Al legato 1
Dl SPCSI ZI ONI  PER LA REALI ZZAZI ONE DEL CORSO PROFESSI ONALE PER

IL COWERCI O E LA SOW NI STRAZI ONE DI ALI MENTI E BEVANDE, Al
SENSI DEL D.LGS. N. 59/2010, ART. 71, COMVA 6, LETTERA A).

Premessa

L’ attenzione alla salute pubblica deve costituire il filo
conduttore dell’erogazione del servizio di comercio e di
somm ni strazione di alinmenti e bevande, anche in un’ ottica di
conformta alle Politiche Conunitarie che costantenente
richiamano alle tematiche della salute pubblica in termni di
garanzie nei confronti della prevenzione delle cause di rischio
per l|la salute dell’ uono, dell"integrazione delle azion

preventive con quelle di corretta gestione | ogi stica
del | " eserci zi o nonché della riduzione delle cause di nalattia e
di nortalita legate alle carenze igieniche nell’alinentazione.

Pertanto, |’ attivita di comercio e di sonmnistrazione di
alinenti e bevande dovra essere esercitata da operatori in
grado di gestire, manipolare, trasformare e sommnistrare
sostanze alinmentari e bevande garantendo l|a qualita dei
prodotti e la tutela del consumatore sia sotto |’aspetto
i gi enico-sanitario che econom co.

Sulla base di tali orientanmenti, |a fornmazione deve costituire
un valore aggiunto a favore dell’efficacia e della qualita de
servizio in funzione della salute pubblica, pertanto &
fondanentale che la formazione sia finalizzata ai seguenti
obiettivi primari:

| apprendi nento da parte degli esercenti di conportanent
responsabili e consapevoli nel commercio e sonm ni strazione
di alinmenti e bevande in nodo da garantire |la salute de
consunat or e;

informare circa |le procedure da adottare in materia d
sicurezza e igiene degli alinmenti e relativanente a tutti
gli obblighi di |egge a cui sottostare.

Contesto normati vo

L'inmprenditore che vuole esercitare un attivita di comrercio
relativa al settore nerceologico alinentare o un'attivita di
sonmmi ni strazione di alinmenti e bevande, anche se effettuate nei
confronti di una cerchia determ nata di persone, deve essere in
possesso di uno dei seguenti requisiti professionali (D.l1gs. n.
59/ 2010, art. 71, comma 6):

a) avere frequentato con esito positivo un corso professionale
per il comercio, la preparazione o |a somm nistrazi one degl
alinmenti, istituito o riconosciuto dalle regioni o dalle
provi nce autonone di Trento e di Bol zano;



b) avere prestato |la propria opera, per alneno due anni, anche

non continuativi, nel quingquennio precedente, presso inprese
esercenti |"attivita nel settore alimentare o nel settore della
somm ni strazi one di alinmenti e Dbevande, in qualita di
di pendent e qualificato, addetto alla vendita 0
all"amm ni strazione o alla preparazione degli alinenti, o in
gualita di socio lavoratore o, se trattasi di coniuge, parente
o affine, entro il terzo grado, dell'inprenditore in qualita di
coadiutore famliare, conprovata dalla iscrizione all'lstituto

nazi onal e per la previdenza soci al e;

c) essere in possesso di un diploma di scuola secondaria
superiore o di laurea, anche triennale, o di altra scuola ad
indirizzo professionale, alneno triennale, purché nel corso di
studi siano previste nmaterie attinenti al commercio, alla
preparazione o alla sonm ni strazione degli alinenti.

In questo docunmento sono disciplinate |e nodalita di
realizzazione del corso professionale di cui alla lettera a),
in base alle previsioni dettate dalla DGR 105/2010 per Ila
“f ormazi one regol anentata”.

Corso di fornmzi one

Il percorso formativo rivolto agli esercenti un attivita
commerciale nel settore alinentare o di sonmnistrazione di
alinenti e bevande deve fornire |e conpetenze necessarie a
svolgere |"attivita nel rispetto di tutte | e procedure idonee a
garantire |'igiene e la sicurezza degli alinenti, al fine di
tutelare la salute del consumatore e prevenire i rischi per la
sal ut e pubbli ca.

A tal fine, |’erogazione del servizio commerciale di vendita e
di sommi nistrazione di alinenti e bevande €& considerato cone i
risultato di una sequenza di fasi di attivita lavorative alle
gual i corrispondono specifiche conpetenze e cioé:

1. Riconosci nento nmer ceol ogi co ed etichettatura degl

al i menti
Ri chi ede una serie di conpetenze finalizzate ad
identificare |le caratteristiche nerceologiche e il valore

organol ettico dei prodotti oggetto di rmanipolazione e
trasformazi one anche in un'ottica di corretta infornmazi one
al consumat or e.

2. Mani pol azione igienica e sicura degli alinenti
Ri chi ede una serie di conpetenze necessarie ad effettuare
il comrercio e la sonmmnistrazione di alinmenti e bevande
nel rispetto della normativa igienico-sanitaria e a tutela
dell a salute dei consumatori

3. Gestione sicura del luogo di |avoro
Ri chi ede una serie di conpetenze necessarie ad adottare
conportanenti idonei a prevenire i rischi di infortunio



sul | uogo di lavoro e a notivare dipendenti e
col | aboratori ad assunere conportanenti consapevoli.

4. Prevenire incendi e adottare procedure antincendio
Ri chi ede una serie di conpetenze necessarie al corretto
utilizzo di inpianti ed attrezzature in un ottica di
prevenzi one i ncendi e alla diffusione degli i done
conportanenti .

5. Avvianento e gestione finanziaria, amm nistrativa e
fiscale dell’esercizio commerciale
Ri chi ede una serie di conpetenze necessarie a tenere sotto
controllo gli adenpi nent | amm ni strativi, fiscali e
finanziari inerenti | attivita comerciale.

6. Organi zzazi one e gesti one operativa del | " esercizio
commerci al e
Ri chi ede una serie di conpetenze necessarie a favorire ed
ottimzzare |’ organizzazione e |a gestione comerciale
del | " eserci zio comerci al e.

Pertanto, preso a riferinento tale processo, il percorso
formativo si sviluppa su specifici noduli che coincidono, ne
processo | avorativo, con le relative fasi di attivita:

1. Riconosci nento nmer ceol ogi co ed etichettatura degl
al i menti

2. Mani pol azione igienica e sicura degli alinenti

3. Gestione sicura del luogo di |avoro

4. Prevenzi one incendi e adozione di procedure antincendio

5. Avvianento e gestione finanziaria, anm nistrativa e
fiscale dell’esercizio commerciale

6. Organi zzazi one e gesti one operativa del | " esercizio
commerci al e

L’ acquisizione di tutte le conpetenze riferibili ai nodul

formativi consente |o svolginmento con professionalita e nel
rispetto della normativa vigente dell attivita di comrercio e
sonmi ni strazione alinmenti e bevande.

| ndi cazi oni net odol ogi che

Considerati gli obiettivi primari, |’attivita formativa deve
assicurare non soltanto la consapevolezza del fare, ma
soprattutto del perché si opera in una data maniera, al fine di
notivare costantenente gli operatori a mantenere gl
appropriati standards di qualita e igiene degli alinenti,
favorendo cosi un corretto nodus operandi permnmanente.

La realizzazione dell attivita formativa dovrebbe svil upparsi
attraverso un’equilibrata sequenza di lezioni frontali ed
esercitazioni pratiche trasnettendo con |inguaggio senplice, ma
ef fi cace, nozioni teoriche di base indispensabili per governare
con responsabilita specifiche situazioni |avorative, oggetto
dell e esercitazioni pratiche.



Dur at a

Il corso di fornazione ha una durata mnima di 100 ore con un
massi mo  di assenze consentite del 20% del nonte ore
conpl essi vo.

Requi siti di accesso

Al fine dell’amm ssione al corso di formazi one sono necessari
seguenti requisiti:

nmaggi ore eta

ovver o

adenpi nento del | " obbligo formativo.

di stranieri devono dinpbstrare una sufficiente conoscenza

della Ilingua italiana orale e scritta, che consenta di
partecipare attivanmente al percorso formativo: tale conoscenza
puo essere verificata attraverso un test di ingresso da

conservare agli atti del soggetti attuatori

Ri conoscinento di crediti formativi

La partecipazione al corso di formazione pud prevedere il
riconoscinmento di crediti formativi.

Costituiscono valore di credito formativo |e conpetenze
acquisite attraverso |la parteci pazione a corsi di formazione e
docunentati da specifici attestati

Il riconoscinento dei crediti e la relativa riduzione delle ore
di formazione si attuano secondo |e disposizioni regional
vigenti (DGR 105/2010).

Il soggetto attuatore del corso definisce i crediti formativ
da riconoscere e la riduzione delle ore di frequenza da
attuare.

Verifiche internedie e final

Al fine di garantire efficacia in rapporto agli obiettivi
fondanentali della fornmazione nel canpo del commercio e della
somm ni strazione di alinenti e bevande si prevede un sistena di
val ut azi one basato su delle verifiche internedie e una verifica
finale.

Verifiche internedie

Al termne di ogni Mdulo va effettuata una verifica internedia
attraverso la sommnistrazione di una prova che ricalchi le
i ndicazioni fornite, a livello di suggerinento, nelle singole
schede delle Aree temati che.



Il ricorso a verifiche internedie attraverso |’uso di test
anche a tipologia msta deve essere particolarnente limtato
all e conoscenze teoriche in quanto tale strunento non pernette
di valutare quanto |’ utente € “dentro la materia” nmentre, in
guesto caso, si ritiene inportante verificare quanto sia gia
consapevole e sensibile alle tematiche dell’igiene e della
gualita alinentare.

Verifica finale

Al termne del <corso va effettuata una prova di verifica

finalizzata ad accertare |’ apprendinento delle conpetenze
previste dall’intero percorso formativo.

Sono ammessi alla prova di verifica finale coloro che hanno
frequentato alneno I’ 80% delle ore di formazione previste.

Per coloro cui sono stati riconosciuti crediti formativi, |’ 80%
e da intendersi relativo alle ore effettivanente da

frequentare.

La prova di verifica finale, riconducibile a una sinulazione
integrata secondo una delle tipologie suggerite nell’ apposita
scheda “Verifica finale”, e definita e realizzata da una
comm ssione istituita dai soggetti attuatori.

pY

La conm ssione e conposta da al neno 3 conponenti, individuati
tra i docenti ed esperti inpegnati nel corso, tra cui il
coordi natore del percorso formativo.

Coloro che hanno frequentato un corso abilitante per
| "esercizio dell’attivita di sonmm ni strazione alinenti e
bevande di cui alla L. 287/91 senza |lo svolginento dell’ esane
di abilitazione, possono essere amessi alla fase di verifica
finale.

La comm ssione decide | a suddetta anmm ssione previo esane della
docunent azi one prodotta e accertanento del possesso delle
conpetenze analoghe a quelle previste dal percorso formativo
oggetto di verifica finale. Per tale accertanento si potra
ricorrere al colloquio o alla sommnistrazione di test

corrispondenti alle wvarie verifiche internedie effettuate
durante il percorso formativo in questione.

Le prove di verifica devono essere organizzate e gestite
secondo principi di trasparenza e tracciabilita delle
procedure.

Va redatto un apposito verbale finale firnmato dai conponent
dell a comm ssi one di esane.

La Regi one prevede un nodell o del verbale (vedi allegato).

Attestati rilasciati

A sequito del superanmento della prova di verifica finale si
rilascia un “Attestato di frequenza <con verifica dell
apprendi nent 0” valido per |’ accesso all’attivita di Comrercio e



Somm ni strazione di alinenti e bevande di cui all’'art. 71, c.
6, lett. a) del D.Lgs. n. 59/2010.

La Regi one prevede un nodello di attestato (vedi all egato)

Il mancato superanento della verifica finale consentira il
rilascio di un “Attestato di frequenza” utilizzabile dal
candi dat o per iscriversi ad una successiva verifica organi zzata
anche da un diverso soggetto attuatore.

Nel caso di ulteriore mancato superanento della verifica finale
sara necessario ripetere il corso di formazione.

Soggetti attuator

| progetti formativi devono essere candidati all’autorizzazi one

all’interno dei Piani di Formazione Regionali o Provinciali da
parte di Soggetti attuatori accreditati, in base alle
di sposi zi oni previste dalla DGR 105/10 (“Revisione alle
di sposi zi oni in nerito alla programmazi one, gestione e

controllo delle attivita formative e delle politiche attive del
lavoro, di cui alla deliberazione della giunta regionale
11/02/ 2008 n. 140 e aggi ornanento degli standard formativi di
cui alla deliberazione della giunta regionale 14/02/2005, n.
265.7).

Altri Soggetti attuatori non accreditati, sulla base del regine
autorizzativo previsto dalla LR 12/03, art. 34, possono essere
autorizzati ad organizzare e gestire i corsi in analogia con i
Soggetti attuatori accreditati.

L’ autorizzazione, esclusivanente finalizzata alla formazione in
guestione, sara rilasciata dall’ Amrnistrazione conpetente,
secondo quanto previsto al punto 11.2 dalla citata DGR
105/ 2010.



Struttura del

percorso formativo

Mbdul o 1 1. Riconoscinento nerceol ogico ed etichettatura degli
al i menti
Conpet enze - ldentificare Il e caratteristiche nmer ceol ogi che ed
organol ettiche delle principali derrate alinentari.

- Gestire il rapporto commerciale con il cliente in un’ottica di
tutela dei diritti dei consunmtori e di “consulenza” alla
clientela.

Contenuti - Merceologia del settore alinentare e relativa etichettatura

- Tutela dei consumatori L. 281/98 —

- Etichettatura e rintracciabilita dei prodotti D.Lgs. 109/92 -

- Normativa Nazionale e Regionale per la valorizzazione delle
produzi oni agroalinentari - D.Lgs. 181/03 —

Dur at a Oe 28
Prova di Analisi di un caso:
: dat o un determ nato prodotto ali nentare da sommi ni strare,
val ut azi one L . . A R
classificarlo a livello nerceologico e definirne le caratteristiche
organol etti che.




Modul 0 2 2. Mani pol azione igienica e sicura degli alinenti

Conpet enze - Ri conoscere il quadro normativo igienico-sanitario che regola
|"attivita di sonmm nistrazione alinmenti e bevande

- Ri conoscere i principi scientifici e netodologici alla base di

un’ efficace applicazione del sistema Haccp all’interno dei

processi lavorativi tipici di un esercizio di sommnistrazione
alimenti e bevande

- Applicare correttanente le principali norne igieniche personali,
di tutela degli anbienti di lavoro e di qualita dei processi
produtti vi

- Applicare correttamente il sistema di autocontrollo dell'igiene
degli alinmenti previsto dalla netodol ogia HACCP

- Proporre procedure da adottare in caso di rilevazione di
prodotti che rappresentano un rischio imediato per la salute

- Conpi l are correttanente | a docunentazi one necessaria

- Ri conoscere | e diverse cause di malattie di origine alinentare e
delle relative nodalita di trasm ssione

- Trattare correttamente le diverse tipologie di alinmenti al fine
di garantire la qualita igienica e la sicurezza degli stessi e
quindi | a salute dei consumatori.

- Motivare dipendenti e collaboratori pronuovendo |’adozione di
conportanmenti conform alla sicurezza degli alinmenti.

Contenuti - L.R 11/2003; L. 283/1962; DPR 327/1980; D.Lgs 193/2007; Reg. CE
178/ 2002; Reg CE 852/2004; Reg. CE 2073/2005.

- Il sistema HACCP: Principi, scopi, canpo di applicazione e
normativa di riferimento; La DGR 1869/2008 “Senplificazi one del
si stema HACCP per al cune inprese del settore alinentare”.

- Il programma operativo per |'attuazione del sistem HACCP.

- Li nee guida per la stesura del manuale e dei piani di
aut ocontrol | o.

- I rischi igienico sanitari per quanto concerne locali
attrezzature, strunmenti, produzione ed il personale.

- Programm di pulizia giornaliera e nodalita di raccolta e
rinozione dei rifiuti.

- Analisi dei potenziali rischi per gli alinenti (analisi del
processo e delle cause).

- Interventi in caso di rischi.

- Utilizzo di check-list.

- | fattori responsabili di nmalattie di origine alinentare.

- Le principali alterazioni e contam nazioni cui sono soggetti
gli alinmenti.

- La deperibilita degli alinenti.

- M crobi ol ogi a degli alinenti: analisi dei processi di
trasformazi one/alterazione e delle |oro cause.

Dur at a Oe 33

Simul azione di un caso reale relativo alle nodalita di conportanenti
Prova di da adottare in presenza di specifici elementi di rischio per la
Vval ut azi one sal ute del consunatore.

I contenuti del presente Mdulo costituiscono |a base delle cognizioni necessarie per

applicare i conportanmenti di buona prassi igienica e le corrette procedure di
autocontrollo previste dal Reg CE 852/04. Resta inteso che la nornmativa soprarichi amata
pone in capo ai responsabili dell'inpresa alimentare (definiti dal Reg CE 852/04 cone
"operatori del settore alinentare") |'obbligo di addestrare e/o formare il personale
di pendente in materia di igiene alinmentare, in relazione al tipo di attivita svolta

(cosi cone espressanente prevede il capitolo Xl|I del citato Reg CE 852/04).




Mbdul o 3 3. Gestione sicura del luogo di lavoro

Conpet enze 1. Garantire la protezione e |la prevenzione dei rischi nell’anbiente
di lavoro secondo |la normativa vigente

- Adottare conportanmenti rispettosi delle condizioni di sicurezza
e salubrita degli anbienti di lavoro, nel rispetto degli
obblighi previsti dalla normativa vigente con particolare
riferimento al D. Lgs 81/08 e al quadro normativo antecedente e
successi vo.

- Effettuare la valutazione dei rischi, |’individuazione, la
progranmmezi one, la realizzazione e verifica delle msure di
prevenzi one e protezione.

- Utilizzare locali, inpianti, attrezzature e strunenti tecnici

per la conservazione e |a manipolazione della nerce, in nodo
corretto dal punto di vista della sicurezza.

- Valutare, in caso di infortunio, lo stato del soggetto da
soccorrere ed effettuare i prim interventi di pronto soccorso.
- Mbti vare di pendenti e collaboratori pronuovendo |’ adozione di

conportamenti conform alla prevenzione dei rischi, alle norne
di sicurezza e all’attenzione ai pericoli connessi all’uso di
sostanze, inpianti e attrezzature.

Cont enut i - Il quadro normativo in tema di sicurezza

- Ri schi presenti sul luogo di lavoro: situazioni critiche e
strunmenti per |la prevenzi one

- Gestione del |l a docunent azi one obbligatoria

- Il rapporto con i Rappresentanti dei Lavoratori per la
sicurezza

- Programm di fornazione e informazi one del personale

Dur at a Oe 16

Analisi di un caso:

Prova di dato uno specifico esercizio di sommnistrazione alinenti e bevande
val ut azi one individuare e descrivere conportanenti conform o non conform alla
normativa sulla sicurezza

Fino alla data di pubblicazione dell’ Accordo di cui al conma 2 dell’art. 34 del D.lgs
81/2008, | a frequenza con val utazione positiva del presente Mdulo €& valida anche ai
fini dell’esplicazione dei conpiti propri del responsabile del servizio di prevenzione
e protezione — ex art. 3 Decreto del Mnistro del lavoro e della previdenza sociale e

del Mnistro della sanita del 16 gennaio 1997, “Individuazione dei contenuti mnim
della formazione dei lavoratori, dei rappresentanti per la sicurezza e dei datori di
lavoro che possono svolgere direttanente i conpiti propri del responsabile del

servi zio di prevenzione e protezione”.




Modul o 4 4. Prevenzione incendi e adozione di procedure
anti ncendi o

Conpet enze 2. Prevenire incendi ed adottare procedure antincendio

- Utilizzare in nodo corretto inpianti, attrezzature e strunenti
inun ottica di prevenzione incendi ed adottare |le procedure
previste in caso di incendio.

- Informare i dipendenti ed i collaboratori sull’adozione di
conportanmenti finalizzati alla prevenzione degli incendi e di
procedure da adottare in caso di incendio.

Cont enut | - Lincendio e |a prevenzione
- Protezione antincendio e procedure da adottare in caso di
i ncendi o

- Istruzioni sull’uso degli estintori portatili

Dur at a Oe 4

Analisi di un caso:
Prova di a partire da una situazione data, individuare conportanenti conform
Val ut azi one o non conform alla normativa anti ncendio.

Se in possesso delle conpetenze di cui al Mdulo 3 “Gestione sicura del |uogo di

lavoro”, la frequenza con val utazione positiva del presente Mdulo €& val evole anche
cone partecipazione al corso “a rischio basso” di cui al DM 10 nmarzo 1998 “Criteri
generali di sicurezza antincendio e per la gestione dell’energenza nei luoghi di

lavoro” — art. 7 e allegato I X —




Modul o 5

5. Avvianento e gestione finanziaria, amnmnistrativa e
fiscale dell’esercizio conmerciale

- Identificare le tipologie di inpresa conmerciale sotto |’aspetto

Conpet enze giuridico-formale e definire gli el ementi di base d
funzionanento a livello organizzativo e gestionale di un
esercizio di sonm nistrazione alinmenti e bevande al pubblico

- Effettuare gli adenpinenti e conpiere le formalita necessarie e
previste dalla normativa vigente per la costituzione e |’ avvio
del | " eserci zi o.

- Ri conoscere gli anbiti di applicazione delle normative d
settore e delle relative sanzioni

- Ri conoscere la normativa fiscale e tributaria che regola la
vendita e |l a novi ment azi one delle ner ci , utilizzando
correttamente la nodulistica per le registrazioni elenmentari da
effettuare in azi enda e i ndi vi duando guant o af fidare
all’esterno, ai fini della gestione fiscale e tributaria
conpl essi va

- Identificare di verse ti pol ogi e dei docunent i di tipo
contrattuale assicurativo previdenziale da utilizzare per la
corretta gestione del rapporto di lavoro di dipendenti e/o
col | aboratori.

Cont enut | - Legi sl azi one sul conmercio: principi generali, requisiti per
| " esercizio dell’attivita di vendita e di somm ni strazi one
alimenti e bevande, commercio al dettaglio su aree private e
pubbli che, sanzioni — D. Lgs 31 narzo 1998, n. 114 — L.R 26
luglio 2003, n. 14, |egislazione annonaria

- Adenpinenti e autorizzazioni per avviare un esercizio
- Regol amenti conunali: edilizio e di igiene
- Controlli ufficiali. Sanzioni amministrative
- Sistema Contabile: Regim contabili; Tenuta della contabilita
Operazioni bancarie e finanziamenti; Strunenti e nodalita d
paganento diversificate
- Sistema Fiscale: Inposte, tasse, tributi
- Ri cavi e Costi aziendali; Budget d esercizio; Bilancio
- Assistenza e previdenza per i titolari di esercizi comerciali e
di esercizi pubblici
Dur at a Oe 12
Analisi di un caso
Prova di data una specifica tipologia di inpresa commerciale definire gl

Val ut azi one

el ementi organizzativi e gestionali di base per i

suo funzi onanento




Modul o 6

6. Organi zzazi one e gestione operativa dell’esercizio
conmer ci al e

Compet enze - Ottimizzare la gestione delle scorte di magazzino in un’ottica
di prevenzione dei rischi di deperibilita e di economicita delle
gi acenze.

- Valutare gli elementi di marketing mx (prodotto, prezzo,
pronozione) per |’ottimzzazione della vendita di prodotti e
servizi in relazione al target di riferinento.

- Rapportarsi al cliente e al fornitore attraverso strategie di
conuni cazi one diversificate in rapporto al contesto e finalizzate
al soddisfaci mento del cliente.

Cont enut i - Assortimento e gestione delle scorte.

- Marketing mx dell’inpresa conmercial e.
- Tecniche di conunicazione interpersonale e di negozi azi one
commer ci al e.
Dur at a Oe 7
Test a tipologia msta.
Prova di

Val ut azi one




VERI FI CA  FI NALE

Ti pol ogi a dell a
Verifica

Si mul azi one Integrata

Qoiettivo della
Verifica

Verificare le abilita tecnico-operative e la capacita di assunere un
att eggi anment o responsabil e e consapevol e nel | ' esecuzi one
dell’attivita di sommnistrazione alinmenti e bevande, operando in
si curezza.

Contenuti e
articol azi one
dell a prova

Si  suggerisce di strutturare la prova di sinulazione integrata
secondo una dell e seguenti tipol ogie:

a) Uilizzo di un sistema interattivo nultinediale che fotografi
attraverso la visione di filmati flash, le diverse fasi in cu
si articola |la prova quali
U Descrizione di un anbiente di lavoro virtuale
U Situazioni alternative focalizzate sui seguenti tem

- Struttura e disposizione dei |ocal

- Attrezzature

- | gi ene personale e dei |ocal

- Tecniche di nmanipol azi one degli alinent

b) Real i zzazione all’interno di un anbiente di lavoro reale
focalizzando i nedesim tem gia evidenziati nella tipologia
a)

c) Proiezione di diapositive o lucidi che riproducano un anbiente
di lavoro e focalizzino i nmedesim tem gia evidenziati nella
tipologia a)

Attrezzature e
mat eri al
necessari

Setting della prova

Post azi one di lavoro attrezzata con PC e idoneo applicativo

Per il candidato

I struzion
Eventual e scheda per 1o svolginento della prova

Per | a Conm ssione interna

Giglia di correzione

Annot azi oni d
carattere
met odol ogi co

Per la prova di sinulazione verra sonm nistrato al Candidato uno de
tem sopra individuati, secondo un criterio di rotazione o sorteggio.
I vari casi dovranno presentare tra loro, conunque, un grado d
difficolta equivalente e consentire la valutazione delle nedesine
conpet enze




Risultati
attesi

Il Candidato dovra fornmulare e notivare |le proprie osservazioni sul
caso esanminato anche fornendo le relative, appropriate proposte
correttive.

Conpet enze da
testare

- Riconoscere |le caratteristiche nerceologiche ed organolettiche
delle principali derrate alinmentari.

- Applicare correttanente le principali norne igieniche personali, di
tutela degli anbienti di lavoro e di qualita dei processi produttivi.
- Applicare correttanente il sistema di autocontrollo dell’igiene

degli alinmenti previsto dalla netodol ogi a HACCP.

- Proporre procedure da adottare in caso di rilevazione di prodotti
che rappresentano un rischio i mediato per |a salute.

- Trattare correttamente le diverse tipologie di alinenti al fine di
garantire la qualita igienica e la sicurezza degli stessi e quindi la
sal ute dei consumatori.

- Modtivare dipendenti e collaboratori pronuovendo |’adozione di
conportanmenti conform alla sicurezza degli alinmenti.
- Uilizzare locali, inpianti, attrezzature e strunmenti tecnici per

| a conservazione e |a manipol azione delle nerce, in nodo corretto dal
punto di vista della sicurezza.

Ti pol ogi a della
Verifica

Col | oqui o (per candidati abilitati ex L. 287/1991)

Qbiettivo del Cal andosi all’interno della prova di simulazione il colloquio nmirera
col I oqui o a verificare la conoscenza delle problematiche organizzativo-
gestionali di un esercizio SAB, nel rispetto delle normative vigenti
in materia.
Contenut i

Normativa di riferinento
Conpiti, responsabilita e funzioni degli operatori SAB
Probl emati che organi zzativo-gestionali di un esercizio SAB

Annot azi oni di
carattere
met odol ogi co

Nel colloquio si dovranno verificare alnmeno tre delle sei conpetenze
testabili sotto el encate.

Conpet enze - Ri conoscere il quadro normativo igienico-sanitario che regola
testabili I"attivita di SAB.
- Effettuare gli adenpinenti e le formalita necessarie e previste
dalla normativa vigente per la costituzione e |'avvio
del | " eserci zi o.
- Otimzzare la gestione delle scorte di magazzino in un' ottica
di prevenzione dei rischi di deperibilita e di economicita delle
gi acenze.
- Valutare gli elenenti di marketing mx (prodotto, prezzo,
pronozione) per |’ottimzzazione della vendita di prodotti e
servizi in relazione al target di riferinento.
- Rapportarsi al cliente e al fornitore attraverso strategie di
conuni cazi one diversificata in rapporto al contesto e
finalizzate al soddisfacinmento del cliente.
Risultati Il candidato dovra dinostrare di saper assumere un atteggi anento
attesi

responsabil e e consapevole del proprio ruolo, di famliarizzare con
| e probl ematiche organi zzativo-gestionali nonché di sapersi orientare
all’interno della normativa di riferimento per il corretto esercizio
dell attivita di sonministrazione alinmenti e bevande.




MCDELLO DI VERBALE DI VERI FI CA DELL’ APPRENDI MENTO
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VERBALE DI VERIFICA DELL’APPRENDIMENTO
del percorso formativo per il Commercio e la Somministrazione di alimenti e
bevande di cui all’art. 71, c. 6, lett. a) del D.Lgs. n. 59/2010
in attuazione DGR n.

A) DATI IDENTIFICATIVI DELL’INIZIATIVA FORMATIVA

ANNO .......cvvvnnnns

TITOLO DEL CORSO: Commercio e Somministrazione di alimenti e bevande

SOGGETTO FORMAT ORE . ottt ittt it s as e s s s s s s s asa s s s st s tnasssssasansnnnsssssssssssssssssssnsssssssnnsnnsnnnsnnnnnns
VA e e e e aaaas N s
CAP. i COMUNE .\ttt s e s s s s ssa s s s sasnenanes PROVINCIA .........

£] =0 =3 o) = TR 11/ N
VA e e e e aaaas N s
CAP. i COMUNE .ttt s i s s asar s s s s s nnes PROVINCIA .........

L’attivita formativa si & regolarmente svoltadal ........................... al o per complessive
N ... ore e per una frequenza effettiva indicata nel prospetto riportato sul retro e comunque

non inferiore all'80% del monte ore.

C) MODALITA’ DELLE VERIFICHE FINALI

Le modalitd adottate per la valutazione della verifica finale risultano dagli atti depositati presso il soggetto

attuatore unitamente al testo delle prove somministrate.

Il Legale Rappresentante




cognome

NOME

DATA DI
NASCITA

CODICE FISCALE

COMUNE DI
NASCITA

Prov.

(0 STATO)

CITTADINANZA

N. ORE
PRESENZA

% su
ORE
SVOLTE

valutazione

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

component i

del Il a Conm ssi one:




MCDELLO DI ATTESTAZI ONE
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ATTESTATO DI FREQUENZA
CON VERI FI CA DELL" APPRENDI MENTO

Ril asciato al term ne del corso per
Commerci 0 e Somm ni strazi one

di alinmenti e bevande

di cui al D.Lgs. n. 59/2010, art. 71, c. 6, lett. a);
attuazi one DGR n ..[2010;

CONFERI TO AL CANDI DATO

Nat ... i1
ATTUATORE DELL’ I NI ZI ATI VA
Y=
Il Coordinatore dell’iniziativa Il Rappresentante del Soggetto attuatore
Corso n.... . autorizzato con atto della .....c..... ....... n.... del

Registrato in data ................. cal o no




PERCORSO COMPLESSI VO CORE

Modul i
1. Ri conosci nento nerceol ogi co ed
etichettatura degli alinenti; ore
2. Mani pol azione igienica e sicura
degli alinenti; ore
3. CGestione sicura del luogo di |avoro; ore

4. Prevenzi one incendi e adozi one di
procedure antincendi o; ore

5. Avvi anento e gestione finanziaria,
amm nistrativa e fiscale dell '’ esercizio
comrer ci al e; ore

6. Organi zzazi one e gestione operativa
del | " eserci zi o commerci al e; ore

PERI GDO DI SVOLGE MENTO DEL CORSO

dal

al

ORE EFFETTI VE FREQUENTATE DAL CANDI DATO
E PERCENTUALE DI FREQUENZA

MODALI TA® DI VALUTAZI ONE DELL’ APPRENDI MENTO

ANNCTAZI ONI | NTEGRATI VE




