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Logo Istituto/ENTE (edit)
Denominazione e codice meccanografico: (edit)
QUALIFICA PROFESSIONALE
ISTRUZIONE E FORMAZIONE PROFESSIONALE
ai sensi del D.Lgs. n. 226/05 e Accordo in Conferenza Stato Regioni del 01/08/2019

Standard formativi regionali per la realizzazione dei percorsi di istruzione e formazione professionale 
nelle istituzioni scolastiche regionali, in attuazione del D.Lgs. n. 61/2017, approvati con DGR n. 449/2023.
Accordo sulla realizzazione dei percorsi di istruzione e formazione professionale nelle istituzioni scolastiche regionali, 
sottoscritto dalla Regione e dall'Ufficio Scolastico Regionale per la Puglia (schema approvato con DGR n.499/2023)
DENOMINAZIONE DELLA QUALIFICA
OPERATORE DELLE PRODUZIONI ALIMENTARI
Indirizzo Lavorazione e Produzione di prodotti ittici

FIGURA NAZIONALE DI RIFERIMENTO E INDIRIZZO

FIGURA: OPERATORE DELLE PRODUZIONI ALIMENTARI

INDIRIZZO: LAVORAZIONE E PRODUZIONE DI PRODOTTI ITTICI

Settore economico-professionale: Produzioni alimentari

Livello QNQ/EQF:  III 

Conferita a:

Nome e cognome: (edit)

Luogo e data di nascita: (edit)
conseguita presso l’istituzione scolastica:
sede (punto di erogazione): (edit)
in data: (edit: ultimo giorno di esame)
numero:  (codice. meccanico+numero d’ordine+anno)
	Il dirigente
dell’istituzione scolastica

di istruzione professionale

	Il dirigente della Sezione Istruzione e Università della Regione Puglia

	        Il presidente 
della commissione esaminatrice



                 numero: (registro perpetuo attestati: codice. meccanico+numero d’ordine+anno)

	ALLEGATO  ALLA  QUALIFICA  PROFESSIONALE

numero  (registro perpetuo attestati: codice. meccanico+numero d’ordine+anno) del (edit)
D.Lgs. n. 226/2005 e n. 61/2017 e Accordo in Conferenza Stato Regioni del 01/08/2019
Standard formativi regionali e Accordo tra Regione Puglia e Ufficio Scolastico Regionale per la realizzazione dei percorsi di istruzione e formazione professionale nelle scuole




A -  PROFILO  REGIONALE (non sussistente)
B -  FIGURA NAZIONALE DI RIFERIMENTO E INDIRIZZO

DENOMINAZIONE FIGURA: OPERATORE DELLE PRODUZIONI ALIMENTARI
INDIRIZZO: LAVORAZIONE E PRODUZIONE DI PRODOTTI ITTICI
Referenziazioni:
	ATECO/ISTAT ASSOCIATI
	CP/ISTAT 2021

	10.51.10
Trattamento igienico del latte

10.81.00
Produzione di zucchero

10.84.00
Produzione di condimenti e spezie

10.86.00
Produzione di preparati omogeneizzati e di alimenti dietetici

10.91.00
Produzione di mangimi per l'alimentazione degli animali da allevamento

10.92.00
Produzione di prodotti per l'alimentazione degli animali da compagnia

11.04.00
Produzione di altre bevande fermentate non distillate

11.05.00
Produzione di birra

11.06.00
Produzione di malto

10.61.20
Lavorazione del riso

10.11.00
Lavorazione e conservazione di carne, esclusa la carne di volatili

10.12.00
Lavorazione e conservazione di carne di volatili

10.13.00
Produzione di prodotti a base di carne, inclusi prodotti a base di carne di volatili

10.31.00
Lavorazione e conservazione di patate

10.32.00
Produzione di succhi a base di frutta e ortaggi

10.39.00
Altre attività di lavorazione e conservazione di frutta e ortaggi

10.41.10
Produzione di olio di oliva

10.41.20
Produzione di altri oli vegetali

10.41.30
Produzione di oli e grassi animali

10.42.00
Produzione di margarina e di grassi alimentari simili

10.51.20
Produzione di derivati del latte

10.52.00
Produzione di gelati

10.62.00
Produzione di amidi e di prodotti amidacei

10.71.10
Produzione di pane e prodotti di panetteria simili

10.71.20
Produzione di prodotti di pasticceria freschi

10.72.00
Produzione di fette biscottate, biscotti, prodotti di pasticceria conservati

10.82.00
Produzione di cacao, cioccolato, caramelle e confetterie

10.85.01
Produzione di pasti e piatti preparati a base di carne, inclusi pasti e piatti preparati a base di carne di volatili

10.85.02
Produzione di pasti e piatti preparati a base di pesce

10.85.03
Produzione di pasti e piatti preparati a base di ortaggi

10.85.04
Produzione di pizza surgelata o altrimenti conservata

10.85.05
Produzione di pasti e piatti preparati a base di pasta

10.85.09
Produzione di altri pasti e piatti preparati

10.89.09
Produzione di altri prodotti alimentari vari n.c.a.

11.01.00
Distillazione, rettifica e miscelatura di alcolici

11.02.10
Produzione di vini, esclusi vini spumanti e altri vini speciali

11.02.20
Produzione di vini spumanti e altri vini speciali

11.03.00
Produzione di sidro e di altre bevande fermentate a base di frutta

12.00.00
Produzione di prodotti del tabacco

10.20.01
Lavorazione di alghe

10.20.09
Altre attività di lavorazione e conservazione di pesce, crostacei e molluschi

10.61.11
Lavorazione di frumento

10.61.19
Lavorazione di altri cereali

10.61.90
Lavorazioni di altre granaglie

10.73.01
Produzione di prodotti farinacei freschi

10.73.02
Produzione di prodotti farinacei conservati

10.83.01
Lavorazione di tè e di altri preparati per infusi

10.83.02
Lavorazione di caffè

10.89.01
Produzione di integratori alimentari

11.07.01
Produzione di bibite analcoliche

11.07.02
Produzione di acque in bottiglia

70.20.02
Attività di certificazione di processi

71.20.29
Altre attività di controllo di qualità e certificazione di prodotti

82.92.10
Attività di imballaggio di generi alimentari
	3.2.2.3.2
Tecnici dei prodotti alimentari

2.3.1.1.4
Biotecnologi

2.3.1.1.8
Tecnologi alimentari

6.5.1.4.0
Degustatori e classificatori di prodotti alimentari e bevande

3.1.5.4.1
Tecnici della preparazione alimentare

3.1.5.4.2
Tecnici della produzione alimentare

7.2.8.1.0
Addetti a macchine confezionatrici e al confezionamento di prodotti industriali

6.5.1.1.3
Pesciaioli

6.5.1.1.4
Addetti alla conservazione di carni e pesci

7.3.2.1.0
Conduttori di macchinari per la lavorazione e la conservazione della carne e del pesce


Descrizione sintetica: 
FIGURA: L'Operatore delle produzioni alimentari interviene, a livello esecutivo, nel processo lavorativo di trasformazione alimentare con autonomia e responsabilità limitate a ciò che prevedono le procedure e le metodiche della sua operatività. La qualificazione nell'applicazione/utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli consente di svolgere attività relative alla trasformazione e produzione alimentare con competenze nello svolgimento delle operazioni fondamentali del ciclo di trasformazione, conservazione, confezionamento e stoccaggio dei prodotti alimentari
INDIRIZZO: Lavorazione e Produzione di prodotti ittici
C -  COMPETENZE  ACQUISITE

	Standard formativo nazionale
	Prof. region.

	AREE DI ATTIVITA’
	DENOMINAZIONE COMPETENZA
	=======

	
	COMPETENZE di BASE (All. 4 Accordo SR del 01/08/2019)
Competenze alfabetiche funzionali – comunicazione
· Esprimersi e comunicare in lingua italiana in contesti personali, professionali, e di vita;

· comunicare utilizzando semplici materiali visivi, sonori e digitali, con riferimento anche ai linguaggi e alle forme espressive artistiche e creative

Competenza linguistica

· Esprimersi a comunicare in lingua inglese [o specificare altra] in contesti personali, professionali e di vita
Competenze matematiche, scientifiche e tecnologiche 

· Utilizzare concetti matematici, semplici procedure di calcolo per descrivere e interpretare dati di realtà e per risolvere situazioni problematiche di vario tipo legate al proprio contesto di vita quotidiano e professionale;

· Utilizzare concetti e semplici procedure scientifiche per leggere fenomeni e risolvere semplici problemi legati al proprio contesto di vita quotidiano e professionale, nel rispetto dell’ambiente.

Competenze storico-geografico-giuridiche ed economiche

· Identificare la cultura distintiva e le opportunità del proprio ambito lavorativo, nel contesto e nel sistema socio-economico territoriale e complessivo;

· Leggere il proprio territorio e contesto storico-culturale e lavorativo, in una dimensione diacronica attraverso il confronto fra epoche e in una dimensione sincronica attraverso il confronto fra aree geografiche e culturali

 Competenza digitale
· Utilizzare le tecnologie informatiche per la comunicazione e la ricezione di informazioni

Competenza di cittadinanza

· Esercitare diritti e doveri nel proprio ambito esperienziale di vita e professionale, nel tessuto sociale e civile locale e nel rispetto dell’ambiente
	=======
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	COMPETENZE TECNICO PROFESSIONALI COMUNI AGLI INDIRIZZI (ALL. 3 Accordo SR del 01/08/2019)
	====

	
	· Definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere, nel rispetto della normativa sulla sicurezza, sulla base delle istruzioni ricevute, della documentazione di appoggio (schemi, disegni, procedure, distinte materiali, ecc.) e del sistema di relazioni.
· Approntare, monitorare e curare la manutenzione ordinaria di strumenti, utensili, attrezzature e macchinari necessari alle diverse fasi di lavorazione/servizio sulla base della tipologia di materiali da impiegare, delle indicazioni/procedure previste, del risultato atteso
· 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
	====


	ADA.2.136.401 - Analisi e controllo delle materie prime, dei semilavorati e dei prodotti alimentari

ADA.2.136.402 - Progettazione alimentare

ADA.2.136.404 - Esecuzione di esami organolettici e classificazione del prodotto alimentare

ADA.2.136.405 - Organizzazione e gestione del processo produttivo

ADA.2.136.410 - Gestione della qualità dei processi e prodotti alimentari
	· Operare nelle produzioni secondo i criteri di igiene, sicurezza e qualità alimentare
	====


	ADA.2.139.411 - Confezionamento ed etichettatura


	· Eseguire operazioni di conservazione, stoccaggio e confezionamento dei prodotti
	====


	COMPETENZE TECNICO PROFESSIONALI CONNOTATIVE (ALL. 3 Accordo SR del 01/08/2019)
	====

	ADA.2.151.470 - Lavorazione e trattamenti di prodotti ittici (surgelazione, affumicatura, salatura, ecc.)

ADA.2.151.471 - Lavorazione dei prodotti ittici - molluschi e frutti di mare
	· Preparare la lavorazione dei prodotti ittici
· Eseguire operazioni di trasformazione dei prodotti ittici e loro derivati.
	====




D -  ESPERIENZE DI APPRENDIMENTO IN AMBITO LAVORATIVO E STAGE
	Tipo di esperienza
	Anno
	Durata in ore
	Denominazione del soggetto ospitante
	Sede/contesto di svolgimento
	Codice/i ATECO azienda ospitante, coerente/i con la figura

	Visite aziendali
	I
	(min 32h)*
	(edit)*
	(edit)*
	(edit)

	
	II
	(edit)
	(edit)
	(edit)
	(edit)

	
	III
	(edit)
	(edit)
	(edit)
	(edit)

	Stage / Tirocinio
	II
	(min 100 h)*
	(edit)*
	(edit)*
	(edit)*

	
	III
	(min 250 h)*
	(edit)*
	(edit)*
	(edit)*

	Apprendistato
	II
	(edit)
	(edit)
	(edit)
	(edit)

	
	III
	(edit)
	(edit)
	(edit)
	(edit)

	(Altro)
	
	
	
	
	


* campi obbligatori

E -  ANNOTAZIONI INTEGRATIVE (campo compilabile)
Si dichiara che quanto indicato nel presente atto è rispondente al vero.

Data dall’ultimo giorno dell’esame: (edit)
 







                                    IL DIRIGENTE SCOLASTICO 

