ALLEGATO B1
OPERATORE DELL’ABBIGLIAMENTO

                                             ATTESTATO  DI COMPETENZE   
                                                        ai sensi del decreto legislativo n. 13 del  16.1.2013 (1)
L’azienda…............................................................. con sede legale in ..........................................., codice fiscale/partita IVA................................... tel. ………………………………… e-mail …………………………. PEC …………………………………………. sito WEB ………………………………… nella persona del …………………. …………………., nato/a a …..…......……. il ………… in qualità di titolare dell’azienda

ATTESTA

che il signor _______________________, nato a ________________________________, codice fiscale

 ______________________________, e residente in __________________________ alla via _____________

 _______________________ sta svolgendo/ha svolto attività lavorativa continuativa presso questo esercizio in qualità di ________________________________________________________ dal__________ al_________

E HA ACQUISITO LE COMPETENZE:
	VALUTAZIONE COMPLESSIVA DELLE COMPETENZE ACQUISITE



	COMPETENZE COMUNI
	BASE
	INTERMEDIO
	AVANZATO

	1.  Operare secondo i criteri di qualità stabiliti dal protocollo aziendale, riconoscendo e interpretando le esigenze del cliente/utente interno/esterno alla struttura/funzione  organizzativa
	
	
	

	2. 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 l'ambiente
	
	
	


	COMPETENZE TECNICO  PROFESSIONALI


	BASE
	INTERMEDIO
	AVANZATO

	1.  Definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e/o della documentazione di appoggio (schemi, disegni, procedure, distinte materiali, ecc.) e del sistema di relazioni.
	
	
	

	2. Approntare strumenti, attrezzature e macchinari necessari alle diverse fasi di lavorazione sulla base della tipologia di materiali da impiegare, delle indicazioni/procedure previste, del risultato atteso.


	
	
	

	3. Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria
	
	
	

	4. Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali
	
	
	

	5. Rappresentare figurini di capi d’abbigliamento nelle loro linee di base, proporzionati nei particolari esecutivi, evidenziando linea, volume e forma.
	
	
	

	6.  Rilevare le caratteristiche del tessuto e correggere eventuali difetti secondo le istruzioni
	
	
	

	7. Elaborare tagli base, partendo da unità di misura
	
	
	

	8.Realizzare capi d’abbigliamento in taglia, nel rispetto delle fasi di lavorazione.


	
	
	


Globalmente possiede un livello di competenze professionali
______________________________
DATA_________________                                                              FIRMA TITOLARE

                                                                       ____________________________

ALLEGATO B2

OPERATORE DELLA RISTORAZIONE 

INDIRIZZO PREPARAZIONE PASTI

                                           ATTESTATO  DI COMPETENZE
                                 ai sensi del decreto legislativo n. 13 del  16.1.2013 (1)
L’azienda…............................................................. con sede legale in ..........................................., codice fiscale/partita IVA................................... tel. ………………………………… e-mail …………………………. PEC …………………………………………. sito WEB ………………………………… nella persona del …………………. …………………., nato/a a …..…......……. il ………… in qualità di titolare dell’azienda

ATTESTA

che il signor _______________________, nato a ________________________________, codice fiscale ______________________________, e residente in __________________________ alla via
 _______________________ sta svolgendo/ha svolto attività lavorativa continuativa presso questo esercizio in qualità di ________________________________________________________ dal__________ al__________
E HA ACQUISITO LE COMPETENZE:
	VALUTAZIONE COMPLESSIVA DELLE COMPETENZE ACQUISITE




	COMPETENZE COMUNI
	BASE
	INTERMEDIO
	AVANZATO

	1. Operare secondo i criteri di qualità stabiliti dal protocollo aziendale, riconoscendo e interpretando le esigenze del cliente/utente interno/esterno alla struttura/funzione  organizzativa
	
	
	

	2. 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 l'ambiente
	
	
	


	COMPETENZE TECNICO  PROFESSIONALI


	BASE
	INTERMEDIO
	AVANZATO

	1.  Definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla   base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni
	
	
	

	2. Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso
	
	
	

	3. Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria
	
	
	

	4. Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali
	
	
	

	5. Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie
	
	
	

	6. Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti
	
	
	

	7. Realizzare la preparazione di piatti semplici, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti.
	
	
	


   Globalmente possiede un livellodi competenze professionali1______________________________
DATA_________________                                                              FIRMA TITOLARE

____________________________

__________________________


Indicare Base – Intermedio – Avanzato
ALLEGATO B3
OPERATORE DELLA RISTORAZIONE 

INDIRIZZO SERVIZI DI SALA E  BAR

ATTESTATO  DI COMPETENZE 

                                                                     ai sensi del decreto legislativo n. 13 del  16.1.2013 (1)
L’azienda…............................................................. con sede legale in ..........................................., codice fiscale/partita IVA................................... tel. ………………………………… e-mail …………………………. PEC …………………………………………. sito WEB ………………………………… nella persona del …………………. …………………., nato/a a …..…......……. il ………… in qualità di titolare dell’azienda

ATTESTA

che il signor _______________________, nato a ________________________________, codice fiscale ______________________________, e residente in __________________________ alla via  _______________________ sta svolgendo/ha svolto attività lavorativa continuativa presso questo esercizio in qualità di ________________________________________________________ dal__________ al__________
E HA ACQUISITO LE COMPETENZE:
	VALUTAZIONE COMPLESSIVA DELLE COMPETENZE ACQUISITE




	COMPETENZE COMUNI
	BASE
	INTERMEDIO
	AVANZATO

	1. Operare secondo i criteri di qualità stabiliti dal protocollo aziendale, riconoscendo e interpretando le esigenze del cliente/utente interno/esterno alla struttura/funzione  organizzativa
	
	
	

	2. 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 l'ambiente
	
	
	


	COMPETENZE TECNICO  PROFESSIONALI


	BASE
	INTERMEDIO
	AVANZATO

	1.  Definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla   base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni
	
	
	

	2. Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso
	
	
	

	3. Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria
	
	
	

	4. Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali
	
	
	

	5. Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie
	
	
	

	6. Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti
	
	
	

	7. Predisporre la comanda /ordine secondo lo standard aziendale richiesto
	
	
	

	8.Servire in sala pasti e bevande nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti
	
	
	

	9. Somministrare bevande, gelati, snack, prodotti di caffetteria e pasticceria nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti 
	
	
	


Globalmente possiede un livello di competenze professionali1______________________________
DATA_________________                                                              
FIRMA TITOLARE

____________________________

__________________________


Indicare Base – Intermedio – Avanzato
OPERATORE SEVIZI PROMOZIONE ED ACCOGLIENZA STRUTTURE RICETTIVE
                                         ATTESTATO  DI COMPETENZE 
                                                     ai sensi del decreto legislativo n. 13 del  16.1.2013 (1)
L’azienda…............................................................. con sede legale in ..........................................., codice fiscale/partita IVA................................... tel. ………………………………… e-mail …………………………. PEC …………………………………………. sito WEB ………………………………… nella persona del …………………. …………………., nato/a a …..…......……. il ………… in qualità di titolare dell’azienda

ATTESTA

che il signor _______________________, nato a ________________________________, codice fiscale ______________________________, e residente in __________________________ alla via  _______________________ sta svolgendo/ha svolto attività lavorativa continuativa presso questo esercizio in qualità di ________________________________________________________ dal__________ al__________
E HA ACQUISITO LE COMPETENZE:
	VALUTAZIONE COMPLESSIVA DELLE COMPETENZE ACQUISITE




	COMPETENZE COMUNI
	BASE
	INTERMEDIO
	AVANZATO

	3. Operare secondo i criteri di qualità stabiliti dal protocollo aziendale, riconoscendo e interpretando le esigenze del cliente/utente interno/esterno alla struttura/funzione  organizzativa
	
	X
	

	4. 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 l'ambiente
	
	X
	


	COMPETENZE TECNICO  PROFESSIONALI


	BASE
	INTERMEDIO
	AVANZATO

	1.  Definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla   base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni
	
	X
	

	8. Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso
	
	X
	

	9. Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria
	
	X
	

	10. Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali
	
	X
	

	11. Acquisire ed archiviare informazioni sul prodotto/servizio offerto, secondo criteri dati di fruibilità e aggiornamento
	
	X
	

	12.Evadere le pratiche amministrativo-contabili relative al prodotto / servizio offerto
	
	X
	

	13.Effettuare procedure di prenotazione, check in e check out
	
	X
	


Globalmente possiede un livello di competenze professionali1________INTERMEDIO_
DATA_________________                                                              
FIRMA TITOLARE

____________________________

__________________________


Indicare Base – Intermedio – Avanzato
�Indicare Base – Intermedio - Avanzato





