : fino a 24 mesi

BASE
ADDETTO/OPERATORE 6 livello super

fino a 36 mesi
ESPERTO
ADDETTO/OPERATORE 5 livello

fino a 36 mesi
QUALIFICATO

ADDETTO/OPERATORE 4 livello .
fino a 36 mesi

SPECIALIZZATO
OPERATORE 3 livello

fino a 36 mesi
PROFESSIONALE
OPERATORE 2 livello

fino a 36 mesi
GESTIONALE

» (2) Le figure possono operare all’interno delle aziende di cui all’articolo 1,
comma 1, punto I, IT, III, V e VI, del presente CCNL.

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

*(4) Sono indicati di seguito i contenuti standard minimi per ciascun profilo
formativo. La formazione di tipo professionalizzante ¢ integrata, nei limiti
delle risorse annualmente disponibili, dalla offerta formativa pubblica, interna
o esterna alla azienda, finalizzata alla acquisizione di competenze di base e
trasversali per un monte complessivo non superiore a centoventi ore per la
durata del triennio e disciplinata dalle regioni e dalle province autonome di
Trento e Bolzano, sentite le parti sociali e tenuto conto del titolo di studio e
delle competenze dell'apprendista.
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ADDETTO/OPERATORE DI

BASE

(cucina, banco, sala, bar)

livello

6

Qualifiche di
cui al

presente
CCNL -

e altre
qualifiche di
valore
equivalente
non
espressament
e comprese
nell’elencazio
ne
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Descrizione attivita: La figura opera nell’area cucina o

nell’area banco/bar/sala realizzando, sotto indicazione,
compiti semplici rispettando gli standard personali ed

Competenze potenziali
La figura standard opera
generalmente effettuando  attivita

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

ESEMPI: ricezione,
movimentazione, stoccaggio,
conservazione e rigenerazione di
materie prime, semilavorati e piatti
finiti, preparazione di piatti semplici

derivanti  dall’assemblaggio  di
ingredienti 0 semilavorati,
somministrazione al cliente,

approntamento degli spazi, mise en
place dei tavoli e riordino, ecc.

ambientali di qualita, igiene e sicurezza

Contenuti formativo

minimo

percorso

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

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

comunicazione, comportamenti
relazionali);
b) competenze tecnico-

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

(cucina, banco, sala, bar)

livello

6 livello Super

Qualifiche di cui al
presente CCNL e altre
qualifiche di valore
equivalente non
espressamente comprese
nell’elencazione

Descrizione attivita : La figura opera nell’area

cucina o nell’area banco/bar/sala realizzando,
sotto indicazione, compiti semplici rispettando
gli standard personali ed ambientali di qualita,
igiene e sicurezza

Competenze potenziali

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

ESEMPI: ricezione,
movimentazione, stoccaggio,
conservazione e rigenerazione
di materie prime, semilavorati
e piatti finiti, preparazione di

piatti  semplici  derivanti
dall’assemblaggio di
ingredienti o semilavorati,

somministrazione al cliente,
approntamento degli spazi,
mise en place dei tavoli e
riordino, ecc.

Contenuti percorso formativo
minimo

I percorso formativo &
preordinato alla acquisizione
delle seguenti competenze:

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

b) \competenze tecnico-
professionali, con contenuti di
tipo tecnico, scientifico ed
operativo  differenziato  per
ciascuna figura professionale
(prodotti e servizi e contesto
aziendale di  riferimento,
processi e relative innovazioni
relativi al contesto aziendale,

strumenti, materiali ed
attrezzature utilizzati nel ciclo
produttivo dell'azienda,

sicurezza sui luoghi di lavoro,
con riferimento specifico al
settore di interesse)
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ADDETTO/OPERATORE QUALIFICATO

(cucina, banco, sala, bar)

Descrizione attivita: La figura svolge la
propria attivitd nell’ambito del processo di
produzione dei cibi, sulla base delle
caratteristiche di offerta dell’esercizio in cui
opera e sulla base delle indicazioni ricevute o
nell’ambito del processo di preparazione e

livello

5

Qualifiche di cui al
presente CCNL

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

rispettando

gli standard personali ed

ambientali di qualita, igiene e sicurezza

Competenze potenziali

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

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

Contenuti percorso formativo
minimo

I percorso  formativo &
preordinato alla acquisizione
delle seguenti competenze:

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

b) competenze tecnico-
professionali, con contenuti di
tipo tecnico, scientifico ed
operativo  differenziato  per
ciascuna figura professionale
(prodotti e servizi e contesto
aziendale di riferimento,
processi e relative innovazioni
relativi al contesto aziendale,

strumenti, materiali ed
attrezzature utilizzati nel ciclo
produttivo dell'azienda,

sicurezza sui luoghi di lavoro,
con riferimento specifico al
settore di interesse)
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ADDETTO/OPERATORE SPECIALIZZATO Descrizione attivita : La figura si occupa
della realizzazione del processo di
produzione dei cibi, sulla base delle
caratteristiche di offerta dell’esercizio in cui
opera, coadiuvato eventualmente da addetti
di supporto, o della realizzazione del
processo di preparazione e

(cucina, banco, sala, bar) somministrazione di cibi e bevande, sulla
base delle caratteristiche di offerta
dell’esercizio in cui opera, garantendo
inoltre il rispetto delle norme di igiene e
sicurezza, relative all’ambito in cui svolge
le operazioni allo stesso affidate.

i L 1 ntenuti  percorso  formati
livello Competenze potenziali Conten percorso ativo
minimo

\

4 La figura standard opera 1l  percorso  formativo &
generalmente definendo ed  preordinato alla acquisizione delle
assegnando sulla base dello seguenti competenze:

: R stato degli ordini/del piano di ) )

I?Igil[ﬁzhgcg&(im al produzione e tenendo in conto a) .comp_etenze dibasee tr{isversah
la disponibilita delle risorse, le (d1sc11_)1ma _del rapporto di layoro,

e altre qualifiche di  sequenze di svolgimento delle ~ ©r82nizzazione del lavoro, misure

valore  equivalente lavorazioni, coniugando 2 tutela. del_la sicurezza sul lavorof
non  espressamente esigenze di efficienza d’uso dei colmgmca;_zmne, comportamenti
comprese fattori produttivi e di efficacia  Telazionali);

2 > . . . . .
nell’elencazione di risposta alle attese dei clienti b) competenze tecnico-

serviti, nel rispetto degli
standard di servizio e delle
norme di igiene e sicurezza e
gestendo, laddove richiesto,
anche in una lingua estera le
interazioni del ciclo di lavoro.

professionali, con contenuti di
tipo  tecnico, scientifico ed
operativo  differenziato  per
ciascuna figura professionale
(prodotti e servizi e contesto
aziendale di riferimento, processi
e relative innovazioni relativi al
contesto aziendale, strumenti,

ESEMPI : produzione in materiali ed attrezzature utilizzati
autonomia di piatti derivanti nel ciclo produttivo dell'azienda,
dal loro semplice  sicurezza sui luoghi di lavoro, con
assemblaggio, realizzazione di  riferimento specifico al settore di
differenti preparazioni  interesse)

gastronomiche previste dal
ment, applicando le ricette
definite e controllando la
qualitd organolettica dei cibi
prodotti, allestimento degli
spazi e gli strumenti di lavoro,
suggerimento al cliente sulla
scelta di- cibi e bevande e
servire  quanto  richiesto,
esercitando ove del caso
attivita di supporto al consumo,
in modo da valorizzare i
prodotti e I’esperienza
gustativa, ecc.
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OPERATORE PROFESSIONALE

(cucina, banco, sala, bar)

livello

3

Qualifiche di cui al
presente CCNL

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

192

Descrizione attivita

La figura partecipa

direttamente al processo produttivo, sulla base
delle deleghe ricevute, garantendo e sviluppando
la qualita dell’offerta ¢ del modello di lavoro
rispettando gli standard personali ed ambientali di
qualita, igiene e sicurezza

Competenze potenziali

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

ESEMPI : Elaborazione del
piano di produzione,
definendo sulla base del carico
di lavoro [Pimpiego delle
risorse e  monitorandone
l’effettivo impiego, Verifica
della qualita delle preparazioni
alimentari  rispetto  agli
standard di offerta e disporle
nei piatti di portata, in modo da
valorizzarle nel rapporto con il
cliente, realizzazione delle
differenti preparazioni
gastronomiche e controllando
la qualita organolettica dei cibi
prodotti, gestione delle risorse
umane della propria area,
orientandone i comportamenti
al rispetto delle regole di
lavoro e creando occasioni di
qualificazione ed integrazione
professionale, gestione
laddove richiesto, anche in una
lingua estera le interazioni del
ciclo di lavoro, ecc.

Contenuti percorso formativo
minimo

I percorso  formativo ¢
preordinato alla acquisizione delle
seguenti competenze:

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

b) competenze tecnico-
professionali, con contenuti di tipo
tecnico, scientifico ed operativo
differenziato per ciascuna figura
professionale (prodotti e servizi e
contesto aziendale di riferimento,
processi e relative innovazioni
relativi al contesto aziendale,
strumenti, materiali ed
attrezzature utilizzati nel ciclo
produttivo dell'azienda, sicurezza
sui luoghi di lavoro, con
riferimento specifico al settore di
interesse)
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OPERATORE GESTIONALE Descrizione aftivita: La figura partecipa
direttamente  al  processo  produttivo,
coordinando le risorse assegnate, se previsto,
garantendo e sviluppando la qualita dell’offerta

(cucina, banco, sala, bar) e del modello di lavoro, rispettando gli standard
personali ed ambientali di qualita, igiene e
sicurezza

i ‘1 tenuti percors i
livello Competenze potenziali Contenuti  percorso  formativo
minimo

2

By

Qualifiche di cui al La figura standard opera II  percorso  formativo &
presente CCNL generalmente con un attivitd di ~ preordinato alla  acquisizione
controllo e definizione delle delle seguenti competenze:

attivitd della propria area sulla
base delle caratteristiche delle
tipologie di clienti, e delle
indicazioni di domanda e
mercato fornite, tenendo in
conto i vincoli e le risorse
produttive  del  contesto,
gestendo, laddove richiesto,
anche in una lingua estera le b)
interazioni del ciclo di lavoro

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

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

competenze tecnico-
professionali, con contenuti di
tipo tecnico, scientifico ed
operativo  differenziato  per
ESEMPIL: Controllo dei ment, ciascuna figura professionale
controllo e definizione — sulla  (prodotti e servizi e contesto
base  delle caratteristiche aziendale di riferimento, processi
dell’offerta, delle risorse e relative innovazioni relativi al
assegnate e delle norme di contesto aziendale, strumenti,
. qualita, igiene e sicurezza — del ~ materiali ed attrezzature utilizzati
modello di funzionamento dell’  nel ciclo produttivo dell'azienda,
area, esprimendolo sotto forma  sicurezza sui luoghi di lavoro, con
di regole organizzative, riferimento specifico al settore di
controllo ed elaborazione sulla  interesse)

base degli ordini e delle

previsioni di vendita, il piano di

produzione, definendo .sulla

base del carico di lavoro

I'impiego delle risorse e

monitorandone Ieffettivo

impiego, anche in termini

economici, verifica della qualita

delle preparazioni alimentari,

coordina e gestisce le risorse

umane della propria area, ecc.
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1.2 PROFILI FORMATIVI STABILIMENTI BALNEARI

(1) Per Dattuazione delle disposizioni di cui al presente Accordo, con
riferimento agli stabilimenti balneari sono individuate le seguenti figure:

denominazione figura .i livello corrispondente | durata
]

BASE | fino a 24 mesi
3 _
' ADDETTO/OPERATORE 6 livello super |

| fino a 36 mesi
ESPERTO |

ADDETTO/OPERATORE | 5 livello
QUALIFICATO

ADDETTO/OPERATORE | 4 livello

|
|
|
ADDETTO/OPERATORE DI | 6 livello | |
|
|

fino a 36 mesi

fino a 36 mesi

SPECIALIZZATO !]
OPERATORE "3 Tivello |

| fino a 36 mesi
PROFESSIONALE
OPERATORE | 2 livello !

! fino a 36 mesi
GESTIONALE %

|
P

(2) Le figure possono operare all’interno delle aziende di cui all’articolo 1,
comma 1, punto IV del presente CCNL.

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

(4) Si applicano, in quanto compatibili, i contenuti standard minimi per ciascun
profilo formativo del comparto pubblici esercizi di cui al punto 1.1 e quelli,
specifici, di seguito indicati. La formazione di tipo professionalizzante ¢
integrata, nei limiti delle risorse annualmente disponibili, dalla offerta
formativa pubblica, interna o esterna alla azienda, finalizzata alla acquisizione
di competenze di base e trasversali per un monte complessivo non superiore a
centoventi ore per la durata del triennio e disciplinata dalle regioni e dalle
province autonome di Trento e Bolzano, sentite le parti sociali € tenuto conto
del titolo di studio e delle competenze dell'apprendista.
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OPERATORE PROFESSIONALE Descrizione attivita: La figura opera prevalentemente
nell’assistenza ai clienti finalizzate a rendere fruibile,
piacevole ed interessante il servizio.

Assiste i clienti e fornisce loro suggerimenti e
consigli sui servizi offerti dalla struttura e dal

(Servizi di spiaggia) ten‘itf)r'io..A'gisce in. modp da prevenire faﬁoﬁ o
condizioni di messa in pericolo, sul luogo di lavoro,
della propria ed altrui sicurezza.

Collabora con la struttura nel processo di
predisposizione ed erogazione del servizio.
. .. ti i
livello Competenze potenziali Cc')n.tenul percorso  formativo
minimo
3 La figura standard opera Il percorso formativo & preordinato
. L generalmente  gestendo e alla acquisizione delle seguenti

Qualifiche di cuial ;o dinando le situazioni di competenze:

presente CCNL emergenza  piu  frequenti i i

e altre qualifiche di individuando i comportamenti a) competenze di base e trasversali

(disciplina del rapporto di lavoro,
organizzazione del lavoro, misure a
tutela della sicurezza sul lavoro,

a rischio pit frequenti,
utilizzando adeguatamente i
dispositivi e le attrezzature di

valore equivalente
non espressamente
comprese

nell’elencazione protezione individuale, colmu.mce?mne, comportamenti
applicando i comportamenti  relazionali);
previsti in caso di incendio, b) competenze tecnico-

evacuazione o incidente e le

professionali, con contenuti di tipo

regole
S0CCOrS0

minime

di  pimo  tecnico, scientifico ed operativo
differenziato per ciascuna figura
professionale (prodotti e servizi e
contesto aziendale di riferimento,
processi e relative innovazioni
relativi al contesto aziendale,
strumenti, materiali ed attrezzature
utilizzati nel ciclo produttivo
dell'azienda, sicurezza sui luoghi di
lavoro, con riferimento specifico al
settore di interesse).
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ADDETTO/OPERATORE QUALIFICATO

(servizi di spiaggia)

Descrizione attivita La figura opera
prevalentemente nell’assistenza ai clienti
finalizzate a rendere fruibile, piacevole ed
interessante il servizio.

Assiste i clienti e fornisce loro suggerimenti e
consigli sui servizi offerti dalla struttura e dal
territorio. Agisce in modo da prevenire fattori
o condizioni di messa in pericolo, sul luogo di
lavoro, della propria ed altrui sicurezza.

Collabora con la struttura nel processo di
predisposizione ed erogazione del servizio.

Provvede all’allestimento, alla cura e al
riordino di ambienti, strutture e attrezzature.

Contenuti percorso formativo

livello

5

Qualifiche di cui al
presente CCNL e altre

qualifiche di valore
equivalente non
espressamente
comprese

nell’elencazione

Competenze potenziali

La figura standard opera
generalmente  gestendo le
situazioni di emergenza piu
frequenti  individuando i
comportamenti a rischio pit
frequenti, utilizzando
adeguatamente i dispositivi e
le attrezzature di protezione
individuale, applicando i
comportamenti previsti in
caso di incendio, evacuazione
o incidente e le regole minime
di primo soccorso e provvede
all’allestimento, alla cura e al
riordino di ambienti, strutture
e attrezzature.

minimo

I percorso  formativo ¢
preordinato alla  acquisizione
delle seguenti competenze:

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

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

Descrizione attivita : La figura opera con interventi di
gestione e supporto nelle diverse attivita di assistenza ai
clienti finalizzate a rendere fruibile, piacevole ed
interessante il servizio.

Provvede all’allestimento, alla cura e al riordino di
ambienti, strutture e attrezzature per lo sport,
'intrattenimento e il tempo libero, anche effettuando

(servizi di spiaggia)

interventi di prima manutenzione.

Svolge attivita di assistenza e ricevimento dei clienti.

Collabora con la struttura nel processo di predisposizione
ed erogazione del servizio.

livello Competenze potenziali C(.)n.tenuti percorso  formativo
minimo

6 La figura standard opera Il percorso formativo & preordinato
. . generalmente effettuando attivita alla acquisizione delle seguenti

anhﬁche di semplici, nel rispetto degli standard competenze:

cut al  §i servizio e delle norme di igiene e ) .

presente sicurezza, ove del caso sulla base & competenze di base e trasversali

CCNL - delle indicazioni ricevute, e, laddove (disciplina.del rapporto di lavoro,

. alire  Tichiesto, operando anche in una Organizzazione del lavoro, misure a

qualifiche di

lingua estera.

tutela della sicurezza sul lavoro,

comunicazione, comportamenti
valore relazionali);
equivalente
non ESEMPI : assistenza e ricevimento b) competenze tecnico-
espressament  dei clienti, cura e riordino ambienti, professionali, con contenuti di tipo
e comprese strutture e attrezzatire, operazioni di  tecnico, scientifico ed operativo
nell’elencazio  semplice manutenzione. differenziato per ciascuna figura
ne professionale (prodotti e servizi e

contesto aziendale di riferimento,
processi e relative innovazioni
relativi al contesto aziendale,
strumenti, materiali ed attrezzature
utilizzati nel ciclo produttivo
dell'azienda, sicurezza sui luoghi di
lavoro, con riferimento specifico al
settore di interesse)
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