LA GIUNTA REGIONALE

Richiamati:

- ’art. 19 della Legge regionale 31 marzo 2003, n. 7 “Disposizioni in materia di politiche
regionali del lavoro, di formazione professionale e di riorganizzazione dei servizi per
l'impiego”;

- il Piano Triennale di politica del lavoro, approvato dal Consiglio regionale in data 15 luglio
2009 (oggetto n. 668/XIIl), ed in particolare l'obiettivo D.4. “Integrazione del sistema
educativo e formativo”;

- la Deliberazione della Giunta regionale n. 2712 in data 2 ottobre 2009, con la quale sono
state approvate le disposizioni per l’istituzione e la gestione del sistema regionale di
certificazione delle competenze e per la costruzione di un repertorio di standard professionali;
- la Deliberazione della Giunta regionale n. 2026 in data 23 luglio 2010, con la quale sono
stati approvati D’istituzione del repertorio regionale dei profili professionali e delle
competenze ed i relativi criteri e modalita di funzionamento;

Richiamato inoltre il Programma Operativo Regionale Occupazione 2007/2013 "Obiettivo
competitivita regionale ed Occupazione 2007/2013" approvato con decisione della
Commissione Europea C (2007) 5530 del 9 novembre 2007 e con deliberazione della Giunta
regionale n. 452 in data 23 febbraio 2007, e ratificata dal Consiglio regionale con atto n.
2619/XII del 4 aprile 2007, che prevede, tra le attivita da realizzare, nell’ambito dell’Asse D
“Capitale Umano”, I’'implementazione del sistema regionale degli standard professionali,
formativi e di certificazione, a partire dal nuovo quadro europeo delle qualificazioni EQF
(European Qualification Framework);

Considerato che il Consiglio per le politiche del lavoro, nella seduta del 7 giugno 2011, ha
approvato l’istituzione, nell’ambito del diritto-dovere di istruzione e formazione, di corsi
biennali di formazione professionale e, a tal fine, ha individuato i1 seguenti ambiti
professionali, quale riferimento per I’individuazione dei profili professionali in uscita dai
percorsi di qualificazione:

- area del turismo-ristorazione;
- area dell’impiantistica elettrica e termoidraulica
- area della carrozzeria auto

- area dei servizi estetici e di acconciatura;

Atteso che il Consiglio per le politiche del lavoro ha dato mandato ad appositi gruppi di
lavoro costituiti da funzionari regionali della Direzione Agenzia regionale del lavoro e degli
Assessorati regionali interessati per materia, da esperti designati dalle Associazioni datoriali e
da esperti delle istituzioni scolastiche e delle agenzie formative, di definire gli standard
professionali, intesi come descrittivi delle attivita e competenze, relativi ai profili
professionali considerati per la costruzione dell’offerta formativa;

Preso atto che i suddetti gruppi di lavoro hanno elaborato i seguenti profili professionali-tipo
in esito alle attivita sopra esposte:



- commis di sala e bar

- commis di cucina

- impiantista elettrico

- impiantista termoidraulico
- carrozziere di base

- estetista di base;

Precisato che, nell’ambito del lavoro preparatorio della normativa regionale di attuazione
della legge 174/2005 che disciplina I’attivita di acconciatore, sulla base di una proposta della
Direzione Agenzia regionale del Lavoro e dell’Assessorato Attivita Produttive, ¢ stato
elaborato il profilo professionale-tipo dell’acconciatore di base e che detto profilo in bozza ¢
stato oggetto di specifica concertazione in tale ambito;

Preso atto che il Consiglio per le politiche del lavoro, nella riunione dell’8 luglio 2011, ha
approvato, come previsto dall’articolo 11 della Deliberazione della Giunta regionale n.
2712/20009, 1 profili professionali di cui trattasi;

Richiamata la deliberazione della Giunta regionale n. 3580 del 23 dicembre 2010 concernente
I’approvazione del bilancio di gestione per il triennio 2011/2013 con attribuzione alle strutture
dirigenziali di quote di bilancio e degli obiettivi gestionali correlati, del bilancio di cassa per
I’anno 2011 e di disposizioni applicative;

Visto I’obiettivo gestionale 071006 — “1.11.9.11 — Programma Occupazione 2007/2013;

Visto il parere favorevole di legittimita sulla presente proposta di deliberazione rilasciato dal
Direttore dell’Agenzia regionale del lavoro, ai sensi dell’articolo 3, comma 4, della legge
regionale 23 luglio 2010, n. 22;

su proposta del Presidente della Regione, Augusto Rollandin;

ad unanimita di voti favorevoli,

DELIBERA

1. di approvare i profili professionali di commis di sala e bar, commis di cucina,
impiantista elettrico, impiantista termoidraulico, carrozziere di base, estetista di base e
acconciatore di base, allegati alla presente deliberazione della quale formano parte
integrante;

2. di inserire i profili professionali di cui al punto 1 nel repertorio regionale dei profili
professionali e degli standard professionali, secondo quanto disposto dal punto 4) della
deliberazione della Giunta regionale n. 2026/2010.



Acconciatore
di base

(Profilo soggetto a possibili modificazioni nell’ambito della definizione
della regolamentazione regionale della professione di acconciatore)

e Denominazione del profilo

Acconciatore di base

e Definizione

L’acconciatore di base interviene, a livello esecutivo, nel processo di trattamento dell’aspetto estetico dei
capelli, con autonomia e responsabilita limitate a cio che prevedono le procedure e le metodiche della sua
operativita. La qualificazione nell’applicazione/utilizzo di metodologie di base, di sttumenti e di informazioni,
¢li consentono di svolgere attivita di trattamento e servizio nel settore dell’acconciatura, con competenze negli
ambiti dell’accoglienza e della rilevazione delle esigenze del cliente, nell’organizzazione del proprio lavoro,
nonché nella realizzazione di tutti i trattamenti di base. Nel quadro dell’organizzazione in cui opera, collabora
al funzionamento e alla promozione dell’esercizio.

e Livello EQF: 3

¢ Riferimento a codici di classificazioni
Codice ISTAT NUP 06:

5.5.3 Professioni qualificate nei servizi personali ed assimilati
5.5.3.1 Parrucchieri, estetisti ed assimilat
5.5.3.1.1 - Parrucchieri e barbieri

» Figure/profili professionali affini

Figura professionale nazionale di riferimento dei percorsi triennali di istruzione e formazione professionale’:
Operatore del benessere — Indirizzo acconciatura

¢ Qualifiche attualmente offerte dal sistema di istruzione e formazione della RAVDA:

- Formazione Professionale:

/

- Istruzione:

/
- Apprendistato:

o Area/settore economico di attivita

= Area professionale del repertotio: Servizi alla persona
* ATECO 2007:

96 — Altre attivita di servizi per le persone

96.02.01 - Servizi dei saloni di barbiere e parrucchiere

 Caratteristiche del contesto in cui tipicamente la figura/il profilo opera

L'acconciatore di base opera all’interno di esercizi commerciali dedicati alla fornitura di servizi alla persona, in
forma ordinariamente di tipo dipendente. La sua attivita si sviluppa lungo tutto l'arco dell'anno, con orari di

I DECRETO 15 giugno 2010 - Recepimento dell'Accordo sancito in sede di Conferenza Stato-Regioni e Province autonome di Trento e Bolzano il 29

aprile 2010, riguardante il primo anno di attuazione - anno scolastico e formativo 2010-2011 - dei percorsi di istruzione e formazione professionale, a
norma dell'articolo 27, comma 2, del decreto legislativo 17 ottobre 2005, n. 226. (10A08375) (GU n. 164 del 16-7-2010 - Suppl. Ordinario n.157); recepito in
Valle d’Aosta con DGR n. 2370/2010.
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lavoro che prevedono un impegno prevalentemente diurno e possono richiedere una presenza prolungata,
qualora l'esercizio effettui oratio continuato. Il suo carico di lavoro puo essere maggiore in prossimita del
fine-settimana ed in particolari periodi dell'anno. Nell'esercizio della propria attivita, inoltre, ¢ chiamato a
stare in piedi per periodi prolungati.

L attivita richiede abilita manuali e senso estetico, nonché attitudine al contatto con la clientela.
L'acconciatore di base possiede competenze rivolte all’applicazione, all'interno di un esetcizio di settore, di
metodi e tecniche funzionali alle attivita di preparazione ai trattamenti, ai trattamenti generici, al taglio ed
all’acconciatura di base.

» Condizioni d’accesso all'esercizio della professione

L’esercizio della professione in forma dipendente non richiede il possesso di una specifica abilitazione.
11 mercato del lavoro richiede sovente il possesso di una qualifica, ottenuta attraverso frequenza di un corso
di formazione professionale, di norma di durata biennale, un percorso di istruzione e formazione
professionale di durata triennale, oppure derivante da un percorso di apprendistato o da un'espetienza
professionale .
Secondo quanto stabilito dalla legge n. 174 del 17 agosto 2005, “Disciplina dell'attivita di acconciatore” - ¢
dal successivo “Accordo tra il Ministero del Lavoro e della Previdenza Sociale, il ministero dello sviluppo
economico, le Regioni e le Provincie Autonome di Trento e Bolzano per la definizione dello standard
professionale nazionale della figura dell’acconciatore” - per esercitate lattivita in forma autonoma ¢
necessario conseguire un’apposita abilitazione professionale, previo superamento di un esame tecnico-pratico
preceduto, in alternativa tra loro:

- dallo svolgimento di un corso di qualificazione della durata di due anni, seguito da un corso di
specializzazione di contenuto prevalentemente pratico, ovvero da un periodo di inserimento della durata
di un anno presso un'impresa di acconciatura, da effettuare nell'arco di due anni;

- da un periodo di inserimento della durata di tre anni presso un'impresa di acconciatura (ovvero presso
impresa di batbiere), da effettuare nell'arco di cinque anni, e dallo svolgimento di un apposito corso di
formazione teorica; il periodo di inserimento ¢ ridotto ad un anno, da effettuare nell'arco di due anni,
qualora sia preceduto da un rapporto di apprendistato ai sensi della legge 19 gennaio 1955, n. 25, e
successive modificazioni, della durata prevista dal contratto nazionale di categoria.

Addetto ai servizi di acconciatura — 24 giugno 2011 pagina 2



Attivita proprie del profilo professionale

Attivita

Contenuti

Accogliere ed assistere
il cliente

Accogliere il cliente ed otientatlo all'interno dell'esercizio

Contribuire a gestire il planning degli appuntamenti in relazione alle
richieste

Ascoltare le richieste e rilevare esigenze ed aspettative

Fornire consigli in merito ad interventi e prodotti

Seguire il cliente nelle diverse fasi di esecuzione del trattamento
(rispondere alle richieste di informazione, offrire servizi di confort nelle
situazioni di attesa, verificare la conformita del trattamento alle aspettative,
conversare)

Contribuire a gestire la fase post-trattamento (saluto, pagamento, uscita)
Consultare ed aggiornare la scheda tecnica del cliente

Osservare le
caratteristiche del
capello e della barba
per identificare i
trattamenti e i prodotti
idonei

Esaminare il capello, il cuoio capelluto, la batba, lo stile ¢ la fisionomia del
cliente

Contribuire ad individuare, in accordo con i titolari dell'esercizio e/o di
tigure esperte, la tipologia di trattamento da realizzare.

Presentare e consigliare trattamenti e servizi, su indicazione del titolare e/o
di figure esperte, descrivendone caratteristiche, risultati e costi

Preparare i capelli per i
successivi trattamenti

Lavare i capelli ed effettuare il massaggio del cuoio capelluto
Applicare ove necessario impacchi, balsami e lozioni per la ristrutturazione
del capello.

Realizzare trattamenti
ed eseguire tagli ed
acconciature di base

Eseguire gli interventi richiesti, in relazione alle esigenze del cliente e sulla
base delle indicazioni ricevute dal titolare dell'esercizio e/o da altre figure
esperte

Conttibuire al
funzionamento e alla
promozione del
servizio

Svolgere operazioni di cassa

Compilare ed archiviare documenti contabili di base (fatture, ricevute,
bolle, ecc.)

Occuparsi delle operazioni ordinarie di gestione del magazzino

Curare gli spazi di vendita

Pianificare ed
organizzare il proprio
lavoro

Pianificare le fasi di lavoro assegnato

Preparare gli strumenti e le attrezzature necessarie in funzione dei
trattamenti da effettuare

Verificarne il funzionamento e provvedere alla manutenzione ordinaria
Predisporre e curare gli spazi di lavoro

Seguire procedure e standard di qualita previsti all'interno dell'esercizio
Adottare comportamenti conformi alle indicazioni in materia di igiene e
sicurezza sul lavoro
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Standard Minimi di Competenza

Mactro Standard Minimi s : :
: Unita Professionali
processo di Competenza
Definire SMC 1
(e)b1ett1v1 “Gestire Pattivita professionale di [UP 1.1 “Escrcitare la professione di acconciatore di base”
1 1 »
fisorse acconciatore di base
Gestire il
. SMC 2 . . g
sistema « . . ’ UP 2.1 “Accogliere ed assistere il cliente”
. 'Accogliere la clientela’?
cliente
SMC 3 _ -
“Contribuire a individuare e |UP 3.1 “Rilevare le caratteristiche del capello e della cute del
M 2
propotre trattamenti” cliente
Produrre
beni/ UP 4.1 “Preparare il capello”
erogare . - - - »
servizi SMC 4 UP 4.2 “Realizzare il taglio base
« . ..
Realizzare sefvizl base UP 4.3 “Eseguire trattamenti chimico-cosmetologici dei
dell’acconciatore” 25
capelli
UP 4.4 “Realizzare pieghe ed acconciature”
UP 5.1 “Pianificare ed organizzare il proptio lavoro”
SMC 5 (13 < 1 > b
“Operare allinterno UP 5.2 “Collaborare alla gestione e promozione dell’esercizio
. : f a3 R R .
fGeSUFe del contesto organizzativo UP 5.3 ” Valutare la qualita del proptio operato nell'ambito
attort dell'erogazione di un servizio”
produttiv
i SMC 6 UP 6.1 “Rispettare il sistema di garanzia dell’igiene e della
. ) pulizia del luogo di lavoro”
“Operare nel rispetto del sistema
di igiene, pulizia e sicurezza”* UP 6.2.”Lavorare in sicurezza nell'ambito dei servizi di
acconciatura”

2 SMC comune al profilo dell’estetista di base
3 SMC comune al profilo dell’ estetista di base
4 SMC comune al profilo dell’ estetista di base
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SMC1
“Gestire Pattivita professionale di acconciatore di base”

Risultato generale atteso

e Esercitare Dattivita professionale di acconciatore di base, tenendo conto degli aspetti normativi, delle
condizioni generali e delle tendenze evolutive che caratterizzano 'ambito d’intervento.

UP 1.1 “Esercitare la professione di acconciatore di base”

Risultato professionale atteso

e Gestire le attivita di acconciatore di base nell’ambito di caratteristiche, vincoli e risorse del contesto di lavoro

Abilita
¢ Comprendere le caratteristiche e le peculiarita del settore
- Individuare le diverse tipologie di esercizi in termini di caratteristiche fondamentali, processi di
riferimento, offerte, tipologia di clientela, normativa europea, nazionale e regionale applicabile.
- Conoscere e comprendere 'evoluzione di processo, prodotto e contesto che interessa il settore
o Comprendere e gestire gli aspetti normativi, contrattuali, organizzativi e deontologici propri del
ruolo professionale
- Identificare obblighi e vincoli normativi vigenti
- Definire gli aspetti contrattuali della prestazione professionale
- Applicare i codici deontologici — anche definiti dalle prassi — nell'esercizio della professione.
- Applicare regole e procedure che riguardano lattivita professionale e i contesti di lavoro all'interno dei
quali essa si svolge
e Definire una propria strategia di esercizio e sviluppo professionale
- Identificare possibili contesti di inserimento lavorativo.
- Realizzare la propria attivita professionale in coerenza con i diversi ruoli professionali di riferimento e i
rapporti organizzativi previsti (interazioni, coordinamento, vincoli di subordinazione)
- Identificare possibili percorsi di sviluppo professionale e aree di aggiornamento delle proprie competenze
professionali

Conoscenze

o Element di diritto del lavoro, con particolare riferimento alle caratteristiche delle piu frequenti tipologie di
contratto di lavoro

e CCNL di riferimento, ove applicabili e format tipo di contratto.

e Responsabilita civile e penale legata all’esercizio dell’attivita professionale

o Aspetti etici e deontologici (norme comportamentali, segreto professionale, consapevolezza dei limiti di
ruolo...)

e Elementi di legislazione di settore (legislazione europea, nazionale e regionale)

e Principali tendenze evolutive, tecnologiche e di mercato relative al settore del benessere/servizi di
acconciatura (caratteristiche del settore e sue relazioni di filiera, peculiarita territoriali, tipologie di
setvizi/prestazioni offerte, processi di lavoro)

e Elementi base di analisi dei mercati, segmentazione della clientela sulla base del profilo di acquisto e
conseguente definizione delle caratteristiche tipo dell'offerta.

o Contesti organizzativi e figure professionali nel settore: ruoli, attivita e responsabilita.

e Profilo professionale dell’acconciatore di base

o Hsercizio dell’attivita di acconciatore in forma autonoma: abilitazione professionale e altri vincoli normativi
vigenti
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SMC 2
“Accogliere la clientela”

Risultato generale atteso

e Collaborare alle attivita di accoglienza e assistenza del cliente, utilizzando modalita comunicative verbali e non
verbali appropriate, con patticolare attenzione alla gestione del tempo e alla rilevazione di informazioni sul
servizio richiesto

UP 2.1 “Accogliere ed assistere il cliente”

Risultato professionale atteso

o Effettuare 'accoglienza e Iassistenza ai clienti, adottando modalita adeguate di approccio, comunicazione ed
orientamento iniziale rispetto ai servizi proposti.

Abilita

¢ Gestire Pagenda degli appuntamenti, riconoscendo urgenze e priorita

Ricevere e smistare telefonate, adottando timbro, volume e tono di voce adeguati

Definire i tempi di esecuzione dei servizi tecnici richiesti

Fissare gli appuntamenti incrociando le disponibilita del cliente e degli operatori dell’istituto-salone
Monitorare il rispetto dei tempi previsti ed eventualmente concordare modifiche all’agenda degli
appuntament, riconoscendo e urgenze e priorita

Gestire osservazioni, obiezioni, critiche e reclami

e Accogliere, far accomodare e congedare il cliente

Salutare il cliente e presentarsi

Far accomodare il cliente

Identificare il profilo del cliente, ossia i tratti salienti del suo carattere e della sua personalita
Rilevare le richieste e le aspettative del cliente

Informare il cliente sui tempi di attesa e su eventuali disguidi

Congedare il cliente

e Interagire in maniera efficace con il cliente per rilevare esigenze e informazioni utili ad individuare
la tipologia di trattamento piu indicata

Utllizzare codici e modalita di interazione diversi a seconda della tipologia dei clienti al fine di
comprenderne le aspettative ed a valorizzare il servizio offerto.

Ascoltare e comprendere le richieste e le aspettative del cliente (fare domande, consultare schede tecniche
del cliente, ...)

Adottare stili di comportamento improntati alla cordialita e alla cortesia e, in caso di inconvenienti e
reclami, mantenere un atteggiamento caratterizzato da autocontrollo ed assunzione di responsabilita.

e Applicare modalita e tecniche per consigliare il cliente rispetto ad interventi e prodotti

Illustrare al cliente trattamenti e i prodotti indicati, presentandone opportunamente le caratteristiche (costi,
fasi e strumenti di lavoro, risultati)

Aiutare la decisione ed adottare un atteggiamento caratterizzato da tatto e persuasione al fine non urtare la
sensibilita del cliente e convincerlo della validita della proposta.

Costruire relazioni di fiducia, in modo tale che le proprie proposte risultino convincenti.

Conoscenze

e Elementi di psicologia della comunicazione e della vendita.

e Comunicazione, relazione interpersonale e modalita di ascolto attivo

e Presentazione e comportamento professionale

e Tipologie di clientela e motivazioni all’acquisto

e Caratteristiche tecniche ed estetiche del trattamento

o D’organizzazione del negozio/salone (agenda degli appuntamenti, scheda cliente, supporti tecnici per la
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presentazione di prodotti/setvizi, ecc.)

SMC 3
“Contribuire ad individuare e proporre trattamenti”

Risultato generale atteso

o Rilevare le principali caratteristiche del capello-cute e della barba del cliente e, nel quadro dell’organizzazione
del lavoro dell'esercizio, contribuire ad identificare trattamenti e prodotti idonei

UP 3.1 “Rilevare le caratteristiche del capello e della cute del cliente”

Risultato professionale atteso

e Contribuire, insieme al titolare ed in accordo con il cliente, ad individuare, anche avvalendosi di
apparecchiature tecnologiche professionali, la tipologia di trattamento piu indicata alle caratteristiche del
capello e del cuoio capelluto, nonché rispondente alle richieste ed alle aspettative del cliente.

Abilita
¢ Rilevare le informazioni utili ed individuare la tipologia di trattamento pit indicata
— Osservare le caratteristiche del capello, della capigliatura, del cuoio capelluto
— Riconoscere ed identificare caratteristiche ed eventuali alterazioni ed anomalie del capello (fragilita,
opacita, etc.) e del cuoio capelluto (forfora, dermatiti, etc).
— Identificare i possibili trattamenti
— Valutare i limiti professionali del proprio intervento rispetto agli elementi rilevati e I'eventuale necessita di
un supporto operativo

e Applicare modalita e tecniche per consigliare il cliente rispetto ai trattamenti individuati
— Ilustrare al cliente i trattamenti proposti, presentandone caratteristiche, fasi, strumenti di lavoro e risultati
— Saper utilizzare le tecniche comunicative adeguate per aiutatre la decisione sostenendo la validita della
proposta.

Conoscenze

e Element di anatomia, dermatologia e tricologia (cellula ed organi cellulari, tessuti, caratteristiche dell’apparato
tegumentario, fisiologia del capello, patologie del cuoio capelluto etc.)

e Elementi di chimica e cosmetologia (elementi di chimica inorganica, composti inorganici, soluzioni, concetto
di ph fisiologico, elementi di chimica organica e biologica, materie prime dell’industria cosmetica, prodotti
modificanti e non modificanti, caratteristiche dei prodotti, criteri e modalita d’uso etc.)

o Nozioni di tecnologia dei prodotti, dei materiali, dei trattamenti
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SMC 4
“Realizzare servizi base dell’acconciatore”

Risultato generale atteso

Eseguire servizi di base finalizzati al miglioramento dell’aspetto della persona, attraverso 'applicazione di
procedure e metodi di preparazione ai trattamenti, taglio, trattamento chimico cosmetologico e acconciatura

UP 4.1 “Preparare il capello”

Risultato professionale atteso

Preparare il capello ai successivi trattamenti, tenendo conto delle caratteristiche rilevate, utilizzando prodotti
appropriati.

Abilita

Applicare tecniche di distribuzione dei prodotti detergenti e risciacquo

— Preparare il capello allo shampoo (spazzolate eliminando eventuali residui ecc)

— Scegliere i prodotti appropriati ed applicarli usando la specifica tecnica.

— Ristrutturare e rigenerare capello-cute applicando i trattamenti piu indicati e rispettando i tempi e le
modalita di posa

Conoscenze

Tipologia e funzionalita dei prodotti detergenti e ristrutturanti/rigeneranti: caratteristiche fisico-chimiche
(componenti base e proprieta), caratteristiche tecnologiche, forme commerciali, effetti, modalita d’uso e
precauzioni

Tecniche di detersione dei capelli: temperatura dell’acqua, umidificazione, distribuzione dei prodotti
detergenti e ristrutturanti, tempi di posa, massaggio e risciacquo

Modalita di riconoscimento visivo e tattile dell’adeguatezza del lavoro effettuato

UP 4.2 “Realizzare il taglio-base”

Risultato professionale atteso

Realizzare il taglio di base prescelto in funzione delle caratteristiche del cliente, adottando la tecnica
appropriata

Abilita

Selezionare ed eventualmente comporre tutti i tipi di taglio base (scalato, degradato, uniforme,

carré, ciuffi e frange etc ) utilizzando relative tecniche

— Sviluppare tagli base tenendo conto di: morfologia del viso, struttura del cranio, direzione e densita dei
capelli.

— Nell’esecuzione del taglio, applicare le regole geometriche: vari angoli di taglio, separazioni dei capelli in
senso verticale, orizzontale, diagonale e obliquo ecc.

— Utilizzare correttamente e in sicurezza gli strumenti di lavoro necessari alla realizzazione dei vari tipi di
taglio

Effettuare la rasatura e la regolazione della barba, dei baffi e delle basette
- Applicare tecniche, accessori e strumenti di rasatura di barba, baffi e basette e di trattamento pre e post
rasatura
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- Applicare le regole geometriche nell'esecuzione del taglio (angoli di taglio ecc)

Conoscenze

o Principi generali del taglio

e Tecniche basilari (scalato, degradato, uniforme, carré, ciuffi e frange etc )

o Tecniche, prodotti e strumenti per la rasatura e la regolazione della barba, dei baffi e delle basette

e Geometria: angoli, volumi, forme.

e Caratteristiche e modalita di utilizzo degli strumenti per la realizzazione delle tecniche di taglio (forbici,
tondeuse, rasoi, etc.)

e Elementi di morfologia viso-corpo

e Tappe principali della storia dell’acconciatura e della moda

UP 4.3 “Eseguire trattamenti chimico-cosmetologici dei capelli”

Risultato professionale atteso

e Realizzare tutti i tipi di trattamento tecnico (permanente, stiratura, uso del decolorante, colorazione etc) in
funzione delle tipologie dei capelli, tenendo conto delle caratteristiche viso-corpo del cliente.

Abilita
e Eseguire tecniche di ondulazione, arricciatura, stiratura ecc dei capelli, utilizzando le attrezzature e i
prodotti necessari in modo cotretto e rispettando tempi di posa e richieste del cliente
— Realizzare la tecnica scelta applicando prodotti e strumenti adeguati in base alle caratteristiche del capello-
cute
— Individuare reazioni anomale del capello-cute trattati e intervenire con le modalita pit opportune.
- Rispettare le procedure operative ed i tempi di posa nell'applicazione dei prodotti scelti.
o Eseguire tecniche di applicazione della colorazione e della decolorazione dei capelli (colore, riflesso,
schiaritura, decapaggio, mordenzatura etc)
— Realizzare la tecnica scelta applicando prodotti e strumenti adeguati in base alle caratteristiche del capello-
cute
- Individuare reazioni anomale del capello-cute trattati e intervenire con le modalita pit opportune.
- Rispettare le procedure operative ed i tempi di posa nell'applicazione dei prodotti scelti.
- Applicare le prove di ipersensibilita al colore
Conoscenze
e Caratteristiche chimiche dei prodotti di ondulazione, coloranti e decoloranti etc
o Fondamenti di colorimetria applicata
e Tecniche di realizzazione di permanenti e stirature etc
e Tecniche di colorazione, schiaritura e decolorazione dei capelli etc
o Caratteristiche e modalita di utilizzo degli strumenti per la realizzazione dei trattamenti tecnici (bigodini,
cartine, spatole, forcine, etc.).
e Reazioni del capello sottoposto a cambiamenti di forma e/o colore
e Reazioni anomale di cute e capello da allergie ai prodotti

UP 4.4 “Realizzare pieghe e acconciature”
Risultato professionale atteso

o Realizzare tutte le tecniche di base dell’acconciatura/piega scelta in modo che risult adeguata alle
caratteristiche ed alle richieste del cliente.

Abilita

o Realizzare tutte le tecniche di base dell’acconciatura/piega scelta in modo che soddisfi il cliente e
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ne valorizzi le caratteristiche

— Individuare ed utilizzare gli strumenti ed i prodotti adeguati al tipo di piega o acconciatura scelta ed alla
tipologia del capello da trattare

- Realizzare le diverse tipologie di pieghe (asciugatura a phon e spazzola/modellatori termici etc)

— Realizzare le acconciature di base (raccolte, con intrecci, applicazioni di posticci, estensioni etc)

— Realizzare soluzioni estetiche volte a valorizzare il viso e gli altri eventuali trattamenti realizzati
(permanente, colore, taglio etc)

Conoscenze

e Tipologie di acconciatura/piega

e Caratteristiche degli strumenti e dei prodotti utilizzati per pieghe e acconciature (phon, diffusore, spazzole,
pettini, bigodini, forcine, lacca, schiuma, gel, etc.).

e Tecniche per la realizzazione di forme e volumi (brushing, diffusore, casco, con bigodini, ricci piatti, etc.).

e Tecniche di realizzazione delle diverse tipologie di acconciatura (da giorno, sera e cerimonia).
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SMC 5
“Operare all’interno del contesto organizzativo”

Risultato generale atteso

e Gestire le attivita di propria competenza nel rispetto di vincoli e procedure di lavoro contribuendo
attivamente al funzionamento del servizio

UP 5.1 “Pianificare ed organizzare il proprio lavoro”

Risultato professionale atteso

o DPianificare e realizzare le attivita di propria competenza, in relazione alle istruzioni ricevute e al sistema di
relazioni organizzative

Abilita
e Interpretare appropriatamente e collocarsi all’interno del sistema di relazioni organizzative
- Identificare il proprio ruolo all'interno del contesto organizzativo e rispettarne le regole di esercizio
- Instaurare relazioni efficaci con gli altri collaboratori e contribuire al mantenimento di un buon clima di
lavoro e al “lavoro di squadra”
e Definire e pianificare fasi ed attivita da compiere
- Udlizzatre procedure e istruzioni per predisporre le diverse fasi di lavorazione/attivita
- Applicare criteri di organizzazione del proprio lavoro relativi alle peculiarita delle attivita da eseguire e
dell'ambiente lavorativo
- Applicare metodiche e tecniche per la gestione dei tempi di lavoro
e Approntare strumenti, attrezzature e necessari alle diverse fasi di attivita sulla base della tipologia di
materiali da impiegare, delle indicazioni/procedure previste, del risultato atteso
- Individuare strumenti ed attrezzature per le diverse fasi di attivita, sulla base delle procedure previste
- Applicare procedure e tecniche di approntamento ed impostazione di strumenti, attrezzature
e Controllare il funzionamento di strumenti e attrezzature, curando le attivita di manutenzione
ordinaria
- Applicare modalita di verifica del'impostazione e del funzionamento di strumenti ed attrezzature
- Adottare modalita e comportamenti per la manutenzione ordinaria attrezzature
- Utlizzare metodiche per individuare eventuali anomalie di funzionamento

Conoscenze

e Element di organizzazione aziendale e comunicazione organizzativa (rapporti con il principale, con gli altri
collaboratori, ecc.)

e Organigramma, ruoli ed interazioni all'interno del contesto organizzativo

e Principali terminologie tecniche

e Tecniche di pianificazione

e Tipologie delle principali attrezzature, strumenti, del settore di riferimento

o Principi, meccanismi e parametri di funzionamento delle appatecchiature per le lavorazioni del settore di
riferimento

e Comportamenti e pratiche nella manutenzione ordinaria di strumenti, attrezzature

e Procedure e tecniche di monitoraggio

e Procedure e tecniche per l'individuazione e la valutazione del funzionamento
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UP 5.2 “Collaborare alla gestione e promozione dell’esercizio”

Risultato professionale atteso

o Contribuire al funzionamento complessivo delle attivita dell’esercizio

Abilita
e Applicare disposizioni e metodiche per svolgere le comuni operazioni di carattere contabile e fiscale
relative al rapporto con il cliente e al magazzino
- Interpretare e compilare i documenti contabili di base (fatture, ricevute, bolle, ecc.)
- Collaborare alla gestione della cassa
- Contribuire alla gestione del magazzino: etichettatura e sistemazione dei prodotti, controllo delle consegne
e delle scorte, valutazione dei fabbisogni di prodotti e strumenti per le attivita di propria competenza. ..
o Applicare tecniche di vendita e di promozione di prodotti e servizi
- Partecipare alla valorizzazione degli spazi di vendita (vetrine, banco...) e alla realizzazione di azioni
promozionali e/o pubblicitarie

- Presentare le tipologie e le caratteristiche dei prodotti adeguati al fabbisogno del cliente ed i relativi costi;

Conoscenze

e Strumenti e modalita di pagamento

e Elementi di contabilita di base (incassi, pagamenti, sconti, IVA, assegni, conti postali e bancari ecc.),

e Tipologia di documenti contabili di base: ricevute, fatture, bolle, ecc.: loro caratteristiche e procedure di
emissione, registrazione e archiviazione

¢ Element di informatica

e Element di gestione del magazzino (bolle, carico/scarico metci, approvvigionamento, conservazione merci,
relazioni con i fornitori ecc.)

e Norme legislative e modalita di conservazione e confezionamento dei prodotti cosmetici

e Tecniche di promozione e di vendita

e La pubblicita e la promozione dell'immagine e dell’attivita

e Fasi e strumenti del processo di vendita

UP 5.3 “Valutare la qualita del proprio operato nell'ambito dell'erogazione di un servizio”

Risultato professionale atteso

e Valutare la qualita del proprio operato controllando la corretta applicazione della normativa vigente, il rispetto
det requisiti minimi obbligatori e la conformita alle proprie procedure di qualita.

Abilita
e Valutare la qualita del servizio erogato
- Applicare gli elementi di base di un sistema per la gestione della qualita
- Applicare procedure e istruzioni operative attinenti al sistema qualita previsti nella struttura organizzativa
di appartenenza
- Utlizzare modelli, schemi o schede precostituiti di documentazione delle attivita svolte e dei risultati ai fini
della implementazione del sistema qualita
- Impiegare metodi e tecniche di verifica del proprio operato e dei risultati intermedi e finali raggiunti

Conoscenze

e Principi ed elementi di base di un sistema qualita

e Qualita, servizi alla persona e soddisfazione del cliente

o Direttive e normative sulla qualita di settore

e Modalita operative di valutazione della qualita di un servizio.

e Procedure, modalita operative e strumenti per il monitoraggio delle attivita e dei risultati raggiunti
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SMC 6
“Operare nel rispetto del sistema di igiene, pulizia e sicurezza”

Risultato generale atteso

e Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia ambientale, identificando e
prevenendo situazioni di rischio per sé, per altri e per I'ambiente

UP 6.1 “Rispettare il sistema di garanzia dell’igiene e della pulizia del luogo di lavoro”

Risultato professionale atteso

o Utilizzare prodotti ed apparecchiature idonei ai servizi/trattamenti da eseguire secondo standard di qualita e
conformemente alla normativa vigente in materia di igiene

Abilita

e Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiene relative alle persone (clienti, operatori), ai
materiali, agli strumenti e alle attrezzature
— Predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche, applicando

metodi opportuni di pulizia

- Applicare correttamente le procedure volte a disinfettare e sterilizzare gli strumenti e le attrezzature in uso
— Curare la propria igiene personale.
— Utilizzare appropriatamente detergenti e detersivi adeguati.
— Utilizzare i mezzi di protezione per il cliente, gli addetti e i materiali

Conoscenze

e Normativa e regolamenti regionali in materia igienico-sanitaria nell'ambito dei processi di acconciatura e delle
cure estetiche

e Tecniche di igienizzazione e sanificazione degli ambienti

e Modalita di igienizzazione e sterilizzazione di strumenti/attrezzature

e Modalita di disinfezione con sistema di immersione a freddo

e Modalita di sterilizzazione con l'autoclave

e Caratteristiche di prodotti igienizzanti per la pulizia e la disinfezione di: ambiente di lavoro (locali, arredi e
impianti); apparecchiature, attrezzature, strumenti e oggetti in genere utilizzati per le prestazioni.

o Principi di igiene e cura della persona.

UP 6.2 ?Lavorare in sicurezza nell'ambito del benessere”

Risultato professionale atteso

e Operare nel rispetto della normativa di riferimento relativa alla sicurezza sul luogo di lavoro

Abilita
e Prevenire e ridurre il rischio professionale, ambientale e del beneficiario
- Identificare figure e norme di riferimento al sistema di prevenzione/protezione
- Individuare le situazioni di rischio relative al proprio lavoro e le possibili ricadute su altre persone
- Individuare i principali segnali di divieto, pericolo e prescrizione tipici delle lavorazioni del settore
- Adottare comportamenti lavorativi coerenti con le norme di igiene e sicurezza sul lavoro e con la
salvaguardia/sostenibilita ambientale
- Adottare i comportamenti previsti nelle situazioni di emergenza
- Utlizzare i dispositivi di protezione individuale e collettiva
e Attuare i principali interventi di primo soccorso nelle situazioni di emergenza (BLS)
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Conoscenze

Normative vigenti in materia di sicurezza, prevenzione infortuni, prevenzione incendi e igiene del lavoro,
urbanistica, anche con riferimento agli obblighi previsti dal D.gs 81/2008 e successive modificazioni, in
relazione alla specifica destinazione dei locali e delle attivita lavorative di riferimento.

Fattori di rischio professionale ed ambientale: metodi per l'individuazione e il riconoscimento

Elementi di messa in sicurezza degli ambienti e dei materiali e di diminuzione del rischio

Dispositivi di protezione individuale e collettiva

Segnali di divieto e prescrizioni correlate

Elementi di ergonomia: postura, abbigliamento, ecc.

Nozioni di primo soccorso

Principi di ergonomia ed di organizzazione degli spazi di lavoro
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Carrozziere
di base

+ Denominazione del profilo
Carrozziere di base

» Definizione
Il carrozziere di base si occupa di realizzarengérventi di riparazione, sostituzione e vernigiat
di elementi del telaio e della carrozzeria di véieomotore. Applicando metodi e procedure di
base, e nel quadro delle responsabilita assegregue lavorazioni di stacco e riattacco di parti e
accessori, di riquadratura e risagomatura di leatiier di verniciatura delle superfici. Collabora,
inoltre, nella fase di accettazione, diagnosi eqirella di controllo/collaudo di efficienza e
funzionalita in fase di riconsegna del veicolo

« Livello EQF: 3

« Riferimento a codici di classificazioni

Codice ISTAT NUP/06

6. Artigiani, operai specializzati e agricoltori

6.2.1.8.1 - carrozzieri

6.2.3.1 Meccanici artigianali, riparatori e manut®ni di automobili e assimilati

« Figure/profili professionali affini

Figura professionale nazionale di riferimento dercprsi triennali di istruzione e formazione
professional®
Operatore alla riparazione dei veicoli a motorendirizzo Riparazioni di carrozzeria

« Qualifiche attualmente offerte dal sistema di istrzione e formazione della RAVDA:
- Formazione Professionale:

- Istruzione:

« Apprendistato:

« Area/settore economico di attivita

« Area professionale del repertorio: Metalmeccanid&roduzione e riparazione di macchine e
macchinari

« ATECO 2007:
45.20.20 - riparazione di carrozzerie di autoveicol

« Caratteristiche del contesto in cui tipicamente ldigura/il profilo opera

Il carrozziere di base opera generalmente all'imdedi piccole, medie e grandi autofficine, ove
siano presenti processi di stampaggio e assemblaggiarti metalliche e di verniciatura di parti a
vista.

Gli orari di lavoro prevedono generalmente un immegliurno e il carico di lavoro é
ordinariamente costante. Le attivita vengono svgitevalentemente in piedi, richiedendo
all'occorrenza anche sforzo fisico, e si realizzamcambienti che possono essere rumorosi o

5> DECRETO 15 giugno 2010 - Recepimento dell'Accordo sancito in sede di Conferenza Stato-Regioni e Province autonome di Trento e
Bolzano il 29 aprile 2010, riguardante il primo anno di attuazione - anno scolastico e formativo 2010-2011 - dei percorsi di istruzione e
formazione professionale, a norma dell'articolo 27, comma 2, del decreto legislativo 17 ottobre 2005, n. 226. (10A08375) (GU n. 164 del 16-7-
2010 - Suppl. Ordinario n.157); recepito in Valle d’Aosta con DGR n. 2370/2010.



caratterizzati da condizioni particolari (polvedadori). Sono necessari specifici indumenti di
protezione (per occhi, mani, piedi).

Il carrozziere di base risponde di norma ad uratitoo ad un capo reparto o capo squadra; in
relazione all’acquisizione dei requisiti tecnica@fassionali richiesti, dopo aver maturato
I'esperienza di lavoro qualificato richiesta daileme in vigore, puo divenire titolare di un’attivi

0 suo responsabile tecnico.

Condizioni di accesso all'esercizio della professie

L'esercizio della professione in forma dipendentan rrichiede il possesso di una specifica
abilitazione.

L'esercizio dell'attivita di riparazione delle camzerie in forma di impresa richiede la preliminare
iscrizione all'Albo Artigiani-CCIAA, nonché il possso dei requisiti di cui all'articolo 7 della legg
n.122 del 05/02/1992 (e successivi aggiornameetiraso in cui il soggetto svolga la funzione di
responsabile tecnico dell'attivita di autoriparagidriparazione di carrozzerie), cosi come sancito
dall'articolo 3, lettera c) del comma 1 della leggecitata.



Attivita proprie del profilo professionale

Atrtivita

Contenuti

Collaborazione
all'accoglienza ed assistenz
al cliente

A

Accettazione del veicolo

Definizione dello stato del veicolo

Definizione dei servizi offerti per la riparazioada manutenzione del
veicolo

Collaborazione alla diagnosk

tecnica e strumentale degli
interventi sul motoveicolo

-

Esecuzione del check-up sul veicolo
Emissione di un diagnosi
Definizione di un piano d'intervento

Pianificazione ed

organizzazione del proprio

lavoro

Pianificazione delle fasi del lavoro assegnato
Preparazione strumenti, attrezzature, macchine
Verifica e manutenzione ordinaria strumenti
Predisposizione e cura degli spazi di lavoro

Riparazioni alla
carrozzeria ed al telaio

A partire dalla tipologia di guasto diagnosticato:
smontaggio delle componenti e degli accessori deflaozzeria che

devono essere sostituiti o0 che non possono egparati nella loro sede;
eliminazione delle ammaccature e spianatura dellaozzeria con ¢
appositi attrezzi (ad es., martello, tassello, I@e¥ la raddrizzatur
levigatore);

montaggio degli elementi e degli accessori dellerozaeria riparati
nuovi;

raddrizzamento del telaio della carrozzeria detbain riparazione, con
banco universale per la raddrizzatura, applicanglrametri definiti dall
schede tecniche delle auto, formalizzate dalle pesauttrici

QD =

(1)

realizzazione di operazioni di saldatura sulle congmti della carrozzeria,

utilizzando le diverse tecniche di saldatura.

Verniciatura del veicolo

A partire dalla tipologia il tipo di intervento gerniciatura da effettuare ed i
funzione delle caratteristiche tecnico-estetichevdiolo:

lisciatura della superficie della carrozzeria ctiragpositi levigatori ad
aria/elettrici oppure a mano;

stuccatura delle parti riparate per ripianare [@esiici lavorate

spruzzo di miscela isolante;

pulitura della superficie da verniciare, con unmatio imbevuto con anti
silicone;

protezione degli elementi non soggetti a vernicatu

posizionamento della carrozzeria da verniciarearedbina di verniciatura,

controllo dell'adeguatezza della temperatura redlzsina di verniciatura in
funzione delle diverse fasi di lavoro e della garamel corretto
essiccamento della vernice sulla carrozzeria

spruzzo della vernice sulla carrozzeria con leofasad aria;
copertura uniforme della carrozzeria colorata ¢orasparente;
tamponatura della carrozzeria con pasta abrasiea €apposita cera;
pulitura e lucidatura del veicolo

Collaborazione alla ripristin
e al collaudo

Ripristino delle parti e sistemi del veicolo

Verifica dell’efficienza del veicolo e delle compamti oggetto
sostituzione/riparazione

Riconsegna del veicolo




Standard Minimi di Competenza

e risorse

Macro Standard Minimi . . .
: Unita Professionali
processo di Competenza
Definire SMC 1
obiettivi “Gestire Pattivita professionale UP 1.1 “Esercitare la professione di carrozzerieatie”

di carrozziere di base”

Produrre beni/
Erogare servizi

SMC 2
“Realizzare riparazioni alla
carrozzeria e al telaio di
autoveicoli”

UP 2.1 “Effettuare operazioni di stacco/riattaccpatti
ed accessori”

UP 2.2 “Risagomare/sostituire lamiefati

SMC 3
“Realizzare la verniciatura
della carrozzeria”

UP 3.1 “Verniciare superfiti

SMC 4
“Eseguire interventi di
supporto alle fasi di
accettazione, diagnosi e
controllo finale”

UP 4.1 “Collaborare alla fase di accettazione della

vettura”

UP 4.2 “Collaborare alla fase di riconsegna della
vettura”

Gestire i
fattori
produttivi

SMC 5
“Programmare ed organizzare
il proprio lavoro”

UP 5.1 “Pianificare le attivita e curare attrezzaju
strumenti e spazi di lavoro”

UP 5.2 “Valutare la qualita del proprio operato
nellambito del contesto di lavoro”

SMC 6

“Operare in sicurezza”

UP 6.1 “Lavorare in sicurezza nell’ambito della
riparazione di autoveicoli”




SMC 1
“Gestire I'attivita professionale di carrozziere dibase”

Risultato generale atteso

- Esercitare la professione di carrozziere di basmeertdo conto degli aspetti normativi, delle
condizioni generali e delle tendenze evolutive cdratterizzano I'ambito d’'intervento.

UP 1.1 “Esercitare l'attivita di carrozziere di base”

Risultato professionale atteso

+ Gestire il ruolo di carrozziere di base nelllamldiglle condizioni generali di esercizio dell’attdvi
professionale

Abilita
« Comprendere le caratteristiche e le peculiarita desettore dell'autoriparazione

« Individuare le diverse tipologie di esercizi, imnténi di caratteristiche fondamentali, processi di
riferimento, offerte, tipologia di clientela

« Conoscere e comprendere le trasformazioni di psocgodotto e contesto che interessano il
settore

« Comprendere e gestire gli aspetti normativi, contrétuali, organizzativi e deontologici e
propri del ruolo professionale

+ Identificare obblighi e vincoli normativi vigenti
« Definire gli aspetti contrattuali della prestazigrefessionale

« Applicare i codici deontologici — anche definitillggprassi — nell'esercizio della professione.

- Applicare regole e procedure che interessano ietatiproprie del profilo professionale e i
contesti di lavoro di riferimento

« Definire una propria strategia di esercizio e svilppo professionale

+ Identificare possibili contesti di inserimento dastivo.

« Realizzare la propria attivita professionale inreoga con i diversi ruoli professionali di
riferimento e i rapporti organizzativi previsti {@mazioni, coordinamento, vincoli di
subordinazione)

+ Identificare possibili percorsi di sviluppo professionale e adieaggiornamento delle proprie
competenze professionali

Conoscenze

« Profilo professionale del carrozziere di base

- Elementi di diritto del lavoro, con particolareetiimento alle caratteristiche delle piu frequenti
tipologie di contratto di lavoro

« CCNL di riferimento, ove applicabili e format tigld contratto.

« Responsabilita civile e penale legata all’eseraitdtyattivita professionale

« Norme nazionali e regionali che regolano il setie#'installazione, trasformazione, ampliamento
e manutenzione degli impianti elettrici e I'attdviprofessionale in forma di impresa.

« Principali tendenze evolutive, tecnologiche e dircato (caratteristiche e relazioni di filiera,
peculiarita territoriali, processi produttivi, tilogie di servizi)

- Contesti organizzativi e figure professionali @slilizia: ruoli, attivita e responsabilita.

- Elementi base di analisi dei mercati, segmentazilmtia clientela sulla base del profilo di acquisto
e conseguente definizione delle caratteristiche digll'offerta.



SMC 2
“Realizzare riparazioni alla carrozzeria e al telao”

Risultato generale atteso

+ Realizzare interventi di riparazione finalizzatinettere in buono stato la carrozzeria ed il tethio
veicoli danneggiati o da personalizzare (intervelntiiquadratura e risagomatura di lamierati, di
stacco degli accessori e delle parti meccanicladadttiche)

UP 2.1 “Effettuare operazioni di stacco/riattaccai parti ed accessori”

Risultato professionale atteso

« Eseguire operazioni di stacco e riattacco di paeli gruppo motopropulsore, degli organi di
direzione, sospensione, trasmissione e frenateiagainponenti elettrici ed elettronici, sulla base
delle consegne e dei dati tecnici

Abilita
« Applicare procedure, metodiche, tecniche e attrezzare di stacco di gruppi, organi, sistemi,
componenti

- Preparare il veicolo e provvedere alla messa urerza per le successive lavorazioni (staccare
la batteria, disattivare centraline e airbags]ie@ge protezioni alle zone adiacenti alle zone di
lavorazione)

- Eseguire operazioni di "stacco" di parti meccaniciia portata del carrozziere, nel caso di urti
strutturali (radiatore, motore, gruppo telaio dasib, gruppo ciclistica, parti costituenti
dell'impianto di climatizzazione, organi costituielat sterzo

- Eseguire operazioni di stacco accessori, fanalerieristalli (stacco, controllo integrita e
funzionalita)

- Eseguire operazioni di stacco di parti elettricdeetettroniche (parti costituenti dell'impianto
elettrico, airbag, impianti satellitari/audio/antifo)

« Utilizzare procedure, metodiche, tecniche e attrezture di riattacco e ripristino funzionale di
gruppi, organi, sistemi, componenti

- Eseguire operazioni di riattacco di parti meccaai@fadiatore, motore, gruppo telaio ausiliario,
parte del gruppo ciclistica, parti costituenti telpianto climatizzatore, organi costituenti lo
sterzo, spurgare impianto refrigerante del motamgpianto idroguida, impianto frenante,
riabboccare liquidi, effettuare carica gas climerjficare la funzionalita degli impianti)

- Eseguire operazioni di riattacco accessori, faraleristalli (accessori e fanaleria provvedendo
alla taratura, cristalli, con prove di ermeticitéeauta sui cristalli, selleria)

- Eseguire operazioni di riattacco di parti eletteicdd elettroniche (centraline, parti costituenti
dellimpianto elettrico, collegamenti elettrici, mo verifica di funzionalita, impianti
satellitari/audio/antifurto

Conoscenze

« Schemi elettrici e caratteristiche costitutive e di funzionamento degli impianti
dell'autoveicolo

« Tecniche di stacco e riattacco del telaio ausiliario, del gruppo propulsore, frenante,
ciclistico e dello sterzo

UP 2.2 “Risagomare/sostituire lamierati”

Risultato professionale atteso



+ Eseguire lavori di risagomatura/sostituzione eaale di lamierati, sulla base delle consegne e dei
dati tecnici

Abilita
+ Verificare le quotature della scocca rispetto ai pametri originali utilizzando le tecniche e le
strumentazioni adeguate all'entita del danno
- Effettuare verifiche metriche classiche
- Allestire il banco di riscontro
- Effettuare verifiche dimensionali mediante I'impeedi calibri (dime)
« Risagomare lamierati, eventualmente provvedendo al smontaggio per le lavorazioni
complesse al banco
- Spianare le ammaccature con tasso sagomato e lmartel
- Effettuare trattamenti termici per il recupero dedhgoma della lamiera
- Effettuare riporti a stagno (brasatura dolce)
- Effettuare raddrizzature di lamierati scatolati
- Smerigliare le superfici
« Sostituire ed adattare lamierati
- Sostituire e adattare lamierati imbullonati
- Tagliare, applicare, sostituire, adattare e saltdangerati saldati

Conoscenze

+ Elementi di disegno tecnico e meccanico.

« Apparecchi di misurazione

« Nozioni di metrologia

« Segni convenzionali del disegno e simbologie secondo le norme UNI

« Elementi di termodinamica e sue applicazioni sulle parti della carrozzeria degli autoveicoli.

« Tecnologia dell’'autovettura e del motociclo/ciclomotore: funzioni meccaniche, elementi di
telaio e carrozzeria.

« Metodi di montaggio e smontaggio di componenti ed accessori di carrozzeria e telaio.

« Metodi di raddrizzatura di telaio e carrozzeria.

« Metodi di rimodellatura (livellamento e spianatura) della carrozzeria.

« Caratteristiche, tipologie e proprieta dei materiali metallici

+ Lavorazioni manuali al banco

« Processi di formatura e di separazione delle lamiere

» Caratteristiche e tipologie di saldatura

« Nomenclatura, componenti, fasi e procedimenti di saldatura

« Tecniche di saldatura ossia cetilica

» Tecniche di saldobrasatura

» Tipologie degli assemblaggi

« Tolleranze ed aggiustaggi



SMC 3

[13 . . . il
Realizzare la verniciatura della carrozzeria

Risultato generale atteso

« Eseguire lavorazioni di verniciatura delle supérfio funzione delle lavorazioni effettuate in
precedenza e curando I'aspetto estetico finafedklta della tinta e le norme antinfortunistiche

UP 3.1 “Verniciare superfici”

Risultato professionale atteso

« Identificare ed applicare strumenti e tecniche ad#galle caratteristiche tecnico-estetiche del
veicolo, al fine di realizzare la verniciatura dedtesso cosi come concordato con il cliente.

Abilita
« Preparare la miscela per la colorazione del veicolo

- Acquisire le informazioni di carattere qualitatirelative al colore da imprimere alla carrozzeria
del veicolo.

- Determinare il quantitativo di colore necessariorpalizzare l'intervento di coloritura.

- Individuare le componenti da unire per ottenermiscela desiderata ed acquisirle in quantita e
qualita adeguata.

- Realizzare la miscela utilizzando gli strumenti igpdsizione e verificare I'adeguatezza del
colore prodotto comparandolo con il campione.

Realizzare, se necessario e possibile, interventettivi sul colore ottenuto.
. Rendere la carrozzeria adatta alla verniciatura

- Verificare che la carrozzeria sia stata livellatsp@anata correttamente e che non permangano
bombature o avvallamenti nella lamiera.

- Procedere alla rimozione della vernice, esegueadpérazioni del caso in modo da rendere la
superficie adatta ad essere verniciata.

- Verificare che la carrozzeria sia asciutta e pulita
Proteggere le parti della carrozzeria non soggeterniciatura

. Reallzzare la verniciatura del veicolo

- Introdurre il veicolo nella cabina di verniciatuieendo cura di regolare la temperatura della
stessa in modo che risulti adeguata alla corretibzzazione delle diverse fasi operative.

- Realizzare la verniciature del veicolo, utilizzaridattrezzature in dotazione ed avendo cura di
stendere un numero di strati (c.d. “mani”) adegwtipo di intervento e di coprire la superficie
in modo uniforme.

- Rendere lucida e brillante la superficie vernigiatpplicando le tecniche e gli strumenti piu
opportuni.

- Valutare la qualita del prodotto finito sulla baeodificati e condivisi indicatori di qualita

Conoscenze

« Caratteristiche e modalita di applicazione dei principali prodotti vernicianti, dei solventi, di
pigmenti, abrasivi, ecc.

« Metodi per la verniciatura della carrozzeria (parti in lamiera e componenti plastiche del
veicolo).

+ Metodi per la lucidatura della carrozzeria (parti in lamiera).

» Tecniche di diluizione e filiazione



SMC 4
“Eseguire interventi di supporto alle fasi di accetazione, diagnosi e controllo
finale”

Risultato generale atteso

« Collaborare alle fasi di assistenza al clienteindividuazione degli interventi da realizzare e di
collaudo finale, sulla base di indicazioni e cosu@ervisione di titolari e/o capi-officina

UP 4.1 “Collaborare alla fase di accettazione dellaettura”

Risultato professionale atteso

« Prendere parte, sulla base delle indicazioni diatit/capiofficina, alle fasi di accoglienza del
cliente e di presa in esame della vettura

Abilita
» Collaborare all’accoglienza del cliente e alla raadta di informazioni per definire lo stato del
veicolo
- Utilizzare modalita di interazione diverse a se@udégli interlocutori e delle situazioni nelle
quali si & coinvolti;
- Se richiesto, fornire informazioni ai clienti in oo chiaro e completo, utilizzando esempi e
limitando I'uso di termini tecnico-specialistici;
- Adottare stili di comportamento improntati alla diadita e alla cortesia.
- Applicare metodiche e tecniche di rilevazione defleormazioni per definire lo stato del
veicolo e comprendere le aspettative/esigenze miese
+ Collaborare alla individuazione degli interventi darealizzare e alla definizione del piano di
lavoro
- Ispezionare il veicolo esaminando il tipo e I'entielle deformazioni dei lamierati (lamierati di
rivestimento e strutturali, regolarita delle lufo ¢olleranze, passo della scocca, geometria dello
sterzo), applicando metodi e tecniche di check-up
- Stabilire la natura degli interventi da effettuéniparazione/sostituzione) ed il tipo di ripristino
identificando tecnologie, strumenti e fasi di lawonecessarie e applicando metodi di
preventivazione dei costi (verifica di accessiilit riparabilita dei lamierati, dello stato d’usura
dei componenti, del valore commerciale del veicatderazione con il cliente, in relazione
all’economicita della riparazione/sostituzione eagiporti di qualita/prezzo, ...)

Conoscenze

« Procedure e figure professionali coinvolte nella fase di accettazione della vettura in
carrozzeria

» Elementi di comunicazione e relazione interpersonale

« Tecniche di raccolta, organizzazione ed analisi delle informazioni

« Tecniche e strumenti di diagnosi e controllo funzionale

» Strumenti di misura e controllo

+ Elementi dipreventivazione dei tempi e dei costi

- Elementi dipricing e principi base dei contratti di prestazione diig@.

« Normativa e procedure di gestione dei sinistri.

UP 4.2 “Collaborare alla fase di riconsegna dellaettura”

Risultato generale atteso
« Collaborare al ripristino e al controllo/collaudelld funzionalitd/efficienza del veicolo o delle



parti riparate/sostituite, nel rispetto delle prdwaes 0 norme di sicurezza

Abilita

- Effettuare, sulla base delle indicazioni di titolai/capiofficina, operazioni di controllo finale
della funzionalita generale della vettura

Utilizzare tecniche e strumenti per il controllopdirti e sistemi del veicolo a motore

Applicare tecniche e procedure di verifica delleafoomita previste da normative e protocolli
aziendali

Mettere a punto il veicolo

Effettuare una prova su strada

Controllare I'assetto ruote

Conoscenze

« Modalita d'uso dei dispositivi di protezione individuale del settore
« Norme di uso e manutenzione dei veicoli a motore

« Procedure e tecniche di controllo e verifica

« Tecniche e strumenti di diagnosi e riparazione dei guasti



SMC 5
“Programmare ed organizzare il proprio lavoro”

Risultato generale atteso

Gestire le attivita di propria competenza nel rigpdi vincoli e procedure di lavoro e orientanto i
proprio lavoro in una logica di qualita

UP 5.1 “Pianificare le attivita e curare attrezzatue, strumenti e spazi di lavoro”

Risultato professionale atteso

Pianificare e realizzare le attivita di propriavqmetenza, in relazione alle istruzioni ricevutel e a
sistema di relazioni organizzative

Abilita

+ Interpretare il sistema di relazioni organizzativee collocarsi al suo interno

- Identificare il proprio ruolo all'interno del corg® organizzativo e rispettarne le regole di
esercizio

- Instaurare relazioni efficaci con altri addetti ell@boratori (ad es., tecnici responsabili,
meccanici, elettrauto ed altri addetti qualificatpntribuendo al mantenimento di un buon
clima di lavoro

Definire e pianificare fasi ed attivita da compiere sulla base delle istruzioni ricevute, delle

indicazioni di appoggio (schemi, disegni, proceduremateriali)

- Utilizzare indicazioni di appoggio (schemi, disegprocedure, distinte materiali, ecc.) e/o
istruzioni per predisporre le diverse attivita

- Applicare criteri di organizzazione del proprio éa® relativi alle peculiarita delle lavorazioni
da eseguire e dell'ambiente lavorativo/organizeativ

- Applicare modalita di pianificazione e organizzawidelle lavorazioni da eseguire

Approntare strumenti, attrezzature e necessari allediverse fasi di attivita sulla base della

tipologia di materiali da impiegare, delle indicazoni/procedure previste, del risultato atteso

- Individuare materiali, strumenti, attrezzature perdiverse fasi di attivita sulla base delle
indicazioni d’appoggio (schemi, disegni, proceddiistinte materiali, ecc.)

- Applicare procedure e tecniche di approntamentorstnti, attrezzature e macchinari

Monitorare il funzionamento di strumenti e attrezzaure, curando le attivita di manutenzione

ordinaria

- Applicare le tecniche di monitoraggio e verificafampostazione e il funzionamento di
strumenti e attrezzature

- Adottare modalitd e comportamenti per la manuteremrdinaria di strumenti e attrezzature

- Utilizzare metodiche per individuare eventuali aatiendi funzionamento

Predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine diassicurare il rispetto delle norme igieniche e

di contrastare affaticamento e malattie professioria

- Applicare procedure, protocolli e tecniche di igggpulizia e riordino degli spazi di lavoro

- Adottare soluzioni organizzative della postazionkbro coerenti ai principi dell’'ergonomia

Conoscenze
- Elementi di organizzazione aziendale e comunic&zi@apporti con il principale, con gli altri

collaboratori, ecc.)



Principali terminologie tecniche di settore

Processi e cicli di lavoro dell’'autoriparazione

Tecniche di pianificazione

Metodi e tecniche di approntamento/avvio strumedtattrezzature

Tipologie delle principali attrezzature, macchisgumenti, del settore della riparazione di veicoli
a motore

Tipologie e caratteristiche dei principali matdrdel settore della riparazione di veicoli a motore

Principi, meccanismi e parametri di funzionamengtiedmacchine e delle apparecchiature per la
riparazione di veicoli a motore

Comportamenti e pratiche nella manutenzione ordirdirstrumenti, attrezzature, macchinari

Procedure e tecniche di monitoraggio

Procedure e tecniche per l'individuazione e lateaione del malfunzionamento

Elementi di ergonomia

Procedure, protocolli, tecniche di igiene, pulieidgordino

UP 5.2 “Valutare la qualita del proprio operato ndl'ambito del contesto di lavoro”

Risultato professionale atteso

« Operare secondo i criteri di qualita stabiliti gabtocollo aziendale, riconoscendo e interpretando
le esigenze del cliente/utente interno/esternosillatura/funzione organizzativa

Abilita
« Adottare procedure di monitoraggio e verifica dellaconformita delle attivita a supporto del
miglioramento continuo degli standard di risultato
- Applicare gli elementi di base di un sistema pegdatione della qualita
- Applicare procedure e istruzioni operative attinetsistema qualitd previsti nella struttura
organizzativa di appartenenza
- Utilizzare modelli, schemi o schede precostituitddcumentazione delle attivita svolte e dei
risultati ai fini della implementazione del sistemaalita

- Impiegare metodi e tecniche di verifica del propojgerato e dei risultati intermedi e finali
raggiunti

Conoscenze

- Direttive e normative sulla qualita di settore

«  Principi ed elementi di base di un sistema qualita

«  Procedure attinenti al sistema qualita

«  Strumenti e tecniche di monitoraggio delle attiéteei risultati raggiunti
«  Strumenti informativi di implementazione del sistequalita



SMC 6
“Operare in sicurezza”

UP 6.1 "Lavorare in sicurezza nell'ambito della riparazione di autoveicoli”

Risultato professionale atteso
« Operare in sicurezza e nel rispetto delle nornigidine e di salvaguardia ambientale, identificando
e prevenendo situazioni di rischio per sé, per elper I'ambiente

Abilita
« Prevenire e ridurre il rischio professionale, ambiatale e del beneficiario
- Identificare figure e norme di riferimento al sisk di prevenzione/protezione
- Individuare le situazioni di rischio relative aloprio lavoro e le possibili ricadute su altre
persone
- Individuare i principali segnali di divieto, periooe prescrizione tipici delle lavorazioni del
settore
- Adottare comportamenti lavorativi coerenti con tg&me di igiene e sicurezza sul lavoro e con
la salvaguardia/sostenibilith ambientale
- Adottare i comportamenti previsti nelle situazidnemergenza
- Utilizzare i dispositivi di protezione individuagecollettiva
« Attuare i principali interventi di primo soccorso nelle situazioni di emergenza (BLS)

Conoscenze

« D.Lsg. 81/2008

- Dispositivi di protezione individuale e collettiva

+  Metodi per l'individuazione e il riconoscimento léedituazioni di rischio

«  Normativa ambientale e fattori di inquinamento

«  Normativa antincendio applicabile

»  Nozioni di primo soccorso

+  Segnali di divieto e prescrizioni correlate

«  Norme antinfortunistiche da rispettare nella fasépdrazione e manutenzione veicoli a
motore



Commis di cucina

« Denominazione del profilo
Commis di cucina

» Definizione
I commis di cucina interviene nel processo deikiorazione con autonomia e responsabilita
relative all'applicazione di metodi e procedureldise per la preparazione dei pasti. La sua
gualificazione gli consente di svolgere attivitdatiwe alla scelta, preparazione, conservazione e
stoccaggio di materie prime e semilavorati, e r@tdizzazione di piatti semplici, cucinati e allgst
sulla base di ricettari e/o su indicazioni di alfigure tecniche e/o direttive. Possiede altresi
competenze legate all'organizzazione del proprieora e alla preparazione di ambienti e
attrezzature per la realizzazione del serviziastorazione, secondo gli standard aziendali ri¢hies
e nel rispetto dei criteri di qualita e sicureigianico-sanitaria.

« Livello EQF: 3

- Riferimento a codici di classificazioni
Codice ISTAT NUP/06
52 Professioni qualificate nelle attivita turistieled alberghiere
5.2.2 Esercenti ed addetti alla ristorazione eghabblici esercizi
5.2.2.1 — Cuochi in alberghi e ristoranti
5.2.2.2 — Addetti alla preparazione e cottura dliici
5.2.2.2.1 Cuochi di imprese per la ristoraziondettiva
5.2.2.2.2 Cuochi di fast food
5.2.2.2.3 Addetti e confezionatori nella ristoramacollettiva

» Figure/profili professionali affini

Figura professionale nazionale di riferimento dercprsi triennali di istruzione e formazione
professional® Operatore della ristorazione — Indirizzo Preparazéopasti

« Qualifiche attualmente offerte dal sistema di istrzione e formazione della RAVDA:

= [struzione e Formazione professiondBperatore della ristorazione — Indirizzo Preparazéo
piatti e Preparazione piatti di base e della tradize gastronomica valdostana
= Apprendistato:

« Area/settore economico di attivita

« Area professionale del repertorio: Servizi turistiRistorazione
+ ATECO 2007:

10.85 Produzione di pasti e piatti preparati

55.10 — Alberghi e strutture simili

56.10 - Ristoranti e attivita di ristorazione migbi

56.21 — Fornitura di pasti preparati (catering peventi)

56.29 — Mense e catering continuativo su base attotile

¢ DECRETO 15 giugno 2010 - Recepimento dell'Accordo sancito in sede di Conferenza Stato-Regioni e Province autonome di Trento e

Bolzano il 29 aprile 2010, riguardante il primo anno di attuazione - anno scolastico e formativo 2010-2011 - dei percorsi di istruzione e
formazione professionale, a norma dell'articolo 27, comma 2, del decreto legislativo 17 ottobre 2005, n. 226. (10A08375) (GU n. 164 del 16-7-
2010 - Suppl. Ordinario n.157); recepito in Valle d’Aosta con DGR n. 2370/2010.



Caratteristiche del contesto in cui tipicamente Idigura/il profilo opera

Il commis di cucina opera all'interno di impreserditorazione di diverse tipologie (ristorante,
autonomo o annesso ad albergo o struttura extghlleer; agriturismo; rifugio alpino; pizzeria;
fast-food tavola calda; rosticceria e gastronomia con débiasporto; cucina di supporto a servizi
di catering ospedale e altre strutture socio-sanitarie cheawdfrospitalita e/o degenza; mensa,
etc.).

Si relaziona principalmente con cuochi, cuochi cppdita o cuochi unici e con altri eventuali
componenti della brigata di cucina. Fornisce caltalzione nella preparazione delle basi e dei
semilavorati e/o nella preparazione di piatti secnpl

Nelle localita turistiche I'addetto alla cucina pegsere impiegato in modo stagionale. | ritmi di
lavoro sono di solito molto intensi durante i gidiestivi e pre-festivi e nei periodi di alta stagg,

in particolare per i ristoranti annessi alle stidtricettive nei luoghi di villeggiatura. Gli orati
lavoro possono prevedere un impegno prolungatoarsb dell'intera giornata.

Condizioni di accesso all'esercizio della professie

L'esercizio della professione in forma dipendentn rrichiede il possesso di una specifica
abilitazione. Tuttavia, per coloro che intendon@reitare la professione in Valle d'Aosta, é
richiesto I'Attestato di adempimento agli obbligbimativi previsti in sostituzione del libretto di
idoneita sanitaria, come da deliberazione di Giveggonale n 4197 del 22/11/2004.

Il mercato del lavoro richiede di solito il possesk una qualifica, ottenuta attraverso frequeriza d
un corso di istruzione e formazione professionaléudata biennale o triennale, oppure derivante
da un percorso di apprendistato o da esperienZasgionale nel settore. Dopo aver fatto buona
prova del funzionamento dei diversi reparti dell@ina per un periodo che solitamente dura 2/3
anni, I'addetto alla cucina puo divenire chef detipascegliendo di dedicarsi ad un particolare
ambito dell'arte culinaria; ha anche la possibititdprogredire la carriera come cuoco (in una
piccola organizzazione) o Cuoco/Capo partita e djuiBous chef e Chef (in una grande
organizzazione).

Nel percorso di carriera, sono importanti, i catsiaggiornamento e specializzazione svolti in
modo sistematico nell’ambito della propria vitafessionale (formazione continua).

Dopo adeguata esperienza potra raggiungere un dgraoio di autonomia, tale da consentirgli la
gestione, in qualita di lavoratore autonomo, dpunto di servizio ristorativo.

L’esercizio di un’attivita imprenditoriale richiedéscrizione a registri abilitanti ovvero posseso
requisiti professionali soggettivi per l'esercizilb attivitd commerciali riguardanti il settore
alimentare e della somministrazione degli alimerdelle bevande.

Coloro che intendano avviare un‘attivita di somstiaizione di alimenti e bevande sono tenuti a
documentare direttamente al Comune il possessaedgisiti personali, morali e professionali
richiesti dalla Legge 287/91.

Requisiti professionali richiesti (ne é sufficienteo, in alternativa, fra quelli indicati):

- aver frequentato con esito positivo un corso ufilifjcazione professionale riconosciuto dalla
Regione o dalla Provincia riguardante l'attivitddimministrazione di alimenti e bevande;

- aver conseguito un diploma di scuola secondatauea di indirizzo alberghiero con specifico
profilo professionale ristorativo o di cucina;

- aver superato presso la Camera di Commerciomiesdi idoneita all'esercizio dell'attivita in
seguito a domanda presentata prima del 04.07.2006;

- essere stato iscritto al REC per l'attivita dngsanistrazione alimenti e bevande anteriormente al
4.7.2006;

- avere svolto un'attivita nel settore del commeepar un periodo di 2 anni (negli ultimi 5 anni).



Attivita proprie del profilo professionale

Atrtivita

Contenuti

Pianificazione ed
organizzazione del propr
lavoro

Pianificazione delle fasi di lavoro assegnato

rispetto delle procedure in materia di igiene datithenti e di sicurezza s
lavoro.

Preparazione, verifica e manutenzione ordinarigtdimenti, attrezzature
macchinari

Predisposizione e cura degli spazi di lavoro (fpali riordino, nel rispett
delle norme igienico sanitarie vigenti (sanificamo e riordino dell’area
lavoro)

Preparare le materie prime

Approntare le materie prime necessarie alla preparazione dei piatti:

prelevare le materie prime necessarie alla preparazione dei piatti in programma;
nettare, pelare, tagliare le verdure;

pulire e eviscerare i prodotti ittici;

pulire, disossare, battere e macinare le carni.

Preparare i semilavorati

Individuare ed incorporare gli ingredienti necessat ottenere semilavora
pronti all’'uso o da sottoporre a lavorazioni susoes

miscelare ed emulsionare ingredienti per realizsaghi, salse, condiment
creme;

lavorare gli ingredienti per ottenere impasti;

adottare sistemi di conservazione dei semilavorati.

Assistere e collaborare a
preparazione dei piatti

lassistere e collaborare alla preparazione deiipsatta base delle istruzio
ricevute, realizzando operazioni semplici.

Realizzare preparazioni
gastronomiche semplici

Preparare piatti semplici sulla base delle indicazioni del cuoco e della ricetta da
realizzare, a partire dai semilavorati precedentemente preparati, applicando le
tecniche di cottura piu idonee.

Verificare lo stato
dell'equipaggiamento per
il servizio

Verifica dello stato e della disponibilita dell'equipaggiamento necessatio alla
realizzazione del servizio e segnalazione al proprio responsabile delle risorse
mancanti.

Partecipazione, se richiesto, alle operazioni connesse alla ricezione, al controllo
ed all'immagazzinamento degli equipaggiamenti.

Esecuzione, se richiesto e dietro indicazione del responsabile, di operazioni di
ricevimento ed immagazzinamento delle merci (ricezione della merce
consegnata dal vettore, verifica della corrispondenza quantitativa/qualitativa
della merce rispetto al documento di trasporto (ddt) e al modulo ordinazione
precedentemente compilato, controllo delle scadenze dei prodotti, stoccaggio
della merce negli appositi spazi)

Sanificare e pulire la
cucina e le attrezzature ir
uso

Svolgere le operazioni connesse alla pulizia ed sdinificazione dell’area
lavoro (cucina ed attrezzature) nel rispetto lenmoligienico-sanitarie vigen
utilizzando detersivi e detergenti specifici e Bj@onando le attrezzature ne
appositi contenitori.

1
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ul

e

(0]
i

i,
gli



Standard Minimi di Competenza

Macro Standard Minimi - . .
: Unita Professionali
processo di Competenza
SMC 1
Definire “Gestire Pattivita
obiettivi . UP 1.1 “Esercitare la professione di commis di eaCi
e risorse professionale
di commis di cucina”
UP 2.1 “Selezionare e preparare le materie prime di origine
vegetale”
UP 2.2 “Collaborate alla preparazione di materie prime di origine
animale: le carni”
SMC 2 « o o . . .
Produrre “Preparare semilavorati” UP .2.3 Preparare le materie prime di origine animale: i prodotti
beni/ ittici”
Erogare
servizi UP 2.4 “Preparare impasti”
UP 2.5 “Preparare salse e condimenti”
SMC 3 UP 3.1 “Realizzare preparazioni gastronomiche seifipl
“Svolgere attivita di supporto . o
alla preparazione dei piatti” UP 3.2 “Assistere e collaborare alla preparaziaiepiatti
UP 4.1 “Pianificare ed organizzazione il propriedeo”
o SMC 47
Gestire 1 « . . . . ]
o «“Operare allinterno del UP 42 Conservare e immagazzinare materie prinserai
- . ;s lavorati
produttivi contesto organizzativo

UP 4.3 “Valutare la qualita del proprio operato I'neibito
dell'erogazione di un servizio”

SMC 5°
“Operare nel rispetto del
sistema di igiene, pulizia e
sicurezza”

UP 5.1 “Rispettare il sistema di garanzia delligiene e della pulizia
del servizio di ristorazione”

UP 5.2.”Operare in sicurezza nell'ambito dei servizi di
ristorazione”

7 SMC comune al commis di sala e bar
8 SMC comune al commis di sala e bar



SMC 1
“Gestire I'attivita professionale di commis di cucha”

Risultato generale atteso

+ Esercitare la professione di commis di cucina,iédpeconto degli aspetti normativo-regolamentari,
delle condizioni generali d'esercizio e delle temme evolutive che caratterizzano I'ambito
d’intervento.

UP 1.1 “Esercitare la professione di commis di cuca”

Risultato professionale atteso

« Gestire il ruolo di commis di cucina nell’ambitolléecondizioni generali di esercizio dell'attivita
professionale e delle caratteristiche del settore

Abilita
« Comprendere le caratteristiche e le peculiarita desettore della ristorazione

- Individuare le diverse tipologie di pubblici eseiceé formule di ristorazione, in termini di
caratteristiche fondamentali, processi di riferibognofferte gastronomiche, tipologia di
clientela, normativa europea, nazionale e regioapfticabile.

- Conoscere e comprendere l'evoluzione di processdpfio e contesto che interessa il settore
della ristorazione.

« Comprendere e gestire gli aspetti normativi, orgarszativi e deontologici e propri del ruolo
professionale

- Identificare obblighi e vincoli normativi vigenti

- Definire gli aspetti contrattuali della prestazignefessionale

- Applicare i codici deontologici — anche definitilldgprassi — nell'esercizio della professione.

- Applicare regole e procedure che interessano ieitatproprie del profilo professionale e i
contesti di lavoro di riferimento

- Awviare e gestire l'iter di richiesta délttestato di adempimento agli obblighi formativepisti
in sostituzione del libretto di idoneita sanitaria.

» Definire una propria strategia di esercizio e svilppo professionale

- ldentificare possibili contesti di inserimento daativo.

- Realizzare la proprio attivita professionale in remea con i diversi ruoli professionali di
riferimento e i rapporti organizzativi previsti {@mazioni, coordinamento, vincoli di
subordinazione esistenti con altri membri dell@ta)

- ldentificare possibili percorsi di sviluppo professionale dell’addettoaatiucina earee di
aggiornamento delle proprie competenze professional

Conoscenze

« Profilo professionale del commis di cucina

« Elementi di diritto del lavoro, con particolareetiimento alle caratteristiche delle piu frequenti
tipologie di contratto di lavoro

« CCNL di riferimento, ove applicabili e format tiglth contratto.

« Principi e norme regionali e nazionali per l'esdarcidell’attivita ristorativa in forma di impresa
(ex-REC).

« Adempimenti obbligatori previsti per il personaleecopera nel settore alimentadgtestato di
adempimento agli obblighi formativi previsti in stszione del libretto di idoneita sanitaria
(deliberazione di Giunta regionale n 4197 del 222004).

« lter di richiesta di autorizzazione all'esercizielldttivita di somministrazione di alimenti e
bevande sul territorio regionale

« Contesti organizzativi e figure professionali ndttgre della ristorazione: ruoli, attivita di
riferimento e livelli di responsabilita (brigataaicina, personale di sala, ...)



Principali tendenze evolutive, tecnologiche e dircat relative al settore della ristorazione
(caratteristiche del settore e sue relazioni @irfil, processi produttivi, tipologie di servizi/esei)

Il settore della ristorazione in Valle d’Aosta: p8arita dei servizi e tradizione enogastronomica
Principali caratteristiche geo-morfologiche, cudlued antropiche del territorio valdostano
Elementi base di analisi dei mercati, segmentazitahla clientela sulla base del profilo di acquisto
e conseguente definizione delle caratteristiche digll'offerta.

Elementi base di accoglienza e servizio al cliente

Elementi di marketing turistico e territoriale.



SMC 2
“Preparare semilavorati”

Risultato generale atteso

- Preparare semilavorati, applicando le indicaziopérative fornite dal proprio responsabile, in
modo detti alimenti siano adatti ad essere utitiznella preparazione dei piatti ed alla loro
successiva commercializzazione.

UP 2.1 “Selezionare e preparare le materie prime dirigine vegetale”

Risultato professionale atteso

« Preparare vegetali crudi, anche conservati conideerdel freddo, in modo che siano adatti ad
essere utilizzati nella preparazione dei piatti.

Abilita
« Scegliere i vegetali in qualita e quantita adattalta realizzazione dei piatti in programma

- Selezionare i vegetali da impiegare nella realizzazione dei piatti in programma, valutandone le
qualita organolettiche.

- Prelevare il quantitativo di prodotto necessatio per realizzare la produzione programmata.
+ Mondare, pelare, tagliare e cuocere i vegetali

- Utilizzare appositi strumenti, prodotti e contenitori al fine di rendere le verdure crude adatte ai
successivi trattamenti.

- Tagliare le verdure nelle dimensioni e forme richieste.

- Lessare/grigliare le verdure, se richiesto, utilizzando il sistema piu appropriato (ad es., pentola a
pressione/sistema di cottura a vapore; piastra o griglia).

Conoscenze

- Elementi di merceologia di settore: le diverse et@ridi vegetali (cereali, legumi, verdura),
caratteristiche organolettiche e loro apporto éabgrmodalitd di conservazione dei vegetali e
possibili alterazioni.

« Tecniche di manipolazione e trattamento di vegetalili.

« Indicatori della bonta e qualita dei vegetali.

UP 2.2 “Collaborare alla preparazione di materie pime di origine animali: le carni”

Risultato professionale atteso

+ Preparare le carni, anche conservate con tecnieh&adido, applicando le indicazioni operative
fornite dal proprio responsabile, in modo che siadatte ad essere utilizzate nella preparazione dei
piatti complessi ed alla loro successiva commeeziatione.

Abilita
« Preparare le carni al fine di renderle adatte allarealizzazione dei piatti in programma

- Prelevare il quantitativo di prodotto necessario per realizzare la produzione programmata
effettuando, se richiesto, il taglio indicato dal proprio responsabile.

- Pulire e, quando necessario, disossare/battere/macinare le carni scelte, utilizzando gli strumenti e
gli utensili piu indicati.

- Eseguire, se richiesto, la marinatura delle carni.



Conoscenze
« Elementi di merceologia di settore: le diverse efaridi carni (rosse, bianche, cacciagione),
caratteristiche organolettiche e loro apporto éedgrmodalitd di conservazione delle carni e
possibili alterazioni.
«  Tecniche di manipolazione e trattamento delle cenunile.
»  Tecniche di sezionatura delle carni.
« Indicatori della bonta e qualita delle carni.

UP 2.3 “Preparare le materie prime di origine animai: i prodotti ittici”

Risultato professionale atteso

« Preparare i prodotti ittici, anche conservati ceontche del freddo, applicando le indicazioni
operative fornite dal proprio responsabile, in marde siano adatti ad essere utilizzati nella
preparazione dei piatti complessi ed alla loro sasiva commercializzazione.

Abilita
+ Preparare i prodotti ittici al fine di renderli ada tti alla realizzazione dei piatti in programma
- Prelevare il quantitativo di prodotto necessatio per realizzare la produzione programmata.
- Pulire, desquamare e, quando necessario, eviscerare i prodotti ittici utilizzando gli strumenti e le
tecniche piu indicati.
- Stilettare il pesce.

- Eseguire, se richiesto, la marinatura del pesce.
- Eseguire, se richiesto, la salamoia del pesce.

Conoscenze

- Elementi di merceologia di settore: le diverseeafarie sotto-varieta di prodotti ittici, carattddbe
organolettiche e loro apporto calorico; modalitacdnservazione dei prodotti ittici e possibili
alterazioni.

« Tecniche di pulitura e spurgo dei prodotti itticiidi.

« Tecniche trattamento dei prodotti ittici crudi (opEone di marinatura e/o messa in salamoia).

« Tecniche di sfilettatura dei pesci.

+ Indicatori della bonta e qualita dei prodaotti iitic

UP 2.4 “Preparare impasti”

Risultato professionale atteso

« Preparare impasti dolcigalati in modo che siano adatti ad essere utilizedla preparazione dei
piatti.

Abilita
« Scegliere le materie prime in qualita e quantita adtta alla preparazione degli impasti scelti
per realizzare i piatti in programma

- Selezionare le materie prime (tipo di farina, uova, sale, olio, burro, etc.) da impiegare nella
realizzazione dei piatti in programma valutandone le qualita organolettiche.

- Prelevare i quantitativi di prodotti necessari per realizzare la produzione programmata.
+ Preparare impasti dolci e salati applicando le tedohe di lavorazione del caso ed utilizzando
appositi recipienti ed utensili
- Predisporre ¢li ingredienti per la preparazione di impasti dolci e salati.
- Realizzare 'amalgama degli ingredienti utilizzando gli strumenti e le tecniche del caso.
- Realizzare 'impasto degli ingredienti utilizzando gli strumenti e le tecniche del caso.



- Controllare (in itinere/ex post) la consistenza ed il sapore dell'impasto utilizzando gli utensili in
dotazione, realizzando eventuali interventi correttivi qualora il livello di qualita riscontrato non
fosse all'altezza di quanto previsto.

- Laminare o trafilare, se richiesto, la pasta.

- Tagliare, se richiesto, la pasta laminata o trafilata nelle forme e nelle dimensioni piu adatte all'uso
che si intende farne posteriormente.

Conoscenze

- Elementi di merceologia di settore: le diverse efaridi impasti (all'uovo, sfoglia, frolla, brisé,
impasti di uova, pasta per il pane e la pizza),imgdjiredienti per realizzarli ed i loro utilizzi,
caratteristiche organolettiche e loro apporto éabormodalita di conservazione degli impasti e
possibili alterazioni.

« Elementi di chimica (implicazioni chimico-fisicheella formazione degli impasti; parametri
tecnologici; maturazione dell'impasto).

« Procedura, tecniche e strumenti di amalgama edsitopkegli ingredienti.

+ Indicatori di qualita dell'impasto.

« Procedura, tecniche e strumenti di lavorazioneadskta laminata o trafilata.

« Procedura, tecniche e strumenti per il taglioadpista.

UP 2.5 “Preparare salse e condimenti”

Risultato professionale atteso

+ Preparare salse e condimenti, applicando le indinapperative fornite dal proprio responsabile,
in modo che siano adatti ad essere utilizzati nekgparazione dei piatti.

Abilita
« Preparare salse e condimenti applicando le indicaani operative fornite dal proprio
responsabile ed utilizzando appositi recipienti edtensili
- Prelevare i quantitativi di prodotti necessari per realizzare la produzione programmata.
- Predisporre gli ingredienti per la preparazione della salsa/condimento.
- Realizzare 'amalgama degli ingredienti utilizzando gli strumenti e le tecniche del caso.
- Cuocere, se necessatio, ’'amalgama, nel rispetto dei tempi e delle temperature previste.
- Controllare (in itinere/ex post) la consistenza ed il sapore della salsa/condimento utilizzando gli
utensili in dotazione e realizzare eventuali interventi correttivi, qualora il livello di qualita
riscontrato non fosse all'altezza di quanto previsto.

Conoscenze

- Elementi di merceologia di settore: le diverse efa@ridi salse e condimenti, gli ingredienti per
realizzarli ed i loro utilizzi, caratteristiche a@nmgplettiche e loro apporto calorico; modalita di
conservazione di salse e condimenti e possibdrationi.

+ Ricettario di base relativo a salse e condimenti.

« Procedura, tecniche e strumenti di amalgama degyledienti.

« Tecniche di cottura della salsa.

- Indicatori di qualita della salsa/condimento.



SMC 3
“Svolgere attivita di supporto alla preparazione de piatti”

Risultato generale atteso

+ Realizzare la preparazione di piatti finiti sempécsupportare il cuoco nella realizzazione ditpiat
complessi, eseguendo autonomamente o sulla s¢anidichzioni i compiti assegnati

UP 3.1 “Realizzare preparazioni gastronomiche semigi”

Risultato professionale atteso

- Elaborare, sulla base delle caratteristiche detigito da realizzare e delle tecniche da applicare,
preparazioni gastronomiche semplici.

Abilita
- Selezionare gli ingredienti (materie prime e semileorati) in qualita e quantitd adatta alla
preparazione di piatti semplici
- Identificare, mediante 'ausilio di schede tecniche, gli ingredienti (matetie prime e semilavorati) piu
indicati per realizzare 1 piatti in programma.
- Selezionare le materie prime ed i semilavorati valutandone la qualita.
- Prelevare le materie prime ed 1 semilavorati in un quantitativo sufficiente alla realizzazione dei
piatti in programma.
- Preparare piatti semplici applicando le tecniche dicottura del caso ed utilizzando appositi
recipienti ed utensili
- Unire (a caldo o a freddo) gli ingredient, utilizzando le tecniche e gli strumenti del caso, secondo la
successione indicata dalla ricetta e nel rispetto dei tempi previsti.
- Cuocere gli ingredienti, separatamente o insieme cosi come previsto dalla ricetta, utilizzando le
tecniche di cottura piu indicate, nel rispetto dei tempi e delle temperature opportune.
- Realizzare eventuali interventi correttivi, su indicazione del cuoco, qualora il livello di qualita
riscontrato non fosse all'altezza di quanto previsto.
- Allestire i piatti, sulla base dei loro valori nutrizionali e secondo un equilibrio cromatico e
dimensionale
- Prelevare le adeguate quantita di cibo pro capite
- Disporre le vivande in modo equilibrato sui piatti
- Distribuire sui piatti le salse fredde o calde

Conoscenze

- Elementi di merceologia alimentare: varieta di rigasta (fresca, secca, ripiena), brodi e mingstre
il formaggio, le uova
- Elementi di dietetica relativi a principi nutritidegli alimenti, comportamenti alimentari, malattie
metaboliche e intolleranze
« Protocolli di autocontrollo relativi all'igiene@la sicurezza
» Ricettario di base:
« antipasti caldi e freddi;
« primi piatti (risotti e piatti a base di riso, pastecche, paste fresche, brodi e minestre);
« secondi piatti a base di carne;
+ secondi piatti a base di prodotti ittici;
« pietanze varie a base di uova e/o formaggi.
+ dolci di base
+ Ricettario piatti della tradizione gastronomicadestana
« Prodotti tradizionali: caratteristiche organoldig¢ apporto calorico, modalita produttive, norme di



tutela, marchi (DOC, DOCG, DOP, SAVEURS ecc)

« Procedure e tecniche di cottura per la preparazibamtipasti caldi e freddi, dei primi piatti, dei
secondi piatti a base di carne, a base di proittittj a base di uova e/o formaggi.

+ Procedure e tecniche per la preparazione di tombstate, biscotti e dolci al cucchiaio

« Scelta dei piatti di portata

« Tecniche, strumenti e materiali per la decoraz®gearnizione dei piatti

UP 3.2 “Assistere e collaborare alla preparazionedl piatti”

Risultato professionale atteso

- Assistere e collaborare alla preparazione di p&#borati, realizzando le operazioni di supporto
richieste dal cuoco.

Abilita
- Svolgere attivita di supporto all'interno della brigata di cucina, nel rispetto dei parametri
stabiliti
- Realizzare operazioni semplici su richiesta del cuoco durante il processo di preparazione dei piatt,
nei tempi stabiliti e secondo modalita operative adeguate.
- Comprendere anticipatamente le necessita del cuoco e realizzare le opportune operazioni di

supporto, sulla scorta di conoscenze pregresse in materia di gastronomia.
- Partecipare al miglioramento della qualita durante tutto il processo.

Conoscenze
- Indicatori di qualita applicabili al processo dalebrazione dei piatti



SMC 4
“Operare all'interno del contesto organizzativo”

Risultato professionale minimo atteso

« Gestire le attivita di propria competenza nel rigpdi vincoli e procedure di lavoro e contribuendo
attivamente al funzionamento del servizio di riagone

UP 4.1 “Pianificare e organizzare la propria attivia”

Risultato professionale atteso

- Pianificare e realizzare le attivita di propriang@etenza, in relazione alle istruzioni ricevutel e a
sistema di relazioni organizzative

Abilita
« Interpretare il sistema di relazioni organizzativee collocarsi al suo interno
- Identificare il proprio ruolo all’interno del corg® organizzativo e rispettarne le regole di
esercizio
- Instaurare relazioni efficaci con altri addettia@laboratori, contribuendo al mantenimento di un
buon clima di lavoro
« Comunicare oralmente in lingua inglese, in presenza a telefono, utilizzando il lessico
proprio del settore, al livello A2 del PEL — Portabglio Europeo delle Lingue.
- Definire e pianificare attivita da compiere, sullabase delle istruzioni ricevute e del sistema di
relazioni
- Utilizzare le istruzioni per predisporre le diveetvita
- Applicare criteri di organizzazione del proprio da®@ relativi alle peculiarita delle attivita da
eseguire e del’ambiente lavorativo/organizzativo
- Applicare metodiche e tecniche per la gestiongatapi di lavoro
« Predisporre attrezzature meccaniche, utensili, ingedienti necessari,
- Predisporre macchine, attrezzature ed utensilunaione del lavoro pianificato
- Allestire il piano di servizio in base ai vari montiedi lavoro, individuando e posizionare le
attrezzature, le utensilerie ed il materiale/ggiredienti occorrenti per rendere veloci e precise
le lavorazioni
- Preparare eventuali spazi vendita di prodotti $jmeci
- Predisporre materiali per allestire gli spazi diolie
. Essere in grado verificare il funzionamento delle #rezzature per il trattamento e la
preparazione di alimenti e prodotti
- Utilizzare e monitorare I'integrita degli utendgdia lavoro
- Monitorare il funzionamento delle attrezzature lpdavorazione dei cibi
- Controllare/verificare/monitorare i banchi fresehirefrigeratori
- Manutenere/pulire/riordinare le attrezzature pémaitamento di cibi e bevande

Conoscenze

+ Elementi e tecniche di comunicazione organizzatigancetti di gruppo, posizione, ruolo,
comportamenti individuali e collettivi, dinamichegtuppo.

« Competenza linguistica al livello A2 del PEL — Rdoglio Europeo delle Lingue, inclusi i termini
tecnici di settore, per la lingua inglese.

+ Principali terminologie tecniche

« Processi e cicli di lavoro del processo ristorativo

« Tecniche di pianificazione



Metodi e tecniche del servizio ristorativo e diesbhr
Tipologie, caratteristiche e tecniche di utilizzglld principali attrezzature, macchine, strumeasti d
processo ristorativo

UP 4.2 “Conservare e immagazzinare materie prime semi-lavorati”

Risultato professionale atteso

Effettuare le operazioni di preparazione per laseovazione e lo stoccaggio di materie prime e
semilavorati alimentari in conformita alle normeeigico-sanitarie

Abilita

Adottare tecniche di trattamento e di conservazione

- ldentificare le diverse tecniche di conservazionidglazione alla tipologia di alimento e dell’'uso
previsto

- Eseguire le operazioni per la conservazione dedieerie prime e dei semilavorati (imballaggio,
confezione, ...)

- Monitorare le caratteristiche e la qualita delldenia prime

- Applicare norme di controllo di processo, al finevalutare risultati intermedi e finali
Controllare la scadenza dei prodotti

Ut|||zzare i materiali e le confezioni piu indicateper proteggere l'alimento da contaminazioni

di tipo chimico e fisico, allungarne la conservaziee e trasmettere al consumatore le

informazioni sul prodotto.

- Selezionare i contenitori e i materiali piu indicat

- Posizionare correttamente il prodotto culinario

- Sigillare I'involucro

- Trascrivere le informazioni alimentari obbligatorie

Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel magamo

- Gestire le scorte del giorno

- Presidiare I'arrivo di nuovi stock di prodotti

- Riporre le merci in magazzino

Essere in grado di segnalare la consistenza dellenste

- Verificare la necessita di prodotti e di merce elgerire in base alle esigenze stabilite

- Controllare le scadenze della merce in magazzino

- Fare gli ordinativi al responsabile degli approwigamenti per le merci del settore di propria
competenza

Conoscenze

Parametri, indicatori, indici per la valutazionellelecaratteristiche e della qualita delle materie
prime

Elementi di merceologia alimentare (caratteristionganolettiche di alimenti di origine vegetale,
animale e bevande)

Elementi di biologia relativi alle alterazioni akemtari

Tecniche e sistemi di conservazione e stoccaggjb alémenti

Normative e dispositivi igienico-sanitari nei prese di conservazione e di stoccaggio delle
materie prime alimentari, dei semilavorati e deidumtti finiti

Elementi relativi alla tracciabilita degli alimenti

UP 4.3 “Valutare la qualita del proprio operato ndl'ambito del contesto di lavoro”

Risultato professionale atteso

Operare secondo i criteri di qualita stabiliti gabtocollo aziendale, riconoscendo e interpretando
le esigenze del cliente/utente interno/esterncsaildgtura/funzione organizzativa



Abilita
« Adottare procedure di monitoraggio e verifica dellaconformita delle attivita a supporto del
miglioramento continuo degli standard di risultato
- Applicare gli elementi di base di un sistema pegdatione della qualita
Applicare procedure e istruzioni operative attinetsistema qualita previsti nella struttura
organizzativa di appartenenza
Utilizzare modelli, schemi o schede precostituitddcumentazione delle attivita svolte e dei
risultati ai fini della implementazione del sistemaalita

Impiegare metodi e tecniche di verifica del propojgerato e dei risultati intermedi e finali
raggiunti

Conoscenze

- Direttive e normative sulla qualita di settore

«  Principi ed elementi di base di un sistema qualita

«  Procedure attinenti al sistema qualita

«  Strumenti e tecniche di monitoraggio delle attiéteei risultati raggiunti
«  Strumenti informativi di implementazione del sistequalita



SMC 5
“Operare nel rispetto del sistema di igiene, pulia e sicurezza sul lavoro ”

Risultato generale atteso

+ Operare in sicurezza e nel rispetto delle normgi€ne e di salvaguardia ambientale, identificando
e prevenendo situazioni di rischio per sé, per elper 'ambiente

UP 5.1 “Operare nel rispetto del sistema di garanaidell'igiene e della pulizia del luogo di lavoro”

Risultato professionale atteso

« Rispettare le norme igienico-sanitarie per la somistiazione dei cibi ed applicare metodi di
sanificazione, atti a garantire le salubrita defl&adi lavoro.

Abilita
« Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiee, pulizia e riordino degli spazi di lavoro
- Applicare le procedure volte a garantire il rispadelle condizioni igienico-sanitarie adeguate
alla somministrazione degli alimenti.
« Lavare e sanificare I'area di lavoro (piani di lavao, attrezzature, ecc.)
- Applicare sistemi e metodi di pulizia e sanificamapportuni.

- Utilizzare detergenti e detersivi adeguati.
« Utilizzare strumenti e procedure di igiene persona.

Conoscenze

« Accenni alle specifiche norme di settore.

+ Principi base del sistema HACCP (Hazard Analysd @ntical Control Points)
» Principi di igiene e cura della persona.

« Procedure, protocolli, tecniche di igiene, puligidordino

« Prodotti per la disinfezione e la disinfestaziagienico-sanitaria

UP 5.2 "Lavorare in sicurezza nell'ambito dalla rigorazione”

Risultato professionale atteso

« Rispettare la normativa di riferimento relativaaallicurezza sul luogo di lavoro (esercizi
ricettivi).

Abilita
« Prevenire e ridurre il rischio professionale, ambiatale e del beneficiario

« Identificare figure e norme di riferimento al sisi@ di prevenzione/protezione
« Individuare le situazioni di rischio relative aloprio lavoro e le possibili ricadute su altre
persone
- Individuare i principali segnali di divieto, pericoe prescrizione tipici delle lavorazioni del
settore
« Adottare comportamenti lavorativi coerenti con teme di igiene e sicurezza sul lavoro e con
la salvaguardia/sostenibilitd ambientale
+ Adottare i comportamenti previsti nelle situazidnemergenza
« Utilizzare i dispositivi di protezione individuatecollettiva

+ Attuare i principali interventi di primo soccorso nelle situazioni di emergenza (BLS)



Conoscenze

+ D.Lsg. 81/2008

- Dispositivi di protezione individuale e collettiva

«  Metodi per l'individuazione e il riconoscimento léedituazioni di rischio
«  Normativa ambientale e fattori di inquinamento

+  Normativa antincendio applicabile

«  Nozioni di primo soccorso

+  Segnali di divieto e prescrizioni correlate



Commis di sala e bar

« Denominazione del profilo
Commis di sala e bar

« Definizione

Il commis di sala e bar opera nel settore dell@nmdzione con autonomia e responsabilita relative
all'applicazione di capacita tecnico-pratiche easmenze di base nello svolgimento delle funzioni
operative assegnate. La sua qualificazione glseote, in particolare, di svolgere attivita relativ
alla predisposizione degli ordini, alla somminigiome di pasti, alla preparazione e
somministrazione di prodotti da bar, secondo glihgard aziendali richiesti e nel rispetto di criter
di qualita e sicurezza igienico-sanitaria. Possattesi competenze legate alla predisposizione del
luogo di lavoro, alla relazione con il cliente, @bprovvigionamento e alla conservazione di
materie prime, tali da consentirgli di collaboraseguendo le indicazioni di figure tecniche e/o
direttive, all'intera gestione del processo divezo.

« Livello EQF: 3

« Riferimento a codici di classificazioni

Codice ISTAT NUP/06
52 Professioni qualificate nelle attivita turistieled alberghiere
5.2.2 Esercenti ed addetti alla ristorazione egabblici esercizi
5.2.2.3 Camerieri ed assimilati

5.2.2.3.1 Camerieri di albergo

5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante

5.2.2.3.3 Camerieri di mensa e fast food
5.2.2.4 Baristi e assimilati

5.2.2.4.0 Baristi e assimilati

 Figure/profili professionali affini

Figura professionale nazionale di riferimento dercprsi triennali di istruzione e formazione
professionalé Operatore della ristorazione — Indirizzo Servizisdia e di bar

« Qualifiche attualmente offerte dal sistema di istrzione e formazione della RAVDA:

- Istruzione e formazione professionale:
- Operatore della ristorazione — Indirizzo serviziosdila e bar
- Apprendistato: /

« Area/settore economico di attivita

- Area professionale del repertorio: Servizi turistiRistorazione
- ATECO 2007:
56.10.11 - ristorazione con somministrazione
56.21.00 - catering per eventi, banqueting
56.29.20 - catering continuativo su base contrddua
56.30.00 - bar e altri esercizi simili senza cucina

- Caratteristiche del contesto in cui tipicamente ldigura/il profilo opera

9 DECRETO 15 giugno 2010 - Recepimento dell'Accordo sancito in sede di Conferenza Stato-Regioni e Province autonome di Trento e
Bolzano il 29 aprile 2010, riguardante il primo anno di attuazione - anno scolastico e formativo 2010-2011 - dei percorsi di istruzione e
formazione professionale, a norma dell'articolo 27, comma 2, del decreto legislativo 17 ottobre 2005, n. 226. (10A08375) (GU n. 164 del 16-7-
2010 - Suppl. Ordinario n.157); recepito in Valle d’Aosta con DGR n. 2370/2010.



Il commis di sala e bar opera all'interno di imgreh ristorazione di qualsiasi tipologia (ristomnt
autonomo o annesso ad albergo o struttura extghleer; agriturismo; pizzeria; servizi di
catering bar, anche annesso ad albergo o struttura egtgdilera; enoteca; etc.), per lo piu in
forma dipendente e, nelle localita turistiche, anegh modo stagionale. | ritmi di lavoro sono di
solito molto intensi durante i giorni festivi e giastivi e nei periodi di alta stagione. Gli ordii
lavoro possono prevedere un impegno prolungatoarsb dell’intera giornata.

Negli esercizi di piccola dimensione, il commis ddila/bar si rapporta principalmente con il
titolare, che organizza tutti i servizi, e con ewali camerieri. In realta organizzative piu
complesse, puo interagire e seguire le direttiviegdre quali il tecnico di sala/bar, il chef dang

o il maitre, il direttore/responsabile di sala.

Condizioni di accesso all'esercizio della professie

L'esercizio della professione in forma dipendentan rrichiede il possesso di una specifica
abilitazione. E’ invece richiesto, per coloro ch@gendono esercitare la professione in Valle
d'Aosta, IAttestato di adempimento agli obblighi formativiepisti in sostituzione del libretto di
idoneita sanitariacome da deliberazione di Giunta regionale n 4€722/11/2004.

Il mercato del lavoro solitamente richiede ched&ttb al servizio di sala e bar possieda una
qualifica, ottenuta attraverso frequenza di un @alsistruzione e formazione professionale di
durata biennale o triennale, oppure derivante dpanoorso di apprendistato o da una significativa
esperienza professionale nel settore.

Nel percorso di carriera, sono importanti i colisaggiornamento e specializzazione svolti in modo
sistematico nell’ambito della propria vita professile (formazione continua).

L'esercizio di un’attivita imprenditoriale richiedéscrizione a registri abilitanti, ovvero il passo

di requisiti professionali soggettivi per l'esergizli attivith commerciali riguardanti il settore
alimentare e della somministrazione degli alimerdelle bevande.

Coloro che intendano avviare un‘attivita di somstiaizione di alimenti e bevande sono tenuti a
documentare direttamente al Comune il possessaedgisiti personali, morali e professional
richiesti dalla Legge 287/91.

Requisiti professionali richiestne e sufficiente uno, in alternativa, fra quigltiicati):

- aver frequentato con esito positivo un corso whlificazione professionale riconosciuto dalla
Regione o dalla Provincia riguardante l'attivitddmministrazione di alimenti e bevande;

- aver conseguito un diploma di scuola secondataurea di indirizzo alberghiero con specifico
profilo professionale ristorativo o di cucina;

- aver superato presso la Camera di Commerciomliesdi idoneita all'esercizio dell'attivita in
seguito a domanda presentata prima del 04.07.2006;

- essere stato iscritto al REC per l'attivita dinsainistrazione alimenti e bevande anteriormente al
4.7.2006;

- avere svolto un‘attivita nel settore del commepzr un periodo di 2 anni (negli ultimi 5 anni).




Attivita proprie del profilo p

Atrtivita

rofessionale

Contenuti

Pianificazione ed
organizzazione del
proprio lavoro

Pianificazione delle fasi di lavoro assegnato

Preparazione, verifica e manutenzione ordinarigtdimenti, attrezzature
macchinari

Predisposizione e cura degli spazi di lavoro (jaliz riordino, nel rispet
delle norme igienico sanitarie vigensafificazione e riordino dell’area
lavoro)

Accompagnamento de
cliente durante la
realizzazione del
servizio

Accoglienza del cliente, adottando un comportamerdonsono alle
caratteristiche della struttura ristorativa, intetando e soddisfacendo,
Ipossibile, le richieste avanzate, suggerendo eaknpuoposte alternative ¢
orientandone, se richiesto, la scelta:

Gestire I'accoglienza e il congedo del cliente

Assistere il cliente durante il consumo ai tavadil danco bar
Gestire i reclami dei clienti o trasmetterli allsnzioni competenti
lllustrare al cliente servizi e prodotti

Preparazione di

ambienti e attrezzature

per la realizzazione di

servizi di ristorazione €

bar

Preparare la sala/bar
Effettuare lamise en placédei tavoli
Riassettare i tavoli

Servizio al cliente

Stesura della comanda

Servizio in sala e ai piani (esecuzione della semmedi operazioni
finalizzate a raccogliere e quindi soddisfare gdioi pervenuti: raccolta delle
ordinazioni in modo funzionale a soddisfare le esigp del cliente €
I'organizzazione delle attivita della cucina, trassione degli ordini in cucina
effettuazione del servizio secondo lo standardudiith previsto)

Servizio al bar (esecuzione della sequenza di ajmra finalizzate a
raccogliere e soddisfare gli ordini al banco: pnéges, se richiesto, I'offerta de
bar ed orientare nella scelta il cliente, raccogliee ordinazioni, preparare
servire i prodotti di bar/caffetteria, secondotianslard di qualita previsto
Incassi e pagamenti: riscossione del corrispetsiegcondo le modalita d

D

se
2d

D

pagamento richieste dal cliente e previste dalt@z®

Preparazione di snack
bevande

Predisposizione di materie prime (per consumo o lavorazioni successive)
Predisposizione semi-lavorati
Disposizione di prodotti assemblati

¢

Collaborare al
monitoraggio delle
scorte e
dell'equipaggiamento
necessari per il servizi

Verifica dello stato e della disponibilita dell'equipaggiamento necessario alla
realizzazione del servizio e segnalazione al proprio responsabile delle risorse
mancanti.

Partecipazione, se richiesto, alle operazioni connesse alla ricezione, al controllo
ed all'immagazzinamento degli equipaggiamenti.

Esecuzione, se richiesto e dietro indicazione del responsabile, di operazioni di
ricevimento ed immagazzinamento delle merci (ricezione della merce consegnata
dal vettore, verifica della cottrispondenza quantitativa/qualitativa della merce
rispetto  al documento di trasporto (ddt) e al modulo ordinazione
precedentemente compilato, controllo delle scadenze dei prodotti, stoccaggio
della merce negli appositi spazi)

|8}




Standard Minimi di Competenza

Macro Standard Minimi . "
; Unita Professionali
processo di Competenza
Definire SMC 1
obiettivi “Gestire Pattivita professionale UP 1.1 “Esercitare la professione di commis di salter”
e risorse di commis di sala e bar”
ire il
Gestire SMC 2 ; o
sistema « oo » | UP.2.1“Accompagnare il cliente
. ‘Accompagnare il cliente
cliente
SMC 3 UP.3.1 “Eseguire la mise en place del servizio in sala e al bat”
Produrre “Realizzare la mise en place e il
beni/ servizio di sala/bar” UP.3.2 ”Servire pasti e bevande”
Erogare UP 3.3 “Presentare e servire vini regionali e nazionali”
servizi
SMC 4 UP 4.1 “Preparare bevande e prodotti di caffetteria”
“Preparare snack e bevande” | p 4.2 “Preparare snack e piatti pronti”
UP 5.1 “Pianificare ed organizzare il proprio lavoro”!0
SMC 5 UP 5.2 “Conservare e immagazzinare materie prime e semi-
“Operare all’interno lavorati 11
. del contesto organizzativo” ” — - . -
Gestire UP 5.3 ” Valutare la qualita del proprio operato nell'ambito
fattori dell'erogazione di un servizio”!2
roduttivi . . . . -
P SMC 6 UP 6.1 “Rispettare il sistema di garanzia dell’igiene e della
“Operare nel rispetto del pulizia del servizio di ristorazione”!?
sistema F“ |g|ene,” puliziae |yp 6.2.”Operate in sicurezza nell'ambito dei servizi di
sicurezza ristorazione”14

UP comune ai seguenti profili del Repertorio delle professioni della RAVDA: commis di cucina
UP comune ai seguenti profili del Repertorio delle professioni della RAVDA: commis di cucina
UP comune ai seguenti profili del Repertorio delle professioni della RAVDA: commis di cucina
UP comune ai seguenti profili del Repertorio delle professioni della RAVDA: commis di cucina
UP comune ai seguenti profili del Repertorio delle professioni della RAVDA: commis di cucina




SMC 1
“Gestire I'attivita di commis di sala e bar”

Risultato generale atteso

. Esercitare la professione di commis di sala e bemendo conto degli aspetti normativo-
regolamentari, delle condizioni generali d'eserxiei delle tendenze evolutive che caratterizzano
'ambito d’intervento.

UP 1.1 “Esercitare la professione di commis di sala bar”

Risultato professionale atteso

+ Gestire il ruolo di commis di sala e bar nell’ambitielle condizioni generali di esercizio
dell'attivita professionale e delle caratteristichet settore

Abilita
« Comprendere le caratteristiche e le peculiarita desettore della ristorazione

- Individuare le diverse tipologie di pubblici eseiceé formule di ristorazione, in termini di
caratteristiche fondamentali, processi di riferiboenofferte gastronomiche, tipologia di
clientela, normativa europea, nazionale e regioapicabile.

- Conoscere e comprendere l'evoluzione di processdpfio e contesto che interessa il settore
della ristorazione.

« Comprendere e gestire gli aspetti normativi, orgarszativi e deontologici e propri del ruolo
professionale

- Identificare obblighi e vincoli normativi vigenti

- Definire gli aspetti contrattuali della prestazignefessionale

- Applicare i codici deontologici — anche definitilldgprassi — nell'esercizio della professione.

- Applicare regole e procedure che interessano ieitatproprie del profilo professionale e i
contesti di lavoro di riferimento

- Awviare e gestire l'iter di richiesta délttestato di adempimento agli obblighi formativepisti
in sostituzione del libretto di idoneita sanitaria.

» Definire una propria strategia di esercizio e svilppo professionale

- ldentificare possibili contesti di inserimento daativo.

- Realizzare la proprio attivita professionale in remea con i diversi ruoli professionali di
riferimento e i rapporti organizzativi previsti {@mazioni, coordinamento, vincoli di
subordinazione)

- ldentificare possibili percorsi di sviluppo professionale e adieaggiornamento delle proprie
competenze professionali

Conoscenze

« Profilo professionale del commis di sala e bar

- Elementi di diritto del lavoro, con particolareeriimento alle caratteristiche delle piu frequenti
tipologie di contratto di lavoro

« CCNL di riferimento, ove applicabili e format tiglth contratto.

« Principi e norme regionali e nazionali per l'esdrcidell’attivita ristorativa in forma di impresa
(ex-REC).

« Adempimenti obbligatori previsti per il personaleecopera nel settore alimentadgtestato di
adempimento agli obblighi formativi previsti in sitiszione del libretto di idoneita sanitaria
(deliberazione di Giunta regionale n 4197 del 222004).

« lter di richiesta di autorizzazione all'esercizielldttivita di somministrazione di alimenti e
bevande sul territorio regionale

- Contesti organizzativi e figure professionali nettgre della ristorazione: ruoli, attivita di



riferimento e livelli di responsabilita (persondiesala, brigata di cucina ...)

Principali tendenze evolutive, tecnologiche e dircat relative al settore della ristorazione
(caratteristiche del settore e sue relazioni @irfil, processi produttivi, tipologie di servizi/esei)

Il settore della ristorazione in Valle d’Aosta: pearita dei servizi e tradizione enogastronomica
Elementi base di analisi dei mercati, segmentazitahla clientela sulla base del profilo di acquisto
e conseguente definizione delle caratteristiche digll'offerta.

Elementi base di accoglienza e servizio al cliente

Elementi di marketing turistico e territoriale.



SMC 2
“Accompagnare il cliente”

Risultato generale atteso

« Accompagnare il cliente durante la realizzazionesgevizio, adottando modalita di interazione
diverse in funzione di caratteristiche e aspettativ

UP 2.1 “Accompagnare il cliente”

Risultato professionale atteso

« Accompagnare il cliente durante la realizzazionkesaevizio, adottando modalita di interazione
diverse in funzione di caratteristiche e aspettativ

Abilitd
» Accogliere e congedare il cliente
- Accompagnare il cliente all'interno dell’eserciaf farlo accomodare al tavolo.
- Gestire il congedo del cliente, accertandone iigradi soddisfazione
- In relazione alle caratteristiche organizzative'égércizio, preparare il conto ed effettuare le
operazioni di incasso
« Interagire con diverse tipologie di clienti
- Utilizzare codici e modalita di interazione diveasseconda della tipologia dei clienti, al fine di
valorizzare l'offerta.
- Adottare stili di comportamento improntati alla diadita e alla cortesia.
+ Assistere il cliente nelle scelte
- Interpretare le richieste avanzate dal cliente.
- lllustrare servizi/prodotti
- Consigliare ed informare i clienti, in modo chia@ompleto, al fine di orientarli, a seconda dei
loro gusti e preferenze
+ Gestire eventuali reclami
- Rilevare criticita e problematiche poste dai client
- Trasmetterli alle funzioni competenti
« Comunicare in lingua francese con le diverse tipofpe di clienti
- Comunicare oralmente, in presenza o a telefontizaando il lessico proprio del settore, al
livello B1 del PEL — Portafoglio Europeo delle Lirgy
- Redigere i menu e le offerte commerciali, utilizdarl lessico proprio del settore, al livello A2
del PEL — Portafoglio Europeo delle Lingue.
« Comunicare in lingua inglese o tedesca con le dis tipologie di clienti
- Comunicare oralmente, in presenza o a telefonbzaando il lessico proprio del settore, al
livello A2 del PEL — Portafoglio Europeo delle Lung
- Redigere i menu e le offerte commerciali, utilizdanl lessico proprio del settore, al livello A2
del PEL — Portafoglio Europeo delle Lingue.

Conoscenze

- Elementi di psicologia della comunicazione e della vendita.

« Competenza linguistica al livello B1 per l'orale e A2 per lo scritto del PEL — Portafoglio
Europeo delle Lingue, inclusi i termini tecnici di settore, per la lingua francese.

« Competenza linguistica al livello A2 del PEL — Portafoglio Europeo delle Lingue, inclusi i
termini tecnici di settore, per la lingua inglese o tedesca.

» Principali caratteristiche geo-morfologiche, culturali ed antropiche del territorio valdostano

« Elementi di contabilita correlati alle operaziohinttasso



SMC 3

“Realizzare lamise en place il servizio di sala/bar”

Risultato generale atteso

« Approntare gli spazi e servire pasti e bevandereiazione al prodotti/servizio offerto e alle
esigenze della clientela

UP 3.1 “Eseguire lamise en placalel servizio in sala e al bar”

Risultato professionale atteso

« Approntare per sale, tavoli e banco barmise en place gli elementi decorativi adeguati alla
tipologia dei prodotti e dei servizi offerti.

Abilita
« Essere in grado di disporre i tavoli in sala
- Valutare prenotazioni previste e attese
- Identificare la soluzione piu adatta per disporedliaeare tavoli e sedie
« Allestire i tavoli di servizio e dei clienti con bancheria, posateria, ceramiche adeguati ai
prodotti e al servizio offerti
- Disporre i tavoli in funzione della tipologia dirsezio da realizzare (servizio ordinario,
banchetti, buffet, etc.).
- Disporre il tovagliato e posizionare le stoviglibjcchieri e le posate in modo corretto.
- Posizionare, secondo le indicazioni del propripoesabile, accessori, attrezzature per cuocere
e rigenerare i cibi ed eventuali decorazioni.
« Essere in grado di approntare un banco bar
- Valutare la mise en place piu adeguata
- disporre stuzzicherie, tovaglioli e materie pringe |a clientela
- Selezionare e predisporre le materie prime pearifezionamento di cocktail e colazioni
- ldentificare i bicchieri adatti alle bevande dav@ere i materiali per i vari tipi di servizi offer
- Predisporre tappetini antiscivolo, frangini, alzatdistributori
- Riordinare locali e spazi di lavoro secondo le ¢adioni ricevute

Conoscenze

« Terminologia tecnica di settore.

« Elementi di logistica del servizio di sala

« Funzionamento del bar: la struttura e le dotazibnin bar

+ Principali tipologie dimise en placéovagliati, stoviglie, bicchieri, posate ed asmey).

« Principali tipologie di servizi (all'italiana, alliancese, all'inglese, al guéridon, alla russa)

UP 3.2 "Servire pasti e bevande”

Risultato professionale atteso

« Eseguire le operazioni volte a raccogliere e qusatidisfare gli ordini pervenuti, tenendo conto
delle caratteristiche delle pietanze e delle begaswklte, del numero di clienti da servire e della
scansione temporale di somministrazione.

Abilitd
« Presentare e proporre menu/offerte in modo efficace



- Consegnare la carta delle vivande e dei vini

- Descrivere i piatti

- Descrivere i vini

Predisporre la comanda/raccogliere |'ordine del cknte

- Raccogliere le ordinazioni in modo funzionale a dishre le esigenze del cliente ed
all'organizzazione delle attivita della cucina (ftande” ed ordine di priorita comprensibili).

- Trasmettere in modo chiaro e comprensibile glimrdila cucina.

- Far "marciare” le comande affinché i clienti sisg@viti in modo efficiente

Servire al tavolo i pasti

- Servire al tavolo seguendo le regole del galateze@ndo lo standard di qualita previsto
dall'esercizio.

- Controllare e d eventualmente sopperire alla maracdnstoviglie o posate.

- Approntare il carrello di servizio/vassoio.

Versare le bevande

- Portare il vino alla giusta temperatura e presertabottiglia

- Stappare la bottiglia e controllare il tappo

- Pulire il collo della bottiglia e analizzare le preeta del vino

- Awvinare caraffa e bicchieri

- Travasare il vino e verificarne la limpidezza
Servire il vino e riassettare

Svolgere piccole lavorazioni alla presenza dei ché (tagliare, predisporre pietanze...)

- Tagliare carne, formaggi, frutta, dolci

- Filettare il pesce, pulire i crostacei, scalcarelatili,

- Condire le insalate

Servire ai piani

- Approntare il carrello di servizio/vassoio.

- Servire ai piani utilizzando il carrello/vassoiegsiendo le regole del galateo e secondo lo
standard di qualita previsto dall'esercizio.

- Controllare ed eventualmente sopperire alla maracdngtoviglie o posate.
Consegnare la ricevuta di avvenuto servizio ahtdie

Servwe al buffet

- Servire al buffet, se richiesto, seguendo le regellegalateo e secondo lo standard di qualita
previsto dall'esercizio.

- Controllare ed eventualmente sopperire alla marecengtoviglie o posate.

Conoscenze

Regole di galateo.

Metodi per la redazione e l'inoltro della comanda

Caratteristiche e modalita d'uso di strumenti exsiti per il servizio in sala.
Tecniche base e avanzate di realizzazione delzéeiivi sala.

Tecniche di servizio delle bevande

Tecniche di lavorazione al tavolo

UP 3.3 “Presentare e servire vini regionali e naziali”

Risultato professionale atteso

« Preparare e servire prodotti vitivinicoli delle eige regioni italiane, con particolare
riferimento alle produzioni del territorio valdosta

Abilita



+  Presentare i principali vini valdostani e nazionali
- Effettuare una degustazione

«  Applicare tecniche dei vini

«  Proporre gli abbinamenti piu indicati tra cibo aivi

Conoscenze

+ Caratteristiche fondamentali dei maggiori vini \@dthni e regionali: distribuzione geografica,
vitigni e classificazione

« Tecniche e regole della mescita
+ Principi della degustazione
» Criteri di abbinamento cibo-vino



SMC 4
“Preparare snacke bevande”

Risultato generale atteso

« Eseguire le operazioni volte a raccogliere e qusatidisfare gli ordini al banco ed ai tavoli,
operando in autonomia o supportando il propriosaspbile.

UP 4.1 “Preparare bevande e prodotti di caffetterid

Risultato professionale atteso

- Preparare le bevande e prodotti di caffetteriazgmi@ndo le materie prime piu indicate e
sottoponendole ai trattamenti manuali e meccareciessari, nel rispetto delle norme igienico-
sanitarie vigenti

Abilita
« Preparare le bevande non miscelate
- Comprendere 'ordine
- Scegliere le varieta/tipologie di materie prime mpndicate alla preparazione delle bevande
richieste
- Approntare la strumentazione meccanica e le atitemz necessarie
- Dosare la materia prima
- Pre-trattare le materie prime (macinare, pressare...)
- Sottoporre la materia prima ad infusione, decozispeemitura, frullatura
- Preparare il bicchiere/tazza/tazzina, piattino@hiaino
Versare la bevanda (decantare, spillare...)
. Preparare le bevande miscelate (cocktail, frullatifrappé)
- Leggere la ricetta, anche sulla base di richiestdicazioni di responsabili di riferimento
- Approntare la strumentazione meccanica e le atitemz necessarie
- Preparare il bicchiere
- Scegliere le varieta/tipologie di ingredienti pngicate alla preparazione delle bevande richieste
(base, componenti/coadiuvanti e correttori)
- Dosare e miscelare gli ingredienti
- Versare la bevanda
- Preparare cocktails classificati e non classificati
« Decorare i bicchieri
- Intagliare verdura e frutta
- Creare decorazioni verdura e frutta
- Brinare un bicchiere

Conoscenze

» Caratteristiche dei prodotti e delle materie prime

« Tecniche di preparazione dei prodotti di caffetteftaffe, cappuccino, caffelatte, caffe freddo,
cioccolata, te, panna montata, spremute, frappkato, centrifugato).

+ Attrezzature e risorse tecnologiche per il servezjger la presentazione dei prodotti

« Normativa sulla mescita/somministrazione di aldolic

+ Indicatori di qualita applicabili ai prodotti

« Tecniche di preparazione e ricettario di baseiweat cocktail e long drink.

» Caratteristiche dei principali alcolici e superegici.

« Tecniche di spillatura della birra.

« Tecniche e le regole della mescita.

» Abbinamenti bicchieri e bevande.



UP 4.2 “Preparare snacke piatti pronti”

Risultato professionale atteso
« Selezione e predisporre ingredienti e materie prnyeparare snack, gelati e piatti pronti, nel
rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

Abilita
+ Selezionare ingredienti e materie prime necessaréla preparazione
- Scegliere le varieta/tipologie/parti di materienpei pit indicate alla preparazione dei diversi
prodotti
- Prelevare i quantitativi di materie prime necesabai produzione programmata
- Verificare le caratteristiche dei prodotti seleabtr{dimensione, colore, consistenza, odore...)
« Mondare, pelare e tagliare frutta, verdure ed altrisemplici ingredienti
- Eliminare le parti non commestibili
- Lavare e asciugare
- Tritare e/o operare tagli di primo livello (fettendelle, anelli)
« Assemblare materie prime e semilavorati
- Preparare le basi
- Utilizzare i semilavorati nel rispetto della seqe@® delle tecniche previste
- Strutturare il prodotto

Conoscenze

+ Attrezzature di servizio

- Elementi di gastronomia

- Elementi di merceologia relativi alle materie prinvarieta e derivati, prodotti enogastronomici
regionali, proprieta organolettiche e impieghi

- Elementi di dietetica relativi a principi nutritidiegli alimenti, comportamenti alimentari, malattie
metaboliche ed intolleranze

« Standard di qualita dei prodotti alimentari

« Tecniche base delle lavorazioni preliminari e éehiavorati

« Tecniche di preparazione e ricettario di base ivelah snack ed appetizer (tramezzini, toast,
sandwich, tartine, canapé, stuzzichini).

« Tecniche di preparazione di piatti freddi.

« Tecniche di preparazione piatti pronti surgelatifmtti.

+ Indicatori di qualita applicabili ai prodotti



SMC 5
“Operare all'interno del contesto organizzativo”

Risultato generale atteso

« Gestire le attivita di propria competenza nel rigpdi vincoli e procedure di lavoro e contribuendo
attivamente al funzionamento del servizio di rigimone

UP 5.1 “Pianificare e organizzare la propria attivia”

Risultato professionale atteso

- Pianificare e realizzare le attivita di propriangeetenza, in relazione alle istruzioni ricevutel e a
sistema di relazioni organizzative
Abilita
« Interpretare il sistema di relazioni organizzativee collocarsi al suo interno
+ Identificare il proprio ruolo allinterno del corg® organizzativo e rispettarne le regole di
esercizio
 Instaurare relazioni efficaci con altri addettia@laboratori, contribuendo al mantenimento di un
buon clima di lavoro
« Comunicare oralmente in lingua inglese, in presenza a telefono, utilizzando il lessico
proprio del settore, al livello A2 del PEL — Portabglio Europeo delle Lingue.
« Definire e pianificare attivita da compiere, sullabase delle istruzioni ricevute e del sistema di
relazioni
« Utilizzare le istruzioni per predisporre le diveegtvita
« Applicare criteri di organizzazione del proprio da®@ relativi alle peculiarita delle attivita da
eseguire e del’ambiente lavorativo/organizzativo
+ Applicare metodiche e tecniche per la gestiongatapi di lavoro
« Predisporre attrezzature meccaniche, utensili, ingedienti necessari,
« Predisporre macchine, attrezzature ed utensilunaione del lavoro pianificato
« Allestire il piano di servizio in base ai vari montiedi lavoro, individuando e posizionare le
attrezzature, le utensilerie ed il materiale/ggiredienti occorrenti per rendere veloci e precise
le lavorazioni
+ Preparare eventuali spazi vendita di prodotti $jmeci
« Predisporre materiali per allestire gli spazi diolie
. Essere in grado verificare il funzionamento delle #rezzature per il trattamento e la
preparazione di alimenti e prodotti
« Utilizzare e monitorare I'integrita degli utendgdia lavoro
« Monitorare il funzionamento delle attrezzature lpdavorazione dei cibi
+ Controllare/verificare/monitorare i banchi fresehirefrigeratori
« Manutenere/pulire/riordinare le attrezzature pémaitamento di cibi e bevande

Conoscenze

- Elementi e tecniche di comunicazione organizzatigancetti di gruppo, posizione, ruolo,
comportamenti individuali e collettivi, dinamichegtuppo.

- Competenza linguistica al livello A2 del PortafagiEuropeo delle Lingue, inclusi i termini tecnici
di settore, per la lingua inglese.

- Principali terminologie tecniche

- Processi e cicli di lavoro del processo ristorativo

- Tecniche di pianificazione

- Metodi e tecniche del servizio ristorativo e diesbr

- Tipologie, caratteristiche e tecniche di utilizzglld principali attrezzature, macchine, strumeasti d



processo ristorativo
UP 5.2 “Conservare e immagazzinare materie prime semi-lavorati”

Risultato professionale atteso

- Effettuare le operazioni di preparazione per laseovazione e lo stoccaggio di materie prime e
semilavorati alimentari in conformita alle norméeigico-sanitarie

Abilita
- Adottare tecniche di trattamento e di conservazione
- Identificare le diverse tecniche di conservazionidlazione alla tipologia di alimento e dell'uso
previsto
- Eseguire le operazioni per la conservazione dedleerie prime e dei semilavorati (imballaggio,
confezione, ...)
- Monitorare le caratteristiche e la qualita delleernia prime
- Applicare norme di controllo di processo, al finevalutare risultati intermedi e finali
Controllare la scadenza dei prodotti
- Ut|||zzare i materiali e le confezioni piu indicateper proteggere I'alimento da contaminazioni
di tipo chimico e fisico, allungarne la conservaziee e trasmettere al consumatore le
informazioni sul prodotto.
- Selezionare i contenitori e i materiali piu indicat
- Posizionare correttamente il prodotto culinario
- Sigillare I'involucro
- Trascrivere le informazioni alimentari obbligatorie
- Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel magamo
- Gestire le scorte del giorno
- Presidiare I'arrivo di nuovi stock di prodotti
- Riporre le merci in magazzino
- Essere in grado di segnalare la consistenza dellmste
- Verificare la necessita di prodotti e di merce elaerire in base alle esigenze stabilite
- Controllare le scadenze della merce in magazzino
- Fare dli ordinativi al responsabile degli approwigamenti per le merci del settore di propria

competenza
Conoscenze
- Parametri, indicatori, indici per la valutazionellelecaratteristiche e della qualita delle materie
prime

« Elementi di merceologia alimentare (caratteristionganolettiche di alimenti di origine vegetale,
animale e bevande)

- Elementi di biologia relativi alle alterazioni akmtari

« Tecniche e sistemi di conservazione e stoccaggjb démenti

« Normative e dispositivi igienico-sanitari nei prese di conservazione e di stoccaggio delle
materie prime alimentari, dei semilavorati e deidumtti finiti

« Elementi relativi alla tracciabilita degli alimenti

UP 5.3 “Valutare la qualita del proprio operato ndl'ambito del contesto di lavoro”

Risultato professionale atteso

« Operare secondo i criteri di qualita stabiliti gabtocollo aziendale, riconoscendo e interpretando
le esigenze del cliente/utente interno/esternosillatura/funzione organizzativa

Abilita



« Adottare procedure di monitoraggio e verifica dellaconformita delle attivita a supporto del
miglioramento continuo degli standard di risultato
« Applicare gli elementi di base di un sistema peagdatione della qualita
- Applicare procedure e istruzioni operative attinetsistema qualita previsti nella struttura
organizzativa di appartenenza
« Utilizzare modelli, schemi o schede precostituitddcumentazione delle attivita svolte e dei
risultati ai fini della implementazione del sistemaalita

» Impiegare metodi e tecniche di verifica del propojgerato e dei risultati intermedi e finali
raggiunti

Conoscenze

- Direttive e normative sulla qualita di settore

«  Principi ed elementi di base di un sistema qualita

«  Procedure attinenti al sistema qualita

«  Strumenti e tecniche di monitoraggio delle attiéteei risultati raggiunti
«  Strumenti informativi di implementazione del sistequalita



SMC 6
“Operare nel rispetto del sistema di igiene, pulia e sicurezza sul lavoro ”

Risultato generale atteso

+ Operare in sicurezza e nel rispetto delle normgi€ne e di salvaguardia ambientale, identificando
e prevenendo situazioni di rischio per sé, per elper 'ambiente

UP 6.1 “Operare nel rispetto del sistema di garanaidell'igiene e della pulizia del luogo di lavoro”

Risultato professionale minimo atteso

« Rispettare le norme igienico-sanitarie per la somistiazione dei cibi ed applicare metodi di
sanificazione, atti a garantire le salubrita defl&adi lavoro.

Abilita minime
« Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiee, pulizia e riordino degli spazi di lavoro
« Applicare le procedure volte a garantire il rispadelle condizioni igienico-sanitarie adeguate
alla somministrazione degli alimenti.
« Lavare e sanificare I'area di lavoro (piani di lavao, attrezzature, ecc.)
+ Applicare sistemi e metodi di pulizia e sanificamapportuni.
« Utilizzare detergenti e detersivi adeguati.
« Utilizzare strumenti e procedure di igiene persona.

Conoscenze minime

« Accenni alle specifiche norme di settore.

+ Principi base del sistema HACCP (Hazard Analysd @ntical Control Points)
» Principi di igiene e cura della persona.

« Procedure, protocolli, tecniche di igiene, puligidordino

« Prodotti per la disinfezione e la disinfestaziagienico-sanitaria

UP 6.2 "Lavorare in sicurezza nell'ambito dalla rigorazione”

Risultato professionale atteso
+ Rispettare la normativa di riferimento relativeaadicurezza sul luogo di lavoro (esercizi riceltivi

Abilita
« Prevenire e ridurre il rischio professionale, ambiatale e del beneficiario
« Identificare figure e norme di riferimento al sisk di prevenzione/protezione
» Individuare le situazioni di rischio relative aloprio lavoro e le possibili ricadute su altre
persone
« Individuare i principali segnali di divieto, periooe prescrizione tipici delle lavorazioni del
settore
« Adottare comportamenti lavorativi coerenti con tg&me di igiene e sicurezza sul lavoro e con
la salvaguardia/sostenibilith ambientale
+ Adottare i comportamenti previsti nelle situazidnemergenza
+ Utilizzare i dispositivi di protezione individuagecollettiva
« Attuare i principali interventi di primo soccorso nelle situazioni di emergenza (BLS)



Conoscenze

+ D.Lsg. 81/2008

»  Dispositivi di protezione individuale e collettiva

«  Metodi per l'individuazione e il riconoscimento léedituazioni di rischio
«  Normativa ambientale e fattori di inquinamento

+  Normativa antincendio applicabile

«  Nozioni di primo soccorso

«  Segnali di divieto e prescrizioni correlate



Estetista
di base

- Denominazione del profilo
Estetista di base

- Definizione

L'estetista di base interviene, a livello esecutivel processo di trattamento dell’'aspetto della
persona, con autonomia e responsabilita limitat@® ahe prevedono le procedure e le metodiche
della sua operativita. La qualificazione nell'appltione di metodologie e strumenti di base gli
consentono di svolgere attivita negli ambiti dei€aglienza e della rilevazione delle esigenze del
cliente, nell'organizzazione del proprio lavoro,llivedividuazione e nell’applicazione di linee
cosmetiche e nell’effettuazione di trattamenti asé. Nel quadro dell’organizzazione in cui opera,
collabora inoltre al funzionamento e alla promoeiadell’esercizio.

« Livello EQF: 3

« Riferimento a codici di classificazioni

Codice ISTAT NUP/06

5.5.3 Professioni qualificate nei servizi persorediassimilati
5.5.3.1 Parrucchieri, estetisti ed assimilati

5.5.3.1.2 Estetisti

» Figure/profili professionali affini

Figura professionale nazionale di riferimento dercprsi triennali di istruzione e formazione
professional®: Operatore del benessere — Indirizzo Estetica

« Qualifiche attualmente offerte dal sistema di istrzione e formazione della RAVDA:
« Formazione Professionale:
/
« Istruzione:
/
» Apprendistato:
/

- Area/settore economico di attivita
- Area professionale del repertoriervizi alla persona
- ATECO 2007:
96 — Altre attivita di servizi per la persona
96.02.02 — Servizi degli istituti di bellezza
96.02.03 - Servizi di manicure e pedicure
96.04.10 - Servizi di centri per il benessere fidiesclusi gli stabilimenti termali)

- Caratteristiche del contesto in cui tipicamente Idigura/il profilo opera

L'estetista di base opera all'interno di eserc@inmerciali dedicati alla fornitura di servizi alla
persona.

15 DECRETO 15 giugno 2010 - Recepimento dell'’Accordo sancito in sede di Conferenza Stato-Regioni e Province autonome di Trento e
Bolzano il 29 aprile 2010, riguardante il primo anno di attuazione - anno scolastico e formativo 2010-2011 - dei percorsi di istruzione e
formazione professionale, a norma dell'articolo 27, comma 2, del decreto legislativo 17 ottobre 2005, n. 226. (10A08375) (GU n. 164 del 16-7-
2010 - Suppl. Ordinario n.157); recepito in Valle d’Aosta con DGR n. 2370/2010.



La sua attivitd si sviluppa lungo tutto l'arco telho, con orari di lavoro che prevedono un
impegno diurno e possono richiedere una preserdangata, qualora I'esercizio effettui orario
continuato. Il suo carico di lavoro &€ maggiore negsimita di particolari periodi dell'anndad
esempio nei periodi pre-estivi). Nell'eserciziolaegdropria attivita, inoltre, &€ chiamato a stare in
piedi per periodi prolungati.

La sua attivita si realizza a diretto contatto danclientela e richiede buone attitudini alla
relazione, precisione, capacita manuali e pagrecattenzione al rispetto delle regole di igidfie.
necessario indossare una divisa professionale.

Condizioni d’accesso all'esercizio della professien

L’attivita di estetista € disciplinata nella Regéovalle d’Aosta dalla L.R. 20 agosto 1993, n. 63 e
successive modificazioni , che recepisce la Leggéonale 4 gennaio 1990 n.1.

Secondo la legge n.1/90, l'attivita di estetistanpoende tutte le prestazioni ed i trattamenti
eseguiti sulla superficie dei corpo umano il cuome esclusivo o prevalente sia quello di
mantenerlo in perfette condizioni, di migliorarngomteggerne l'aspetto estetico, modificandolo
attraverso I'eliminazione o l'attenuazione deglestetismi presenti, escludendo le prestazioni
dirette in linea specifica ed esclusiva a finalit@arattere terapeutico.

Per I'esercizio dell'attivita & richiesto il possesdella qualificazione professionale di estetista.
Essa si consegue, dopo l'adempimento dell'obbdigmlastico, mediante superamento di un
apposito esame teorico-pratico, preceduto dalltgswento:

-di un apposito corso regionale di qualificazionBaddurata di due anni, con un minimo di 900
ore annue, seguito o da un corso regionale di alEzazione della durata di un anno
oppure da un anno di inserimento presso un’impilesatetista;

-oppure di un anno di attivita lavorativa qualifizah qualita di dipendente presso uno studio
medico specializzato oppure un’impresa di estetistimcessiva allo svolgimento di un
periodo di apprendistato presso un'impresa diiststee seguita da corsi regionali di
almeno 300 ore di formazione teorica;

-oppure di un periodo non inferiore a tre anni divath lavorativa qualificata, in qualita di
dipendente o collaboratore familiare presso un'asprdi estetista, seguita da corsi di
formazione teorica di cui alla lettera b); taleipgo di lavoro deve essere svolto nel corso
del quinquennio antecedente l'iscrizione ai carsudalla lettera b).

Il decreto ministeriale 21 marzo 1994. n. 352 dsfia i contenuti tecnico-culturali dei programmi,
dei corsi e delle prove d’esame al fine del consegnto della qualifica professionale di estetista.
Il profilo professionale dell’estetista di base tdogsce la qualifica in esito al corso regionale
biennale, della durata minima di 1800 ore, prevétpunto a) di cui sopra.



Attivita proprie del profilo professionale

Attivita

Contenuti

Accogliere ed assistere
il cliente

Accogliere il cliente ed orientarlo all'interno teetercizio

Contribuire a gestire il planning degli appuntamantelazione alle richieste
Ascoltare le richieste e rilevare esigenze ed &eipet

Fornire consigli in merito ad interventi e prodotti

Seguire il cliente nelle diverse fasi di esecuzidaktrattamento (rispondere
alle richieste di informazione, offrire servizi@nfort nelle situazioni di attesa,
verificare la conformita del trattamento alle atgtéte, conversare)

Contribuire a gestire la fase post-trattamentai(sapagamento, uscita)
Consultare ed aggiornare la scheda tecnica deitelie

Collaborare, se
richiesto, alle fasi di
anamnesi del cliente

Rilevare stile di vita, abitudini alimentari e caeagistiche fisiche del cliente
Rilevare gli inestetismi, le eventuali anomalieeg@nti sulla parte del corpo da
trattare

Eseguire trattamenti
estetici di base

Sulla base delle fasi di anamnesi del cliente ke diedlicazioni del responsabile
tecnico dell'attivita, realizzare manicure e pedéilepilazione e depilazione,
trattamenti estetici del viso e del corpo, massagtgtici:

Preparare la cabina, il cliente e gli strumentiessari all’esecuzione del
trattamento da eseguire

Eseguire la procedura operativa del servizio ptevis

Consigliare al cliente eventuali trattamenti di tesmimento da effettuare
presso il proprio domicilio.

Contribuire al
funzionamento e alla
promozione del servizio

Svolgere operazioni di cassa

Compilare ed archiviare documenti contabili di bésdture, ricevute, bolle,
ecc.)

Occuparsi delle operazioni ordinarie di gestionenaegazzino

Curare gli spazi di vendita

Pianificare ed
organizzare il proprio
lavoro

Pianificare le fasi di lavoro assegnato

Preparare gli strumenti e le attrezzature necesgarfunzione dei trattamenti
da effettuare

Verificarne il funzionamento e provvedere alla manazione ordinaria
Predisporre e curare gli spazi di lavoro

Seguire procedure e standard di qualita previstitairno dell'esercizio
Adottare comportamenti conformi alle indicaziomi imateria di igiene e
sicurezza sul lavoro




Standard Minimi di Competenza

Macro Standard Minimi ‘s . .
" Unita Professionali
processo di Competenza
SMC 1
Definire

obiettivi e
risorse

“Gestire l'attivita
professionale di estetista di

UP 1.1 “Esercitare la professione di estetista di base”

base ”
Gestire il
2 . . I
sistema Acco lii/{a(iliemela”m UP 2.1 “Accogliere ed assistere il cliente”
cliente €
SMC 3 : - : N
“Collaborare alPanamnesi UP 3.1 “Rilevare le caratteristiche del cliente e individy
del cliente” trattamenti”
SMC 4 UP 4.1 “Eseguire la manicure e la pedicure”
R‘?‘?"'ZZ"%“e trattamgntl UP 4.2 “Eseguire I'epilazione e la depilazione”
Produrre purificanti ed estetici del
brem/ corpo” UP 4.3 “Eseguire trattamenti estetici del corpo”
crogarc
servizi SMC 5
“Realizzare massaggi |UP 5.1 “Realizzare massaggi estetici”
estetici”
SMC 6 UP 6.1 “Eseguire la pulizia del viso”
“Reali tratt ti ; ; i i
canzzare trattamentt —p g 2 “Eseguire trattamenti estetici del viso”
purificanti, estetici e
dermocosmetici al viso”  |UP 6.3 “Eseguire il make-up”
UP 7.1 “Pianificare ed organizzare il proprio lavoro”
SMC 717 (19 . . > b 2»
“Operare allinterno UP 7.2 “Collaborare alla gestione e promozione dell’esercizio
Gestire del contesto organizzativo”™ |(;p 73 » valutare la qualita del proprio operato nell'ambito
fattori dell'erogazione di un servizio”
produttivi

SMC 8
“Operare nel rispetto del
sistema di igiene, pulizia e
sicurezza™®

UP 8.1 “Rispettare il sistema di garanzia dell’igiene e della pulizia
del luogo di lavoro”

UP 8.2.”Lavorare in sicurezza nell'ambito del benessere”

16

SMC comune al profilo di acconciatore di base

17 SMC comune al profilo di acconciatore di base

18 SMC comune al profilo di acconciatore di base



SMC 1
“Gestire l'attivita professionale di estetista di lase”

Risultato generale atteso

= Esercitare l'attivita professionale di estetistabese, tenendo conto degli aspetti normativi, delle
condizioni generali e delle tendenze evolutive c@tterizzano I'ambito d’intervento.

UP 1.1 “Esercitare la professione di estetista didse”

Risultato professionale atteso

= Gestire il ruolo di estetista di base nel’ambitlle condizioni generali di esercizio dell’attivita
professionale e delle caratteristiche del settore

Abilita
- Comprendere le caratteristiche e le peculiarita desettore del benessere

- Individuare le diverse tipologie di esercizi inrténi di caratteristiche fondamentali, processi di
riferimento, offerte, tipologia di clientela, northea europea, nazionale e regionale applicabile.

- Conoscere e comprendere I'evoluzione di processdpfio e contesto che interessa il settore

- Comprendere e gestire gli aspetti normativi, orgarsizativi e deontologici e propri del ruolo
professionale

Identificare obblighi e vincoli normativi vigenti

Definire gli aspetti contrattuali della prestazigmefessionale

- Applicare i codici deontologici — anche definitilldgprassi — nell'esercizio della professione.

Applicare regole e procedure che interessano letatiproprie del profilo professionale e i

contesti di lavoro di riferimento

- Definire una propria strategia di esercizio e svilppo professionale

- Identificare possibili contesti di inserimento dastivo.

- Realizzare la propria attivitd professionale inreoga con i diversi ruoli professionali di
riferimento e i rapporti organizzativi previsti {@mazioni, coordinamento, vincoli di
subordinazione)

- Identificare possibili percorsi di sviluppo profeswmle e aree di aggiornamento delle proprie
competenze professionali

Conoscenze

+ Profilo professionale dell’estetista di base

« Elementi di diritto del lavoro, con particolareetiimento alle caratteristiche delle piu frequenti
tipologie di contratto di lavoro

« CCNL di riferimento, ove applicabili e format tigld contratto.

« Principi e norme nazionali e regionali di esercid@l’attivita professionale

« Principali tendenze evolutive, tecnologiche e dircatn relative al settore del benessere
(caratteristiche del settore e sue relazioni derfl, processi produttivi, tipologie di servizi,
peculiarita territoriali)

« Contesti organizzativi e figure professionali netttare del benessere: ruoli, attivita e
responsabilita.

- Ambiti d’'intervento delle cure estetiche e areealiaborazione con I'esercizio della professione
medica.

« Legge sulla privacy e applicazione al contestosdébre delle cure estetiche.

« Ambiti etici e normativi dell'esercizio della prafgione di estetista

« Modalita di iscrizione all'Albo Artigiani-CCIAA eidabilitazione all’esercizio di attivita autonoma.



+ Elementi base di analisi dei mercati, segmentazitatia clientela sulla base del profilo di acquisto
e conseguente definizione delle caratteristiche digll'offerta.

SMC 2
“Accogliere la clientela”

Risultato generale atteso

« Collaborare alle attivita di accoglienza e assietel cliente, utilizzando modalitd comunicative
verbali e non verbali appropriate, con particolatéenzione alla gestione del tempo e alla
rilevazione di informazioni sul servizio richiesto

UP 2.1 “Accogliere ed assistere il cliente”

Risultato professionale atteso

- Effettuare l'accoglienza e l'assistenza ai clierdgottando modalita adeguate di approccio,
comunicazione ed orientamento iniziale rispetteeavizi proposti.

Abilita

- Gestire 'agenda degli appuntamenti, riconoscendorgenze e priorita

+ Ricevere e smistare telefonate, adottando timbro, volume e tono di voce adeguati

+ Definire i tempi di esecuzione dei servizi tecnici richiesti

« Fissare gli appuntamenti incrociando le disponibilita del cliente e degli operatori dell’istituto

«  Monitorare il rispetto dei tempi previsti ed eventualmente concordare modifiche all’agenda degli
appuntamenti, riconoscendo e urgenze e priorita

« Gestire osservazioni, obiezioni, critiche e reclami

+ Accogliere, far accomodare e congedare il cliente

 Salutare il cliente e presentarsi

+ Far accomodare il cliente

+ Identificare il profilo del cliente, ossia 1 tratti salienti del suo carattere e della sua personalita

« Rilevare le richieste e le aspettative del cliente

+ Informare il cliente sui tempi di attesa e su eventuali disguidi

« Congedare il cliente

+ Interagire in maniera efficace con il cliente per ilevare esigenze e informazioni utili ad
individuare la tipologia di trattamento piu indicata

« Utilizzare codici e modalita di interazione diversi a seconda della tipologia dei clienti al fine di
comprenderne le aspettative ed a valorizzare il servizio offerto.

« Ascoltare e comprendere le richieste e le aspettative del cliente (fare domande, consultare schede
tecniche del cliente, ...)

« Adottare stili di comportamento improntati alla cordialita e alla cortesia e, in caso di inconvenienti e
reclami, mantenere un atteggiamento caratterizzato da autocontrollo ed assunzione di
responsabilita.

« Applicare modalita e tecniche per consigliare il éénte rispetto ad interventi e prodotti
 Illustrare al cliente trattamenti e i prodotti indicati, presentandone opportunamente le caratteristiche
(costi, fasi e strumenti di lavoro, risultati)

« Ailutare la decisione ed adottare un atteggiamento caratterizzato da tatto e persuasione al fine di non
urtare la sensibilita del cliente e convincerlo della validita della proposta.

 Costruire relazioni di fiducia, in modo tale che le proprie proposte risultino convincenti.

Conoscenze
+ Elementi di psicologia della comunicazione e della vendita.



« Comunicazione, relazione interpersonale e moddiliégcolto attivo

+ Presentazione e comportamento professionale

« Tipologie di clientela e motivazioni all'acquisto

« Caratteristiche tecniche ed estetiche del trattéonen

« L'organizzazione del negozio/salone (agenda degluatamenti, scheda cliente, supporti tecnici per |
presentazione di prodotti/servizi, ecc.)

SMC 3
“Collaborare all'anamnesi del cliente”

Risultato generale atteso
- Contribuire a rilevare eventuali anomalie e inéseit

UP 3.1 “Rilevare le caratteristiche del cliente”

Risultato professionale atteso

+ Contribuire ad individuare, in accordo con il resgabile tecnico dell’attivita, la tipologia di
trattamento piu indicata, sulla base di caratiehist richieste ed aspettative del cliente

Abilita
« Rilevare le informazioni utili ed individuare il pr ofilo del cliente
- Raccogliere dati anamnestici ed informazioni
- Porre in relazione i diversi elementi emersi
« Rilevare il tipo di pelle ed eventuali anomalie enestetismi della parte del corpo da trattare
- Identificare la tipologia della pelle del cliente
- Rilevare stile di vita, abitudini alimentari e ctesistiche fisiche del cliente
- Rilevare gli inestetismi, le eventuali anomaliegendti

Conoscenze

« Stili alimentari e di vita per il benessere e lla nozioni di igiene e alimentazione

« Cenni sulle principali patologie e sugli effettii dattamenti estetici su di esse

« Cenni sui trattamenti medico-curativi che possaregrarsi o interferire con i trattamenti estetici
» Elementi di fisiologia, anatomia e dermatologia

» Nozioni di chimica

« Elementi base di cosmetologia

+ Elementi base di cosmetologia naturale



SMC 4
“Realizzare trattamenti purificanti ed estetici del corpo”

Risultato generale atteso

« Eseguire trattamenti purificanti ed estetici suflaperficie del corpo, sulla base dell'analisi
preliminare, delle esigenze del cliente e dellécazioni di responsabili tecnici dell’attivita

UP 4.1 “Eseguire la manicure e la pedicure”

Risultato professionale atteso
« Sulla base dell’analisi preliminare e della rickéegdel cliente, eseguire la manicure e pedicure

Abilita
+ ldentificare tecniche, strumenti e prodotti da utilizzare per il trattamento
« ldentificare modalita, prodotti e strumenti daiatiére, in base alle esigenze specifiche del
cliente
- Identificare i passaggi operativi del servizio widuato
» Eseguire la manicure e la pedicure estetica
« Preparare la cabina, il cliente e gli strumenti necessati all’esecuzione della manicure e della
pedicure
«  Eseguire la procedura operativa
+ Interagire con il cliente nel corso del trattamento
+ lllustrare al cliente il dettaglio delle prestazioa eseguire, descrivendone sommariamente le
modalita di esecuzione
« Motivare al cliente le scelte fatte
« Consigliare al cliente eventuale trattamenti di teaimento da effettuare presso il proprio
domicilio.

Conoscenze

« Strumenti manuali, apparecchi elettromeccanicidptio per la detersione, l'idratazione e la
rigenerazione

+ Tecniche manuali per I'esecuzione dl trattamentetes di mani e piedi

« Prodotti cosmetici ed attrezzature per il trattatoesstetico di mani e piedi

« Scheletro e muscoli della mano e del piede

« Malformazioni, alterazioni e ispessimenti cutandipiede

« Forme e alterazioni delle unghie

« Tecniche di applicazione dello smalto

« Tecniche di massaggio della mano e del piede

UP 4.2 “Eseguire I'epilazione e la depilazione”

Risultato professionale atteso
+ Sulla base dell’analisi preliminare e della rickéedel cliente, eseguire I'epilazione e la depdagi

Abilita
« ldentificare tecniche, strumenti e prodotti da utilizzare per il trattamento
+ ldentificare la tecnica di epilazione o depilazial@eeseguire
+ ldentificare il prodotto e gli strumenti da utilezz idonei alla tecnica individuata e alle
esigenze specifiche del cliente
+ ldentificare eventuali prodotti da applicare dopaépilazione (emulsioni, lozioni, rallentatori



della crescita del pelo, ecc.)
« Identificare i passaggi operativi del servizio widuato
« Interagire con il cliente nel corso del trattamento
+ lllustrare al cliente il dettaglio delle prestazioa eseguire, descrivendone sommariamente le
modalita di esecuzione
« Motivare al cliente le scelte fatte
+ Applicare le sequenze operative previste, utilizzato strumenti manuali ed apparecchi
elettromeccanici
« Preparare la cabina, il cliente e gli strumentiessari all’esecuzione del servizio di epilazione
individuato
« Eseguire la procedura operativa del servizio daefune
« Eseguire la procedura operativa del servizio dildejpne
- Consigliare al cliente eventuale trattamenti di teaimento da effettuare presso il proprio
domicilio
Conoscenze
» Macchinari disponibili sul mercato
« Tipologie e fasi esecutive dei diversi trattamenti
- Prodotti e modalita di applicazione dei prodotii digersi trattamenti
« Trattamenti, tipologie di clientela, controindicaai
« Anatomia e alterazioni della cute e del pelo.

UP 4.3 “Eseguire trattamenti estetici del corpo”

Risultato professionale atteso
+ Sulla base dell’analisi preliminare e della rickéegdel cliente, eseguire trattamenti estetici.

Abilita
+ ldentificare tecniche, strumenti e prodotti da utilizzare per il trattamento
« Identificare il trattamento da eseguire ed il num@elle sedute previste
+ ldentificare i prodotti da applicare adeguati pbtdi trattamento da eseguire e alle esigenze
del cliente
« ldentificare le attrezzature da utilizzare adegaatgo di trattamento da eseguire e alle
esigenze del cliente
+ ldentificare i passaggi operativi
« Interagire con il cliente nel corso del trattamento
« lllustrare al cliente il dettaglio delle prestazidia eseguire, descrivendone sommariamente le
modalita di esecuzione
« Motivare al cliente le scelte fatte
« Eseguire le sequenze operative previste per il tr@mento (mani, piedi e resto del corpo)

Conoscenze

- Tipologie di trattamento e apparecchiature estetich

» Fasi esecutive del trattamento, macchinari e ptiodot

« Anatomia delle diverse zone oggetto di trattamento

« Campo d'applicazione, indicazioni e controindicakitei diversi trattamenti



SMC 5
“Realizzare il massaggio estetico”

Risultato generale atteso

+ Sulla base dell’analisi preliminare, della richgestel cliente e delle indicazioni del responsabile
tecnico, applicare metodi e procedure per eseguassaggi estetici.

UP 5.1 “Realizzare massaggi estetici”

Risultato professionale atteso
+ Sulla base dell’analisi preliminare, della richgestel cliente e delle indicazioni del responsabile
tecnico, applicare metodi e procedure per esegugsaggi estetici.

Abilita
« Applicare e combinare le differenti tecniche manuale strumentali di massaggio in vista
dell'obiettivo estetico e di benessere prefissato
- Identificare la morfologia costituzionale del clierin relazione a: ritenzione idrica, ipotonie
muscolari, ecc.
« Stabilire ed applicare manovre manuali e sequepeeative di massaggio necessarie per il
trattamento
estetico
- Differenziare le manovre manuali, calibrandonetéirsita, in ragione di: zona del corpo e
problema estetico da trattare
+ Applicare le tecniche del massaggio classico
« Preparare la cabina e il cliente in funzione detsaggio da eseguire
« Eseguire le procedure operative per la realizzaziml massaggio classico
» Interagire con il cliente nel corso del trattamento
« lllustrare al cliente il dettaglio delle prestazidia eseguire, descrivendone sommariamente le
modalita di esecuzione
« Motivare al cliente le scelte fatte
+ Consigliare alla cliente eventuale trattamento dntanimento da effettuare presso il proprio
domicilio
Conoscenze
« Anatomia delle diverse zone oggetto di trattamento
» Tipologie di massaggio
« Campi di applicazione, indicazioni e controindicazidei diversi tipi di massaggio
« Tecniche manuali di massaggio (sfioramento, frigiovibrazione, impastamento, digitopressioni,
stiramenti, scivolamentécc.)
« Prodotti per il trattamento del corpo



SMC 6
“Realizzare trattamenti purificanti, estetici e der ~ mocosmetici
al viso”

Risultato generale atteso

« Eseguire trattamenti purificanti, estetici e derowuetici al viso, sulla base dell’'analisi
preliminare, delle esigenze del cliente e dellécazioni di responsabili tecnici dell’attivita

UP 6.1 “Eseguire la pulizia del viso”

Risultato professionale atteso

+ Sulla base dell'analisi preliminare, della richgedel cliente e delle indicazioni del responsabile
tecnico, applicare metodi e procedure per la uligl viso.
Abilita
- Definire con il cliente il servizio di detersione gulizia del viso da eseguire tenuto conto degli
esiti dell’analisi preliminare e delle esigenze dalliente
» ldentificare il trattamento da eseguire
« Identificare i prodotti e le apparecchiature inZiome del tipo di pelle del cliente anche nel
rispetto del trattamento da realizzare successintavadla pulizia del viso
+ ldentificare i passaggi operativi
+ lllustrare al cliente il dettaglio delle prestazioa eseguire, descrivendone sommariamente le
modalita di esecuzione.
« Motivare al cliente le scelte
+ Eseguire la pulizia del viso
« Preparare la cabina e il cliente per la puliziavitd
+ Eseguire le procedure operative per la puliziavids

Conoscenze

- Tipi di pelle: senescente, couperosica, grassaicadisidratata

- Macchinari utilizzabili, fasi esecutive, modalitéaghplicazione dei prodotti
- Anatomia della cute e alterazioni

- Indicazioni e controindicazioni del trattamento

- Massaggio del viso

UP 6.2 “Eseguire il trattamento estetico del viso”

Risultato professionale atteso

+ Sulla base dell'analisi preliminare, della richgedel cliente e delle indicazioni del responsabile
tecnico, applicare metodi e procedure per il tragiato estetico del viso

Abilitd
+ ldentificare tecniche, strumenti e prodotti da utilizzare per il trattamento
« Identificare il trattamento da eseguire ed il numaelle sedute previste
» ldentificare i prodotti da applicare adeguati pbtdi trattamento da eseguire e alle esigenze
del cliente
- ldentificare le attrezzature da utilizzare adegaatgo di trattamento da eseguire e alle
esigenze del cliente



+ ldentificare i passaggi operativi
« Interagire con il cliente nel corso del trattamento
« lllustrare al cliente il dettaglio delle prestazidia eseguire, descrivendone sommariamente le
modalita di esecuzione
« Motivare al cliente le scelte fatte
« Consigliare alla cliente eventuale trattamento dhtanimento da effettuare presso il proprio
domicilio
« Eseguire le procedure operative per I'applicazionedel trattamento al viso

Conoscenze

- Tipologie di trattamento

- Macchinari disponibili sul mercato, fasi esecutinmdalita di applicazione dei prodotti
- Anatomia della cute e alterazioni

- Indicazioni e controindicazioni del trattamento

UP 6.3 “Eseguire il make up”

Risultato professionale atteso

+ Sulla base dell'analisi preliminare, della richgedel cliente e delle indicazioni del responsabile
tecnico, applicare metodi e procedure per eseguiraake up.

Abilita
« Rilevare eventuali imperfezioni ed inestetismi deliso
« Identificare la tipologia della pelle del cliente
+ Applicare le sequenze operative previste per il makup
+ ldentificare i prodotti da applicare e gli strumeadeguati al tipo di trattamento da eseguire e
alle esigenze del cliente
« Identificare i passaggi operativi
« Eseguire le procedure operative per le correzioni
« Eseguire le procedure operative per la realizzazi®ei make up
« Eseguire le procedure operative per fissare il nugke
+ Interagire con il cliente nel corso del trattamento
+ lllustrare al cliente il dettaglio delle prestazioa eseguire, descrivendone sommariamente le
modalita di esecuzione
« Motivare al cliente le scelte fatte
« Suggerire alla cliente eventuale soluzioni da asletpresso il proprio domicilio

Conoscenze

» Caratteristiche morfologiche del viso

« Elementi base relativi ai colori (teoria dei coJ@tala cromatica)

« Strumenti, prodotti cosmetici e tecniche applicativ

« Modalita di conservazione dei vari prodotti cosieti

« L arco sopraccigliare

« Trucco da giorno, da sera, da sposa, da cerimoaiat(eristiche fondamentali, progettazione,
elaborazione, realizzazione, scelta dei colori)



SMC 7
“Operare all'interno del contesto organizzativo”

Risultato generale atteso

« Gestire le attivita di propria competenza nel rigpdi vincoli e procedure di lavoro contribuendo
attivamente al funzionamento del servizio

UP 7.1 “Pianificare ed organizzare il proprio lavon”

Risultato professionale atteso

- Pianificare e realizzare le attivita di propriargmetenza, in relazione alle istruzioni ricevute e a
sistema di relazioni organizzative

Abilita
« Interpretare appropriatamente e collocarsi all'interno del sistema di relazioni organizzative
- Identificare il proprio ruolo allinterno del corg® organizzativo e rispettarne le regole di
esercizio
- Instaurare relazioni efficaci con gli altri colladatori e contribuire al mantenimento di un buon
clima di lavoro e al “lavoro di squadra”
- Definire e pianificare fasi ed attivita da compiere
- Utilizzare procedure e istruzioni per predispogeliverse fasi di lavorazione/attivita
- Applicare criteri di organizzazione del proprio ¢ao relativi alle peculiarita delle attivita da
eseguire e dellambiente lavorativo
- Applicare metodiche e tecniche per la gestionaeadepi di lavoro
« Approntare strumenti, attrezzature e necessari allediverse fasi di attivita sulla base della
tipologia di materiali da impiegare, delle indicazoni/procedure previste, del risultato atteso
- Individuare strumenti ed attrezzature per le diedesi di attivita, sulla base delle procedure
previste
- Applicare procedure e tecniche di approntamentongdstazione di strumenti, attrezzature
- Controllare il funzionamento di strumenti e attrezzature, curando le attivita di manutenzione
ordinaria
- Applicare modalitd di verifica dellimpostazione @el funzionamento di strumenti ed
attrezzature
- Adottare modalita e comportamenti per la manuteremrdinaria attrezzature
- Utilizzare metodiche per individuare eventuali aatiendi funzionamento

Conoscenze

« Elementi di organizzazione aziendale e comunica&ziorganizzativa (rapporti con il principale,
con gli altri collaboratori, ecc.)

« Organigramma, ruoli ed interazioni all'interno dehtesto organizzativo

« Principali terminologie tecniche

« Tecniche di pianificazione

» Tipologie delle principali attrezzature, strumedg] settore di riferimento

« Principi, meccanismi e parametri di funzionamen&dledapparecchiature per le lavorazioni del
settore di riferimento

+ Comportamenti e pratiche nella manutenzione ordirgirstrumenti, attrezzature

« Procedure e tecniche di monitoraggio

« Procedure e tecniche per l'individuazione e latezione del funzionamento



UP 7.2 “Collaborare alla gestione e promozione dédisercizio”

Risultato professionale atteso
« Contribuire al funzionamento complessivo dellevitiidell’esercizio

Abilita
« Applicare disposizioni e metodiche per svolgere leomuni operazioni di carattere contabile e
fiscale relative al rapporto con il cliente e al mgazzino
- Interpretare e compilare i documenti contabili &b (fatture, ricevute, bolle, ecc.)
- Collaborare alla gestione della cassa
- Contribuire alla gestione del magazzino: etichettate sistemazione dei prodotti, controllo
delle consegne e delle scorte, valutazione deiigaghi di prodotti e strumenti per le attivita di
propria competenza...
« Applicare tecniche di vendita e di promozione di podotti e servizi
- Partecipare alla valorizzazione degli spazi di wen@retrine, banco...) e alla realizzazione di
azioni promozionali e/o pubblicitarie

Conoscenze

« Strumenti e modalita di pagamento

- Elementi di contabilita di base (incassi, pagamesaonti, IVA, assegni, conti postali e bancari
ecc.),

» Tipologia di documenti contabili di base: ricevufafture, bolle, ecc.: loro caratteristiche e
procedure di emissione, registrazione e archiviazio

+ Elementi di informatica

- Elementi di gestione del magazzino (bolle, carcarfico merci, approvvigionamento,
conservazione merci, relazioni con i fornitori @cc.

« Norme legislative e modalita di conservazione dezionamento dei prodotti cosmetici

« Tecniche di promozione e di vendita

+ La pubblicita e la promozione del’immagine e datlivita

« Fasi e strumenti del processo di vendita

UP 7.3 “Valutare la qualita del proprio operato nel'ambito dell'erogazione di un servizio”

Risultato professionale atteso

« Valutare la qualita del proprio operato controllanih corretta applicazione della normativa
vigente, il rispetto dei requisiti minimi obbligat@ la conformita alle proprie procedure di gualit

Abilita
- Valutare la qualita del servizio erogato
- Applicare gli elementi di base di un sistema peagdatione della qualita
- Applicare procedure e istruzioni operative attinextsistema qualita previsti nella struttura
organizzativa di appartenenza
- Utilizzare modelli, schemi o schede precostituitddcumentazione delle attivita svolte e dei
risultati ai fini della implementazione del sistemaalita
- Impiegare metodi e tecniche di verifica del propojperato e dei risultati intermedi e finali
raggiunti

Conoscenze
« Principi ed elementi di base di un sistema qualita



Qualita, servizi alla persona e soddisfazione liehte

Direttive e normative sulla qualita di settore

Modalita operative di valutazione della qualitaudiservizio.

Procedure, modalita operative e strumenti per iitooaggio delle attivita e dei risultati raggiunti



SMC 8
“Operare nel rispetto del sistema di igiene, pulia e sicurezza”

Risultato generale atteso

« Operare in sicurezza e nel rispetto delle nornigidine e di salvaguardia ambientale, identificando
e prevenendo situazioni di rischio per sé, per alprer 'ambiente

UP 8.1 “Rispettare il sistema di garanzia dell'igiae e della pulizia del luogo di lavoro”

Risultato professionale atteso

« Utilizzare prodotti ed apparecchiature idonei avigdtrattamenti da eseguire secondo standard di
qualita e conformemente alla normativa vigente ataria di igiene

Abilita
« Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiem relative alle persone (clienti, operatori), ai
materiali, agli strumenti e alle attrezzature
+ Predisporre e curare gli spazi di lavoro al fineagsicurare il rispetto delle norme igieniche,
applicando metodi opportuni di pulizia
« Applicare correttamente le procedure volte a digtafe e sterilizzare gli strumenti e le
attrezzature in uso
« Curare la propria igiene personale.
« Utilizzare appropriatamente detergenti e deteegigguati.
» Utilizzare i mezzi di protezione per il clientej gtidetti e i materiali

Conoscenze

+ Normativa e regolamenti regionali in materia igemsanitaria nell'ambito dei processi di
acconciatura e delle cure estetiche

« Tecniche di igienizzazione e sanificazione deglbemiti

« Modalita di igienizzazione e sterilizzazione tumenti/attrezzature

« Modalita di disinfezione con sistema di immersianfeeddo

« Modalita di sterilizzazione con l'autoclave

« Caratteristiche di prodotti igienizzanti per laipid e la disinfezione di: ambiente di lavoro (Ihca
arredi e impianti); apparecchiature, attrezzatgteymenti e oggetti in genere utilizzati per le
prestazioni.

« Principi di igiene e cura della persona.

UP 8.2 "Lavorare in sicurezza nell'ambito del benesere”

Risultato professionale atteso
« Operare nel rispetto della normativa di riferimergfativa alla sicurezza sul luogo di lavoro

Abilita
« Prevenire e ridurre il rischio professionale, ambiatale e del beneficiario
« Identificare figure e norme di riferimento al sisk di prevenzione/protezione
« Individuare le situazioni di rischio relative aloprio lavoro e le possibili ricadute su altre paeso
- Individuare i principali segnali di divieto, pericoe prescrizione tipici delle lavorazioni del se#t
+  Adottare comportamenti lavorativi coerenti con teme di igiene e sicurezza sul lavoro e con
la salvaguardia/sostenibilitd ambientale
« Adottare i comportamenti previsti nelle situazidnemergenza



Utilizzare i dispositivi di protezione individuagecollettiva

Attuare i principali interventi di primo soccorso nelle situazioni di emergenza (BLS)

Conoscenze

Normative vigenti in materia di sicurezza, prevengi infortuni, prevenzione incendi e igiene del
lavoro, urbanistica, anche con riferimento agli labb previsti dal D.lgs 81/2008 e successive
modificazioni, in relazione alla specifica destiivme dei locali e delle attivita lavorative di
riferimento.

Fattori di rischio professionale ed ambientale:adeper l'individuazione e il riconoscimento
Elementi di messa in sicurezza degli ambienti extigeriali e di diminuzione del rischio
Dispositivi di protezione individuale e collettiva

Segnali di divieto e prescrizioni correlate

Elementi di ergonomia: postura, abbigliamento, ecc.

Nozioni di primo soccorso

Principi di ergonomia ed di organizzazione degézmli lavoro



Impiantista elettrico

« Denominazione del profilo
Impiantista elettrico

- Definizione

L'impiantista elettrico interviene, a livello es¢iwo, nel processo di realizzazione dell'impianto
elettrico con autonomia e responsabilita relativaoache prevedono le procedure e le metodiche
della sua operativita. La qualificazione nell'applzione di metodologie e strumenti di base gli
consente di pianificare e organizzare il propaieoro, sulla base di progetti e schemi tecnici, e d
occuparsi della posa delle canalizzazioni, delamdib, della preparazione del quadro elettrico,
della verifica e della manutenzione dellimpian@pera all’interno di abitazioni residenziali,
uffici, ambienti produttivi artigianali ed indusati.

« Livello EQF: 3

« Riferimento a codici di classificazioni

Codice ISTAT NUP/06:
6 Artigiani e operai specializzati e agricoltori
6.1.3.7.0 — Elettricisti nelle costruzioni civildessimilati

» Figure/profili professionali affini

Figura professionale nazionale di riferimento dercprsi triennali di istruzione e formazione
professional€: Operatore elettrico

« Qualifiche attualmente offerte dal sistema di istrzione e formazione della RAVDA

«  Formazione Professionale: /
« lIstruzione: Operatore elettrico
«  Apprendistato: /

« Area/settore economico di attivita

ATECO 2007:

35. 35 Fornitura di energia elettrica, gas, vap@earia condizionata
35.12 Trasmissione di energia elettrica

35.13 Distribuzione di energia elettrica

43.21 - Installazione di impianti elettrici

- Caratteristiche del contesto in cui tipicamente Idigura/il profilo opera

L'impiantista elettrico pud operare all'interno wdi gruppo di lavoro o singolarmente in locali
privati (ad uso civile) ed in cantieri edili, sia forma dipendente sia autonoma, in genere
all'interno di piccole o medie imprese che operawed settori dellistallazione/manutenzione di
impianti elettrici civili e industriali.

La sua attivita si sviluppa lungo tutto l'arco @alho e gli orari di lavoro sono in genere flegsibi
in quanto dipendenti dalla tempistica del cantienejtre, per quel che riguarda le attivita di
manutenzione, puo essere prevista la reperibila ipterventi di urgenza. Nello svolgimento
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dell'attivita in cantiere linstallatore e manutaet degli impianti elettrici si coordina con i
muratori, gli idraulici ed i fornitori di impiantinateriali e attrezzature.

Condizioni di accesso all'esercizio della professie

L'esercizio della professione in forma dipendentan rrichiede il possesso di una specifica
abilitazione.
L'esercizio della professione in forma autonoma vpoe la costituzione di un'impresa
regolarmente iscritta agli appositi registri o adbtigiani, cosi come regolamentato dal D.M. 22
gennaio 2008, n. 37 Regolamento concernente l'attuazione dell’art. Lixtgrdecies, comma 13,
lettera a) della legge n.248 del 2 dicembre 20@sante riordino delle disposizioni in materia di
attivita di installazione degli impianti all'inteimdegli edifici.
L'esercizio delle attivita di cui al comma 2 detieolo 1 del suddetto decreto e subordinato al
possesso di specifici requisiti tecnico-profesdiordi cui al comma 1 dell’art. 4 del decreto
medesimo, da parte dell'imprenditore o di un raspbile tecnico preposto. | requisiti tecnico-
professionali sono, in alternativa, uno dei seguent
a) diploma di laurea in materia tecnica specificanseguita presso una universita statale o
legalmente riconosciuta;
b) diploma o qualifica conseguita al termine di sleu secondaria di secondo ciclo con
specializzazione relativa al settore di attivita repso un istituto statale o legalmente
riconosciuto, seguiti da un periodo di inserimentli almeno due anni continuativi, alle strette
dipendenze di un’impresa di settore.
c) titolo o attestato di qualifica conseguito ainse della legislazione vigente in materia di
formazione professionale, previo un periodo di iimsento, di almeno quattro anni consecutivi,
alle strette dipendenze di una impresa del settore;
d) prestazione lavorativa svolta, alle dirette didenze di una impresa abilitata nel ramo di
attivita, per un periodo non inferiore a tre anngscluso quello computato ai fini
dell’apprendistato e quello svolto come operaio ldicato, in qualita di operaio installatore
con qualifica di specializzato nelle attivita distallazione, trasformazione, ampliamento e
manutenzione.
| periodi di inserimento di cui alle lettere b) gele prestazioni lavorative di cui alla lettera d
possono svolgersi anche in forma di collaboraziomenica continuativa nell’ambito
dell'impresa da parte del titolare, dei soci e deilaboratori familiari. Si considerano, altresi,
in possesso dei requisiti tecnico-professionalitdlare dell'impresa, i soci e i collaboratori
familiari che hanno svolto attivita di collaborazie tecnica continuativa nell’ambito di imprese
abilitate del settore per un periodo non inferi@eei anni.



Attivita proprie del profilo professionale

Atrtivita

Contenuti

Pianificazione ed organizzazione
del proprio lavoro

Acquisizione ed interpretazione di documenti teicfpoogetto,
schizzi, distinta delle attivita, documentaziontastale e piante di
riferimento, etc.) relativa all'intervento da reakre;
Recepimento di indicazioni e richieste espresse
progettista/capo-cantiere/altro professionista risato in merito
ai risultati attesi, ai materiali, agli strumerdi]e attrezzature ed
alla scadenza di consegna;

Pianificazione delle fasi di lavoro assegnato

Preparazione degli strumenti e delle attrezzataoessarie in
funzione degli interventi da effettuare

Verifica del funzionamento e della manutenzionerada degli
stessi

Predisposizione e cura degli spazi di lavoro

Adozione di procedure e standard di qualita prealBinterno
dell'esercizio e/o richieste dal cliente/commitéent

Adozione di comportamenti conformi alle indicadzionmateria di
igiene e sicurezza sul lavoro

Installazione di impianti elettrici
sotto traccia e esterni

Posa canalizzazioni a parete e/o soffitto e condsttirre
Posa canalizzazioni sotto traccia e scatole dvdeione
Tiro e posa di cavi e sistemi elettrici

Montaggio del quadro elettrico

Cablaggio dell'impianto e del quadro elettrico

Verifica e controllo del
funzionamento degli impianti

Realizzazione di operazioni relative alla verifecaollaudo
dell'impianto elettrico

Rilevazione di dati e informazioni per la predispmne di
rapporti di verifica

Manutenzione ordinaria e
straordinaria degli impianti

Raccolta di informazioni e esame dello stato eededratteristiche
dell'impianto

Analisi di eventuale documentazione relativa alpiemto

Ricerca dei guasti e delle anomalie

Identificazione delle cause dell'anomalia di fumzimento
Riparazione dei malfunzionamenti fuori e sotto iems
Sostituzione dei componenti difettosi

Esecuzione di prove di funzionamento

dal



Standard Minimi di Competenza

Macro Standard Minimi . s . .
. Unita Professionali
processo di Competenza
Definire SMC.1
obiettivi “Gestire Pattivita professionale UP 1.1 “Esercitare la professione di impiantistteto”
e risorse di impiantista elettrico”
UP 2.1 “Posizionare le canalizzaziogd installare quad
SMC 2 -
o T .., |elettrici
Installare impianti elettrici
Produrre UP 2.2 “Cablare 'impianto elettrico”
l;:rn;i/z]iirogare SMC 3 UP 3.1 “Eseguire operazioni di manutenzione ordinaria e
“Eseguire interventi di straordinaria di impianti elettrici"
manutenzione e verifica su
impianti elettrici” UP 3.2 “Eseguire operazioni di verifica degli impianti”
SMC 4 UP 4.1 “Pianificare le attivita di installazione
. .. \manutenzione impianti”

o “Programmare ed organizzare il _ - _
?65“?6 1 proprio lavoro” UP 4.2 “Valutare la qualita del proprio operatol'agibito
awort del contesto di lavoro”
produttivi

SMC 5
“Operare in sicurezza”

UP 5.1 “Lavorare in sicurezza nell'ambito
dell'impiantistica®

20

UP comune agli impiantisti termoidraulici



SMC 1
“Gestire I'attivita professionale di impiantista elettrico”

Risultato generale atteso

. Esercitare la professione di impiantista elettritenendo conto degli aspetti normativi, delle
condizioni generali e delle tendenze evolutive cdratterizzano I'ambito d'intervento.

UP 1.1 “Esercitare la professione di impiantista elttrico”

Risultato professionale minimo atteso

- Gestire il ruolo impiantista elettrico nell’lambittelle condizioni generali di esercizio dell’attdvit
professionale

Abilita
- Comprendere le caratteristiche e le peculiarita desettore dell'impiantistica

- Individuare le diverse tipologie di esercizi, imnténi di caratteristiche fondamentali, processi di
riferimento, offerte, tipologia di clientela

- Conoscere e comprendere le trasformazioni di psocggodotto e contesto che interessano il
settore

« Comprendere e gestire gli aspetti normativi, contrétuali, organizzativi e deontologici e
propri del ruolo professionale

Identificare obblighi e vincoli normativi vigenti

- Definire gli aspetti contrattuali della prestazigrefessionale

Applicare i codici deontologici — anche definitill@ggprassi — nell'’esercizio della professione.

Applicare regole e procedure che interessano ietatproprie del profilo professionale e i

contesti di lavoro di riferimento

« Definire una propria strategia di esercizio e svilppo professionale

- Identificare possibili contesti di inserimento dastivo.

- Realizzare la propria attivita professionale inreoga con i diversi ruoli professionali di
riferimento e i rapporti organizzativi previsti {@mazioni, coordinamento, vincoli di
subordinazione)

- lIdentificare possibili percorsi di sviluppo professionale e adieaggiornamento delle proprie
competenze professionali

Conoscenze

« Profilo professionale dell'impiantista elettrico

- Elementi di diritto del lavoro, con particolareetiimento alle caratteristiche delle piu frequenti
tipologie di contratto di lavoro

« CCNL di riferimento, ove applicabili e format tigld contratto.

« Responsabilita civile e penale legata all’eseraitdtyattivita professionale

« Norme nazionali e regionali che regolano il setie#'installazione, trasformazione, ampliamento
e manutenzione degli impianti elettrici e I'attiviprofessionale in forma di impresa.

« Principali tendenze evolutive, tecnologiche e dircato (caratteristiche e relazioni di filiera,
peculiarita territoriali, processi produttivi, tilogie di servizi)

- Contesti organizzativi e figure professionali opgrael settore: ruoli, attivita e responsabilita.

- Elementi base di analisi dei mercati, segmentazilmtia clientela sulla base del profilo di acquisto
e conseguente definizione delle caratteristiche digll'offerta.



SMC 2
“Installare impianti elettrici”

Risultato generale atteso
« Realizzare l'installazione di impianti elettrici

UP 2.1 “Posizionare le canalizzazioni e installarguadri elettrici”

Risultato professionale atteso

- Disporre, fissare e adattare canalizzazioni metadlio di materiale plastico a parete, soffitto thaso
traccia e posare quadri elettrici secondo quardgwvigio da progetto

Abilita
+ Fissare canalizzazioni a parete e/o soffitto
- Tracciare il percorso delle canalizzazioni
Fissare staffe a parete e/o soffitto per soeegyte canalizzazioni
Unire canali metallici garantendone la continuititeca
Creare le calate verso quadri
Creare sorpassi tra canalizzazioni
+ Fissare canalizzazioni sotto traccia e scatole dedvazione
Tracciare il percorso della tubazione o delle cnde
- Eseguire la traccia
Posizionare scatole e cassette di derivazionecdess$o
Posare e murare tubazione e condutture
« Installare quadri elettrici
- Posare e fissare i quadri elettrici al pavimentdl@ parete
- Raccordare i quadri elettrici alle canalizzazioni
+ Eseguire installazione/posa di canali, cavi eletti ecc. in situazioni di difficile accesso
- Eseguire installazione/posa di canali, cavitédd ecc. con I'utilizzo di scale nel rispetto
delle specifiche norme di sicurezza
- Eseguire installazione/posa di canali, cavited® ecc., con le attrezzature piu idonee e nel
rispetto della normativa di sicurezza

Conoscenze
«  Caratteristiche funzionali e campi di applicazicledle canalizzazioni

« Tecniche di taglio a misura, adattamento, giunziefiesaggio delle canalizzazioni
«  Tecniche di tracciatura, posizionamento e fissaggio

UP 2.2 “Cablare I'impianto elettrico”

Risultato professionale atteso

» Predisporre e cablare I'impianto elettrico nei sdigersi componenti, nel rispetto delle norme di
sicurezza e sulla base delle specifiche progettuddille schede tecniche

Abilita
- Posare cavi elettrici nelle canalizzazioni
- Posare e ove necessario fissare, i cavi elettiele canalizzazioni metalliche utilizzando
sbobinatori o sonde
- Separare i cavi di potenza da quelli di segnaldiame paratie



Identificare ciascun cavo mediante opportuna titglhcon codifica conforme a quanto stabilito
a progetto
« Cablare l'impianto elettrico
Dotare le estremita dei cavi elettrici, quandoassita, di opportuno capocorda
Cablare 'impianto conformemente a quanto stabdigli schemi elettrici forniti
Serrare i morsetti secondo le specifiche tecnicberredo delle apparecchiature stesse
+ Installare semplici impianti speciali: antifurto, videocitofoni, antenne, sistemi di diffusione
sonora

Conoscenze

+ Caratteristiche dei conduttori elettrici

- Caratteristiche delle apparecchiature per impigetirici civili ed industriali

+ Caratteristiche e campi di applicazione dei digposli protezione individuale (DPI)

« Modalita di cablaggio

« Schemi elettrici

« Tecniche di installazione e adattamento delle carapb dell'impianto

» Tecniche di posa dei cavi e di lavorazione del quatkttrico

« Tipologie di isolamento

« Normativa di riferimento per l'installazione e larmtenzione degli impianti elettrici

+ Caratteristiche e funzionalita delle diverse appem@ture e ausiliari civili: sistemi antifurto e
videocitofoni, antenne, sistemi di diffusione sonora

« Principale componentistica in uso per realizzacaldare quadri elettrici

+ Principi di funzionamento e tipologie di impianbtdvoltaici



SMC 3
“Effettuare/eseguire interventi di manutenzione everifica su impianti elettrici”

Risultato generale atteso

+ Realizzare la manutenzione ordinaria e straordinari la verifica di impianti elettrici in
collaborazione con i responsabili tecnici

UP 3.1 “Eseguire operazioni di manutenzione ordinaa e straordinaria di impianti elettrici”

Risultato professionale atteso
+ Effettuare interventi di manutenzione ordinaridgra@dinaria di impianti elettrici

Abilita
+ ldentificare guasti ed anomalie di funzionamento
+ Ricercare ed individuare le informazioni necessagtta documentazione dell'impianto e nel
registro di manutenzione dell'impianto elettrico
« Applicare tecniche di controllo del funzionamento
« Individuare componenti difettosi e/o guasti
« Applicare procedure di ripristino
+ Individuare ed utilizzare la strumentazione neagssa
+ Esegquire riparazioni fuori e sotto tensione, sedada specifiche norme di sicurezza
« Sostituire componenti difettosi

Conoscenze
« Caratteristiche e campi di applicazione dei digpagli protezione individuale
- (DPI)
» Registri di manutenzione
« Tecniche di manutenzione
« Tecniche di messa in sicurezza dell'impianto atmitr
« Tecniche di misurazione di tensione e segnali
- Elementi di informatica applicata alla strumentae@iagnostica
- Componentistica di settore

UP 3.2 “Eseguire operazioni di verifica degli impiati”

Risultato professionale atteso

» Collaborare alla verifica di funzionamento dell’ifapto elettrico

Abilita
« Applicare/utilizzare tecniche, procedure e strumernitfunzionali alla rilevazione di dati ed
informazioni

+ Individuare e utilizzare strumenti di misura

» Utilizzare tecniche di test di funzionamento detfiianto elettrico

« Applicare procedure di verifica del funzionamenti dispositivi di protezione e sicurezza:
messa a terra, ecc.

+ Verificare visivamente e attraverso strumentazianerrispondenza tra i cablaggi del quadro e
gli schemi elettrici a corredo

« Applicare tecniche di compilazione dei moduli drifiea funzionale, traducendo gli interventi



effettuati in elementi informativi utili alla dicarazione di conformita dell'impianto

Conoscenze

+ Modalita di compilazione della documentazione difie di un impianto elettrico
+ Normativa CEI di settore

+ Strumenti di misura e controllo

« Tecniche di verifica di quadri ed impianti elettric



SMC 4
“Programmare ed organizzare il proprio lavoro”

Risultato generale atteso

« Gestire le attivita di propria competenza nel rigpdi vincoli e procedure di lavoro e orientanto i
proprio lavoro in una logica di qualita

UP 4.1 “Pianificare I'attivita”

Risultato professionale atteso

- Pianificare e realizzare le attivita di propriargmetenza, in relazione alle istruzioni ricevute e a
sistema di relazioni organizzative

Abilita
« Definire e pianificare fasi ed attivita da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del
progetto dell’impianto elettrico
- Utilizzare il progetto e la documentazione tecrpeapredisporre le diverse fasi di attivita
« Consultare il progetto dell’impianto elettrico
« Applicare criteri di organizzazione del proprio ¢aw
+ Applicare modalita di pianificazione e organizzauidelle attivita nel rispetto delle norme di
sicurezza e igiene
« Applicare metodiche e tecniche per la gestiongatapi di lavoro
- Approntare strumenti, attrezzature e necessari allediverse fasi di attivita sulla base della
tipologia di materiali da impiegare, delle indicazoni/procedure previste, del risultato atteso
« Individuare materiali, strumenti, attrezzature lgediverse fasi di attivita sulla base del progetto
e della documentazione tecnica
« Applicare procedure e tecniche di approntamentorsgnti e attrezzature
« Monitorare il funzionamento di strumenti e attrezzaure, curando le attivita di manutenzione
ordinaria
« Applicare le tecniche di monitoraggio e verificafampostazione e il funzionamento di
strumenti e attrezzature
« Adottare modalitd e comportamenti per la manutereirdinaria di strumenti e attrezzature
+ Utilizzare metodiche per individuare eventuali aatiendi funzionamento
« Predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine diassicurare il rispetto delle norme igieniche e
di contrastare affaticamento e malattie professioria
+ Applicare procedure, protocolli e tecniche di igggpulizia e riordino degli spazi di lavoro
« Adottare soluzioni organizzative della postazionkdboro coerenti ai principi dell’ergonomia
« Interpretare il sistema di relazioni organizzativee collocarsi al suo interno
+ Identificare il proprio ruolo allinterno del corg® organizzativo e rispettarne le regole di
esercizio
« Instaurare relazioni efficaci con altri addettia@laboratori, contribuendo al mantenimento di un
buon clima di lavoro

Conoscenze

+ Principali terminologie tecniche di settore

« Schemi elettrici per la rappresentazione di impiant

» Simbologia impianti elettrici

« Tecniche di pianificazione

+ Tipologie di impianti elettrici

« Distinta dei materiali

« Tecniche di utilizzo di strumenti e attrezzature lperealizzazione di impianti elettrici



+ Tipologia delle principali attrezzature di misurdieontrollo

- Tipologie e caratteristiche del materiale perelg elettriche

- Tipologie delle principali attrezzature e strumegadr la realizzazione di impianti elettrici

» Procedure e tecniche di monitoraggio

- Elementi di ergonomia

« Procedure, protocolli, tecniche di igiene, puligidordino

« Elementi di organizzazione aziendale e comunic&zi@apporti con il principale, con gli altri
collaboratori, ecc.)

UP 4.2 “Valutare la qualita del proprio operato ndl'ambito del contesto di lavoro”

Risultato professionale atteso

« Operare secondo i criteri di qualita stabiliti gabtocollo aziendale, riconoscendo e interpretando
le esigenze del cliente/utente interno/esterncsaildgtura/funzione organizzativa

Abilita
« Adottare procedure di monitoraggio e verifica dellaconformita delle attivita a supporto del
miglioramento continuo degli standard di risultato
« Applicare gli elementi di base di un sistema pegdatione della qualita
- Applicare procedure e istruzioni operative attinetsistema qualita previsti nella struttura
organizzativa di appartenenza
« Utilizzare modelli, schemi o schede precostituitddcumentazione delle attivita svolte e dei
risultati ai fini della implementazione del sistemaalita
« Impiegare metodi e tecniche di verifica del propojgerato e dei risultati intermedi e finali
raggiunti

Conoscenze
- Direttive e normative sulla qualita di settore
«  Principi ed elementi di base di un sistema qualita
«  Procedure attinenti al sistema qualita
«  Strumenti e tecniche di monitoraggio delle attitéei risultati raggiunti
«  Strumenti informativi di implementazione del sistequalita



SMC 5
“Operare in sicurezza”

UP 5.1 "Lavorare in sicurezza nell'ambito dell'impiantistica”

Risultato professionale atteso
Operare in sicurezza e nel rispetto delle normgieine e di salvaguardia ambientale, identificando
e prevenendo situazioni di rischio per sé, per elper I'ambiente

Abilita

Prevenire e ridurre il rischio professionale, ambiatale e del beneficiario

Identificare figure e norme di riferimento al sisi di prevenzione/protezione

Individuare le situazioni di rischio relative algprio lavoro e le possibili ricadute su altre
persone

Individuare i principali segnali di divieto, pericoe prescrizione tipici delle lavorazioni del

settore

Adottare comportamenti lavorativi coerenti con teme di igiene e sicurezza sul lavoro e con
la salvaguardia/sostenibilith ambientale

Adottare i comportamenti previsti nelle situazidnemergenza

Utilizzare i dispositivi di protezione individuagecollettiva

Attuare i principali interventi di primo soccorso nelle situazioni di emergenza (BLS)

Conoscenze

D.Lsg. 81/2008

Dispositivi di protezione individuale e collettiva

Metodi per l'individuazione e il riconoscimento léedituazioni di rischio
Normativa ambientale e fattori di inquinamento

Normativa antincendio applicabile

Nozioni di primo soccorso

Segnali di divieto e prescrizioni correlate



Impiantista termoidraulico

« Denominazione del profilo
Impiantista termoidraulico

« Definizione

L'impiantista termoidraulico interviene, a livelesecutivo, nel processo di impiantistica termo-
idraulica con autonomia e responsabilita relatividoache prevedono le procedure e le metodiche
della sua operativita. La qualificazione nell’applziione/utilizzo di di metodologie e strumenti di
base gli consente di svolgere attivita relativex glbsa in opera di impianti termici, idraulici, di
condizionamento e di apparecchiature idro-sanjtar@n competenze nell’installazione, nella
verifica e nella manutenzione e riparazione degtiianti stessi.

« Livello EQF: 3

- Riferimento a codici di classificazioni

Codice ISTAT NUP/06

6. Artigiani, operai specializzati e agricoltori

6.2.3.5 Meccanici e montatori di apparecchi termidraulici e di condizionamento
6.1.3.6.1 - Idraulici nelle costruzioni civili

6.1.3.6.2 - Installatori di impianti termici nell@struzioni civili

» Figure/profili professionali affini

Figura professionale nazionale di riferimento dercprsi triennali di istruzione e formazione
professional@: Operatore di impianti termoidraulici

« Qualifiche attualmente offerte dal sistema di istrzione e formazione della RAVDA:

- Formazione Professionale: /
- Istruzione: Operatore di impianti termoidraulici
- Apprendistato: /

« Area/settore economico di attivita

ATECO 2007:

43 Lavori di costruzione specializzati

43.2 Installazione di impianti elettrici, idraulied altri lavori di costruzione e installazione

43.22 installazione di impianti idraulici, di ristdamento e di condizionamento dell'aria

29.23.2 Riparazione e manutenzione di attrezzatuoso non domestico per la refrigerazione e la
ventilazione

45.33.0 Installazione di impianti idraulico-sanitar

- Caratteristiche del contesto in cui tipicamente Idigura/il profilo opera
L'impiantista termoidraulico puo operare all'interdi un gruppo di lavoro o singolarmente in

locali privati (ad uso abitativo e non) ed in caritiedili, sia in forma dipendente sia autonoma; la
sua attivita si sviluppa lungo tutto I'arco delifancon significativo incremento degli interverti s

21 DECRETO 15 giugno 2010 - Recepimento dell'Accordo sancito in sede di Conferenza Stato-Regioni e Province autonome di Trento e
Bolzano il 29 aprile 2010, riguardante il primo anno di attuazione - anno scolastico e formativo 2010-2011 - dei percorsi di istruzione e
formazione professionale, a norma dell'articolo 27, comma 2, del decreto legislativo 17 ottobre 2005, n. 226. (10A08375) (GU n. 164 del 16-7-
2010 - Suppl. Ordinario n.157); recepito in Valle d’Aosta con DGR n. 2370/2010.



impianti termici e di condizionamento in prossimitél periodo invernale ed estivo. Gli orari di
lavoro sono in genere flessibili in quanto dipertddalla tempistica del cantiere, inoltre, per quel
che riguarda le attivitd di manutenzione, puo esgmevista la reperibilita per interventi di
urgenza. Nello svolgimento dell'attivita in cangiefinstallatore e manutentore degli impianti
termoidraulici si coordina con i muratori, gli dfétisti ed i fornitori di impianti, materiali e
attrezzature

Condizioni di accesso all'esercizio della professie

L'esercizio della professione in forma dipendentan rrichiede il possesso di una specifica
abilitazione.
L'esercizio della professione in forma autonoma vpoe la costituzione di un'impresa
regolarmente iscritta agli appositi registri o adbtigiani, cosi come regolamentato dal D.M. 22
gennaio 2008, n. 37 Regolamento concernente l'attuazione dell’art. Lixigrdecies, comma 13,
lettera a) della legge n.248 del 2 dicembre 20@sante riordino delle disposizioni in materia di
attivita di installazione degli impianti all'inteimdegli edifici.
L'esercizio delle attivita di cui al comma 2 detieolo 1 del suddetto decreto e subordinato al
possesso di specifici requisiti tecnico-profesdiordi cui al comma 1 dell’art. 4 del decreto
medesimo, da parte dell'imprenditore o di un raspbile tecnico preposto. | requisiti tecnico-
professionali sono, in alternativa, uno dei seguent
a) diploma di laurea in materia tecnica specificanseguita presso una universita statale o
legalmente riconosciuta;
b) diploma o qualifica conseguita al termine di slau secondaria di secondo ciclo con
specializzazione relativa al settore di attivita repso un istituto statale o legalmente
riconosciuto, seguiti da un periodo di inserimentdi almeno due anni continuativi, alle strette
dipendenze di un’impresa di settore; il periodoinserimento per le attivita relative agli
impianti idrici e sanitari & di un anno.
c) titolo o attestato di qualifica conseguito ainse della legislazione vigente in materia di
formazione professionale, previo un periodo di fimeento, di almeno quattro anni consecutivi,
alle strette dipendenze di una impresa del settdrg@eriodo di inserimento per le attivita
relative agli impianti idrici e sanitari € di duenai.
d) prestazione lavorativa svolta, alle dirette didenze di una impresa abilitata nel ramo di
attivita, per un periodo non inferiore a tre anngscluso quello computato ai fini
dell'apprendistato e quello svolto come operaio ldicato, in qualita di operaio installatore
con qualifica di specializzato nelle attivita distallazione, trasformazione, ampliamento e
manutenzione.
| periodi di inserimento di cui alle lettere b) e le prestazioni lavorative di cui alla lettera d
possono svolgersi anche in forma di collaboraziomenica continuativa nell’ambito
dellimpresa da parte del titolare, dei soci e deilaboratori familiari. Si considerano, altresi,
in possesso dei requisiti tecnico-professionalitdlare dell'impresa, i soci e i collaboratori
familiari che hanno svolto attivita di collaborazie tecnica continuativa nell’ambito di imprese
abilitate del settore per un periodo non inferi@esei anni. Per le attivita relative agli impianti
idrici e sanitari il periodo non puo essere infagoa quattro anni



Attivita proprie del profilo professionale

Attivita

Contenuti

Pianificazione ed
organizzazione del propr
lavoro

io

Acquisire ed interpretare la documentazione tec(gichemi di installazion
piani di montaggio, capitolati, etc.) relativaiatervento da realizzare;
Recepire le indicazioni e le richieste espresse piagettista/capa
cantiere/altro professionista incaricato in meaitoisultati attesi, ai materia
agli strumenti, alle attrezzature ed alla scadeinzansegna;

Pianificare le fasi di lavoro assegnato

Preparare gli strumenti e le attrezzature necessiari funzione deg
interventi da effettuare

Verificarne il funzionamento e provvedere alla manazione ordinaria deg
stessi

Predisporre e curare gli spazi di lavoro

Seguire procedure e standard di qualita previstitaekno dell'esercizio
Adottare comportamenti conformi alle indicazioni inateria di igiene
sicurezza sul lavoro

Installazione di impianti
termici, idraulici e sanitar

Nel caso di installazione impiangrmici azionati da fluido (liquido, aeriform
igassoso, etc.), partendo dal progetto dell'impiagagli schemi d'installazione
dai piani di montaggio forniti dal produttore:

Nel caso di installazione di impianti per il trasjpo e l'utilizzo di acqu
(impianti idrosanitari) e gas (in stato liquido eriéorme) all'interno degli edific
a partire dal punto di consegna degli stessi daepdall'ente distributore
partendo dal progetto dell'impianto:

Posare e montare le condotte;

Posare e montare le tubature di distribuzione @d segando, limand
curvando, filettando, saldando e collegando i todm raccordi filettati
saldati);

Isolare le tubature;

Allacciare i corpi riscaldanti (radiatori) e/o gihpianti di diffusione di ari
fredda;

Montare limpianto di riscaldamento e climatizza®oe raccordarlo
circuiti di alimentazione e distribuzione;

Posare e montare le condotte;
Posare e montare le tubature di distribuzione sliggacqua e di scarico de
acque reflue (ad es., segando, limando, curvantigtahdo, saldando
collegando i tubi con raccordi filettati o saldati)

Posare la rubinetteria centrale, per l'aperturaaechiusura del fluss
dell'acqua o del gas, e per la regolazione delagione;

Montare gli apparecchi sanitari e la rubinettefigfdrimento;
Collegare gli elettrodomestici (lavastoviglie, l&ge, cucina, etc.).

Manutenzione degli
impianti

Raccolta di informazioni e esame dello stato e edethratteristich
dell'impianto

Analisi di eventuale documentazione relativa alpiento

Ricerca dei guasti e delle anomalie

Sostituzione dei componenti difettosi

Esecuzione di test e manutenzioni periodiche

D

el

(0]

[97]

Controllo impianti
termoidraulici

Esecuzione di prove di funzionamento
Rilevazione e risoluzione di eventuali anomalie

Verifica di standard di conformita.




Standard Minimi di Competenza

Macro Standard Minimi . . .
. Unita Professionali
processo di Competenza
Definire SMC.1 “ . . S
S « s . UP 1.1 “Esercitare la professione di impiantista
obiettivi Gestire P’attivita professionale ! .
) T . ., termoidraulico
e risorse di impiantista termoidraulico
SMC 2 UP 2.1 “Realizzare l'installazione di impianti técih
“Realizzare impianti . . . ———
termoidraulici” UP 2.2 ‘Realizzare linstallazione di impianti di gas
Produrre Arrial
bern./ Erogare SMC 3 UP 3.1 “Eseguire interventi di manutenzione ordinaria e
servizl “Realizzare interventi straordinaria di impianti idro-termo-sanitari”’
manutentivi e dl_contrpl!? SU 'UP 3.2 ‘Realizzare operazioni di verifica e controllo
impianti termoidraulici impianti termo-idrosanitari”
UP 4.1 “Pianificare le attivita di installazione e manutenzione
SMC 4 o
; impianti
o “Programmare ed organizzare
Gestire i il proprio lavoro” R . Y
fattori prop UP 4.2 “Valutare la qualita del proprio operato nell'ambito
produttivi del contesto di lavoro”

SMC 5
“Operare in sicurezza”

UP 5.1 “Lavorare in sicurezza nel settore dell'impiantistica”?2

22 UP comune all'impiantista elettrico



SMC 1
“Gestire I'attivita professionale di impiantista termoidraulico”

Risultato generale atteso

« Esercitare la professione di impiantista termoiticautenendo conto degli aspetti normativi, delle
condizioni generali e delle tendenze evolutive c@tterizzano I'ambito d’intervento.

UP 1.1 “Esercitare la professione di impiantista tanoidraulico”

Risultato professionale atteso

« Gestire il ruolo di impiantista termoidraulico nathbito delle condizioni generali di esercizio
dell'attivita professionale

Abilita
« Comprendere le caratteristiche e le peculiarita desettore dell'impiantistica

» Individuare le diverse tipologie di esercizi, innténi di caratteristiche fondamentali, processi di
riferimento, offerte, tipologia di clientela

« Conoscere e comprendere le trasformazioni di psocggodotto e contesto che interessano il
settore

« Comprendere e gestire gli aspetti normativi, contriuali, organizzativi e deontologici e
propri del ruolo professionale

« Identificare obblighi e vincoli normativi vigenti
« Definire gli aspetti contrattuali della prestazigrefessionale

« Applicare i codici deontologici — anche definitillggprassi — nell'esercizio della professione.

« Applicare regole e procedure che interessano ieitatproprie del profilo professionale e i
contesti di lavoro di riferimento

» Definire una propria strategia di esercizio e svilppo professionale

« Identificare possibili contesti di inserimento dastivo.

« Realizzare la propria attivita professionale inreoea con i diversi ruoli professionali di
riferimento e i rapporti organizzativi previsti {@mazioni, coordinamento, vincoli di
subordinazione)

« Identificare possibili percorsi di sviluppo professionale e adieaggiornamento delle proprie
competenze professionali

Conoscenze

+ Profilo professionale dell'impiantista termoidrauali

- Elementi di diritto del lavoro, con particolareeriimento alle caratteristiche delle piu frequenti
tipologie di contratto di lavoro

« CCNL di riferimento, ove applicabili e format tiglth contratto.

+ Responsabilita civile e penale legata all’eserditattivita professionale

« Norme nazionali e regionali che regolano il setie#'installazione, trasformazione, ampliamento
e manutenzione degli impianti termoidraulici etiid@ta professionale in forma di impresa.

« Principali tendenze evolutive, tecnologiche e dirca® (caratteristiche e relazioni di filiera,
peculiarita territoriali, processi produlttivi, tilegie di servizi)

« Contesti organizzativi e figure professionali opgrael settore: ruoli, attivita e responsabilita.

- Elementi base di analisi dei mercati, segmentazilmtia clientela sulla base del profilo di acquisto
e conseguente definizione delle caratteristiche digl'offerta.



SMC 2
“Realizzare impianti termoidraulici”

Risultato generale atteso

Realizzare l'installazione di impianti termoidrauld intervenire su impianti gia esistenti al fitie
rinnovarli, metterli a norma o ampliarli.

UP 2.1 “Realizzare l'installazione di impianti termici”

Risultato professionale atteso

Realizzare linstallazione impianti termici o intenire su impianti gia esistenti al fine di
rinnovarli, metterli a norma o ampliarli.

Abilita

Realizzare, a partire dal progetto acquisito, l'ingallazione ed il montaggio del generatore di

calore/climatizzatore e dei corpi riscaldanti/impianti di diffusione di aria fredda, in

conformita con le norme vigenti in materia

- Valutare, nel caso in cui si intervenga su un imfgatermico esistente, le condizioni dello
stesso e la sua conformita alla normativa vigenteateria.

- Adottare idonee velocita di passaggio al fine durre i problemi connessi alla trasmissione di
rumori e vibrazioni.

- Scegliere i componenti delle reti di distribuzio(bature, valvolame, etc.) tenendo in
considerazione la pressione e la temperatura diigiecui devono sottostare.

- Costruire e posare le tubature per l'impianto sitaidamento e/o climatizzazione, eseguendo
lavori di giunzione mediante saldatura.

- Minimizzare la dispersione termica, isolando |eatuipe.

- Verificare che, nel locale ove avviene la combumjo possa realizzarsi un‘adeguata
ventilazione.

Realizzare, a partire dal progetto acquisito, l'intallazione di un impianto che assicuri lo

scarico dei prodotti della combustione (impianto diriscaldamento), in conformita con le

norme vigenti in materia

- Valutare, nel caso in cui si intervenga su un imf@aper lo scarico dei prodotti della
combustione esistente, le condizioni dello steskosia conformita alla normativa vigente in
materia; se necessario, effettuare gli opportueruenti di adeguamento.

- Assicurare il corretto scarico dei prodotti deltambustione (fumi) per mezzo di camini singoli,
canne fumarie collettive ramificate o attraversaniei dispositivi.

- Assicurarsi che lintervento sia stato realizzato nmaniera corretta verificando il buon
funzionamento dell'impianto.

Conoscenze

Elementi di termodinamica e oleodinamica.

Grandezze fondamentali, unita e strumenti di misura

Nozione di benessere termoigrometrico.

Caratteristiche e tipologie di impianti di termigiscaldamento e climatizzazione) autonomi e
centralizzati.

Tecniche di montaggio e posa in opera di apparatgie termiche.

Tecniche di lavorazione, adattamento, assembladgitubi di acciaio, di rame, di materiale
plastico.



Modalita di utilizzo e distribuzione del gas (riktamento).
Ventilazione e scarico prodotti della combustiomgc@ldamento).

UP 2.2 “Realizzare l'installazione di impianti di gqas ed acqua”

Risultato professionale atteso

Realizzare l'installazione impianti per la dist@dne di gas e acqua o intervenire su impianti gia
esistenti al fine di rinnovarli, metterli a normampliarli.

Abilita

Realizzare, a partire dal progetto acquisito, l'ingallazione di un impianto che assicuri la

distribuzione di acqua (calda e fredda) e gas ed fhontaggio di sanitari, elettrodomestici e

cucine a gas, in conformita con le norme vigenti imateria

- Valutare, nel caso in cui si intervenga su un imjmali distribuzione di acqua e gas esistente, le
condizioni dello stesso e la sua conformita allamadiva vigente in materia; se necessario,
effettuare gli opportuni interventi di adeguamento.

- Assicurare la corretta pressione alle utenze sedddl'impianto, installando, ove del caso, il
sistema di sopraelevazione piu adeguato (autodaxpressori, idroaccumulatori, etc.).

- Adottare idonee velocita di passaggio al fine durie i problemi connessi alla trasmissione di
rumori e vibrazioni.

- Scegliere i componenti delle reti di distribuzio(bature, valvolame ecc.) tenendo in
considerazione la pressione e la temperatura diigecui devono sottostare.

- Dotare l'impianto di opportuni dispositivi atti asdviare a possibili fenomeni di colpo d’ariete
(ad esempio in corrispondenza di una repentinasahéudi rubinetti).

- Costruire e posare le tubature per l'acqua calklddin e gas, eseguendo lavori di giunzione
mediante saldatura.

- Verificare che, nel locale ove avviene la combumjo possa realizzarsi un‘adeguata
ventilazione.

Realizzare, a partire dal progetto acquisito, l'ingallazione di un impianto di irrigazione

- Scegliere i componenti della rete di irrigazioneidatori, tubature, valvolame, etc.), tenendo in
considerazione la pressione e la temperatura diizsecui devono sottostare.

- Costruire parti di tubature per I'acqua, esegudadori di giunzione mediante saldatura.

- Posizionare gli irrigatori sulla scorta dei datfidiéi da progetto.

Realizzare, a partire dal progetto elaborato o acgsito, l'installazione di un impianto che

assicuri lo scarico delle acque reflue e dei prodibtdella combustione (cucina a gas), in

conformita con le norme vigenti in materia

- Valutare, nel caso in cui si intervenga su un imfgiai scarico delle acque reflue e dei prodotti
della combustione esistente, le condizioni dellessd e la sua conformita alla normativa
vigente in materia; se necessario, effettuarepggootuni interventi di adeguamento.

- Garantire che le acque reflue (bianche e nere)ldscéno nelle apposite colonne cosi come
indicato dalla normativa.

- Assicurare il corretto scarico dei prodotti deltanbustione (fumi) per mezzo di camini singoli,
canne fumarie collettive ramificate o attraversaniei dispositivi.

- Assicurarsi che lintervento sia stato realizzato nmaniera corretta verificando il buon
funzionamento dell'impianto.

- Realizzare, prima della messa in esercizio, i resgedrattamenti di disinfezione atti ad
impedire la contaminazione dell'acqua.

Conoscenze

Elementi di idraulica e chimica (gas).
Caratteristiche e tipologie di apparecchiaturesdritare.



Caratteristiche e tipologie di apparecchiaturel'pegazione.

Tecniche di montaggio e posa in opera di apparataiai idrosanitarie e cucine a gas.
Tecniche di lavorazione, adattamento, assembladpitubi di acciaio, di rame, di materiale
plastico.

Modalita di taratura e collaudo degli impianti adanitari.

Modalita di taratura e collaudo degli impianti iigazione.

Modalita di utilizzo e distribuzione del gas (cuin

Ventilazione e scarico prodotti della combustionigc{na).

Modulistica di riferimento: "libretto di centrale" e "libretto d'impianto” DPR n. 412/1993,
schede controllo qualita, etc.

Elementi base relativi all'installazione di impianti di produzione di energia da fonti
rinnovabili



SMC 3
“Realizzare interventi manutentivi e controlli su impianti termoidraulici”

Risultato generale atteso

Realizzare la manutenzione ordinaria e straordinaria verifica di funzionamento di impianti

termoidraulici in collaborazione con i responsakeitnici

UP 3.1 “Eseguire interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria di impianti idro-termo-

sanitari”

Risultato professionale atteso

Effettuare interventi di manutenzione ordinaridracrdinaria di impianti termoidraulici

Abilita

Eseguire la manutenzione ordinaria e programmata dgli impianti

- Verificare e ripristinare il livello e la pressiodei liquidi e fluidi vettori

- Vuotare gli impianti di riscaldamento centralizzgieando previsto, ripristinare i liquidi (al caso
anche gli antigelo) ed eseguire lo sfiato dell'@aali impianti, verificare 'assenza di perdite

- Eseguire la pulizia e/o sostituzione di filtri, fdi$ori, batterie, ecc.

Eseguire le operazioni di manutenzione ordinaria erogrammata delle apparecchiature

- Verificare la funzionalita degli apparecchi e acoes

- Verificare date scadenza collaudi recipienti inspiene

- Eseguire le operazioni di manutenzione ordinarfaragrammata previste dal costruttore e/o
dalle leggi vigenti

- Verificare il rispetto dei requisiti previsti, reinadento, controllo combustione, ecc.

Ricercare perdite in vista e/o sotto traccia (liquii o gas)

- Ricercare perdite gas refrigeranti e gas combligtiflizzando la strumentazione dedicata

- Utilizzare sistemi a videoispezione

- Riconoscere le diverse tipologie di perdite, cokisnarico acque reflue, colonne e impianti di
adduzione acque sanitarie/antincendio, infiltrazamgue meteoriche, condense, ecc.

- Ricercare perdite su tubazioni di adduzione e sgaapplicando tecniche tradizionali (lettura
schemi, individuazione percorsi tubazioni, ecc.)

- Demolire I'intonaco in corrispondenza delle perditemettere in luce le tubazioni

Ricercare guasti su apparecchiature idro-termo satarie

- Leggere ed interpretare, schemi, istruzioni, marusa e manutenzione delle apparecchiature

- Individuare la tipologia del guasto: idraulico (t&#, presenza aria, livello o pressione liquido o
gas, ostruzioni, ecc.), funzionale meccanico (Boocmalfunzionamenti di: circolatori, valvole
motorizzate, ventilatori, flussostati,ecc.), funmte elettrico

- Utilizzare la strumentazione specifica: rilevatdighe gas, analizzatori di combustione,
termometri analogici e digitali, mulimetri, ecc.
Individuare i componenti guasti/ostruiti da rip&ar sostituire

Rlprlstlnare la tenuta dell'impianto

- Ripristinare la tenuta idraulica attraverso: latisozgone di parte dell'impianto, il recupero della
tenuta di giunti e raccordi filettati, la saldatyer fusione o la brasatura in posizione d’opera,
I'utilizzo di giunti scorrevoli, I'utilizzo di margotti elettrici, ecc.

- Eseguire operazioni di lavaggio, vuoto e caricarefgigeranti

- Eseguire il riempimento degli impianti con i fluigrevisti, controllare le pressioni di esercizio,
sfiatare I'aria, ecc.

Ripristinare la funzionalita delle apparecchiatureed eseguire il controllo del complessivo

- Sostituire, riparare i componenti difettosi, apafido le tecniche adeguate

- Ripristinare la funzionalita elettrica dei circugticomponenti



- Eseguire operazioni di taratura e regolazione
- Eseguire le prove funzionali ed i collaudi dellppapecchiature

Conoscenze

- Elementi di impiantistica meccanica, termoidraulica, oleodinamica

- Sistemi di distribuzione e controllo dei fluidi

« Tecniche e strumenti di controllo e diagnostica

« Unita di montaggio, misura e collaudo

« Principi generali sui fenomeni elettrici (potenza, corrente, resistenza) e sull'utilizzo della
strumentazione per la misurazione di corrente

UP 3.2 “Realizzare operazioni di verifica e contrdd su impianti termo-idrosanitari”

Risultato professionale atteso

- Collaborare alla realizzazione delle verifiche sty dalla normativa vigente, secondo le
procedure e le indicazioni di riferimento

Abilita
- Eseguire le verifiche dell'impianto idro-termo santario
- Eseguire le prove a vista
- Eseguire la messa in pressione degli impianti #ayjdecollaudo prevista
- Utilizzare gli strumenti di misura previsti (manatme contatori volumetrici, cercafughe,
analizzatori di combustione, sonde termometriche,)e
- Eseguire le prove funzionali in condizioni di es&ic
Eseguire le correzioni (in base ai risultati dekaifica)
- R|Ievare elementi utili al rilascio di dichiarazion di conformita dell'impianto idro-termo
sanitario
- Individuare le specifiche norme tecniche osserpatd’installazione dell'impianto
- Tradurre le evidenze operative in dati ed informakfinalizzate alla compilazione di rapporti
di verifica e dichiarazioni di conformita dell'imgmto a regola dell’arte

Conoscenze

« Procedure operative DPR n. 412 del 26 agosto 1993.

« Tecniche di pressatura impianti, pressione di collaudo ed esercizio

« Tecniche di verifica tenuta, tempi e metodi di prova

» Tecniche di ricerca fughe refrigeranti

« Lettura interpretazione documentazione tecnica del costruttore

« Tecniche di compilazione documentazione di prova e collaudo

« Tecniche di collaudo e messa in esercizio impianti

- Compilazione della certificazione di conformita e relativi allegati obbligatori

« Strumentazione specifica di processo

« Tecniche di prova di funzionamento delle singole parti dell'impianto e dell'impianto nel suo
complesso

« Procedura per depositare la dichiarazione di conformita al CCIAA (Camera di Commercio,
Industria, Artigianato e Agricoltura)



SMC 4
“Programmare ed organizzare il proprio lavoro”

Risultato generale atteso

Gestire le attivita di propria competenza nel rigpdi vincoli e procedure di lavoro e orientantlo i
proprio lavoro in una logica di qualita

UP 4.1 “Pianificare I'attivita”

Risultato professionale atteso

Pianificare e realizzare le attivita di propriavqmetenza, in relazione alle istruzioni ricevutel e a
sistema di relazioni organizzative

Abilita

Definire e pianificare fasi ed attivita da compiere sulla base delle istruzioni ricevute, delle

indicazioni di appoggio (schemi, disegni, procedurenateriali)

« Interpretare disegni tecnici e schemi costruttivim impianto termo-idraulico

« Utilizzare i cataloghi tecnici per approntare lanpmnentistica necessaria alle lavorazioni

« Applicare criteri di organizzazione del proprio daw relativi alle peculiarita delle lavorazioni
da eseguire e dell'ambiente lavorativo/organizzativ

« Applicare modalita di pianificazione e organizzawidelle lavorazioni nel rispetto delle norme
di sicurezza, igiene e salvaguardia ambientaleifsgdes di settore

« Applicare metodiche e tecniche per la gestiondatapi di lavoro

Approntare strumenti, attrezzature e necessari allediverse fasi di attivita sulla base della

tipologia di materiali da impiegare, delle indicazoni/procedure previste, del risultato atteso

« Individuare materiali, strumenti, attrezzature perdiverse fasi di attivita sulla base delle
indicazioni d’appoggio

+ Applicare procedure e tecniche di approntamentorstnti, attrezzature e macchinari

Monitorare il funzionamento di strumenti e attrezzaure, curando le attivita di manutenzione

ordinaria

« Applicare le tecniche di monitoraggio e verificafampostazione e il funzionamento di
strumenti e attrezzature

« Adottare modalitd e comportamenti per la manuteremrdinaria di strumenti e attrezzature

« Utilizzare metodiche per individuare eventuali aatiendi funzionamento

Predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine diassicurare il rispetto delle norme igieniche e

di contrastare affaticamento e malattie professioria

« Applicare procedure, protocolli e tecniche di igigpulizia e riordino degli spazi di lavoro

+ Adottare soluzioni organizzative della postazionkebro coerenti ai principi dell’'ergonomia

+ Interpretare il sistema di relazioni organizzativee collocarsi al suo interno

« Identificare il proprio ruolo all'interno del corg® organizzativo e rispettarne le regole di
esercizio

- Instaurare relazioni efficaci con altri addettiadl@boratori, contribuendo al mantenimento di un
buon clima di lavoro

Conoscenze

Capitolati;prontuario opere edili
Elementi di disegno tecnico: scale di rappreseotegzi particolari e complessivi di impianti

termoidraulici e idro-sanitari, ecc.

Principali terminologie tecniche di settore
Processi e cicli di lavoro dell'installazione e ratanzione di impianti termo-idraulici
Tecniche di pianificazione



+ Metodi e tecniche di approntamento/avvio strumedtattrezzature

« Principi, meccanismi e parametri di funzionamergbrdacchinari e delle apparecchiature

« Tipologie delle principali attrezzature, macchinairumenti e impianti termo-idraulici e loro
componenti

- Tipologie e caratteristiche dei principali matdrid¢i componenti costituenti gli impianti: metalli,
plastici, mastici e resine

« Comportamenti e pratiche nella manutenzione or@irdirstrumenti, attrezzature, macchinari

» Procedure e tecniche di monitoraggio

« Procedure e tecniche per l'individuazione e latazione del malfunzionamento

» Elementi di ergonomia

» Procedure, protocolli, tecniche di igiene, puligigordino

- Elementi di organizzazione aziendale e comunica&zi@mapporti con il principale, con gli altri
collaboratori, ecc.)

UP 4.2 “Valutare la qualita del proprio operato ndl'ambito del contesto di lavoro”

Risultato professionale atteso

« Operare secondo i criteri di qualita stabiliti gabtocollo aziendale, riconoscendo e interpretando
le esigenze del cliente/utente interno/esternosaillatura/funzione organizzativa

Abilita
- Adottare procedure di monitoraggio e verifica dellaconformita delle attivita a supporto del
miglioramento continuo degli standard di risultato
« Applicare gli elementi di base di un sistema peagdatione della qualita
« Applicare procedure e istruzioni operative attinetsistema qualita previsti nella struttura
organizzativa di appartenenza
« Utilizzare modelli, schemi o schede precostituitddcumentazione delle attivita svolte e dei
risultati ai fini della implementazione del sistemaalita
» Impiegare metodi e tecniche di verifica del propojgerato e dei risultati intermedi e finali
raggiunti

Conoscenze
- Direttive e normative sulla qualita di settore
«  Principi ed elementi di base di un sistema qualita
«  Procedure attinenti al sistema qualita
«  Strumenti e tecniche di monitoraggio delle attiéteei risultati raggiunti
«  Strumenti informativi di implementazione del sistequalita



SMC 5
“Operare in sicurezza”

UP 5.1 "Lavorare in sicurezza nell'ambito dell'impiantistica”

Risultato professionale atteso
« Operare in sicurezza e nel rispetto delle nornigieine e di salvaguardia ambientale, identificando
e prevenendo situazioni di rischio per sé, per elper I'ambiente

Abilita
« Prevenire e ridurre il rischio professionale, ambiatale e del beneficiario
« lIdentificare figure e norme di riferimento al sisi® di prevenzione/protezione
« Individuare le situazioni di rischio relative alogprio lavoro e le possibili ricadute su altre
persone
- Individuare i principali segnali di divieto, pericoe prescrizione tipici delle lavorazioni del
settore
« Adottare comportamenti lavorativi coerenti con gme di igiene e sicurezza sul lavoro e con
la salvaguardia/sostenibilith ambientale
« Adottare i comportamenti previsti nelle situazidnemergenza
« Utilizzare i dispositivi di protezione individuaéecollettiva
« Attuare i principali interventi di primo soccorso nelle situazioni di emergenza (BLS)

Conoscenze
+ D.Lsg. 81/2008
«  Dispositivi di protezione individuale e collettiva
+  Metodi per l'individuazione e il riconoscimento léedituazioni di rischio
«  Normativa ambientale e fattori di inquinamento
+  Normativa antincendio applicabile
+  Nozioni di primo soccorso
«  Segnali di divieto e prescrizioni correlate



