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INTRODUZIONE
Il Repertorio delle qualificazioni regionali rappresenta l'aggiornamento del Repertorio regionale dell'apprendistato professionalizzante0F[footnoteRef:1] in virtù della necessità di istituire un sistema regionale di certificazione delle competenze acquisite in qualsiasi ambito (formale, non formale o informale) alla luce delle novità introdotte: [1:  Approvato con DGR n. 2023 del 31 agosto 2006 e aggiornato con DGR n. 2208 del 27 settembre 2007, n. 1031 del 7 maggio 2009 e n. 2612 del 16 dicembre 2010.] 

· dal Decreto legislativo 16 gennaio 2013, n. 131F[footnoteRef:2] il quale, al fine di garantire la mobilità della persona e favorire l'incontro tra domanda e offerta nel mercato del lavoro, la trasparenza degli apprendimenti e dei fabbisogni, nonché la spendibilità delle certificazioni anche in ambito europeo, istituisce il Repertorio nazionale dei titoli di istruzione e formazione e delle qualificazioni nazionali. Tale repertorio è costituito anche dall'insieme dei repertori regionali purché questi rispettino determinati standard descrittivi minimi; [2:  Definizione delle norme generali e dei livelli essenziali delle prestazioni per l’individuazione e validazione degli apprendimenti non formali e informali e degli standard minimi di servizio del sistema nazionale di certificazione delle competenze, a norma dell’articolo 4, commi 58 e 68, della legge 28 giugno 2012, n. 92.] 

· dal Decreto interministeriale del 30 giugno 20152F[footnoteRef:3] il quale definisce il quadro operativo unitario per la correlazione e la standardizzazione di tutti i repertori regionali, nonché per l'individuazione, validazione e certificazione delle competenze in essi contenute anche in termini di crediti formativi in chiave europea. In particolare, essa stabilisce un quadro di criteri formali e linguistici omogenei per la costruzione dei repertori regionali. [3:  Decreto interministeriale concernente la definizione di un quadro operativo per il riconoscimento a livello nazionale delle qualificazioni regionali e delle relative competenze, nell’ambito del Repertorio nazionale dei titoli di istruzione e formazione e delle qualificazioni professionali di cui all’articolo 8 del decreto legislativo 16 gennaio 2013, n.13. ] 


Nella predisposizione del Repertorio delle qualificazioni regionali si è tenuto conto delle risultanze del lavoro, tuttora in corso, del gruppo tecnico MLS-ISFOL-Tecnostruttura-Regioni (di seguito GTN) che opera per l'attuazione del "Piano di lavoro per l'implementazione del Repertorio nazionale dei Titoli di istruzione e formazione e delle Qualificazioni professionali - art. 8 del decreto legislativo n. 13/2013 - verso l'attuazione del Sistema nazionale di certificazione delle competenze" approvato in data 10 luglio 2013 in IX Commissione - Istruzione, Formazione e Lavoro – della Conferenza delle Regioni.

Il Repertorio delle qualificazioni regionali mantiene un carattere aperto, ovvero viene periodicamente aggiornato in relazione all’evoluzione del mercato del lavoro regionale ed ai processi di manutenzione del Quadro di riferimento nazionale delle qualificazioni regionali di cui all'Intesa del 22 gennaio 2015 e del Repertorio nazionale di cui al decreto legislativo n. 13/2013.


[bookmark: _Toc9434203]ARTICOLAZIONE DEL REPERTORIO
Il REPERTORIO DELLE QUALIFICAZIONI REGIONALI è costituito dall'insieme dei diversi REPERTORI DI SETTORE, distinti assumendo come riferimento per la suddivisione la classificazione dei Settori economico-professionali di cui all'Intesa del 22/01/2015 (Allegato 1), e dal REPERTORIO DEI PROFILI PROFESSIONALI, che declina i profili professionali regionali a partire dalle competenze descritte nei diversi Repertori di settore. 
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Nella costruzione dei singoli Repertori di settore si è tenuto conto del lavoro svolto dal GTN, con particolare riferimento al fatto che ciascun Settore economico-professionale è stato articolato in diversi PROCESSI DI LAVORO secondo una logica finalizzata a ricostruire analiticamente i cicli produttivi di beni e servizi ad esso afferenti. In questa ottica i processi di lavoro sono associati in modo esclusivo ad un solo settore economico-professionale.

Il presente repertorio si riferisce al Settore economico-professionale delle PRODUZIONI ALIMENTARI e include i Processi di lavoro evidenziati nel seguente schema riepilogativo:
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	Legenda:
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	=
	Processo di lavoro incluso nel repertorio
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	=
	Processo di lavoro in corso di elaborazione




[bookmark: _Toc406417789]Nel Repertorio di settore a ciascun Processo di lavoro è dedicata una specifica PARTE del documento, che risulta a sua volta organizzata nelle seguenti SEZIONI:
· Aree di attività (ADA): descrive i risultati dell'analisi dei processi di lavoro svolta a cura del GTN in termini di sequenze di processo, aree di attività e relative attività di lavoro. 
· Qualificatori professionali regionali (QPR): descrive i qualificatori professionali identificati a livello regionale, in termini di competenze, conoscenze, abilità, livello EQF di riferimento e la loro correlazione con le ADA. 
· Schede delle situazioni tipo (SST): descrive le schede da utilizzarsi come riferimento nel processo di valutazione dei qualificatori professionali regionali.

NB: Viste le caratteristiche del settore economico-professionale in esame e le risultanze del lavoro approvato dal GTN, nel presente Repertorio è stato deciso di accorpare tutti Processi di lavoro sviluppati, sopra schematizzati, in un'unica parte denominata "LAVORAZIONI E PRODUZIONI ALIMENTARI".



Aree di attività (ADA)
Le Aree di attività (ADA) costituiscono il riferimento primario per la definizione dei Qualificatori professionali regionali (QPR). La loro individuazione e validazione è avvenuta a cura del GTN e rappresenta il risultato dell'analisi dei Processi di lavoro relativi al Settore economico-professionale di riferimento. Tale analisi è stata svolta secondo una logica di scomposizione progressiva dal macro al micro.
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Nello specifico e facendo riferimento allo schema sopra riportato, ciascun Processo di lavoro è stato declinato in Sequenze di processo in un numero non predefinito e funzionale alla sua completa descrizione. Le Sequenze di processo sono, a loro volta, state articolate in una o più Aree di attività. Ciascuna ADA è connotata da un titolo, da un codice univoco a livello nazionale e contiene la descrizione delle singole attività di lavoro che la caratterizzano. 

La definizione di ADA assunta a riferimento nel Repertorio è la seguente: "Un'area di attività corrisponde ad un insieme significativo di attività di lavoro orientate alla produzione di un risultato, riconosciute dal mondo del lavoro come omogenee e correlate tra loro, identificabili all’interno di un processo lavorativo secondo criteri di finalizzazione funzionale, di autoconsistenza e di specificità delle competenze da esprimere" (ISFOL, 1998).

Nello schema sottostante è illustrato il format descrittivo delle ADA.
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Qualificatori professionali regionali (QPR)
I Qualificatori professionali regionali (QPR) sono costituiti da una singola competenza correlata a una o più ADA all'interno del Settore economico-professionale di riferimento. Rappresentano il riferimento primario per la declinazione dei Profili professionali regionali e per l'implementazione del Sistema regionale di certificazione delle competenze. 
I singoli QPR sono conseguibili da un soggetto tramite la certificazione di competenze acquisite in un contesto di apprendimento formale o attraverso una procedura di certificazione a seguito di un processo di individuazione e validazione di competenze comunque acquisite. 

La definizione di QPR assunta a riferimento nel Repertorio è la seguente: "Comprovata capacità di utilizzare, in situazioni di lavoro, di studio o nello sviluppo professionale e personale, un insieme strutturato di conoscenze e di abilità acquisite nei contesti di apprendimento formale, non formale o informale" (DLgs 13/2013, art. 2, lettera e). Al fine della progressiva standardizzazione delle qualificazioni definite nelle diverse regioni, i QPR rispettano i criteri costruttivi e descrittivi previsti dall'Allegato 3 del Decreto interministeriale del 30/06/2015 e sono referenziati al Quadro europeo delle qualificazioni per l'apprendimento permanente attraverso l'identificazione del proprio livello EQF. 
In particolare:
· la descrizione della competenza, la denominazione e la referenziazione al quadro europeo EQF (Allegato 3, punto 3, lettere a b e d) sono presenti direttamente nel format descrittivo del singolo QPR (si veda lo schema sottostante);
· la referenziazione ai codici statistici nazionali (Allegato 3, punto 3, lettera c) è automaticamente determinata dall’associazione del QPR alla/e ADA ad esso correlate nella fase di inserimento del QPR nel DBQc (Data Base delle Qualificazioni e delle competenze) così come previsto dall’Allegato 2 del Decreto interministeriale sopra citato.
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Matrice di correlazione QPR-ADA
Al fine di individuare il posizionamento delle qualificazioni regionali rispetto al Quadro nazionale, per ogni QPR viene indicata la/le ADA di afferenza attraverso una matrice di correlazione. Nello specifico tale matrice riporta le correlazioni tra i QPR e le ADA del settore economico-professionale di riferimento. La "X" inserita nella casella di intersezione tra un QPR (colonna) e una ADA (riga), indica che quel qualificatore contribuisce a sviluppare le competenze richieste per svolgere tutte o una parte delle attività lavorative costituenti l'area di attività correlata.
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Schede delle situazioni tipo (SST)
Le Schede delle situazioni tipo (SST) costituiscono lo strumento di riferimento primario nel processo di valutazione dei Qualificatori professionali regionali. In particolare per ogni QPR esiste una specifica SST associata.

La definizione di SST assunta a riferimento nel Repertorio è la seguente: "Schema di classificazione della complessità esecutiva di una competenza (QPR), attraverso un insieme di situazioni lavorative a difficoltà crescente, identificate sulla base degli elementi caratterizzanti le condizioni di esercizio (contesto di riferimento, prodotti/servizi realizzati, attività previste, strumenti richiesti, tecniche applicate, materiali utilizzati, ecc.)" (EffePi FVG, 2014).

Nello schema sottostante è illustrato il format descrittivo delle SST.
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Le SST sono caratterizzate dai seguenti elementi:
· Le dimensioni valutative: classificano le diverse tipologie di risultati generati nell'esercizio della competenza a cui la scheda si riferisce, in termini di prodotti (o servizi) e possono essere relativi sia a fasi lavorative intermedie (semilavorati) che finali (prodotti finiti). 
· Le situazioni tipo: descrivono delle situazioni lavorative in cui viene tipicamente agita la competenza, classificate sulla base delle condizioni di esercizio (contesto di riferimento, prodotti/servizi realizzati, attività previste, strumenti richiesti, tecniche applicate, materiali utilizzati, ecc.).
· La posizione di una situazione tipo: identifica all'interno della colonna relativa alla dimensione valutativa di riferimento il suo livello di complessità realizzativa considerando che il verso di crescita va dal basso verso l'alto.
· Il colore di una situazione tipo: stabilisce quali sono le situazioni tipo che un soggetto deve necessariamente saper gestire in completa autonomia per poter affermare che padroneggia la competenza di riferimento ad un livello coerente con le aspettative del mondo del lavoro. 

Considerato il fatto che il numero delle dimensioni valutative e il numero delle situazioni tipo individuate per ogni dimensione valutativa sono variabili, le SST così organizzate risultano facilmente adattabili alle caratteristiche dei differenti QPR presenti nel repertorio. Nella sostanza le SST sono delle rubriche valutative a geometria variabile.

Acquisizione completa di una competenza
All’interno del Sistema regionale di certificazione delle competenze (SRCC), una competenza (QPR) si ritiene acquisita e quindi validabile, solo quando il soggetto è in grado di dimostrare di saper gestire in completa autonomia tutte le situazioni tipo evidenziate in colore verde nella corrispondente scheda SST associata.


Repertorio dei profili professionali
Il Repertorio dei profili professionali è un documento a se stante costituito dall'insieme dei Profili professionali riconosciuti a livello regionale. Ogni singolo Profilo professionale è declinato attraverso un titolo e un codice univoco, una descrizione, i riferimenti ai codici statistici nazionali, l'elenco delle QPR collegate (anche appartenenti a Repertori di settore differenti) e l'elenco delle situazioni tipo che ne caratterizzano il livello.

Il seguente schema illustra con delle frecce curvilinee le principali correlazioni esistenti tra tutti gli elementi costituenti il Repertorio delle qualificazioni regionali (Repertori di settore + Repertorio dei profili professionali). In particolare viene evidenziata la correlazione tra la singola QPR e una o più ADA riferite ad un processo di lavoro, il rapporto 1 a 1 tra QPR e SST, la costituzione dei Profili professionali in termini di aggregazione di QPR.
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LAVORAZIONI E PRODUZIONI ALIMENTARI
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In questa sezione sono riportate le risultanze del lavoro approvato dal GTN relativamente all'analisi del processo di lavoro a cui si riferisce questa parte del repertorio. Ciascun processo di lavoro è declinato in sequenze di processo in un numero non predefinito e funzionale alla sua completa descrizione. Le sequenze di processo sono, a loro volta, articolate in una o più aree di attività (ADA). Le ADA sono connotate da un titolo, da un codice univoco e contengono la descrizione di singole attività di lavoro. 

Elenco delle ADA
Elenco delle aree di attività raggruppate rispetto alle sequenze di processo risultanti dall'analisi dei 6 processi di lavoro a cui si riferisce questa parte del repertorio.
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	PROGETTAZIONE, PROGRAMMAZIONE E CONTROLLO DELLA QUALITÀ NELLE PRODUZIONI ALIMENTARI
	

	
	
	
	
	

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

	
	
	2.136.402
	Progettazione alimentare
	

	
	
	2.136.404
	Esecuzione di esami organolettici e classificazione del prodotto alimentare
	

	
	
	2.136.405
	Organizzazione e gestione del processo produttivo
	

	
	
	2.136.410
	Gestione della qualità dei processi e prodotti alimentari
	

	
	
	
	
	

	
	CONFEZIONAMENTO ED ETICHETTATURA
	

	
	
	
	
	

	
	
	2.139.411
	Confezionamento ed etichettatura
	

	
	
	
	
	

	
	PRODUZIONE INDUSTRIALE DI FARINE, PASTA E PRODOTTI DA FORNO
	

	
	
	
	
	

	
	
	2.143.420
	Molitura e lavorazione del frumento e di altri cereali e produzione di farine e semole
	

	
	
	2.143.422
	Produzione industriale di pasticceria e prodotti dolci da forno
	

	
	
	2.143.423
	Produzione industriale di prodotti di panetteria e pizza
	

	
	
	2.143.424
	Produzione industriale di pasta (secca e fresca)
	

	
	
	
	
	

	
	PRODUZIONE ARTIGIANALE DI PASTA E PRODOTTI DA FORNO
	

	
	
	
	
	

	
	
	2.144.426
	Produzione di prodotti di pasticceria artigianale
	

	
	
	2.144.429
	Produzione di prodotti di panetteria artigianale
	

	
	
	2.144.447
	Produzione di pasta fresca artigianale (farcita e non)
	

	
	
	
	
	

	
	PRODUZIONE DI PRODOTTI LATTIERO E CASEARI
	

	
	
	
	
	

	
	
	2.149.448
	Produzione di latte alimentare
	

	
	
	2.149.449
	Produzione di formaggi freschi e molli
	

	
	
	2.149.450
	Produzione di formaggi stagionati
	

	
	
	2.149.451
	Produzione di panna e burro
	

	
	
	2.149.452
	Produzione di yogurt
	

	
	
	2.149.454
	Produzione di gelati
	

	
	
	
	
	

	
	PRODUZIONE DI PRODOTTI VEGETALI
	

	
	
	
	
	

	
	
	2.150.455
	Produzione di nettari, succhi e confetture
	

	
	
	2.150.456
	Produzione di conserve vegetali
	

	
	
	2.150.459
	Produzione prodotti di IV Gamma
	

	
	
	2.150.460
	Produzione di caffè
	

	
	
	2.150.461
	Produzione di zucchero di canna e di barbabietola
	

	
	
	2.150.462
	Produzione di olio vergine
	

	
	
	2.150.463
	Produzione di oli di semi e di oli raffinati
	

	
	
	2.150.464
	Lavorazione delle spezie e delle erbe aromatiche
	

	
	
	
	
	

	
	LAVORAZIONE E PRODUZIONE DI PRODOTTI A BASE DI CARNE E PRODOTTI ITTICI
	

	
	
	
	
	

	
	
	2.151.465
	Macellazione e prima lavorazione della carne
	

	
	
	2.151.466
	Produzione di insaccati crudi fermentati e non fermentati e cotti
	

	
	
	2.151.467
	Produzione di pezzi interi di salumeria crudi stagionati e cotti
	

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

	
	
	2.151.471
	Lavorazione dei prodotti ittici - molluschi e frutti di mare
	

	
	
	
	
	

	
	PRODUZIONE DI BEVANDE ALCOLICHE, ANALCOLICHE E ACQUE MINERALI
	

	
	
	
	
	

	
	
	2.152.473
	Produzione di vino
	

	
	
	2.152.474
	Produzione di birra
	

	
	
	2.152.475
	Produzione di bevande alcoliche, distillati e liquori
	

	
	
	2.152.476
	Produzione di bevande analcoliche e gassate
	

	
	
	2.152.477
	Produzione di acque minerali
	







	Produzione di prodotti vegetali

	
	2.150.455
	Produzione di nettari, succhi e confetture

	
	2.150.456
	Produzione di conserve vegetali

	
	2.150.459
	Produzione prodotti di IV Gamma

	
	2.150.460
	Produzione caffè

	
	2.150.461
	Produzione di zucchero di canna e di barbabietole

	
	2.150.462
	Produzione di olio vergine

	
	2.150.463
	Produzione olii di semi e di olii raffinati

	
	2.150.464
	Lavorazione delle spezie e erbe aromatiche

	LAVORAZIONE E PRODUZIONE DI PRODOTTI A BASE DI CARNI E PRODOTTI ITTICI

	
	2.151.465
	Macellazione e prima lavorazione della carne

	
	2.151.466
	Produzione di insaccati crudi fermentati e non fermentati e cotti

	
	2.151.467
	Produzione di pezzi interi di salumeria crudi stagionati e cotti

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

	
	2.151.471
	Lavorazione dei prodotti ittici - molluschi e frutti di mare

	Produzione di bevande ALCOLICHE, ANALCOLICHE E ACQUE MINERALI

	
	2.152.473
	Produzione di vino

	
	2.152.474
	Produzione di birra

	
	2.152.475
	Produzione di bevande alcoliche, distillati e liquori

	
	2.152.476
	Produzione di bevande analcoliche e gassate

	
	2.152.477
	Produzione di acque minerali





Descrizione delle ADA
Le aree di attività vengono descritte mediante una scheda in cui trovano collocazione il titolo e il codice identificativo univoco a livello nazionale, i riferimenti classificatori relativi all'analisi di processo eseguita all'interno del settore economico-professionale e l'elenco delle attività di lavoro costituenti.


	ADA.2.136.401
	ANALISI E CONTROLLO DELLE MATERIE PRIME, DEI SEMILAVORATI E DEI PRODOTTI ALIMENTARI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Gestione dei processi di produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti alimentari

	Sequenza:
	Progettazione, programmazione e controllo della qualità nelle produzioni alimentari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Esecuzione di analisi microbiologiche e fisico-chimiche di materie prime e semilavorati destinate alle produzioni alimentari
· Esecuzione di analisi chimico-fisiche dei materiali da imballaggio in ingresso
· Accettazione e valutazione delle materie prime da avviare alla produzione
· Definizione dei protocolli interni di campionamento e analisi di materie prime, semilavorati, prodotti e materiali da imballaggio
· Redazione di report e resoconti delle analisi di laboratorio effettuate





	ADA.2.136.402
	PROGETTAZIONE ALIMENTARE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Gestione dei processi di produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti alimentari

	Sequenza:
	Progettazione, programmazione e controllo della qualità nelle produzioni alimentari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Formulazione di proposte di nuovi prodotti alimentari
· Progettazione di composizioni di nuovi prodotti alimentari
· Progettazione del processo produttivo
· Definizione degli obiettivi di shelf-life
· Definizione dell'imballaggio (es.: materiale, forma, ecc.)
· Produzione sperimentale dei campioni
· Conduzione di analisi sensoriali su campione
· Esecuzione di analisi chimico-fisiche sul campione
· Valutazione di fattibilità (economica, di processo, tecnologica, organizzativa, ecc.) delle nuove produzioni
· Redazione di protocolli sperimentali, rapporti e documenti tecnici
· Verifica di conformità del campione sperimentale al progetto






	ADA.2.136.404
	ESECUZIONE DI ESAMI ORGANOLETTICI E CLASSIFICAZIONE DEL PRODOTTO ALIMENTARE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Gestione dei processi di produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti alimentari

	Sequenza:
	Progettazione, programmazione e controllo della qualità nelle produzioni alimentari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Esecuzione degli esami visivi ed estetici del prodotto
· Esecuzione di test finalizzati a rilevare le caratteristiche olfattive del prodotto
· Esecuzione di test finalizzati a rilevare le caratteristiche gustative del prodotto
· Compilazione dei descrittori sensoriali della scheda di valutazione
· Classificazione in base agli standard dei prodotti alimentari
· Predisposizione dei contenuti delle etichette descrittive





	ADA.2.136.405
	ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DEL PROCESSO PRODUTTIVO

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Gestione dei processi di produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti alimentari

	Sequenza:
	Progettazione, programmazione e controllo della qualità nelle produzioni alimentari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Inividuazione delle esigenze di acquisto di materie prime, coadiuvanti tecnologici, semilavorati e materiali da imballaggio
· Individuazione dei fornitori e gestione del processo di approvvigionamento
· Sviluppo di processo di nuove produzioni
· Programmazione delle fasi di lavoro e coordinamento delle attività operative
· Organizzazione e controllo ambienti produttivi e sistemi di stoccaggio di prodotti semilavorati e finiti
· Gestione delle attività di sanificazione e igienizzazione di locali, macchinari/attrezzature e di smaltimento degli scarti delle lavorazioni





	ADA.2.136.410
	GESTIONE DELLA QUALITÀ DEI PROCESSI E PRODOTTI ALIMENTARI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Gestione dei processi di produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti alimentari

	Sequenza:
	Progettazione, programmazione e controllo della qualità nelle produzioni alimentari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Definizione delle specifiche tecniche e delle procedure relative ai sistemi di controllo qualità delle materie prime, dei semilavorati, dei prodotti alimentari e dei processi di lavorazione/trasformazione
· Monitoraggio e valutazione dei parametri di qualità definiti per il processo produttivo, i semilavorati e i prodotti alimentari (es. analisi dei pericoli associati al tipo di produzione, dei valori dei punti critici di controllo, ecc.)
· Monitoraggio e valutazione della qualità degli approvvigionamenti di materie prime (es. risultati delle analisi chimico-fisiche-microbiologiche, della pesatura/misurazione, degli esami tattili-visivi, ecc.)
· Gestione delle attività relative alla etichettatura e tracciabilità dei prodotti alimentari
· Definizione delle procedure di sanificazione e igienizzazione degli ambienti di lavoro, dei macchinari/attrezzature e di smaltimento degli scarti delle lavorazioni
· Gestione della conformità alla normativa cogente e volontaria e dei rapporti con le istituzioni preposte
· Redazione del piano del sistema di autocontrollo basato sui principi del metodo HACCP
· Gestione dei protocolli di certificazione della qualità dei prodotti
· Individuazione degli interventi per il miglioramento del ciclo produttivo e dei prodotti alimentari a seguito dell’analisi dei risultati dei controlli
· Definizione delle prassi per la gestione dei casi di non conformità


	ADA.2.139.411
	CONFEZIONAMENTO ED ETICHETTATURA

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Gestione dei processi di produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti alimentari

	Sequenza:
	Confezionamento ed etichettatura

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Esecuzione delle operazioni di identificazione e codificazione automatica dei lotti di produzione
· Predisposizione delle etichette ed esecuzione dell'etichettatura in conformità degli standard previsti
· Esecuzione delle operazioni di imbottigliamento, invasettamento e riempimento di contenitori di prodotti alimentari liquidi, semiliquidi e pastosi
· Esecuzione delle operazioni di riempimento e dosaggio di prodotti alimentari solidi, granulari e in polvere
· Esecuzione delle operazioni di chiusura e sigillatura delle confezioni attraverso l'utilizzo di macchinari (macchine tappatrici, macchine confezionatrici sottovuoto, ecc.)
· Monitoraggio e verifica degli impianti e dei macchinari di confezionamento
· Gestione della fase di sterilizzazione e risciacquo delle bottiglie e contenitori
· Avvio e conduzione della macchina soffiatrice per l'asciugatura di bottiglie e contenitori
· Esecuzione delle operazioni di tappatura e sigillatura dei contenitori e/o confezioni attraverso l'utilizzo di macchinari (macchine tappatrici, macchine confezionatrici, ecc.)







	ADA.2.258.457
	PRODUZIONE DI OMOGENEIZZATI E LIOFILIZZATI AD USO ALIMENTARE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Gestione dei processi di produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti alimentari

	Sequenza:
	Lavorazione e produzione di piatti pronti e prodotti omogeneizzati e liofilizzati

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di omogeneizzati e liofilizzati ad uso alimentare
· Realizzazione della cottura a vapore della materia prima
· Realizzazione della fase di micronizzazione della materia prima
· Aggiunta di elementi e sostanze addensanti eventualmente previste in ricetta
· Esecuzione della liofilizzazione del prodotto alimentare
· Esecuzione dell'omogeneizzazione del prodotto alimentare
· Realizzazione del sottovuoto del prodotto omogeneizzato e liofilizzato
· Esecuzione del processo di sterilizzazione dell'omogeneizzato e del liofilizzato





	ADA.2.258.458
	PRODUZIONE DI PIATTI PRONTI DA CUOCERE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Gestione dei processi di produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti alimentari

	Sequenza:
	Lavorazione e produzione di piatti pronti e prodotti omogeneizzati e liofilizzati

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo ed eventuale trattamento delle acque di processo e di quelle usate per la sanificazione degli impianti per la produzione di piatti pronti
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di piatti pronti
· Realizzazione della pulitura, dei frazionamenti e della porzionatura dei prodotti
· Preparazione degli elementi base della ricetta (impasti, condimenti, farciture, panature, sughi, salse, ecc.)
· Gestione del processo, dei tempi e delle diverse modalità di cottura o scottatura
· Gestione del processo di miscelazione dei semilavorati e calibratura del prodotto finale
· Realizzazione del processo di raffreddamento e/o surgelazione del prodotto
· Preparazione per il consumo finale diretto di prodotti pronti a cuocere
· Realizzazione delle operazioni di lavaggio, detersione e sanificazione delle macchine e degli impianti di produzione di piatti pronti
· Gestione dell’impianto di depurazione e smaltimento dei sottoprodotti di natura solida e liquida della produzione di piatti pronti
· Gestione del processo di stabilizzazione, pastorizzazione e sterilizzazione del prodotto in massa o pre-confezionato







	ADA.2.143.420
	MOLITURA E LAVORAZIONE DEL FRUMENTO E DI ALTRI CEREALI E PRODUZIONE DI FARINE E SEMOLE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di farine, pasta e prodotti da forno

	Sequenza:
	Produzione industriale di farine, pasta e prodotti da forno

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Caratterizzazione delle varietà e definizione delle miscele di grani in funzione del prodotto richiesto dal cliente
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di farine e semole
· Compilazione di schede tecniche relative alle miscele prodotte e rilascio delle eventuali certificazioni
· Attuazione delle azioni di monitoraggio e prevenzione di infestazione e disinfestazione da insetti, roditori e volatili
· Conduzione delle apparecchiature e dei macchinari nella fase di produzione di farine e miscele
· Realizzazione della manutenzione ordinaria dei macchinari per la produzione delle farine





	ADA.2.143.422
	PRODUZIONE INDUSTRIALE DI PASTICCERIA E PRODOTTI DOLCI DA FORNO

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di farine, pasta e prodotti da forno

	Sequenza:
	Produzione industriale di farine, pasta e prodotti da forno

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Realizzazione della pulizia e della manutenzione ordinaria di macchinari e strutture per la produzione di pasticceria e dolci da forno
· Gestione del processo industriale di impasto dei prodotti da forno e di pasticceria
· Gestione del processo di calibrazione e formatura (es.: spezzatura, laminazione, dosaggio, pirlatura, messa in stampi, ecc.) meccanica dell'impasto per prodotti da forno e di pasticceria
· Preparazione delle creme, delle farcie e complementi di rifinitura post-cottura
· Realizzazione della cottura dei prodotti dolci da forno e di pasticceria
· Controllo del processo di raffreddamento dei prodotti cotti
· Realizzazione della farcitura, copertura e decorazione
· Gestione del processo di lievitazione





	ADA.2.143.423
	PRODUZIONE INDUSTRIALE DI PRODOTTI DI PANETTERIA E PIZZA

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di farine, pasta e prodotti da forno

	Sequenza:
	Produzione industriale di farine, pasta e prodotti da forno

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Gestione del processo industriale dei pre-impasti e degli impasti
· Gestione del processo di calibrazione e formatura (es.: spezzatura, laminazione, dosaggio, pirlatura, messa in stampi, ecc.) meccanica dell'impasto per prodotti di panetteria e pizza
· Gestione e monitoraggio del processo e dei cicli di lievitazione dei prodotti di panetteria e pizza
· Preparazione della finitura e/o farcitura dei prodotti di panetteria e pizza
· Gestione del processo di eventuale stabilizzazione in positivo o negativo del prodotto crudo, cotto o parzialmente cotto
· Gestione del processo di cottura parziale o totale dei prodotti di panetteria e pizza
· Realizzazione della finitura e/o farcitura dei prodotti di panetteria e pizza







	ADA.2.143.424
	PRODUZIONE INDUSTRIALE DI PASTA (SECCA E FRESCA)

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di farine, pasta e prodotti da forno

	Sequenza:
	Produzione industriale di farine, pasta e prodotti da forno

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Realizzazione della miscelazione di semole, farine e altri ingredienti (es.: spinaci, pomodori, ecc.) per la produzione di pasta
· Realizzazione dell'impastamento per la pasta (es.: uovo, acqua, ecc.)
· Preparazione dei ripieni per la farcitura della pasta
· Realizzazione della formatura e del taglio della pasta (trafilata o laminata)
· Gestione del processo di pastorizzazione e/o di essiccamento della pasta
· Gestione del processo di raffreddamento (in positivo o in negativo) della produzione della pasta





	ADA.2.144.426
	PRODUZIONE DI PRODOTTI DI PASTICCERIA ARTIGIANALE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di farine, pasta e prodotti da forno

	Sequenza:
	Produzione artigianale di pasta e prodotti da forno

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Realizzazione di basi (es.: creme a base d'uovo, di amidi, coagulate a fuoco indiretto, schiume e emulsioni, ecc.)
· Realizzazione degli impasti di base (es.: pan di spagna, paste frolle, impasti lievitati, ecc.)
· Realizzazione di basi per inserimenti e complementi di farcitura (es.: composte di frutta, gelèe di frutta, salse, elementi croccanti, ecc.)
· Composizione dei diversi prodotti di pasticceria (biscotteria/mignon/torte, cake e crostate/mousse e bavaresi)
· Realizzazione e lavorazione del cioccolato
· Cura della conservazione delle materie prime e dei semilavorati per la pasticceria artigianale
· Gestione del processo di formatura manuale del prodotto da forno
· Gestione del processo di lievitazione del prodotto da forno
· Gestione della cottura dei prodotti da forno
· Realizzazione della farcitura e delle decorazioni
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di prodotti di pasticceria artigianale
· Recupero residui di pasta sfoglia o di pan di spagna per ulteriori lavorazioni







	ADA.2.144.429
	PRODUZIONE DI PRODOTTI DI PANETTERIA ARTIGIANALE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di farine, pasta e prodotti da forno

	Sequenza:
	Produzione artigianale di pasta e prodotti da forno

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Cura della conservazione delle materie prime e dei semilavorati per la panetteria artigianale
· Realizzazione e gestione dei processi di impastamento dei diversi prodotti lievitati
· Gestione del processo di spezzatura e formatura dell'impasto dei prodotti di panetteria artigianale
· Gestione e monitoraggio del processo e dei cicli di lievitazione dei prodotti di panetteria artigianale
· Realizzazione delle finiture dei prodotti di panetteria artigianale
· Esecuzione e monitoraggio della cottura di prodotti di panetteria artigianale
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di prodotti di panetteria artigianale
· Preparazione dei complementi per la guarnizione





	ADA.2.144.447
	PRODUZIONE DI PASTA FRESCA ARTIGIANALE (FARCITA E NON)

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di farine, pasta e prodotti da forno

	Sequenza:
	Produzione artigianale di pasta e prodotti da forno

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di pasta fresca artigianale
· Realizzazione della miscelazione di semole, farine, altri ingredienti (es.: spinaci, pomodori, ecc.) per la produzione di pasta fresca artigianale colorata
· Realizzazione dell'impasto per la pasta fresca artigianale (es.: uovo, acqua, ecc.)
· Preparazione dei ripieni per la farcitura della pasta fresca artigianale
· Realizzazione della sfoglia e farcitura della pasta fresca artigianale
· Taglio e realizzazione dei diversi formati della pasta artigianale
· Gestione dei processi di pastorizzazione e/o di essiccamento della pasta fresca artigianale e successivo raffreddamento
· Realizzazione di ispezioni di controllo e pulizia dei macchinari per la produzione di pasta fresca artigianale







	ADA.2.149.448
	PRODUZIONE DI LATTE ALIMENTARE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione lattiero e caseario

	Sequenza:
	Produzione di prodotti lattiero e caseari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di latte
· Realizzazione filtrazione e pulizia del latte
· Esecuzione della scrematura del latte
· Realizzazione dei trattamenti previsti per latti delattosati
· Gestione dei processi termici: pastorizzazione del latte magro e della crema o sterilizzazione
· Realizzazione del processo di omogeneizzazione del latte
· Esecuzione del processo di microfiltrazione del latte
· Realizzazione delle operazioni di lavaggio, detersione e sanificazione di macchine, impianti e locali
· Realizzazione delle attività di smaltimento dei sottoprodotti di lavorazione del latte non conforme ai parametri e requisiti normativi previsti





	ADA.2.149.449
	PRODUZIONE DI FORMAGGI FRESCHI E MOLLI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione lattiero e caseario

	Sequenza:
	Produzione di prodotti lattiero e caseari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di formaggi freschi e molli
· Realizzazione filtrazione e pulizia del latte per la produzione di formaggi freschi e molli
· Gestione del processo di pastorizzazione e abbassamento controllato della temperatura per la realizzazione dell'acidificazione lattica
· Esecuzione del trattamento della cagliata a temperatura di refrigerazione controllata
· Valutazione dello stato di separazione della cagliata dal siero per l'idoneità allo scarico
· Realizzazione della raccolta del siero per successive produzioni (es.: ricotta, siero in polvere, alimento per suini, ecc.)
· Realizzazione della salatura del formaggio
· Esecuzione delle operazioni di lavaggio, detersione e sanificazione di macchine, impianti e locali







	ADA.2.149.450
	PRODUZIONE DI FORMAGGI STAGIONATI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione lattiero e caseario

	Sequenza:
	Produzione di prodotti lattiero e caseari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di formaggi stagionati
· Realizzazione filtrazione e pulizia del latte, con la verifica dell'acidità
· Gestione delle caldaie nelle fasi di lavorazione del latte (coagulazione, rottura della cagliata, sineresi) per la produzione di formaggio stagionato
· Esecuzione della fase di sgocciolamento della cagliata da inserire in appositi stampi (fascera)
· Marchiatura, se prevista dal disciplinare, del prodotto destinato a stagionatura per tracciarne l'origine
· Realizzazione della salatura del formaggio a seconda della stagionatura prevista (breve, media, lunga) e della pezzatura del prodotto
· Gestione dei tempi e delle modalità di stagionatura
· Valutazione chimica e sensoriale del corretto grado di stagionatura





	ADA.2.149.451
	PRODUZIONE DI PANNA E BURRO

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione lattiero e caseario

	Sequenza:
	Produzione di prodotti lattiero e caseari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Realizzazione della crema dolce da centrifuga e crema acida da affioramento
· Realizzazione del processo di stabilizzazione tramite miscelazione delle creme di latte di diversa provenienza
· Gestione della pastorizzazione ad alta temperatura e raffreddamento della crema di latte
· Realizzazione dell'insemenzamento di batteri lattici selezionati
· Monitoraggio della fase di maturazione
· Realizzazione delle fasi di zangolatura, lavaggio e impastamento del burro a freddo
· Realizzazione dei trattamenti previsti per le produzioni di burro salato e decolesterolizzato





	ADA.2.149.452
	PRODUZIONE DI YOGURT

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione lattiero e caseario

	Sequenza:
	Produzione di prodotti lattiero e caseari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di yogurt
· Realizzazione del processo di concentrazione del latte
· Preparazione della miscela del latte
· Realizzazione del processo di omogenizzazione e pastorizzazione
· Esecuzione del raffreddamento a temperatura di inoculazione
· Realizzazione dell'insemenzamento di batteri lattici selezionati
· Realizzazione dell'eventuale processo di aromatizzazione (es: frutta, granelle, ecc)
· Esecuzione del raffreddamento a temperatura controllata







	ADA.2.149.454
	PRODUZIONE DI GELATI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione lattiero e caseario

	Sequenza:
	Produzione di prodotti lattiero e caseari

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Realizzazione del bilanciamento delle ricette di produzione
· Individuazione delle materie prime più idonee alla produzione di gusti di gelato
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di gelati
· Cura della conservazione delle materie prime e dei semilavorati per la produzione di gelati
· Realizzazione delle miscele di base (gialla, bianca e frutta)
· Gestione del processo di pastorizzazione delle miscele
· Verifica del raffreddamento e maturazione a temperature controllate delle miscele di base
· Produzione del gelato attraverso il processo di mantecazione
· Realizzazione dell'eventuale processo di variegazione con creme, salse, elementi inerti (es.: scaglie di cioccolato, granelle, ecc.)





	ADA.2.150.455
	PRODUZIONE DI NETTARI, SUCCHI E CONFETTURE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di vegetali

	Sequenza:
	Produzione di prodotti vegetali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo ed eventuale trattamento delle acque di processo e di quelle usate per la sanificazione degli impianti per la produzione di nettari, succhi e confetture
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di nettari, succhi e confetture
· Realizzazione del taglio/tritatura, denocciolatura/detorsolatura, per ottenere il semilavorato (polpa)
· Realizzazione del processo di omogeneizzazione del prodotto
· Esecuzione del trattamento di pastorizzazione e stabilizzazione della materia prima trattata (purea)
· Assemblaggio dei semilavorati per la realizzazione della ricetta
· Esecuzione dell'eventuale filtrazione della materia prima trattata (purea)
· Realizzazione delle operazioni di lavaggio, detersione e sanificazione delle macchine e degli impianti di produzione di nettari, succhi e confetture
· Realizzazione delle attività di smaltimento dei sottoprodotti di lavorazione di natura solida e liquida della produzione di nettari, succhi e confetture







	ADA.2.150.456
	PRODUZIONE DI CONSERVE VEGETALI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di vegetali

	Sequenza:
	Produzione di prodotti vegetali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo ed eventuale trattamento delle acque di processo e di quelle usate per la sanificazione degli impianti per la produzione di conserve vegetali
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di conserve vegetali
· Realizzazione del lavaggio del prodotto e eliminazione degli inerti eventualmente presenti
· Realizzazione della cernita manuale o ottica
· Destinazione della materia prima in base alla tipologia di prodotto
· Esecuzione del trattamento di pastorizzazione e eventuale trattamento in evaporatori della materia prima trattata
· Realizzazione operazioni di lavaggio, detersione e sanificazione delle macchine e degli impianti di produzione di conserve vegetali
· Realizzazione delle attività di smaltimento dei sottoprodotti di lavorazione di natura solida e liquida della produzione di conserve vegetali
· Realizzazione delle operazioni di taglio, pelatura, macinazione, tritaturazione, scottatura, passatura, raffinazione, ecc. degli ortaggi





	ADA.2.150.459
	PRODUZIONE PRODOTTI DI IV GAMMA

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di vegetali

	Sequenza:
	Produzione di prodotti vegetali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo ed eventuale trattamento delle acque di processo e di quelle usate per la sanificazione degli impianti di produzione dei prodotti di IV Gamma
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di prodotti di IV Gamma
· Realizzazione delle operazioni di taglio/rifilo, cernita, calibratura del prodotto di IV Gamma
· Esecuzione della pulizia del prodotto vegetale
· Gestione del processo di pulitura a secco (vibrovagliatori, ecc.) del prodotto
· Realizzazione della fase di lavaggio
· Gestione della fase di asciugatura del prodotto
· Realizzazione della fase di essiccamento del prodotto
· Gestione della fase di raffreddamento del prodotto







	ADA.2.150.460
	PRODUZIONE DI CAFFÈ

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di vegetali

	Sequenza:
	Produzione di prodotti vegetali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Lavorazione, pulitura e selezione del caffè verde (lettura ottica, ecc.) e reinsaccamento
· Controllo qualità del caffè selezionato (controllo visivo, campionatura e assaggio)
· Sanificazione degli impianti e delle attrezzature e smaltimento degli scarti di lavorazione
· Caricamento, controllo dei tempi e della temperatura per la tostatura del caffè
· Stoccaggio in silos del caffè torrefatto e controllo qualità prima della macina e del confezionamento
· Conduzione macchina macinacaffè e controllo granulometria
· Realizzazione della manutenzione ordinaria dei macchinari per la lavorazione del caffè





	ADA.2.150.461
	PRODUZIONE DI ZUCCHERO DI CANNA E DI BARBABIETOLA

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di vegetali

	Sequenza:
	Produzione di prodotti vegetali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Realizzazione del lavaggio, della trinciatura e della diffusione della barbabietola da zucchero
· Realizzazione della manutenzione ordinaria dell'impianto per la lavorazione dello zucchero
· Realizzazione della depurazione con calce
· Esecuzione della sbiancatura con anidride solforosa (solfitazione)
· Realizzazione del processo di filtrazione con carbone animale
· Realizzazione della decolorazione con idrosolfito
· Gestione della fase di cristallizzazione dello zucchero
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di zucchero di canna e di barbabietola





	ADA.2.150.462
	PRODUZIONE DI OLIO VERGINE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di vegetali

	Sequenza:
	Produzione di prodotti vegetali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo qualitativo organolettico della materia prima, cernita e stoccaggio in olivaio per l'avvio della produzione di olio vergine
· Realizzazione delle operazioni preliminari: defogliazione e lavaggio
· Frangitura delle olive
· Gramolazione della pasta di olive (controllo e definizione dei parametri operativi: temperatura, tempo)
· Estrazione dell'olio
· Conservazione dell'olio
· Gestione dei sottoprodotti: sanse vergini ed acque di vegetazione
· Manutenzione ordinaria delle macchine olearie (olio vergine)







	ADA.2.150.463
	PRODUZIONE DI OLI DI SEMI E DI OLI RAFFINATI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di vegetali

	Sequenza:
	Produzione di prodotti vegetali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Condizionamento dei semi oleaginosi
· Estrazione meccanica a freddo dell'olio dai semi
· Estrazione al solvente dell'olio dai semi
· Degommazione e recupero della lecitina
· Neutralizzazione dell'olio semiraffinato
· Decolorazione dell'olio semiraffinato
· Gestione dei sottoprodotti
· Condizionamento dell'olio (conservazione, miscelazione e confezionamento)
· Manutenzione ordinaria delle macchine olearie
· Realizzazione delle operazioni preliminari di: pulitura, decorticatura e molitura dei semi
· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di oli di semi e di oli raffinati
· Deodorazione degli oli





	ADA.2.150.464
	LAVORAZIONE DELLE SPEZIE E DELLE ERBE AROMATICHE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di vegetali

	Sequenza:
	Produzione di prodotti vegetali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo qualitativo-merceologico per l'avvio della lavorazione delle spezie e delle erbe aromatiche (es.: controllo pesticidi, agenti patogeni, corpi estranei, ecc.)
· Esecuzione della pulizia delle spezie e delle erbe aromatiche (es.: setacciatura, con selezionatrici ottiche, ecc.)
· Esecuzione delle azioni di prevenzione di infestazione e disinfestazione da insetti
· Esecuzione della selezione delle spezie e delle erbe aromatiche (es.: per granulometria, per tipologia di qualità, ecc.)
· Realizzazione dell'eventuale macinazione delle spezie (es.: a martelli, micromacinazione con l'azoto, ecc.)
· Realizzazione di lavorazioni specifiche in base alle richieste del mercato e alle politiche aziendali (es: miscelazioni per nuove ricette, ecc.)







	ADA.2.151.465
	MACELLAZIONE E PRIMA LAVORAZIONE DELLA CARNE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e pesce

	Sequenza:
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e prodotti ittici

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Gestione dello scarico e del ricevimento degli animali
· Cura e manutenzione degli ambienti di ricovero e transito
· Individuazione della linea di macellazione idonea
· Esecuzione delle lavorazioni di macellazione
· Gestione dei tempi di riposo e frollatura
· Realizzazione delle operazioni dei tagli di carne finiti
· Realizzazione delle operazioni dei tagli di carne pronti per la produzione di prodotti semilavorati (es.: prosciutti, prodotti per la stagionatura, ecc.)
· Taglio in mezzene, classificazione e refrigerazione





	ADA.2.151.466
	PRODUZIONE DI INSACCATI CRUDI FERMENTATI E NON FERMENTATI E COTTI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e pesce

	Sequenza:
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e prodotti ittici

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Esecuzione del controllo qualitativo delle materie prime per la produzione di insaccati
· Gestione del processo di preparazione e/o triturazione della carne
· Realizzazione di miscele di carni macinate con prodotti aromatizzanti
· Predisposizione degli involucri da utilizzare per la produzione dei vari tipi di insaccati
· Realizzazione della legatura degli insaccati manualmente o con macchine automatiche
· Gestione del processo di affumicatura di prodotti specifici (es.: salame ungherese, salame napoletano, wurstel, ecc.)
· Verifica e valutazione delle caratteristiche del prodotto a ciclo di lavorazione (insaccati freschi) e/o stagionatura (insaccati stagionati)
· Controllo dei parametri di umidità e temperatura durante la fase di stagionatura
· Gestione del processo di cottura e post-cottura







	ADA.2.151.467
	PRODUZIONE DI PEZZI INTERI DI SALUMERIA CRUDI STAGIONATI E COTTI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e pesce

	Sequenza:
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e prodotti ittici

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Verifica della coscia fresca in ingresso e marchiatura
· Realizzazione della toelettatura finale della coscia fresca
· Controllo dei parametri di umidità e temperatura durante la fase di stagionatura della coscia
· Sugnatura sulla coscia semi-stagionata e sul prodotto finito
· Verifica del prodotto finito attraverso la punzonatura per rilevare eventuali difetti
· Gestione del processo di cottura e post-cottura di pezzi interi di salumeria
· Gestione del processo di affumicatura di prodotti specifici (es.: prosciutto cotto, di Praga, bacon, speck, ecc.)
· Verifica e valutazione delle caratteristiche del prodotto a ciclo di lavorazione (intero cotto) e/o stagionatura (intero stagionato)





	ADA.2.151.470
	LAVORAZIONE E TRATTAMENTI DI PRODOTTI ITTICI (SURGELAZIONE, AFFUMICATURA, SALATURA, ECC.)

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e pesce

	Sequenza:
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e prodotti ittici

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Realizzazione del processo di stoccaggio
· Gestione del processo di surgelazione dei prodotti ittici
· Selezione, eviscerazione, sfilettatura di prodotti ittici pescati o allevati
· Realizzazione di frazionamenti e porzionature di prodotti ittici pescati o allevati
· Esecuzione delle tecniche di salagione, affumicatura, marinatura o in salamoia
· Gestione dei sottoprodotti ittici
· Gestione delle operazioni di igienizzazione e sanificazione degli ambienti, delle attrezzature e degli strumenti di lavoro per la lavorazione e il trattamento di prodotti ittici
· Gestione della documentazione e dei controlli inerenti la lavorazione e il trattamento di prodotti ittici





	ADA.2.151.471
	LAVORAZIONE DEI PRODOTTI ITTICI - MOLLUSCHI E FRUTTI DI MARE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e pesce

	Sequenza:
	Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e prodotti ittici

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Gestione del Centro di Spedizione Molluschi (CSM)
· Accettazione e selezione dei molluschi e frutti di mare
· Stoccaggio e conservazione dei molluschi
· Gestione dei sottoprodotti ittici con riferimento a molluschi e frutti di mare
· Gestione delle operazioni di igienizzazione e sanificazione degli ambienti, delle attrezzature e degli strumenti di lavoro per la lavorazione di molluschi e frutti di mare
· Gestione della documentazione e dei controlli inerenti la lavorazione dei molluschi e dei frutti di mare
· Gestione dell'impianto di depurazione per il trattamento delle acque reflue





	ADA.2.152.473
	PRODUZIONE DI VINO

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Produzione di bevande

	Sequenza:
	Produzione di bevande alcoliche, analcoliche e acque minerali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo qualitativo organolettico delle materie prime per l'avvio della produzione di vino
· Pigiatura e/o diraspatura delle uve
· Macerazione/pressatura e fermentazione
· Esecuzione della svinatura
· Fermentazione malo-lattica
· Affinamento/stabilizzazione del vino
· Sanificazione delle cisterne/botti
· Condizionamento del vino (conservazione e confezionamento)
· Gestione dei sottoprodotti (vinacce, feccia)
· Manutenzione ordinaria delle macchine enologiche





	ADA.2.152.474
	PRODUZIONE DI BIRRA

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Produzione di bevande

	Sequenza:
	Produzione di bevande alcoliche, analcoliche e acque minerali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Realizzazione della sanificazione degli impianti e delle attrezzature per la produzione di birra
· Realizzazione della fase di macinazione dei cereali maltati e non maltati per la produzione della birra
· Gestione del processo di produzione del mosto
· Realizzazione delle attività di smaltimento dei sottoprodotti di lavorazione
· Gestione della fermentazione e della maturazione della birra (gestione della cantina)
· Preparazione al processo di imbottigliamento della birra
· Esecuzione dell'imbottigliamento e dell'infustamento
· Realizzazione delle fasi di trasformazione dell'orzo





	ADA.2.152.475
	PRODUZIONE DI BEVANDE ALCOLICHE, DISTILLATI E LIQUORI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Produzione di bevande

	Sequenza:
	Produzione di bevande alcoliche, analcoliche e acque minerali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Controllo dello stato dei prodotti vegetali utilizzati nel processo di trasformazione
· Controllo e manutenzione in efficienza delle attrezzature utilizzate per la distillazione
· Gestione della fase di distillazione
· Realizzazione della pulizia e della sanificazione delle attrezzature e dei contenitori utilizzati per la distillazione
· Preparazione della frutta o di altre materie vegetali aggiuntive da utilizzare per la produzione di prodotti aromatici
· Trasferimento del distillato nei contenitori di affinamento e/o invecchiamento
· Controllo periodico del processo di maturazione/invecchiamento del prodotto







	ADA.2.152.476
	PRODUZIONE DI BEVANDE ANALCOLICHE E GASSATE

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Produzione di bevande

	Sequenza:
	Produzione di bevande alcoliche, analcoliche e acque minerali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Esecuzione della bollitura di acqua e zucchero
· Realizzazione della miscela con sostanze aromatizzanti o altre sostanze edibili di origine vegetale
· Inserimento dell'acido citrico e/o anidride carbonica
· Esecuzione della fase di filtraggio delle bevande
· Conservazione della bibita a temperatura adeguata
· Realizzazione della sanificazione degli impianti e delle attrezzature per la produzione di bevande analcoliche e gassate





	ADA.2.152.477
	PRODUZIONE DI ACQUE MINERALI

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Produzione di bevande

	Sequenza:
	Produzione di bevande alcoliche, analcoliche e acque minerali

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Immagazzinamento in serbatoi delle acque ed esecuzione delle operazioni di areazione e dei trattamenti naturali di superficie
· Regolazione del pH con integrazione di sostanze chimiche
· Esecuzione del processo di disinfezione delle acque potabili
· Realizzazione del processo di filtrazione dell'acqua
· Esecuzione della gassificazione con integrazione di anidride carbonica





	ADA.2.153.478
	PRIMA LAVORAZIONE E TRATTAMENTI DEL TABACCO

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione del tabacco

	Sequenza:
	Lavorazione e produzione del tabacco

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Esecuzione della fase di essiccazione delle foglie di tabacco
· Esecuzione di diversi trattamenti per la stagionatura delle foglie di tabacco
· Valutazione delle foglie di tabacco essiccate
· Classificazione delle foglie di tabacco essiccate
· Realizzazione della fase di fermentazione delle foglie di tabacco (tabacco da fumo)
· Realizzazione del trattamento in acqua salata, bagnate con conce a base di liquirizia, melassa, finocchio ecc. (tabacco da mastico)
· Cura della fase di sterilizzazione del tabacco







	ADA.2.153.479
	CONDUZIONE IMPIANTI PER LA PRODUZIONE DEI PRODOTTI DEL TABACCO

	Riferimenti relativi all'analisi di processo

	

	Settore economico-produttivo:
	Produzioni alimentari

	Processo: 
	Lavorazione e produzione del tabacco

	Sequenza:
	Lavorazione e produzione del tabacco

	
	

	Attività di lavoro costituenti

	

	· Selezione del tabacco da lavorare
· Realizzazione della fase di macinazione delle foglie di tabacco (tabacco da fiuto)
· Realizzazione del trattamento di trinciatura e compressione delle foglie di tabacco (tabacco da fumo)
· Movimentazione del tabacco nelle fasi successive di lavorazione
· Controllo dell'andamento del processo produttivo
· Verifiche standard per la rilevazione della qualità del prodotto
· Cura e manutenzione ordinaria degli impianti di produzione del tabacco







[bookmark: _Toc406417794][bookmark: _Toc9434206]Sezione 1.2 - QUALIFICATORI PROFESSIONALI REGIONALI (QPR)
In questa sezione vengono riportati i qualificatori professionali regionali identificati quali competenze che un soggetto deve possedere per gestire con responsabilità e autonomia le attività relative a una o più delle ADA descritte nella precedente sezione. Nello specifico la correlazione tra QPR e ADA è rappresentata da una apposita matrice.

Elenco e codifica dei QPR
Elenco dei qualificatori professionali regionali relativi al processo di lavoro a cui si riferisce questa parte del repertorio.
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Schede descrittive dei QPR
I qualificatori professionali regionali vengono descritti mediante una scheda in cui trovano collocazione il titolo e il codice identificativo univoco a livello regionale, il riferimento al livello EQF, la descrizione della competenza e l'elenco delle conoscenze e abilità che la caratterizzano.

	DEFINIZIONE DELLA GAMMA DI PRODOTTI OFFERTI

	Codice:
	QPR-ALI-01
	Livello: 
	EQF-5
	Versione 2 del 31/03/2018

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	A partire dall'analisi dei dati di mercato e di uno studio di redditività, definire l'offerta, i prezzi e le iniziative promozionali in ambito alimentare, al fine di valorizzare l'immagine aziendale e potenziare, con le proprie scelte, la competitività sul territorio locale e/o nazionale.

	Conoscenze
	Abilità

	Elementi di cultura agro-alimentare
La produzione alimentare in Italia e in FVG: la tipicità come elemento di differenziazione
Elementi di marketing turistico e territoriale: analisi di mercato e studio della concorrenza
Modelli competitivi e strategie di sviluppo di prodotti tipici e di origine protetta
Metodi di pianificazione dell'offerta di servizi agro-alimentari: contesto, cliente, eventi
Elementi di economia: analisi di costo e definizione di prezzi
Tecniche di monitoraggio della customer satisfaction
Metodi e tecniche per la fidelizzazione del cliente

	Analizzare il settore agro-alimentare, le sue caratteristiche e relazioni con altre aree territoriali
Posizionare la propria azienda e definire strategie di marketing
Individuare tipologie di prodotti/servizi in rapporto a target / esigenze di clientela
Ideare un'offerta di prodotti alimentari in linea con esigenze della clientela e fattibilità di costi
Applicare criteri per la verifica dei costi e del rapporto qualità-prezzo
Incentivare la produzione e commercializzazione del prodotto tipico locale
Applicare tecniche di monitoraggio e controllo della qualità del prodotto / servizio
Definire i prezzi dei prodotti offerti valutando la concorrenza
Applicare tecniche di customer satisfaction e fidelizzazione cliente







	ORGANIZZAZIONE DELLA PRODUZIONE IN AMBITO ALIMENTARE

	Codice:
	QPR-ALI-02
	Livello: 
	EQF-4
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione aziendale e della disponibilità di risorse (personale, macchinari, materie prime, ecc.), il soggetto è in grado di organizzare il processo di produzione al fine di garantire i quantitativi richiesti rispettando qualità e tempi e ottimizzando le risorse secondo criteri di convenienza economica e profitto.

	Conoscenze
	Abilità

	Tipologie di produzioni alimentari e relativi layout
Tecnologia delle diverse lavorazioni alimentari
Metodi di calcolo delle tempistiche di lavoro
Tecniche di calcolo della convenienza economica
Principi e criteri di programmazione del processo produttivo in ambito agro-alimentare
Modulistica aziendale di riferimento (programmi di produzione, schede monitoraggio e controllo)
Caratteristiche di specifici software per la pianificazione e gestione risorse
Regole e criteri per la gestione del personale: turni, assenze, malattie, ecc.

	Identificare le determinanti strutturali e prestazionali delle risorse disponibili a disposizione
Analizzare la documentazione delle commesse per individuare gli elementi utili a definire priorità e risorse necessarie
Programmare il ciclo di produzione delle singole commesse alimentari ottimizzando l'uso delle risorse materiali e umane disponibili
Monitorare il processo produttivo intervenendo con aggiustamenti nel caso di non conformità
Utilizzare programmi informatici specifici per programmare e monitorare i processi produttivi
Gestire criticità legate al personale in produzione





	PREPARAZIONE DI BASI PER LA PASTICCERIA

	Codice:
	QPR-ALI-03
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base dei piano di produzione, il soggetto è in grado di preparare le basi (es. impasti base, creme, bagne, salse, gelatine, meringhe, elementi decorativi a base di panna, glasse, zucchero) necessarie per la successiva realizzazione di prodotti di pasticceria.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici della tradizione pasticcera
Organizzazione del laboratorio di pasticceria
Merceologia delle materie prime
Norme di igiene e sicurezza alimentare
Tecniche di conservazione dei semilavorati
Caratteristiche e specificità delle diverse basi
I procedimenti di lavoro per la preparazione delle diverse basi (dosaggio ingredienti, amalgama degli impasti e delle creme, eventuale cottura)
Classificazione e funzioni delle basi di pasticceria
Principali intolleranze e allergie alimentari

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Scegliere e dosare le materie prime e semilavorati necessari per la preparazione delle diverse basi
Preparare le paste base: frolla e sfoglia
Preparare le masse base: montata e reale
Preparare bignè da riempire successivamente
Preparare creme di pasticceria: pasticcera, chantilly, bavaresi, soffici, cremose, inserimenti
Preparare bagne, salse e marmellate
Preparare gelatine, glasse e meringhe
Preparare elementi decorativi a base di cioccolato
Preparare elementi decorativi a base di zucchero
Adottare adeguate modalità di conservazione
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature







	PRODUZIONE ARTIGIANALE DI PASTICCERIA FRESCA

	Codice:
	QPR-ALI-04
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 2 del 29/04/2019

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base di specifiche ricette, realizzare prodotti di pasticceria fresca quali paste da banco, pasticcini mignon, dolci da credenza e dessert da ristorazione, 
utilizzando materie prime, semilavorati, attrezzature, strumenti e applicando tecniche di lavorazione appropriate per la buona riuscita del prodotto.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici legati alla tradizione pasticcera italiana
Organizzazione del laboratorio di pasticceria
Merceologia delle materie prime
Caratteristiche e specificità dei diversi prodotti artigianali di pasticceria fresca
Principali intolleranze e allergie alimentari
Criteri di bilanciamento (ingredienti, quantitativi, calorie) delle ricette di pasticceria
Tecniche di lavorazione e assemblaggio di materie prime e semilavorati per la realizzazione dei prodotti di pasticceria
Tecniche di decorazione e di cake design
Tecniche di conservazione dei prodotti di pasticceria
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Scegliere e dosare le materie prime e semilavorati necessari per le diverse preparazioni dolci e salate
Produrre paste da banco classiche e composte
Produrre pasticcini mignon farciti e decorati
Realizzare tramezzini e tartine decorate
Realizzare dolci da credenza classici e assemblati
Realizzare torte moderne e artistiche
Realizzare dessert da ristorazione
Realizzare prodotti per intolleranti e allergici
Decorare i diversi prodotti di pasticceria fresca
Allestire i vassoi di pasticcini e confezionare i dolci artigianali per la vendita al pubblico
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature





	PRODUZIONE ARTIGIANALE DI PASTICCERIA SECCA

	Codice:
	QPR-ALI-05
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione giornaliero e delle indicazioni riportate nelle specifiche ricette, il soggetto è in grado di realizzare prodotti artigianali di pasticceria secca dolce e salata (es. biscotteria, paste secche da banco, snack salati, dolci fritti, torte da forno e grandi lievitati).

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici legati alla tradizione pasticcera italiana
Organizzazione del laboratorio di pasticceria
Merceologia delle materie prime
Caratteristiche e specificità dei diversi prodotti artigianali di pasticceria da forno o fritta
Principali intolleranze e allergie alimentari
Criteri di bilanciamento (ingredienti, quantitativi, calorie) delle ricette di pasticceria
Caratteristiche del processo di lievitazione
Caratteristiche dei forni di cottura
Tecniche di confezionamento dei prodotti
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Scegliere e dosare le materie prime e semilavorati necessari per le diverse preparazioni dolci e salate
Gestire la fase di cottura in forno o per frittura
Produrre diverse tipologie di biscotti dolci e salati
Produrre paste da banco e snack salati
Produrre dolci fritti dolci e salati
Realizzare torte da forno
Produrre grandi dolci lievitati (es. pandoro, panettone, colomba)
Allestire i vassoi di pasticcini e snack e confezionare i dolci artigianali per la vendita al pubblico
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature






	PRODUZIONE ARTIGIANALE DI CIOCCOLATERIA

	Codice:
	QPR-ALI-06
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione, il soggetto è in grado di realizzare artigianalmente prodotti di cioccolateria (es. cioccolatini, praline, uova di cioccolato decorate) curando le fasi di temperaggio del cioccolato, di preparazione delle eventuali farciture, di modellazione estetica e decorazione finale.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici sulla cioccolateria in Italia
Organizzazione del laboratorio di cioccolateria
Caratteristiche e varietà del cacao
Classificazione del cioccolato e relativi prodotti
Processo di produzione del cioccolato: miscelazione, concaggio, temperaggio, e modellaggio
Processo di farcitura di prodotti di cioccolateria
Tecniche di decorazione dei prodotti di cioccolateria
Tecniche di conservazione dei prodotti alimentari
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse fasi di lavorazione dei prodotti di cioccolateria
Scegliere e dosare le materie prime e semilavorati necessari per le diverse preparazioni previste
Effettuare il temperaggio del cioccolato
Preparare creme e farciture (ganache)
Realizzare cioccolateria semplice o farcita composta in stampi o modellata a mano
Realizzare cioccolata figurata cava (uova, coniglietti) comprensiva di eventuale decorazione
Approntare confezioni, vassoi e vetrine per i clienti
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature




	
PRODUZIONE ARTIGIANALE DI CONFETTERIA E PICCOLE GOLOSITÀ DA BANCO

	Codice:
	QPR-ALI-07
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 2 del 29/04/2019

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione giornaliero e delle indicazioni riportate nelle specifiche ricette, il soggetto è in grado di realizzare prodotti di confetteria e piccole golosità artigianali (es. confetti, caramelle, praline, candies, marron glacé, croccanti, torroni) curandone gli aspetti estetici al fine di solleticare la curiosità e il desiderio dei clienti.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici legati alla tradizione pasticcera italiana
Organizzazione del laboratorio di pasticceria
Merceologia delle materie prime
Criteri di bilanciamento (ingredienti, quantitativi, calorie) delle ricette di confetteria
Caratteristiche e specificità dei diversi prodotti artigianali di confetteria
Processo di lavorazione dei prodotti di confetteria
Processo di canditura, caramellatura e gelatinatura
Processo di produzione di torroni e croccanti
Tecniche di conservazione della confetteria
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Scegliere e dosare le materie prime e semilavorati necessari per le diverse preparazioni
Produrre confetti classici, colorati e gourmet
Produrre golosità da banco (es. pastigliacci, praline, dragees, candies, ginevrine)
Produrre golosità a base di frutta fresca e secca caramellata, candita, gelatinata o ricoperta
Produrre torrone, croccante e derivati
Confezionare i prodotti per la vendita al pubblico
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature









	PRODUZIONE ARTIGIANALE DEL GELATO

	Codice:
	QPR-ALI-08
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione giornaliero e delle indicazioni riportate nelle ricette, il soggetto è in grado di realizzare prodotti artigianali di gelateria (es. gelato, sorbetti, dolci semifreddi, gelati monoporzione) adottando le corrette procedure di conservazione e di esposizione al pubblico per la vendita diretta.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici sulla tradizione del gelato italiano
Organizzazione del laboratorio di gelateria
Merceologia delle materie prime
Caratteristiche e specificità dei diversi prodotti artigianali di gelateria
Criteri di bilanciamento delle ricette dei prodotti di gelateria
Principali intolleranze e allergie alimentari
Processo di produzione dei diversi tipi di gelato
Tecniche di decorazione di coppe e torte gelato
Metodi di conservazione dei prodotti di gelateria
Tecniche di esposizione al pubblico dei prodotti
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Scegliere e dosare le materie prime e semilavorati necessari per le diverse preparazioni previste
Preparare le basi per la realizzazione dei gelati
Produrre gelati e sorbetti di vario gusto
Produrre dolci gelato semifreddi
Produrre gelati artigianali monoporzione
Allestire la vetrine di esposizione al pubblico
Decorare le coppe gelato per la vendita diretta
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature





	PRODUZIONE ARTIGIANALE DI PANE, GRISSINI E CRACKERS

	Codice:
	QPR-ALI-09
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione giornaliero e delle indicazioni riportate nelle specifiche ricette, il soggetto è n grado di realizzare prodotti artigianali di panetteria (es. pane, grissini e crackers) rispettando tempi e quantitativi richiesti.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici legati alla panificazione in Italia
Organizzazione dei laboratori di panetteria
Merceologia delle materie prime
Principali intolleranze e allergie alimentari
Caratteristiche e specificità dei diversi prodotti artigianali di panetteria
Criteri di bilanciamento (ingredienti, quantitativi) delle ricette di panetteria
Tecniche per la preparazione degli impasti
Metodi di formatura dei diversi tipi di pani
Caratteristiche dei forni per la cottura
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Scegliere e dosare le materie prime e semilavorati necessari per le diverse preparazioni previste
Produrre pani comuni (semplici, conditi e soffici)
Produrre pani di qualità (croccanti, farciti e guarniti)
Produrre pani elaborati (morbidi, incisi e stampati)
Produrre grissini e crackers artigianali
Realizzare prodotti per allergici e intolleranti
Confezionare i prodotti per la vendita al pubblico
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature







	PRODUZIONE DI SUCCHI, CONFETTURE E CONSERVATI

	Codice:
	QPR-ALI-10
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione e valutate le caratteristiche delle materie prime, il soggetto è in grado di eseguire le operazioni di trasformazione di frutta e ortaggi in succhi, confetture e conserve alimentari, adottando i necessari accorgimenti per la conservazione e confezionamento dei prodotti realizzati.

	Conoscenze
	Abilità

	Il ciclo di trasformazione di frutta e ortaggi: fasi, attività e tecnologie
Le reazioni fisico-chimiche e microbiologiche nella trasformazione e conservazione di frutta e ortaggi
La classificazione della frutta (acidula, zuccherina, farinosa, oleosa) e degli ortaggi (da frutto, da fiore, da bulbo, da foglia, da radice, da seme)
Caratteristiche e tipologie dei succhi di frutta (concentrato, disidratato, nettare, ricostituito)
Caratteristiche e tipologie di confetture di frutta, conserve di verdura e conservati
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Valutare la qualità e lo stato di maturazione dei prodotti
Produrre succhi di frutta e confetture
Realizzare le conserve con ortaggi
Preparare conservati sott'olio/aceto
Effettuare i trattamenti per la conservazione
Utilizzare varie modalità di confezionamento dei prodotti finiti nei diversi formati
Realizzare la pastorizzazione dei trasformati
Eseguire l'etichettatura
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature





	PRODUZIONE DI SALUMI DA CARNI TRITATE

	Codice:
	QPR-ALI-11
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione standard o di specifiche commesse ricevute, realizzare diverse tipologie di prodotti (es. salame, salsiccia, mortadella, wurstel), amalgamando le carni tritate con ingredienti addizionati, curando la fase di insaccatura e predisponendo i prodotti per le eventuali fasi di maturazione, stagionatura e/o cottura.

	Conoscenze
	Abilità

	Origini e storia di salumi e insaccati: diffusione, mercato e consumi
Caratteristiche merceologiche ed organolettiche delle carni utilizzate per gli insaccati
Proprietà degli involucri per gli insaccati e caratteristiche delle spezie/aromi utilizzati
Elementi di microbiologia e il ruolo della flora batterica
Organizzazione e tecnologie di laboratorio
Il processo di produzione degli insaccati freschi, stagionati e cotti
Metodi e tecniche per la stagionatura e affumicatura degli insaccati
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre il layout di laboratorio
Produrre l'impasto di carne e miscelarlo con prodotti aromatizzanti
Racchiudere l'impasto in involucri (budelli) per produrre diverse tipologie di insaccati
Realizzare la maturazione degli insaccati (stagionatura ed affumicatura)
Controllare i parametri ambientali e tecnologici intervenendo su eventuali anomalie







	PRODUZIONE DI SALUMI DA PEZZO INTERO

	Codice:
	QPR-ALI-12
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	In relazione alla tipologia di prodotto finale (es. prosciutto crudo, prosciutto cotto, speck, pancetta, lardo), effettuare le diverse operazioni di preparazione, lavorazione, maturazione e/o cottura rispettando la normativa sulla sicurezza degli alimenti e le prescrizioni degli eventuali disciplinari per la certificazione di qualità.

	Conoscenze
	Abilità

	Criteri di valutazione della qualità delle cosce suine destinate a produrre prosciutti
Tecniche di toelettatura, rifilatura e disosso delle cosce suine
Aspetti microbiologici della salatura
Caratteristiche e funzioni della salamoia e dell’impasto utilizzato per la sugnatura
Tipologie di alterazioni microbiologiche dei prodotti in fase di maturazione
Caratteristiche dei locali di conservazione e stagionatura e regolazione dei parametri ambientali
Evoluzione delle caratteristiche organolettiche del prosciutto crudo durante la fase di stagionatura
Generalità sui disciplinari di produzione per i prodotti alimentari DOC, DOP e DOCG (es. Prosciutto di San Daniele)
Caratteristiche tecniche di attrezzi e impianti utilizzati nelle diverse fasi del processo produttivo
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Controllare e pesare le carni suine da destinare alla trasformazione
Effettuare la rifilatura e/o toelettatura delle cosce, prima e dopo la lavorazione
Svolgere le lavorazioni necessarie per la produzione del prosciutto crudo (salatura e dissalatura, preparazione impasto e realizzazione della sugnatura, predisposizione alla stagionatura)
Svolgere le lavorazioni necessarie per la produzione del prosciutto cotto (disosso delle cosce, prepararazione e iniezione salamoia aromatizzante, zangolatura e pressatura, cottura e pastorizzazione)
Svolgere le lavorazioni per la produzione di altri tipi di salumi da pezzo intero (es. speck, pancetta, lardo)
Stoccare i prodotti nei locali di conservazione monitorandone lo stato di conservazione o stagionatura





	REALIZZAZIONE DEI TAGLI COMMERCIALI DELLE CARNI

	Codice:
	QPR-ALI-13
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di vendita, il soggetto è in grado di eseguire la toelettatura e la seconda lavorazione dei vari tipi di carne (es. bovina, suina, ovina, avicunicola) provenienti dai macelli in modo da ottenere i diversi tagli commerciali che successivamente verranno proposti al consumatore finale nei banchi espositivi o destinati ai servizi ristorativi.

	Conoscenze
	Abilità

	Il ciclo produttivo delle carni: allevamento, macellazione, lavorazione, commercializzazione
Caratteristiche anatomiche e fisiologiche delle specie animali: bovini, suini, ovini, avicunicoli
Merceologia della carne e dei prodotti carnei
Classificazione dei tagli commerciali delle carni
Tecniche di esecuzione dei diversi tagli in base alla tipologia di animale e al prodotto da ottenere
Metodi di conservazione delle carni lavorate
La catena del freddo nelle trasformazioni alimentari
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Controllare le carni in arrivo dai macelli e predisporle alle successive lavorazioni
Disossare le diverse tipologie di carni
Realizzare i tagli commerciali della carne mediante strumenti manuali o macchinari (es. fettine, braciole, bistecche, rollata, spezzatino)
Tritare la carne (es. macinato, hamburgher)
Allestire il banco espositivo delle carni
Applicare procedure di conservazione delle carni
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature







	PREPARAZIONE DEL LATTE E DELLA CREMA E PRODUZIONE DI LATTE ALIMENTARE

	Codice:
	QPR-ALI-14
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione, il soggetto è in grado di effettuare le prime lavorazioni del latte fresco 
da destinare al consumo diretto oppure da trasformare per la produzione di latti fermentati, formaggi e derivati.

	Conoscenze
	Abilità

	Caratteristiche chimiche, biologiche e nutrizionali del latte
Fasi del ciclo di produzione del latte alimentare fresco, scremato, a lunga conservazione, UHT
Caratteristiche principali dell’impianto industriale per la produzione di latte alimentare
Reazioni fisico-chimiche e microbiologiche legate alla lavorazione del latte e alla produzione di crema
Principali analisi biochimiche effettuate sul latte
Effetto dei diversi livelli termici sulle caratteristiche del latte e sui suoi elementi costitutivi
Caratteristiche e funzionamento della caldaia polivalente
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Filtrare il latte in arrivo
Effettuare i trattamenti termici al latte
Controllare l’efficacia dei trattamenti termici al latte
Effettuare l’omogeneizzazione del latte
Realizzare la scrematura, per affioramento e per centrifugazione
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature





	PRODUZIONE DI VINO

	Codice:
	QPR-ALI-15
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base delle indicazioni dell’enologo o del responsabile di produzione, il soggetto è in grado di condurre le diverse operazioni di cantina per produrre vini bianchi, rossi e spumanti nel rispetto delle norme sulla sicurezza alimentare e dei luoghi di lavoro.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici sulla vinificazione: il made in Italy e i DOC regionali
Merceologia della materia prima: l’uva
Caratteristiche qualitative del mosto
Il ciclo produttivo del vino: pigiatura, svinatura, torchiatura, fermentazione, conservazione, imbottigliamento e stoccaggio
Caratteristiche merceologiche dei diversi tipi di vino
Tecniche di vinificazione biologiche e biodinamiche
Caratteristiche delle alterazioni e malattie del vino
Metodi per la spumantizzazione del vino
Metodi e tempi di conservazione dei vini
Tecniche di imbottigliamento ed etichettatura
Caratteristiche tecniche degli impianti e attrezzature di cantina e interventi di manutenzione ordinaria
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Controllare e predisporre l’uva giunta in cantina per le successive fasi lavorazione
Gestire la pigiatura per ottenere la massa
Bilanciare i diversi uvaggi necessari per produrre le diverse tipologie di vino
Applicare le diverse tecniche di lavorazione a seconda del vino da produrre (rosso, bianco, rosato)
Applicare diverse tecniche per la spumantizzazione
Applicare diverse tecniche per la maturazione e l’invecchiamento dei vini
Applicare procedure di conservazione vini
Confezionare i vini per la commercializzazione
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature






	CONFEZIONAMENTO DEI PRODOTTI ALIMENTARI

	Codice:
	QPR-ALI-16
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base della tipologia e delle caratteristiche fisiche ed organolettiche di un prodotto alimentare, gestire il processo di confezionamento tenendone in considerazione la finalità ultima (es. conservazione, commercializzazione, trasporto, esposizione) e curando in particolare la fase di etichettatura nel rispetto delle vigenti normative.

	Conoscenze
	Abilità

	La normativa comunitaria in materia di confezionamento alimentare
Le finalità del confezionamento: contenimento, protezione, conservazione, commercializzazione
Tecnologia del confezionamento alimentare
Tecniche di confezionamento di prodotti in funzione al loro stato fisico: solidi, liquidi, granulari, ecc.
Tecniche di confezionamento dei prodotti in funzione dei tipo di utilizzo: fresco, precotto, surgelato, ecc.
Tipologie e caratteristiche dei materiali per il confezionamento (vetro, plastica, pet, tetrapak ecc.)
Gli imballaggi: primari, secondari e terziari
Criteri di etichettatura e tracciabilità dei prodotti
I sistemi di codifica automatizzata

	Predisporre gli spazi di lavoro, i macchinari e i materiali per il processo di confezionamento
Stabilire la modalità di confezionamento più adatta al tipo di prodotto e alla finalità
Utilizzare la tecnica di confezionamento più idonea: aggraffatura, imbottigliamento, pastorizzazione, sterilizzazione, etichettatura, pallettizzazione, cellophanatura
Eseguire l'etichettatura dei prodotti alimentari
Adottare modalità di identificazione e codificazione automatica dei prodotti alimentari
Applicare tecniche di confezionamento specifiche per l'esposizione e la vendita diretta al cliente





	SUPERVISIONE DEL PROCESSO DI VINIFICAZIONE

	Codice:
	QPR-ALI-17
	Livello: 
	EQF-4
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base delle indicazioni del responsabile di produzione, il soggetto è in grado di pianificare le fasi di produzione di vini e spumanti nel rispetto delle norme sulla sicurezza alimentare e dei luoghi di lavoro, effettuando gli opportuni controlli e verifiche sul prodotto iniziale, intermedio e finito.

	Conoscenze
	Abilità

	Caratteristiche delle linee di trasformazione nell’attività enologica
Evoluzione dei componenti del mosto nelle fasi di maturazione
Aspetti fisici, chimici e microbiologici dell’attività fermentativa
Controllo analitico dei processi fermentativi
Tecniche analitiche per il controllo dei principali costituenti dei vini
Tecnologie di produzione di vini speciali
Le fasi di lavorazione dei vini spumanti: metodo classico e metodo Charmat
Impieghi dell’anidride solforosa in enologia
Processi di stabilizzazione
Processi di conservazione e affinamento
Tecniche di valutazione sensoriale
Normative nazionale e comunitaria: di settore, sulla sicurezza e la tutela ambientale

	Valutare l’adeguatezza di macchine e attrezzature di cantina in relazione agli obiettivi di qualità e quantità
Organizzare le attività di controllo funzionale di macchine e attrezzature di cantina
Pianificare le fasi del processo di vinificazione per vini bianchi, rossi, rosati e vini spumanti
Organizzare ed effettuare controlli sui processi fermentativi
Effettuare controlli analitici sull’uva, sul mosto e sui vini in affinamento
Effettuare analisi sensoriali sui vini
Applicare protocolli di qualità e disciplinari di produzione
Procedere alle comunicazioni obbligatorie relative all’attività di vinificazione
Organizzare lo smaltimento di fecce, vinacce e altri sottoprodotti dell’attività trasformativa
Controllare la corretta applicazione delle normative sulla sicurezza alimentare e sul posto di lavoro
Verificare l’igiene di macchine e spazi di lavoro




	PRODUZIONE DI YOGURT E DERIVATI DEL LATTE

	Codice:
	QPR-ALI-18
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione, il soggetto è in grado di ottenere diverse tipologie di yogurt, panna, burro e ricotta, 
utilizzando come materia prima il latte e/o il siero.

	Conoscenze
	Abilità

	Il ciclo di produzione dei latti fermentati e dei derivati del latte e del siero
Caratteristiche chimiche, biologiche e nutrizionali dei prodotti
Caratteristiche, attitudini ed esigenze ambientali e nutrizionali dei microrganismi interessati
L'organizzazione della linea di produzione, aspetti tecnologici
Normativa alimentare relativa alla produzione e commercializzazione di panna, burro e yogurt

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Effettuare la regolazione della caldaia polivalente per la pastorizzazione
Utilizzare e regolare il separatore centrifugo
Utilizzare e regolare il fermentatore/maturatore
Produrre la panna
Utilizzare la zangola
Produrre il burro
Produrre burro a ridotto tenore di colesterolo
Produrre yogurt compatto, omogeneo e aromatizzato
Produrre la ricotta, anche affumicata
Tarare e utilizzare l’affumicatore
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature





	PRODUZIONE DI FORMAGGI

	Codice:
	QPR-ALI-19
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione, il soggetto è in grado di eseguire la trasformazione alimentare del latte fresco 
applicando temperature variabili ed utilizzando prodotti biochimici al fine di ottenere varie tipologie di formaggi, freschi e stagionati.

	Conoscenze
	Abilità

	Classificazione dei formaggi
Caratteristiche chimiche, biologiche e nutrizionali delle varie tipologie di formaggi
Reazioni fisico-chimiche e microbiologiche legate alla lavorazione, stagionatura e conservazione dei prodotti caseari (fermentazioni, coagulazione, ecc.)
Acidificazione chimica e naturale
Diverse tipologie dei cagli, scelta e impiego
Tecniche di manipolazione del latte e lavorazione dei prodotti caseari (pastorizzazione, scrematura, filatura, messa in forma, ecc.)
Gestione della linea di produzione
Utilizzo e manutenzione ordinaria delle macchine
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Produrre formaggi a pasta cotta e semicotta
Produrre formaggi a pasta filata
Gestire il processo di stagionatura predisponendo e controllando parametri ambientali e attrezzature
Gestire le fasi di conservazione e stagionatura







	PRODUZIONE DI FORMAGGI SPECIALI

	Codice:
	QPR-ALI-20
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Applicando particolari tecniche e utilizzando diverse tipologie di microrganismi selezionati, il soggetto è in grado di ottenere formaggi
con caratteristiche, gusti e aromi particolari (es.: brie, taleggio, fontina, gorgonzola, roquefort, formaggi affumicati).

	Conoscenze
	Abilità

	Caratteristiche, attitudini ed esigenze ambientali e nutrizionali di muffe, lieviti e batteri utilizzati per la produzione dei formaggi erborinati, a crosta fiorita a crosta lavata
Caratteristiche chimiche, biologiche, organolettiche e nutrizionali dei principali formaggi “speciali”: impatto delle proteolisi, aspetti tossicologici, caratteristiche aromatiche
Reazioni fisico-chimiche e microbiologiche legate alla lavorazione, stagionatura e conservazione dei prodotti caseari (fermentazioni, coagulazione, ecc.)
Preparazione del latte (pastorizzazione, scrematura, insemenzamento ecc.)
Lavorazione specifica dei prodotti caseari (messa in forma, “lavaggi”, “fioritura”)
Gestione della linea di produzione
Utilizzo e manutenzione ordinaria delle macchine
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Produrre formaggi a crosta fiorita, lavata e a pasta erborinata, affumicati
Gestire il processo di affinamento attuando le lavorazioni specifiche e controllando i parametri ambientali
Gestire le fasi di conservazione e stagionatura







	SVILUPPO DI UN SISTEMA DI AUTO-CONTROLLO PER LA SICUREZZA ALIMENTARE

	Codice:
	QPR-ALI-21
	Livello: 
	EQF-4
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	A partire dall’analisi della normativa specifica, il soggetto è in grado di sviluppare un Piano Aziendale di Autocontrollo (HACCP) applicando le procedure di controllo sui processi di trasformazione alimentare e sulla rintracciabilità dei prodotti, al fine di garantire e certificare qualità e sicurezza degli alimenti.

	Conoscenze
	Abilità

	Evoluzione della domanda alimentare
Analisi di filiera e interdipendenze settoriali
Sistema agroalimentare italiano (agricoltura, industria alimentare, distribuzione, ecc.)
Le principali filiere agro-alimentari
Sicurezza alimentare: strumenti e politiche
Microbiologia e igiene degli alimenti
HACCP
Certificazione ISO 22000:2005 sicurezza alimentare
Etichettatura
Rintracciabilità: aspetti tecnici ed organizzativi
Controlli di qualità
Sistema di gestione qualità
Certificazioni di prodotto volontaria (dop, igp, biologico)
Certificazioni standard per la GDO (BRC, IFS)
Sustainability items per il sistema alimentare
Sostenibilità ambientale dell'organizzazione
I prodotti eco-compatibili e biologici e relative certificazioni
Gli organismi di certificazione

	Coordinare sviluppare e gestire il “Sistema Agroalimentare" secondo lo standard ISO 22000:2005
Operare secondo i Sistemi di certificazione volontaria (es.: BRC - IFS – HACCP)
Operare secondo i Sistemi di certificazione cogenti quali i Regolamenti comunitari
Individuare i Punti Critici di Controllo in un processo di trasformazione alimentare
Effettuare le verifiche e gli audit di monitoraggio sulle fasi del processo di trasformazione
Predisporre ed implementare un Piano aziendale di Autocontrollo (HACCP) per aziende di piccole dimensioni
Individuare e gestire le criticità delle principali filiere agroalimentari
Gestire la documentazione relativa alla tracciabilità dei prodotti
Operare nel rispetto della normativa sulla sicurezza alimentare a livello regionale







	PROGETTAZIONE ALIMENTARE DI PRODOTTI ARTIGIANALI

	Codice:
	QPR-ALI-22
	Livello: 
	EQF-5
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del piano di produzione e delle esigenze di mercato legate a mode e a specifici principi di dietetica (diete mediche, paramediche, religiose, etiche, ecc.), formulare proposte di nuovi prodotti alimentari, sia rivedendo ricette esistenti, sia creando nuove idee eseguendo campionature, classificazioni di prodotto e studio di fattibilità.

	Conoscenze
	Abilità

	Il ciclo di produzione e le tendenze alimentari
Principi di dietetica: diete mediche, paramediche, etiche e religiose
Caratteristiche e reazioni fisiche, chimiche e merceologiche degli ingredienti alimentari
Qualità nutrizionali, merceologiche e salutari degli ingredienti alimentari
Lo studio di fattibilità orientato alla scelta produttiva
Principi di formulazione alimentare
Riformulazione e ribilanciamento ricette: la sperimentazione
Tecniche e procedure di preparazione e conservazione dei cibi
Principi di analisi comparativa e il campionamento alimentare

	Analizzare la domanda di mercato relativa alla richiesta di nuovi prodotti o modifiche di quelli esistenti
Analizzare caratteristiche tecnologiche ed economiche degli omologhi prodotti alimentari presenti sul mercato
Valutare la convenienza produttiva
Sviluppare formulazioni alimentari traducendo esigenze e intuizioni alimentari
Eseguire il ribilanciamento di ricette
Eseguire la preparazione di campioni alimentari in laboratorio
Realizzare un impianto pilota dei prototipi sperimentati in laboratorio
Eseguire la configurazione delle composizioni alimentari compilando la scheda di prodotto e di processo





	ANALISI ORGANOLETTICA DEI PRODOTTI ALIMENTARI

	Codice:
	QPR-ALI-23
	Livello: 
	EQF-4
	Versione 1 del 10/06/2017

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base del prodotto artigianale realizzato (campione) eseguire l'analisi sensoriale e chimico-fisica utilizzando test che permettano di descrivere il prodotto, formulare un giudizio ed eseguire comparazioni argomentative redigendo, inoltre, protocolli, rapporti e documenti tecnici al fine di individuale eventuali non conformità.

	Conoscenze
	Abilità

	Principi di analisi sensoriale degli alimenti: analisi visiva, olfattiva, gustativa, affettiva
Tecniche di analisi organolettica dei prodotti alimentari
Il panel test: partecipazione, addestramento, scelta e conduzione
Principi di chimica e fisica per l'analisi organolettica
Classificazione alimentare: finalità e modalità operative
Parametri e criteri di valutazione prodotto
Etichettatura alimentare: analisi dei contenuti e redazione etichette descrittive
La normativa sull'etichettatura e sul confezionamento

	Eseguire l'analisi sensoriale dei prototipi realizzati (dall'osservazione di un panel alla selezione di test specifici)
Eseguire l'analisi chimico- fisica dei prodotti interpretando i risultati
Formulare un giudizio di valutazione prodotto compilando specifiche schede classificative
Leggere le etichette alimentari eseguendo raffronti a seguito dei ribilanciamenti
Redigere le etichette alimentari dei prototipi realizzati in base all'analisi chimico-fisica eseguita







	PRODUZIONE DI BIRRA

	Codice:
	QPR-ALI-24
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 31/03/2018

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base della ricetta che ne determina lo stile e l’aroma, il soggetto è in grado di produrre la birra nel rispetto delle norme sulla sicurezza alimentare e dei luoghi di lavoro, effettuando gli opportuni controlli e verifiche qualitative sul prodotto iniziale, intermedio e finito.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici sulla produzione della birra
Merceologia delle materie prime: l’acqua, il malto d’orzo, il luppolo e il lievito.
Il processo di birrificazione: fasi di ammostamento (mash), filtrazione, raffreddamento, luppolatura, inoculo del lievito, gestione della fermentazione
Elementi di microbiologia alimentare
Le diverse tipologie di confezionamento del prodotto: vetro, lattina e fusto
Le possibili infezioni e difetti della birra
Gli stili di birra: alta fermentazione, bassa fermentazione e fermentazione spontanea.
Caratteristiche tecniche di impianti ed attrezzature
Norme di igiene e sicurezza alimentare

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Gestire le fasi di pesatura e macinatura del malto d’orzo
Miscelare i diversi malti d’orzo nel rispetto delle ricette da preparare
Applicare metodi di controllo delle temperature
Applicare le diverse tecniche di sparging (risciacquo trebbie)
Misurare i valori di OG – Original Gravity (livello zuccherino del mosto)
Applicare le tecniche di inoculo lieviti e di luppolatura a caldo
Eseguire il dry hop (luppolatura a freddo)
Monitorare l’evoluzione della fermentazione
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature







	LAVORAZIONE DEL PESCE D'ACQUA DOLCE

	Codice:
	QPR-ALI-25
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 31/03/2018

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	Sulla base delle scelte aziendali, il soggetto è in grado di eseguire le lavorazioni del pesce d’acqua dolce, in particolare della trota, applicando le tecniche più opportune per ottenere prodotti freschi e trasformati, nel rispetto della normativa sulla sicurezza alimentare e degli eventuali disciplinari di produzione.

	Conoscenze
	Abilità

	Elementi di anatomia e fisiologia dei pesci
Classificazione merceologica delle varie tipologie di prodotti ittici e dei preparati alimentari a base di pesce
Elementi di valutazione della freschezza del pesce: aspetto, colore, odore, consistenza
Influenza delle basse temperature sulla qualità dei prodotti a base di pesce
Patogeni e parassiti del pesce conservato: caratteristiche, fasi di sviluppo e meccanismi di prevenzione
Normativa sanitaria inerente la lavorazione del pesce
Igiene e sicurezza alimentare dei prodotti ittici
La conservazione del pesce in ambiente domestico
Le varie fasi della lavorazione dei pesci d’acqua dolce, in particolare della trota
Caratteristiche ed azione dei prodotti utilizzati per la salatura del pesce
Caratteristiche tecniche delle macchine evisceratrici e filettatrici, degli affumicatori e degli abbattitori
Tecniche e prodotti utilizzati per l’igienizzazione e la sanificazione di locali, attrezzature e strumenti utilizzati per la lavorazione del pesce
Elementi di gastronomia ittica

	Controllare e valutare la freschezza dei prodotti ittici
Predisporre la linea di lavoro per le trasformazioni dei prodotti ittici
Effettuare la desquamazione e l’eviscerazione della trota e di altri pesci d’acqua dolce
Sfilettare la trota utilizzando idonea strumentazione
Realizzare la miscela e la salamoia per la salatura a secco e a umido
Predisporre e utilizzare gli affumicatori
Utilizzare l’abbattitore e controllarne l’impostazione
Effettuare la surgelazione dei prodotti ittici controllando tempi e livelli termici
Applicare il metodo “sous vide” utilizzando correttamente le attrezzature dedicate
Utilizzare prodotti ittici per comporre trasformati pronti a cuocere (hamburger, spiedini, polpettine ecc.)
Produrre conservati a base di pesce pronti al consumo (mousse, patè, condimenti ecc.)
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature







	PRODUZIONE DEI DISTILLATI

	Codice:
	QPR-ALI-26
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 24/04/2019

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	A partire dalla ricetta della bevanda alcolica da produrre, il soggetto è in grado di produrre dei distillati da sottoporre a successivi trattamenti di trasformazione (es. stagionatura, invecchiamento, assemblaggio, filtrazione) per ottenere il prodotto da immettere sul mercato, oppure da utilizzarsi come base per la produzione di liquori.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici della distillazione
Caratteristiche dei diversi distillati in commercio
Merceologie delle materie prime
Criteri di valutazione delle materie prime in relazione al loro utilizzo nel processo di distillazione
Elementi di microbiologia alimentare
Tecniche di conservazione delle materie prime
Fasi del processo di distillazione
Normative connesse alla gestione fiscale del processo di distillazione
Caratteristiche del processo di fermentazione
Possibili infezioni e difetti del fermentato
Caratteristiche tecniche degli alambicchi (es. discontinuo, continuo, a vapore, a bagnomaria)
Elementi di termodinamica associati alla distillazione
Tecniche di distillazione
Elementi di erboristeria
Tecniche di aromatizzazione con botaniche
Criteri di valutazione di pregi e difetti di un distillato

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Effettuare il controllo qualitativo delle materie prime
Gestire la conservazione e lo stoccaggio delle materie prime in attesa del loro utilizzo
Preparare il mosto di frutta e/o di cereali
Gestire il processo di distillazione utilizzando il metodo più adatto al prodotto da realizzare
Avviare il processo di fermentazione mediante l’aggiunta di lieviti
Individuare il momento in cui effettuare durante la distillazione il taglio della testa e della coda e/o la rettifica al fine di ricavare la parte migliore del prodotto
Scegliere il metodo di aromatizzazione del distillato più idoneo rispetto alla ricetta e al risultato desiderato
Eseguire le analisi chimiche e la valutazione qualitativa del prodotto distillato per individuarne pregie ed eventuali difetti
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature
Eseguire la taratura dell’impianto







	TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI DISTILLATI

	Codice:
	QPR-ALI-27
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 24/04/2019

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	A partire dal semilavorato alcolico ottenuto dal processo di distillazione, il soggetto è in grado di svolgere le diverse operazioni di trasformazione (es. stagionatura, invecchiamento, edulcorazione, filtrazione, assemblaggio) necessarie per ottenere il prodotto distillato desiderato (es. grappa, gin, vodka, whisky) da immettere sul mercato.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici della distillazione
Caratteristiche dei diversi distillati in commercio
Fasi del processo di distillazione
Normative connesse alla gestione fiscale del processo di distillazione
Caratteristiche degli strumenti di misurazione del grado alcolico e relative scale di misura
Tecniche per la riduzione alcolica di un distillato
Metodi di chiarificazione e filtrazione di un distillato
Metodi per la regolazione del colore, dell'aroma e della percentuale di zuccheri del distillato
Funzione della fase di stabilizzazione di un distillato
Criteri per la scelta della botte (es. tipo di legno, rapporto di contatto tra liquido e superficie legnosa) in cui far invecchiare un distillato
Proprietà e fasi del processo di invecchiamento
Metodologie per la realizzazione di distillati tramite processi di assemblaggio (es. metodo solera, blended)

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Effettuare la misurazione del grado alcolico di un distillato utilizzando l'alcolometro
Eseguire la riduzione del grado alcolico di un distillato
Eseguire il metodo di filtrazione/chiarificazione più adatto al fine di ottenere un distillato puro e limpido
Regolare il colore e l'aroma del prodotto mediante l'aggiunta di caramello
Regolare la percentuale di zuccheri del prodotto mediante l'aggiunta di saccarosio
Monitorare la fase di stabilizzazione del prodotto
Valutare sensorialmente le caratteristiche qualitative del prodotto, anche in funzione del suo utilizzo come prodotto di pregio da sottoporre a invecchiamento
Gestire la fase di invecchiamendo in in distillato
Eseguire degli assemblaggi di distillati utilizzando la metodologia più idonea rispetto al risultato desiderato
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature







	PRODUZIONE DEI LIQUORI

	Codice:
	QPR-ALI-28
	Livello: 
	EQF-3
	Versione 1 del 24/04/2019

	Descrizione del qualificatore professionale regionale

	A partire dalla base alcolica acquistata o prodotta in proprio, il soggetto è in grado di gestire le attività (es. preparazione dei semilavorati, aromatizzazione, assemblaggio, stabilizzazione, chiarificazione), necessarie a produrre dei liquori (es. nocino, amaretto, crema di wisky) da immettere sul mercato.

	Conoscenze
	Abilità

	Cenni storici sulla liquoristica
Caratteristiche dei diversi liquori in commercio
Merceologie delle materie prime
Fasi del processo produttico di un liquore
Basi di erboristeria, le droghe vegetali e le loro interazioni
Proprietà delle sostanze aromatizzanti (tinture, essenze)
Tecniche di estrazione degli aromi (macerazione, infusione, distillazione)
Criteri per il calcolo delle percentuali di base idroalcolica, aromatizzante, sciroppo di zucchero
Tecniche di assemblaggio di un liquore
Metodi di chiarificazione di un liquore
Criteri per la valutazione di pregi e difetti di un liquore

	Predisporre la linea di lavoro per le diverse lavorazioni previste dal piano di produzione
Effettuare il controllo qualitativo delle materie prime
Gestire la conservazione e lo stoccaggio delle materie prime in attesa del loro utilizzo
Preparare la soluzione idroalcolica di base
Preparare lo schiroppo di zucchero
Preparare le sostanze aromatizzanti
Eseguire l'aromatizzazione della base idroalcolica utilizzando il metodo più adatto
Assemblare il liquore miscelando nelle giuste percentuali la base idroalcolica, il liquido aromatizzato e lo sciroppo di zucchero
Creare creme di liquore utilizzando prodotti lattiero caseari
Gestire la fase di stabilizzazione del prodotto
Eseguire la chiarificazione finale del liquore
Pulire e igienizzare spazi e attrezzature
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[bookmark: _Toc8653586][bookmark: _Toc9434207]Sezione 1.3 - MATRICE DI CORRELAZIONE QPR-ADA
La matrice riporta le correlazioni esistenti tra i QPR (i cui codici sono riportati in verticale nelle intestazioni della tabella) e le ADA descritte nella sezione precedente (elencate con codice e titolo nella parte sinistra della tabella). Nello specifico, una "X" indica che un determinato qualificatore contribuisce a sviluppare le competenze richieste per svolgere tutte o una parte delle attività lavorative costituenti una determinata area di attività.
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[bookmark: _Toc406417798][bookmark: _Toc9434208]Sezione 1.4 - SCHEDE DELLE SITUAZIONI TIPO (SST) 
In questa sezione vengono riportate le schede delle situazioni tipo da utilizzarsi come riferimento nel processo di valutazione dei qualificatori professionali regionali descritti nella precedente sezione.
Nella tabella seguente viene riportato l'elenco delle schede delle situazioni tipo presenti nel repertorio relativamente al processo di lavoro a cui si riferisce la presente parte. Nelle pagine successive sono descritte le schede finora sviluppate.
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Codice SST Titolo SST

Titolo e descrizione situazione tipo

Dimensioni valutative

Verso di crescita del livello di difficoltà

Descrizione Livello EQF Versione
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Repertorio di settore

Repertorio dei 

profili professionali

SST 1

Conoscenze:

Profilo 1

QPR collegate:

Descrizione:

Profilo 2

QPR collegate:

Descrizione:

SST 3

SST 2

QPR 2

Livello: 3 EQF

Conoscenze: Abilità:

QPR 1

Livello: 3 EQF

Conoscenze: Abilità:

QPR 3

Livello: 3 EQF

Conoscenze: Abilità:

Situazioni tipo:

Situazioni tipo:

ADA 1

Riferimenti processo:

Attività lavorative:

ADA 2

Riferimenti processo:

Attività lavorative:

ADA 3

Riferimenti processo:

Attività lavorative:

ADA 4

Riferimenti processo:

Attività lavorative:

= Indica a quali ADA sono associate le singole QPR

= Indica quali QPR fanno parte di un profilo

Legenda simboli:


image12.emf
Codice ADA Titolo ADA

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

ADA.2.136.402 Progettazione alimentare X                                         X            

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

ADA.2.136.405 Organizzazione e gestione del processo produttivo   X                                                    

ADA.2.136.410 Gestione della qualità dei processi e prodotti alimentari                                         X              

ADA.2.139.411 Confezionamento ed etichettatura                               X                        

ADA.2.258.457 Produzione di omogeneizzati e liofilizzati ad uso alimentare                                                        

ADA.2.258.458 Produzione di piatti pronti da cuocere                         X                              

ADA.2.143.420 Molitura e lavorazione del frumento e di altri cereali e produzione di farine e semole                                                        

ADA.2.143.422 Produzione industriale di pasticceria e prodotti dolci da forno                                                        

ADA.2.143.423 Produzione industriale di prodotti di panetteria e pizza                                                        

ADA.2.143.424 Produzione industriale di pasta (secca e fresca)                                                        

ADA.2.144.426 Produzione di prodotti di pasticceria artigianale     X X X X X                                          

ADA.2.144.429 Produzione di prodotti di panetteria artigianale                 X                                      

ADA.2.144.447 Produzione di pasta fresca artigianale (farcita e non)                                                        

QPR-ALI-28

Progettazione, programmazione e controllo della qualità nelle produzioni alimentari

Confezionamento ed etichettatura

Lavorazione e produzione di piatti pronti e prodotti omogeneizzati e liofilizzati

Produzione industriale di farine, pasta e prodotti da forno

Produzione artigianale di pasta e prodotti da forno

QPR-ALI-22QPR-ALI-23QPR-ALI-24QPR-ALI-25QPR-ALI-26QPR-ALI-27 QPR-ALI-16QPR-ALI-17QPR-ALI-18QPR-ALI-19QPR-ALI-20QPR-ALI-21 QPR-ALI-10QPR-ALI-11QPR-ALI-12QPR-ALI-13QPR-ALI-14QPR-ALI-15 QPR-ALI-01QPR-ALI-02QPR-ALI-03QPR-ALI-04QPR-ALI-05QPR-ALI-06QPR-ALI-07QPR-ALI-08QPR-ALI-09
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Codice ADA Titolo ADA

ADA.2.149.448 Produzione di latte alimentare                           X                            

ADA.2.149.449 Produzione di formaggi freschi e molli                                     X X                

ADA.2.149.450 Produzione di formaggi stagionati                                     X X                

ADA.2.149.451 Produzione di panna e burro                                   X                    

ADA.2.149.452 Produzione di yogurt                                   X                    

ADA.2.149.454 Produzione di gelati               X                                        

ADA.2.150.455 Produzione di nettari, succhi e confetture                   X                                    

ADA.2.150.456 Produzione di conserve vegetali                   X                                    

ADA.2.150.459 Produzione prodotti di IV Gamma                                                        

ADA.2.150.460 Produzione di caffè                                                        

ADA.2.150.461 Produzione di zucchero di canna e di barbabietola                                                        

ADA.2.150.462 Produzione di olio vergine                                                        

ADA.2.150.463 Produzione di oli di semi e di oli raffinati                                                        

ADA.2.150.464 Lavorazione delle spezie e delle erbe aromatiche                                                        

ADA.2.151.465 Macellazione e prima lavorazione della carne                         X                              

ADA.2.151.466 Produzione di insaccati crudi fermentati e non fermentati e cotti                     X                                  

ADA.2.151.467 Produzione di pezzi interi di salumeria crudi stagionati e cotti                       X                                

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

ADA.2.151.471 Lavorazione dei prodotti ittici - molluschi e frutti di mare                                                        

QPR-ALI-25QPR-ALI-26QPR-ALI-27QPR-ALI-28 QPR-ALI-19QPR-ALI-20QPR-ALI-21QPR-ALI-22QPR-ALI-23QPR-ALI-24 QPR-ALI-13QPR-ALI-14QPR-ALI-15QPR-ALI-16QPR-ALI-17QPR-ALI-18 QPR-ALI-07QPR-ALI-08QPR-ALI-09QPR-ALI-10QPR-ALI-11QPR-ALI-12 QPR-ALI-01QPR-ALI-02QPR-ALI-03QPR-ALI-04QPR-ALI-05QPR-ALI-06

Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e prodotti ittici

Produzione di prodotti lattiero e caseari

Produzione di prodotti vegetali

Lavorazione e produzione di prodotti a base di carne e prodotti ittici
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Codice ADA Titolo ADA

ADA.2.152.473 Produzione di vino                             X   X                      

ADA.2.152.474 Produzione di birra                                               X        

ADA.2.152.475 Produzione di bevande alcoliche, distillati e liquori                                                   X X X

ADA.2.152.476 Produzione di bevande analcoliche e gassate                                                        

ADA.2.152.477 Produzione di acque minerali                                                        

ADA.2.153.478 Prima lavorazione e trattamenti del tabacco                                                        

ADA.2.153.479 Conduzione impianti per la produzione dei prodotti del tabacco                                                        

QPR-ALI-26QPR-ALI-27QPR-ALI-28

Produzione di bevande alcoliche, analcoliche e acque minerali

Lavorazione e produzione del tabacco

QPR-ALI-20QPR-ALI-21QPR-ALI-22QPR-ALI-23QPR-ALI-24QPR-ALI-25 QPR-ALI-14QPR-ALI-15QPR-ALI-16QPR-ALI-17QPR-ALI-18QPR-ALI-19 QPR-ALI-08QPR-ALI-09QPR-ALI-10QPR-ALI-11QPR-ALI-12QPR-ALI-13 QPR-ALI-01QPR-ALI-02QPR-ALI-03QPR-ALI-04QPR-ALI-05QPR-ALI-06QPR-ALI-07
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 01   DEFINIZIONE DELLA GAMMA DEI PRODOTTI OFFERTI   EQF - 5   A partire dall'analisi dei dati di mercato e di uno studio di redditività, definire l'offerta, i  prezzi e le iniziative promozionali in ambito alimentare, al fine di valorizzare l'immagine  aziendale e potenziare, con le proprie scelte, la competitività sul territorio locale e/o nazionale.  Versione  1   20/02/2018  

Format_4D  

 

    

    

1.3  -   NUOVA APERTURA   Al fine di aprire una nuova realtà di settore e  utilizzando anche strumenti di geomarketing,  individuare la migliore  locazione, il tipo di  bisogno del contesto di riferimento, l’esistenza  di un potenziale bacino di utenti e la ciclicità  della domanda.  

 

1.2  -   RIPOSIZIONAMENTO OFFERTA   Individuare gli elementi per elaborare una  strategia di riposizionamento della propria  offerta di settore attraverso lo studio delle  nuove tendenze che coinvolgono il contesto e il  target di riferimento.  

 

1.1  -   MANTENIMENTO VANTAGGIO  COMPETITIVO   Individuare gli elementi utili a mantenere il  proprio vantaggio competitivo esaminando le  strategie della concorrenza, le nuove tendenze  alimentari e l’evoluzione delle esigenze dei  consumatori.  

 

2.4  -   PRODOTTI ESCLUSIVI   Individuare prodotti ricercati e di alta qualità  per rendere distintiva la propria offerta, anche  attraverso la stipula di a ccordi con i fornitori di  distribuzione esclusiva sul territorio.  

 

2.3  -   SPECIFICHE ESIGENZE   Assortire la gamma di prodotti offerti,  includendo articoli che rispondono a specifiche  necessità legate a esigenze alimentari (es.  intolleranze alimentari,  allergie), di natura  religiosa (es. koshar, halal), etica (es.  vegetariano, vegano).  

 

2.2  -   EXTRATERRITORIALE   Integrare alla gamma di prodotti offerti articoli  provenienti da altre regioni italiane o da stati  limitrofi, assicurando una gamma più varia ed   estesa di prodotti che permetta di allargare il  bacino di potenziali clienti, nonché la varietà di  prodotti.  

 

2.1  -   TERRITORIALE   Definire, sulla base di una profilazione di  massima dei clienti, delle loro abitudini e delle  potenzialità di acquisto e  vendita, la gamma di  prodotti alimentari di natura tipicamente  regionale, in modo tale da dare una  tipicizzazione alla propria azienda e un valore  aggiunto.  

 

3.3  -   BRAND BUILDING   Sviluppare iniziative promozionali collegate a  strategie di brand building ( es. costituzione di  circuiti di imprese) tese a fidelizzare la clientela  attraverso la riconoscibilità di un marchio.  

 

3.2  -   SOCIAL MEDIA MKT   Promuovere l’offerta attraverso strumenti di  social media marketing (es. sito, newsletter,  facebook) mantenendo  vivo nel tempo  l’interesse della clientela.  

 

3.1  -   PROMOZIONE DIRETTA   Realizzare attività di promozione diretta in  struttura (es. presentazione di nuovi prodotti,  eventi) o presso enti (es. fiere, agenzie  turistiche) per fidelizzare e/o aumentare la  clientela.  

 

4.3  -   GESTIONE INFORMATIZZATA   Utilizzare software di revenue management in  grado di supportare le decisioni tese ad  ottimizzare i profitti sulla base di dati storici e  previsionali.  

 

4.2  -   STRATEGIE DI OTTIMIZZAZIONE   Elaborare strategie per  ottimizzare i profitti  agendo sia sulla riduzione dei costi che  sull’aumento dei ricavi sfruttando al meglio le  risorse a disposizione e le opportunità offerte  dal mercato.  

 

4.1  -   MONITORAGGIO   A partire dalla definizione di un sistema di  indicatori di  redditività dei diversi centri di  costo aziendali, registrare i dati funzionali alla  stesura di report periodici che evidenzino le  situazioni virtuose e le eventuali criticità.  

 

 

2   –   DEFINIZIONE DELL'OFFERTA   3   -   INIZIATIVE PROMOZIONALI   4   -   OTTIMIZZAZIONE DEI PROFITTI   1  -   ANALISI DI MERCATO  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 02   ORGANIZZAZIONE DELLA PRODUZIONE IN AMBITO ALIMENTARE   EQF - 4   Sulla base del piano di produzione aziendale e della disponibilità di risorse (personale,  macchinari, materie prime, ecc.), il soggetto è in grado di organizzare il processo di  produzione al fine di garantire i quantitativi richiesti rispettando qualità e tempi e ottimizzando le risorse secondo criter i di convenienza economica e profitto.    Vers ione  1   27/04/2016  

Format_5D  

 

     

     

1.3  -   SVILUPPO DELLE NUOVE  PRODUZIONI   Definire lo sviluppo di processo  relativo a nuove  produzioni  alimentari individuando materie  prime, semilavorati, fasi di  lavorazione e relative attrezzature,  tempistiche e controlli qualitativi in  itinere.  

 

1.2  -   PIANO STRAORDINARIO   Rimodulare il piano ordinario  settimanale di produzione in  concomitanza con richieste  straordinarie di determinati prodotti  (es. periodo natalizio, produzione su  commessa per un evento  particolare).  

 

1.1  -   PIANO ORDINARIO   Definire il piano ordinario  settimanale di produzione in base ai  quantitativi previsti per  le diverse  tipologie di prodotto, individuando  su base giornaliera le fasi di  produzione di semilavorati e prodotti  finiti e le relative assegnazioni di  incarichi.  

 

2.3  -   RICERCA DI NUOVI FORNITORI   Individuare e qualificare nuovi  fornitori secondo criteri   di  convenienza economica, garanzia  qualitativa e rispetto delle  tempistiche di consegna.  

 

2.2  -   GESTIONE DEGLI ORDINATIVI   Gestire il processo di  approvvigionamento di materie  prime, coadiuvanti tecnologici,  semilavorati e materiali da  imballaggio, curan do i rapporti con i  fornitori e verificando la coerenza  quantitativa e qualitativa del  materiale consegnato e il suo  corretto stoccaggio in magazzino.  

 

2.1  -   INDIVIDUAZIONE DEL  FABBISOGNO   Individuare le esigenze di acquisto di  materie prime, coadiuvanti  tecnologici, semilavorati e materiali  da imballaggio sulla base del piano di  produzione.  

 

3.4  -   GARANZIA EFFICIENZA   Valutare periodicamente lo stato di  attrezzature al fine di programmare  interventi manutentivi di  mantenimento della loro piena  efficienza  o di promuoverne la  sostituzione, eventualmente con  prodotti in grado di migliorare la  produttività.  

 

3.3  -   MALFUNZIONAMENTI   Gestire le emergenze relative a  malfunzionamenti di macchinari o  attrezzatore, attivando  tempestivamente l’assistenza tecnica  e  riducendo al minimo il  rallentamento della produzione  riconfigurando gli incarichi assegnati  al personale.  

 

3.2  -   PULIZIE STRAORDINARIE   Pianificare e gestire le attività  straordinarie di sanificazione e  igienizzazione di locali, macchinari e  attrezzature.  

 

3.1  -   DELLE PULIZIE ORDINARIE   Coordinare le attività giornaliere di  sanificazione e igienizzazione di  locali, macchinari/attrezzature e di  smaltimento degli scarti di  lavorazione.  

 

4.2  -   MONITORAGGIO DELLO STATO  DI AVANZAMENTO   Monitorare  lo stato di avanzamento  della produzione in relazione al piano  di lavoro definito, gestendo eventuali  criticità mediante la riallocazione  delle risorse o la rimodulazione delle  fasi di lavorazione.  

 

4.1  -   COORDINAMENTO PERSONALE  E PRODUZIONE   Coordinare i l personale in servizio e i  flussi di materie prime, semilavorati e  prodotti finiti all’interno del reparto  produzione e verso il reparto di  vendita al pubblico.  

 

5.2  -   DEFINIZIONE DI UN PIANO  MIGLIORATIVO   Sulla base dell’analisi delle  inefficienze (es.  feedback negativi dei  clienti, tempistiche di produzione  inadeguate, bassa redditività),  predisporre dei piani di  miglioramento del processo  produttivo generale o di singoli  prodotti agendo ad esempio  sull’organizzazione degli ambienti  produttivi e sulle f asi di sviluppo dei  prodotti.  

 

5.1  -   REGISTRAZIONE DEI DATI DI  PRODUZIONE   Registrare i dati relativi ai quantitativi  prodotti, scarti di produzione,  quantitativi venduti, gradimento dei  clienti, al fine di disporre di una fonte  statistica utile a miglior are il processo  di programmazione e gestione della  produzione.  

 

 

1  -   PROGRAMMAZIONE   2   –   APPROVVIGIONAMENTO   3   -   SPAZI E ATTREZZATURE   4   -   COORDINAMENTO   5   -   MIGLIORAMENTO  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 03   PREPARAZIONE DI BASI PER LA PASTICCERIA   EQF - 3   Sulla base dei piano di produzione, il soggetto è in grado di preparare le basi (es. impasti base, creme,   bagne, salse, gelatine, meringhe, elementi decorativi a base di panna,  glasse, zucchero) necessarie per la successiva realizzazione di prodotti di pasticceria.    Versione  5   05/04/2016  

Format_5D  

 

     

     

1.4  -   PASTA SFOGLIA   Preparare la pasta sfoglia con diversi  metodi (classico e con burro piatto)  come base per le torte e pasticcini  stratificati.  

 

1.3  -   PASTA CHOUX   Preparare la pasta choux per  realizzare bignè in varie dimensioni  come elementi base per la  realizzazione di torte e pasticcini  mignon.  

 

1.2  -   MASSE MONTATE   Preparare masse montate pesanti  (Pan genovese), medie (Pan di  Spagna) e leggere (Biscuit al  cucchiaio) sotto forma di pasta base  necessaria per la realizzazione di  torte e dolci arrotolati.  

 

1.1  -   PASTE FRIABILI   Preparare le paste frolle con diversi  metodi di impasto necessarie per  realizzare fondi di torte e  pasticcini  (Sablage) e per la biscotteria (Cremé).  

 

2.4  -   CHIBOUST E CREMOSI   Preparare creme da pasticceria  stabili, vellutate (cremosi) o spumose  (Chiboust) da utilizzarsi laddove si ha  bisogno di dare strutture diverse al  dolce.  

 

2.3  -   CREME SOFFICI   Preparare i vari tipi di creme leggere  e soffici (mousseline, mousse) con  diverse aromatizzazioni.  

 

2.2  -   CREME BAVARESI   Preparare i vari tipi di creme bavaresi  (es. alla vaniglia, al cioccolato, al  caffè, al limone, al caramello, alla  frutta secca).  

 

2.1  -   CREME DI BASE   Preparare le creme di base  (pasticcera, inglese, chantilly,  diplomatica, al burro) per farcire,  coprire, accompagnare o decorare i  differenti prodotti di pasticceria.  

 

3.4  -   FONDI CROCCANTI   Preparare croccanti da utilizzarsi  come fondi   o inserimenti (es. riso  soffiato e cioccolato) per la  realizzazione di dolci.  

 

3.3  -   MARMELLATE, CONFETTURE E  GELATINE   Preparare marmellate, confetture e  gelatine da utilizzarsi per la farcitura  di prodotti di pasticceria.  

 

3.2  -   INSERIMENTI  GELITIFICATI   Preparare basi gelitificate per  realizzare strati di frutta o altro  all'interno di dolci o mignon.  

 

3.1  -   BAGNE E SALSE   Preparare bagne (analcoliche o  alcoliche aromatizzate con aromi,  infusi o distillati) e salse (a base di  frutta, di  cioccolata, di caramello).  

 

4.3  -   MERINGHE CON FRUTTA SECCA   Preparare vari tipi di meringhe  aromatizzate con frutta secca (es.  Dacquoise con mandorle, Massa  giapponese con nocciole, Macarons  con farina di mandorle).  

 

4.2  -   MERINGA ALL'ITALIANA   Preparare   la meringa all'italiana con  zucchero cotto da utilizzarsi in  preparazioni senza cottura quali  mousse e semifreddi.  

 

4.1  -   MERINGA FRANCESE   Preparare la meringa francese (detta  anche ordinaria o spumiglia) come  base per altre preparazioni di  pasticceria.  

 

5.3  -   ZUCCHERO DECORATIVO   Preparare le varie masse a base di  zucchero (es. ghiaccia reale,  pastigliaccio, massa) utilizzabili in  pasticceria per realizzare le  decorazioni.  

 

5.2  -   GLASSE PER DECORARE   Preparare le diverse tipologie di  glasse da  utilizzarsi in pasticceria per  apportare lucentezza al dolce finale  (es. glasse a freddo, a base di  cioccolato, a base di cacao, al  caramello, alla frutta).  

 

5.1  -   PANNA MONTATA   Preparare la panna montata da  utilizzarsi per la decorazione  superficiale de i dolci.  

 

 

1  -   BASI PER LA PASTICCERIA   2   –   CREME PER  PASTICCERIA   3   -   BASI LIQUIDE, GELATIFICATE  E CROCCANTI   4   -   MERINGHE   5   -   ELEMENTI DECORATIVI  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 04   PRODUZIONE ARTIGIANALE DI PASTICCERIA FRESCA   EQF - 3   Sulla base di specifiche ricette, realizzare prodotti di pasticceria fresca quali paste da banco, pasticcini mignon, dolci da   credenza e dessert da ristorazione,    utilizzando materie prime, semilavorati, attrezzature, strumenti e applicando tecniche di lav orazione appropriate per la buona riuscita del prodotto.  Versione  4   15/07/2015  

Format_4D  

 

    

    

1.2  -   PASTE COMPOSTE   Produrre paste da banco   di dimensione classica  mediante l'assemblaggio di basi e creme di  pasticceria (es. diplomatiche, francesine, paste  a strati variegati con creme soffici  aromatizzate).  

 

1.1  -   PASTE SEMPLICI   Produrre paste da banco di dimensione classica  e caratterizzate  dalla farcitura di fondi  semilavorati mediante creme, frutta e glasse  (es. bignè, cannoli ripieni, tartellette alla frutta,  maltagliati).  

 

2.3  -   MIGNON ELABORATE   Produrre pasticcini mignon caratterizzati da una  farcitura elaborata (es. a base di creme  contenenti inserti di frutta fresca o croccantini)  e da una copertura fatta con gelatine o glasse  aromatizzate.  

 

2.2  -   MIGNON DECORATE   Produrre pasticcini mignon caratterizzati dalla  componente artistica nella forma e nella  decorazione (es. finger food d olci, mini  bavaresi, mignon con decori a base di  cioccolato o zucchero lavorato).  

 

2.1  -   MIGNON CLASSICHE   Produrre paste da banco nella versione mignon  mediante farcitura di fondi semilavorati, anche  in cioccolato, con creme, frutta e glasse (es.  bocconcini alla frutta, mini bignè glassati,  cannoncini ripieni, pirottini alle creme).  

 

3.4  -   TORTE ARTISTICHE   Realizzare torte caratterizzate da forme e  decorazioni artistiche a base di zucchero o  cioccolato lavorati (es. torte per eventi speciali,  cake   design).  

 

3.3  -   TORTE MODERNE   Realizzare torte moderne a base di creme  bavaresi, con inserimenti gelificati o addensati  di varie consistenze e decorate esternamente  con frutta, cioccolato o zucchero lavorati (es.  Bavarese alla vaniglia e cioccolato,  Torta  Canelli).  

 

3.2  -   BASE SFOGLIA E CREMA   Realizzare dolci da credenza che richiedono  l'assemblaggio di pasta sfoglia e creme di vario  tipo (es. Diplomatica, Millefoglie, St. Honorè).  

 

3.1  -   DOLCI CLASSICI   Realizzare dolci da credenza con ricetta  classica  (es. Crostata alla frutta fresca, Torta pan di  Spagna, Torta Margherita, Rotolo alla crema di  nocciola, Sacher).  

 

4.3  -   DESTRUTTURATI   Realizzare dolci della pasticceria classica in  versione destrutturata e monoporzione da  servire in piatto o in b icchiere e gustare col  cucchiaio.  

 

4.2  -   DECORATI   Realizzare dolci da ristorazione decorati con  elementi commestibili solidi (es. ventagli di  cioccolato, composizioni con zucchero tirato) e  rifiniti con sciroppi o creme aromatizzate.  

 

4.1  -   TRADIZIONALI   Realizzare dolci da ristorazione tradizionali da  servire nel piatto e gustare col cucchiaio (es.  Budino, Panna cotta, Tiramisù, Zuppa inglese,  Profiteroles, Crema catalana, Soufflé, Mousse).  

 

 

2   –   PASTICCERIA MIGNON   3   -   DOLCI DA CREDENZA   4   -   DESSERT DA RISTORAZIONE   1  -   PASTE DA BANCO  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 05   PRODUZIONE ARTIGIANALE DI PASTICCERIA SECCA   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione giornaliero e delle indicazioni riportate nelle specifiche  ricette, il soggetto è in grado di realizzare prodotti artigianali di pasticceria secca dolce  e salata (es. biscotteria, paste secche da banco, snack salati, dolci fritti, torte da forno e grandi lievitati).    Versione  4   16/09/2015  

Format_5D  

 

     

     

1.2  -   BISCOTTERIA ASSORTITA   Produrre diverse tipologie di biscotti  da tè a base di pasta frolla formati a  mano (cookies al cioccolato,  biscotti  tipo S, lingue di gatto, biscotti  bicolore) e/o caratterizzati da  lavorazioni con diverse farciture e  glassature (es. biscotti farciti alla  crema, baci di dama, zalletti, biscotti  glassati, cantucci, brutti ma buoni)  e/o a doppia cottura (es. maca rons).  

 

1.1  -   BISCOTTI STAMPATI   Produrre biscotti di varie forme (es.  brasiliane, occhi di bue, canestrelli)  ottenuti mediante stampaggio della  pasta frolla ed eventuali lavorazioni  di farcitura.  

 

2.3  -   PASTE A LIEVITAZIONE  NATURALE   Produrre paste (es.  lievitati da prima  colazione come i croissant)  caratterizzate da lievitazione naturale  dell’impasto.  

 

2.2  -   PASTE LIEVITATE   Produrre paste caratterizzate da  preparazione di impasti che  contengono lievito (es. cornetto,  fagottini lievitati, plum cake,  muffin)  o burro (es. krunz, croissant al burro  o a strati bicolore), gestione della  tempistica di lievitazione e  lavorazione delle paste lievitate.  

 

2.1  -   A BASE DI FROLLA O SFOGLIA   Produrre paste (es. brasiliane,  fagottini ripieni, cestini con  marmellata, sfogliatine) a base pasta  frolla o pasta sfoglia.  

 

3.2  -   DOLCI TIPICI REGIONALI   Produrre dolci (es. struffoli  napoletani, strucchi friulani, cannoli  siciliani) caratterizzati da lavorazioni  che richiedono farcitura o glassatura  nel rispetto de lle tradizioni locali e/o  di specifici disciplinari di produzione.  

 

3.1  -   DOLCI CLASSICI   Produrre dolci fritti ad impasto unico  (es. frittelle, castagnole, opani,  frittelle di mele) e/o resi sottili con la  tirasfoglia (es. crostoli, chiacchiere,  frappe,  galani) e/o farciti (es. zeppole  farcite) e/o con impasti lievitati (es.  bomboloni, krapfen, ciambelle).  

 

4.3  -   TORTE DA RICORRENZA   Produrre torte caratterizzate da  lavorazione con crema al burro (es.  Bresciana, Tronchetto di Natale) e/o  caratterizzate da   rifiniture post  cottura con glassature e decorazioni  (es. torta Gianduja).  

 

4.2  -   TORTE DA CREDENZA   Produrre torte caratterizzata da un  involucro di pasta sfoglie con  aggiunta di pasta montata all’interno  (es. torta greca) e/o torte  caratterizzate dalla   difficoltà di  preparare i semilavorati (es. Strudel  di mele, torta Streusel, torta Delizia).  

 

4.1  -   CROSTATE E TORTE FARCITE   Produrre crostate (es. crostata alla  marmellata, mele, cioccolato) e/o  torte farcite (es. torta alle mandorle,  torta alla ricott a, torta alle pere)  caratterizzate da una base di frolla  e/o paste montate con farcitura.  

 

5.3  -   LIEVITATI A LIEVITAZIONE  NATURALE   Produrre lievitati (es. Pandoro,  Panettone, Colomba) caratterizzati  da lavorazioni con lievito a secco  metodo lombardo o  lievito in acqua  metodo piemontese.  

 

5.2  -   LIEVITATI DA RICORRENZA   Produrre lievitati da ricorrenza nella  versione classica o farcita (es.  Pandoro, Panettone, Colomba) e  lievitati ripieni (es. Gubana, pan  brioche arrotolato al cioccolato).  

 

5.1  -   LIEVITATI SEMPLICI   Produrre lievitati ad un impasto (es.  panini dolci al burro, pan brioche)  e/o a più impasti (es. focaccia, pinza).  

 

 

1  -   BISCOTTERIA   2   –   PASTE DA BANCO   3   -   DOLCI FRITTI   4   -   TORTE DA FORNO   5   -   GRANDI LIEVITATI  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 06   PRODUZIONE ARTIGIANALE DI CIOCCOLATERIA   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione, il soggetto è in grado di realizzare artigianalmente prodotti di  cioccolateria (es. cioccolatini, praline, uova di cioccolato decorate) curando le  fasi di temperaggio del cioccolato, di preparazione delle eventuali farciture, di modellazione estetica e decorazione finale.    Versione  4   15 /0 7 /2015  

Format_5D  

 

     

     

1.2  -   TEMPERAGGIO PER  SPATOLATURA   Effettuare il temperaggio del  cioccolato utilizzando il metodo per   spatolatura regolando la  temperatura in funzione della  tipologia (fondente, al latte o  bianco).  

 

1.1  -   TEMPERAGGIO PER INNESCO   Effettuare il temperaggio del  cioccolato utilizzando il metodo per  innesco regolando la temperatura in  funzione della  tipologia (fondente, al  latte o bianco).  

 

2.3  -   FARCITI CON ZUCCHERO  FONDENTE   Produrre cioccolatini riempiti con una  farcitura di zucchero fondente  addizionato con liquore (es. Boeri),  con menta (es. After Eight) o con  paste alla frutta (es. cioccolatini  al  lampone).  

 

2.2  -   CIOCCOLATINI RIPIENI   Produrre cioccolatini riempiti con  ganache realizzate con paste  aromatizzate (al caffè, alle spezie,  alla frutta secca, al liquore).  

 

2.1  -   TAVOLETTE E CIOCCOLATINI   Produrre cioccolatini e tavolette di  cioccolato, eventualmente  addizionato con riso soffiato,  noccioline tostate, frutta secca e  spezie, utilizzando stampi con diverse  forme e texture.  

 

3.2  -   PRALINE ELABORATE   Produrre delle praline che richiedono  delle lavorazioni particolari della  ganache  (es. montatura, formatura,  assemblaggio) prima della  operazione di trampaggio a cui si  possono aggiungere eventuali  rifiniture decorative finali.  

 

3.1  -   PRALINE DI FORMA REGOLARE   Produrre praline mediante la  preparazione di una ganache in  quadro (es. cla ssica e con polpa di  frutta) che viene completata con le  operazioni di chalonnage, taglio e  rivestimento (trampaggio) finale.  

 

4.2  -   CIOCCOLATERIA DECORATA   Produrre cioccolateria cava tipica  delle festività pasquali caratterizzata  da decorazioni  artistiche esterne  realizzate con applicazioni di figure in  cioccolato, fiori in ghiaccia e  cioccolato plastico, pasta di mandorle  decorata a pennello.  

 

4.1  -   CIOCCOLATERIA PASQUALE   Produrre cioccolateria cava classica  per le festività pasquali (es. uova ,  coniglietto, gallinella) utilizzando  diverse tipologie di cioccolato, anche  abbinate tra loro al fine di ottenere  effetti decorativi multicolore.  

 

5.3  -   SOGGETTI TRIDIMENSIONALI   Realizzare strutture 3D in cioccolato  che rappresentano soggetti di varia  natura avendo particolare cura nella  fase di dimensionamento delle  strutture portanti, nell'assemblaggio  delle diverse parti e nella rifinitura  finale eseguita a spruzzo.  

 

5.2  -   SOGGETTI BIDIMENSIONALI   Realizzare strutture 2D in cioccolato  che rappresent ano soggetti di varia  natura (es. personaggi, animali,  alberi) e che vengono decorate a  mano con pennello, cornetto o  aerografo (cioccolato a spruzzo).  

 

5.1  -   ELEMENTI DECORATIVI   Realizzare elementi in cioccolato (es.  elementi geometrici, cuori,  trucioli,  foglie, ventagli, forme su impronte di  cacao) da utilizzarsi per la successiva  decorazione di prodotti di  cioccolateria, pasticceria o gelateria.  

 

 

1  -   PREPARAZIONE CIOCCOLATO   2   –   CIOCCOLATINI IN STAMPI   3   -   PRALINE DI CIOCCOLATO   4   -   CIOCCOLATERIA CAVA   5   -   CIOCCOLATERIA FIGURATA  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 07   PRODUZIONE ARTIGIANALE DI CONFETTERIA E PICCOLE GOLOSITÀ DA BANCO   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione giornaliero e delle indicazioni riportate  nelle specifiche ricette, il soggetto è in grado di realizzare prodotti di confetteria e piccole golosità  artigianali (es. confetti, caramelle, praline, candies, marron glacé, croccanti, torroni) curandone gli aspetti estetici al f ine di solleticare la cur iosità e il desiderio dei clienti.    Versione  1   18/04/2016  

Format_5D  

 

     

     

1.3  -   RIPIENI AL CIOCCOLATO   Realizzare confetti ripieni  al  cioccolato, al latte o fondente, o  aromatizzati con diversi gusti (es.  caffè, limone, arancia, zenzero,  cannella, …).  

 

1.2  -   MANDORLE E CIOCCOLATO   Realizzare confetti di mandorle  tostate ricoperte di cioccolato e  confettate con glassa di zucchero.  

 

1.1  -   CLASSICI   Realizzare confetti classici alle  mandorle ricoperti di glassa di  zucchero lucida, eventualmente  colorata per le diverse occasioni che  si intende festeggiare.  

 

2.4  -   DURE E RIPIENE   Realizzare caramelle dure (dalla  struttura vetrosa, porosa,   ricristallizzate) e ripiene (es. al caffè,  al limone, al miele, effervescenti) di  varia forma e gusto.  

 

2.3  -   MORBIDE O GOMMOSE   Realizzare caramelle morbide (es. i  toffee) o gommose (es. alla frutta,  alla liquirizia, a più strati, gummy di  varia forma).  

 

2.2  -   MARSHMALLOW   Realizzare i marshmallow (conosciuti  in italiano anche come toffolette o  cotone bianco), classici cilindretti di  zucchero aromatizzato morbidi al  tatto.  

 

2.1  -   GINEVRINE   Realizzare caramelle Ginevrine  composte da tonde goccioline di   zucchero aromatizzato e colorato.  

 

3.4  -   MARRON GLACÉ   Realizzare marron glacé attraverso la  lavorazione pasticcera della castagna  (varietà denominata marrone)  sciroppata e poi coperta da una  glassa di zucchero.  

 

3.3  -   FRUTTA CANDITA   Eseguire il  processo di candidatura  della frutta per ottenere piccole  golosità da banco (es. scorze  d'arancia candite).  

 

3.2  -   FRUTTA CARAMELLATA   Eseguire il processo di caramellatura  della frutta per ottenere piccole  golosità da banco (es. scorze di  limone).  

 

3.1  -   GELATINE ALLA FRUTTA   Realizzare gelatine di frutta (gelee) o  fruttini, caramelline di varie forme e  consistenza, eventualmente  ricoperte di zucchero bucaneve.  

 

4.4  -   RICOPERTO   Produrre il torrone classico ricoperto  di cioccolato fondente mediante un   processo di glassatura finale del  prodotto.  

 

4.3  -   FRIABILE   Produrre il torrone classico  (mandorlato o nocciolato) nella  varietà friabile o dura che richiede un  procedimento di cottura fino alle 10  ore.  

 

4.2  -   MORBIDO   Produrre il torrone classico  (mandorlato o nocciolato) nella  varietà morbida che richiede un  procedimento di cottura inferiore  alle 3 ore.  

 

4.1  -   AL CIOCCOLATO   Produrre il torrone tenero al  cioccolato, variante aquilana del  torrone classico, che prevede un  impasto contenente nocciol e e cacao  di facile realizzazione.  

 

5.2  -   SOGGETTI COMPLESSI   Realizzare frutta di Martorana  caratterizzata da forme realistiche e  colorazioni sfumate ottenute  mediante lavorazioni con pennello  e/o aerografo.  

 

5.1  -   SEMPLICI FORME IN  MARZAPANE   Realizzare   golosità da banco in  marzapane aventi forme semplici e  colorazioni uniformi ottenute per  immersione.  

 

 

1  -   CONFETTI   2   –   CARAMELLE DA BANCO   3   -   GOLOSITÀ ALLA FRUTTA   4   -   TORRONI   5   -   FRUTTA MARTORANA  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 08   PRODUZIONE ARTIGIANALE DEL GELATO   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione giornaliero e delle indicazioni riportate nelle ricette, il soggetto è in  grado di realizzare prodotti artigianali di gelateria (es. gelato, sorbetti,  dolci semifreddi, gelati monoporzione) adottando le corrette procedure di conservazione e di esposizione al pubblico per la v endita diretta.  Versione  5   23/04/2015  

Format_4D_2x  

 

    

    

1.3  -   CREAZIONE DI NUOVE RICETTE   Creare ricette personalizzate partendo  dall’ingrediente caratterizzante (es.  tarassaco, sambuco, lavanda, erbe   aromatiche) e bilanciandone la struttura al  fine di esaltare il gusto finale del gelato.  

 

1.2  -   BILANCIATURA DELLE RICETTE   Creare ricette equilibrate finalizzate a  mantenere inalterate nell’arco temporale di  una giornata le caratteristiche primarie del  gelato (es. struttura, cremosità).  

 

1.1  -   DOSAGGIO INGREDIENTI   Dosare gli ingredienti previsti dalla ricetta in  funzione dei quantitativi richiesti,  riconoscendone le caratteristiche  qualitative.  

 

2.5  -   GELATO GASTRONOMICO   Produrre gelati (es. al  prosciutto di S. Daniele, alle erbe  aromatiche, al peperone) caratterizzati dalla ricerca di gusti  da abbinare a piatti gastronomici da ristorante.  

 

2.4  -   GELATI SPECIALI   Produrre gelati aromatizzati con fiori ed infusioni (es. al  sambuco, al tarassaco,  alla lavanda), con sostanze alcoliche  (es. al prosecco, al limoncello) o con lo yogurt al fine di  proporre prodotti innovativi di nicchia.  

 

2.3  -   GELATI E SORBETTI REALIZZATI A PARTIRE DA  FAMIGLIE OMOGENEE   Produrre gelati a partire da basi di gelateria  preparate in  funzione delle caratteristiche comuni presenti nelle diverse  famiglie di gelati (es. famiglia dei gelati al cioccolato, dei  gelati alla frutta secca, dei sorbetti, delle creme).  

 

2.2  -   GELATI E SORBETTI REALIZZATI CON INGREDIENTI  NATURALI   Pr odurre gelati e sorbetti utilizzando ingredienti naturali  per preparare le basi (bianca e frutta) e semilavorati  industriali di qualità o materie prime lavorate in proprio  per definire il gusto finale del prodotto.  

 

2.1  -   GELATI E SORBETTI REALIZZATI CON   SEMILAVORATI  INDUSTRIALI   Produrre gelati e sorbetti utilizzando semilavorati prodotti  industrialmente sia per preparare le basi (bianca e frutta)  che per definire il gusto finale del prodotto (es. paste  grasse, zuccherate e alcoliche) .  

 

3.3  -   SEMIFREDDI  DA CERIMONIA   Produrre semifreddi da cerimonia con  decorazioni in zucchero tirato, cioccolato,  frutta e scritte o disegni su ordinazione.  

 

3.2  -   SEMIFREDDI A STRATI   Produrre semifreddi costruiti a strati con  inserimenti di parti croccanti, coulis di  frutta,  biscuit. Finitura con glassaggio.  

 

3.1  -   SEMIFREDDI TRADIZIONALI   Produrre semifreddi (es. al cioccolato, allo  zabaglione, tipo meringata), torte gelato e  zuccotti completati con decorazioni eseguite  al momento con l’ausilio di sac à poche e  cornetto da pasticcere.  

 

4.2  -   FINGER FOOD GELATO   Produrre finger food da passeggio o da  accompagnamento a piatti di ristorazione  (es. bicchierini di gelato multistrato, a base  di gelato gastronomico) caratterizzati da  effetti cromatici e ricerca di gusti   unici e  distintivi.  

 

4.1  -   GELATI MONOPORZIONI   Produrre monoporzioni (es. mignon di  gelato, stecchi di gelato, ghiaccioli con  frutta) caratterizzate da lavorazioni con  glassature e conoscenza del processo della  catena del freddo.  

 

 

2   –   GELATI E SORBETTI   3   -   DOLCI SEMIFREDDI   4   -   MONOPORZIONE   1  -   BILANCIATURA RICETTE  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 09   PRODUZIONE ARTIGIANALE DI PANE, GRISSINI E CRACKERS   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione giornaliero e delle indicazioni riportate nelle specifiche   ricette, il soggetto è n grado di realizzare prodotti artigianali di panetteria (es. pane,  grissini e crackers) rispettando tempi e quantitativi richiesti.    Versione  4   08/03/2016  

Format_5D  

 

     

     

1.4  -   TECNICA DEL FREDDO   Preparare l’impasto utilizzando  particolari accorgimenti operativi  (ribilanciamento delle ricette; uso di  lieviti specifici; uso della cella di  fermalievitazione) al fine di bloccare  e controllare temporalmente la  lievitazione dell’impasto agevolando  così l’orario di produzione del pane.  

 

1.3  -   DIRETTO A LUNGA  LIEVITAZIONE   Impastare tutti gli ingredienti insieme  lasciando riposare l’impasto in  macchina per ca. 2h prima della  formatura e della seconda  lievitazione .  

 

1.2  -   INDIRETTO CON PREIMPASTO   Preparare inizialmente un  preimpasto (detto biga e composto  da acqua, lievito e farina) a cui  aggiungere dopo la fase di  fermentazione tutti gli altri   ingredienti per completare l’impasto.  

 

1.1  -   IMPASTO DIRETTO   Impastare tutti gli ingredienti in  un’unica fase e lasciarli lievitare per  30/40' in luogo tiepido.  

 

2.4  -   PANI SENZA GLUTINE   Produrre pani con farine senza  glutine (es. sorgo, mais, grano  saraceno) che rendono difficili le fasi  di impastamento e di formatura dei  pani stessi.  

 

2.3  -   PANI SOFFICI E MORBIDI   Produrre pani soffici (es. pane al  latte, pane in cassetta) e pani  morbidi (es. pane arabo, panini tipo  hamburger, panini mignon) che  richiedono una particolare  attenzione alla fase di cottura.  

 

2.2  -   PANI CONDITI   Produrre pani conditi (es. pane  cornetto, ferrarese, montasù, pane  fantasia) caratterizzati da impasti  addizionati di grassi e richiedenti  lavorazioni di formatura complessa  (es. formatura con sovrapposizioni,  nodi, intrecci, fiori).  

 

2.1  -   PANI SEMPLICI   Produrre pani semplici (es. pane  arrotolato, mantovane, sfilatino,  misto integrale) caratterizzati da  ingredienti senza grassi, da un unico  impasto diretto, da una unica  lie vitazione e da una formatura  semplice dei pani.  

 

3.4  -   PANI TIPICI   Produrre pani a lievitazione naturale  che prevedono il rispetto di uno  specifico disciplinare (es. pane  toscano, pane di Altamura, pane di  Matera).  

 

3.3  -   PANI INCISI E STAMPATI   Produrre   pani incisi (es. baguettes,  filoni, parisienne) e pani stampati (es.  tartarughe, maggiolini, kaiser a stella,  rosetta soffiata).  

 

3.2  -   PANI CROCCANTI   Produrre pani croccanti (es.  zoccoletti, pugliese, ciabatte)  caratterizzati da impasto indiretto  con p reimpasto e paste molli (con  elevata % di acqua nell’impasto).  

 

3.1  -   PANI CON INGREDIENTI  SPECIFICI   Produrre pani con ingredienti ricchi  di grassi e/o con farine a basso  tenore proteico (es. pane al burro,  all’olio, integrale, al kamut) e che  prevedono  un impastamento a più  fasi.  

 

4.2  -   PANI GASTRONOMICI   Produrre pani farciti con ingredienti  (es. patate, pomodoro, zucca,  spinaci) che richiedono particolare  cura nel bilanciamento dell’acqua in  fase di impastamento.  

 

4.1  -   PANI FARCITI O GUARNITI   Produrre pani farciti che prevedono  l’aggiunta degli ingredienti  caratterizzanti a fine impasto (es.  noci, olive, cipolla) o la guarnizione  superficiale con varie tipologie di  semi (es. sesamo, girasole,  papavero).  

 

5.3  -   AROMATIZZATI   Realizzare prodotti  sfogliati e  aromatizzati (es. grissini sfogliati o  attorcigliati e cracker di gusti vari)  caratterizzati da elevata difficoltà  delle lavorazioni di sfogliatura.  

 

5.2  -   CON LAVORAZIONI MANUALI   Realizzare prodotti (es. grissini stirati,  cracker sfogliati)  caratterizzati da  impasti molli, sfogliatura sottile e  cotture atte a salvaguardare le  caratteristiche del prodotto.  

 

5.1  -   CON LAVORAZIONI ALLE  MACCHINE   Realizzare prodotti (es. grissini all’olio  di oliva, cracker) caratterizzati da  pasta dura e lavoraz ioni a macchina.  

 

 

1  -   METODI DI IMPASTO   2   –   PANI COMUNI   3   -   PANI DI  QUALITÀ   4   -   PANI FARCITI   5   -   GRISSINI E CRACKERS  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 10   PRODUZIONE DI SUCCHI, CONFETTURE E CONSERVATI   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione e valutate le caratteristiche delle materie prime, il soggetto è   in grado di eseguire le operazioni di trasformazione di frutta e ortaggi in succhi,  confetture e conserve alimentari, adottando i necessari accorgimenti per la conservazione e confezionamento dei prodotti real izzati.  Versione  3   15/07/2015  

Format_4D  

 

    

    

1.3  -   TRATTAMENTI TERMICI   Applicare trattamenti termici  di cottura,  pastorizzazione ed essicazione ai prodotti da  conservare.  

 

1.2  -   TAGLIO MANUALE O MECCANICO   Realizzare il taglio manuale o meccanico di  frutta e verdure utilizzando coltelli o macchine.  

 

1.1  -   PULIZIA E MONDATURA   Effettuare la pulizia, la  mondatura e l'eventuale  lavaggio di frutta e verdure destinate alla  trasformazione.  

 

2.5  -   FRUTTA SCIROPPATA E SOTTO SPIRITO   Realizzare lo sciroppo in cui inserire la frutta in  pezzi interi (frutta sciroppata), ponendo  particolare attenzione alla quantità   di zucchero  e del liquido alcoolico di governo (frutta sotto  spirito).  

 

2.4  -   MOSTARDE E CANDITI   Dosare opportunamente l'essenza di senape  assemblandola alla frutta (mostarde) e  realizzare la canditura della frutta e delle scorze  di agrumi.  

 

2.3  -   GELATINE DI FRUTTA   Realizzare il processo di gelatinizzazione del  prodotto facendo evaporare l'acqua libera.  

 

2.2  -   MARMELLATE, CONFETTURE E  COMPOSTE   Dosare opportunamente frutta, zucchero, acidi  e gelatinizzanti ponendo particolare attenzione  alle  quantità reciproche degli ingredienti.  

 

2.1  -   SUCCHI DI FRUTTA   Realizzare succhi di frutta dosando  opportunamente acqua, zucchero e acidi a  seconda della tipologia di frutta utilizzata.  

 

3.4  -   FERMENTATI   Produrre brovada e crauti scegliendo  accuratamente le materie prime (rape e  vinacce, cavoli) e governando in modo ottimale  i tempi di fermentazione.  

 

3.3  -   SOTT'OLIO   Realizzare conserve sott'olio di ortaggi, interi  (ortaggi all'olio) o ridotti a pezzi (giardiniera  sott'olio) scegliendo accu ratamente il tipo di olii  e prevenendone l'acidificazione.  

 

3.2  -   AGRODOLCI   Realizzare conserve in agrodolce bilanciando  opportunamente le quantità di acido, zucchero,  sale e olio.  

 

3.1  -   SOTT'ACETO   Realizzare conserve sott'aceto di verdure  opportunamente tagliate, curando la scelta del  tipo di aceto.  

 

4.3  -   CONSERVE SOTTO SALE   Effettuare la conservazione sotto sale a secco  (es. "savors") e in salamoia (es. olive capperi),  selezionando il tipo di sale e dosandolo  opportunamente.  

 

4.2  -   ESSICCATI   Realizzare prodotti essiccati (es. mele) con  l'utilizzo del forno o dell'essiccatore, regolando  e controllando il livello di umidità.  

 

4.1  -   CONSERVE AL NATURALE   Realizzare conserve di verdure (es. fagioli,  fagiolini, polpa di pomodoro)  conservati al  naturale.  

 

 

2   –   CONSERVATI A BASE    DI ZUCCHERO   3   -   CONSERVATI A BASE DI ACETO, OLIO E  FERMENTATI   4   -   CONSERVATI SOTTO SALE,    ESSICCATI E AL NATURALE   1  -   PREPARAZIONE DI FRUTTA    E VERDURA  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 11   PRODUZIONE DI SALUMI DA CARNI TRITATE   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione standard o di specifiche commesse ricevute,   realizzare diverse tipologie di prodotti (es. salame, salsiccia, mortadella, wurstel), amalgamando  le carni tritate con ingredienti addizionati, curando la fase di insaccatura e predisponendo i prodotti per le eventuali fasi   di maturazione, stagionatura e /o cottura.  Versione  2   23/04/2015  

Format_4D  

 

    

    

1.4  -   REALIZZAZIONE DELL'IMPASTO   Unire la carne tritata al sale, spezie, starter,  additivi e  conservanti preventivamente dosati,  rimescolando il tutto per garantire l'uniformità  dell'impasto da insaccare.  

 

1.3  -   TAGLIO DELLA CARNE "A PUNTA DI  COLTELLO"   Effettuare il taglio della carne utilizzando il  coltello per mantenere inalterate le  caratteri stiche della carne destinata a insaccati.  

 

1.2  -   MACINATURA DELLA CARNE   Effettuare il taglio della carne con tritacarne  elettrico per ottenere pezzetti di dimensioni  idonee alla realizzazione di salumi insaccati.  

 

1.1  -   PREPARAZIONE MATERIE PRIME   Individuare e selezionare le materie prime per  la creazione degli impasti (carne, spezie,  additivi e conservanti ...).  

 

2.2  -   LEGATURA   Realizzare la legatura dell'insaccato utilizzando  spago da cucina, facendo attenzione alla  pressione esercitata per evit are sacche d'aria.  

 

2.1  -   INSACCATURA   Effettuare l'insaccatura dell'impasto in budelli  naturali, sintetici o ricostituiti utilizzando  l'insaccatrice manuale o elettrica.  

 

3.3  -   STAGIONATURA   Effettuare la stagionatura dei salumi insaccati  per un periodo  variabile a seconda del salume,  controllando costantemente il prodotto e la  costanza dei parametri ambientali.  

 

3.2  -   STOCCAGGIO   Conservare i salumi non stagionati (es. salsiccia  e cotechino) appendendoli a telai facendo  attenzione che non si tocchino  fra loro.  

 

3.1  -   CONSERVAZIONE   Impostare e controllare i parametri ambientali  di conservazione intervenendo a correzione di  eventuali variazioni critiche.  

 

4.1  -   COTTURA   Effettuare la cottura di wurstel e mortadella in  stufe a vapore con temperature e  tempi  variabili a seconda del prodotto (es. 19 - 20 ore a  80°C per la mortadella) con successivo  immediato raffreddamento.  

 

 

2   –   INSACCATURA   3   -   FERMENTAZIONE E STAGIONATURA   4   -   COTTURA   1  -   PREPARAZIONE IMPASTI  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 12   PRODUZIONE DI SALUMI DA PEZZO INTERO   EQF - 3   In relazione alla tipologia di prodotto finale (es. prosciutto crudo, prosciutto cotto, speck, pancetta, lardo), effettuare l e diverse operazioni di preparazione, lavorazione,  maturazione e/o cottura rispettando la normativa sulla sicurezza degli alimenti  e le prescrizioni degli eventuali disciplinari pe r la certificazione di qualità.  Versione  3   15/07/2015  

Format_5D_4x  

 

     

     

1.2  -   PREPARAZIONE DEI  PROSCIUTTI   Realizzare la rifilatura dei prosciutti  utilizzando il coltello, asportando  parti di grasso e cotenna al fine di  ottenere la tipica forma  tondeggiante e favorire la  salagione.  

 

1.1  -   PREPARAZIONE DI BASE  DELLA CARNE   Effettuare la pulizia e toelettatura  del pezzo intero di carne  rimuovendo la cotenna del lardo  ed eventuali parti secondarie.  

 

2.3  -   SECONDA SALAGIONE   Ripulire il prosciutto dal sale  precedente, anche con l'ausilio di  macchine ad aria, procedendo al  massa ggio (manuale o meccanico)  e alla distribuzione di sale fresco  sulla superficie.  

 

2.2  -   PRIMA SALAGIONE E  SPEZIATURA   Preparare la mistura di sale e  spezie, opportunamente dosati, e  distribuirla uniformemente sul  prosciutto effettuando  contemporaneamente  il  massaggio.  

 

2.1  -   PRESSATURA DEI PROSCIUTTI   Effettuare la pressatura del  prosciutto utilizzando macchine  pressatrici al fine di consentire  l'eliminazione dei liquidi organici.  

 

3.2  -   TOELETTATURA   Realizzare la toelettatura del  prosciutto uniformando  la  superficie (estetica) e procedendo  alla rimozione dell'osso  dell'anchetta all'interno della  coscia, intervenendo con il coltello  con l'accortezza di non intaccare la  polpa.  

 

3.1  -   DISSALATURA   Effettuare la rimozione del sale  manualmente o tramite  spazzolatura meccanica.  

 

4.5  -   STAGIONATURA   Effettuare la stagionatura di prosciutto e speck  nel rispetto dei disciplinari di produzione,  monitorando costantemente prodotto e  parametri ambientali.  

 

4.4  -   SUGNATURA   Creare l'impasto per la sugna  mescolando dosi  opportune di grasso suino, sale, pepe e farina  e distribuirla manualmente sulle parti magre  del prosciutto, a scopo protettivo e per  mantenerne umidità e morbidezza.  

 

4.3  -   AFFUMICATURA   Affumicare prosciutti, speck e pitina in  affumicator i a caldo o a freddo in dipendenza  del tipo di prodotto, utilizzando essenze  aromatiche per la produzione di fumo.  

 

4.2  -   LAVAGGIO   Effettuare il lavaggio del prosciutto crudo con  acqua, in preparazione della stagionatura.  

 

4.1  -   PREPARAZIONE   Predisporre i pezzi all'appendimento nei locali  di stagionatura applicando una corda in  canapa avvolta al gambetto (prosciutto) ed  eventuale rivestimento con budello ricostituito  o rete (es. pitina).  

 

5.1  -   COTTURA DEI PROSCIUTTI  COTTI   Effettuare la cottu ra a vapore del  prosciutto a temperatura di 70 °C,  con successivo raffreddamento in  cella frigorifera.  

 

 

1  -   PREPARAZIONE DELLA  CARNE   2   –   SALAGIONE   3   -   DISSALATURA E  TOELETTATURA   4   -   STAGIONATURA   5   -   COTTURA  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 13   REALIZZAZIONE DEI TAGLI COMMERCIALI DELLE CARNI   EQF - 3   Sulla base del piano di vendita, il soggetto è in grado di eseguire la toelettatura e la seconda  lavorazione dei vari tipi di carne (es. bovina, suina, ovina, avicunicola) provenienti  dai macelli in modo da ottenere i diversi tagli commerciali che successivamente verranno proposti al consumatore finale nei b anchi espositivi o destinati ai servizi rist orativi.    Versione  4   15/07/2015  

Format_5D  

 

     

     

1.2  -   PREDISPORRE MACCHINE E  ATTREZZI   Verificare la funzionalità e l'igiene di  coltelli, affettatrice e segaossa per  l'avvio delle operazioni di lavorazione  delle carni.  

 

1.1  -   SELEZIONARE LE CARNI   Riconoscere e individuare le sezioni  anatomiche delle diverse  tipologie di  animali da carne da utilizzare per le  successive fasi di lavorazione.  

 

2.3  -   DISOSSARE IL CONIGLIO   Effettuare il disosso del coniglio per  la preparazione di arrotolati,  utilizzando accuratamente coltelli  diversi a seconda delle operazioni da  fare.  

 

2.2  -   DISOSSARE POLLO E TACCHINO   Effettuare il disosso di pollo e  tacchino per l'eventuale farcitura e  cottura per intero, utilizzando con  accortezza coltelli diversi.  

 

2.1  -   PORZIONARE POLLO E  TACCHINO   Sezionare pollo e tacchino interi per  ottenere petto e relative fettine, ala,  coscia e sopracoscia.  

 

3.3  -   BRACIOLE CON OSSO   Utilizzare il carrè per ottenere  braciole con osso, utilizzando coltello  trinciante e coltello spaccaossi.  

 

3.2  -   DISOSSARE LE CARNI SUINE   Effettuare il disosso di  spalla, carrè e  testa del suino per ottenere i  principali tagli commerciali,  utilizzando diverse tipologie di coltelli  e la macchina segaossa.  

 

3.1  -   BISTECCHE E FETTINE DI SUINO   Effettuare il taglio del filetto di carne  suina per ottenere bistecche e fe ttine  senza osso, utilizzando il coltello o la  macchina affettatrice.  

 

4.3  -   COSTATE E FIORENTINE   Utilizzare la costata bovina per  ottenere bistecche con l'osso  (costate e fiorentine), utilizzando  coltello trinciante e coltello  spaccaossi  

 

4.2  -   DISOSSARE LE CARNI BOVINE   Effettuare il disosso del quarto  anteriore e del quarto posteriore  bovino per ottenere i principali tagli  commerciali, utilizzando coltello,  spaccaossi ed eventualmente la  macchina segaossa.  

 

4.1  -   BISTECCHE E FETTINE DI  BOVINO   Sezionare tagli commerciali di bovino  (es. lombata, filetto, scamone) per  ottenere bistecche senza osso e  fettine, utilizzando il coltello o la  macchina affettatrice.  

 

5.4  -   ARROTOLATI PER ARROSTI   Farcire con verdure e spezie carni  bianche disossate (es.  cosce di pollo e  tacchino) e coniglio disossato  arrotolando il prodotto e legandolo  con spago da cucina.  

 

5.3  -   SPIEDINI   Tagliare a cubetti carni bianche e  rosse e verdure infilzandole alternate  su stecchini di legno di lunghezza  variabile.  

 

5.2  -   HAMBURGER E POLPETTE   Miscelare la carne macinata di  bovino e pollo con aromi, spezie,  uovo e pan grattato, e porzionarla,  pressandola manualmente o con  l'utilizzo della pressatrice  (hamburger) o formando palline di  diverse dimensioni (polpette).  

 

5.1  -   C ARNI MARINATE   Realizzare la mistura per la  marinatura (es. olio, vino, aglio,  pepe, spezie e sapori) e trattare le  carni (es. cosce di pollo) per un  tempo variabile in dipendenza del  tipo di prodotto.  

 

 

1  -   PREPARAZIONE DI CARNI E  ATTREZZATURE   2   –   LAVORARE LE CARNI  AVICUNICOLE   3   -   LAVORARE LE CARNI SUINE   4   -   LAVORARE LE CARNI BOVINE   5   -   PRODURRE PRODOTTI  PRONTO - CUOCI  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 14   PREPARAZIONE DEL LATTE E DELLA CREMA E PRODUZIONE DI LATTE ALIMENTARE   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione, il soggetto è in grado di effettuare le prime lavorazioni del latte fresco    da destinare al consumo diretto oppure da trasformare per la produzione di latti fermentati, formaggi e derivati.  Versione  2   31/01/2017  

Format_4D  

 

    

    

1.1  -   PULIZIA DEL LATTE IN ARRIVO   Effettuare il controllo del latte in arrivo  procedendo alla sua filtrazione con semplici  attrezzature per eliminare meccanicamente gli  agenti inquinanti di maggiori dimensioni.  

 

2.3  -   CONTROLLO EFFICACIA DEI TRATTAMENTI  TERMICI   Effettuare il campionamento del latte per  sottoporlo ad analisi impiegando kit  colorimetrici e/o enzimatici per la v erifica della  attività degli enzimi di riferimento (fosfatasi  alcalina, perossidasi, furosina).  

 

2.2  -   TRATTAMENTO TERMICO DEL LATTE CON  SCAMBIATORE A PIASTRE   Dopo aver opportunamente predisposto e  regolato lo scambiatore a piastre, effettuare il  trattamento termico del latte applicando tempi  e temperature variabili in funzione del prodotto  da ottenere, che si tratti di latte alimentare  (pastorizzato, a lunga conservazione, UHT)  oppure latte da avviare alla trasformazione.  

 

2.1  -   PASTORIZZAZIONE  DEL LATTE CON LA  CALDAIA POLIVALENTE   Dopo aver predisposto la polivalente (pulizia,  impostazione temperatura e tempi) effettuare il  trattamento termico del latte, preventivamente  pulito e filtrato, nel rispetto dei parametri  impostati. Si ottiene LATTE FRE SCO  PASTORIZZATO da destinare al consumo fresco  o da avviare alla caseificazione (es. nei  minicaseifici).  

 

3.2  -   CONTROLLARE IL PROCESSO DI  OMOGENEIZZAZIONE   Verificare costantemente le condizioni di lavoro  dell’omogeneizzatore al fine di rispettare gli  standard del processo.  

 

3.1  -   EFFETTUARE E GESTIRE  L’OMOGENEIZZAZIONE   Al fine di ridurre e rendere omogenea la  dimensione dei globuli lipidici, predisporre le  necessarie attrezzature e procedere  all’omogeneizzazione del latte con l’apposito  impianto, con trollando l’adeguata temperatura  del latte e procedendo, al termine del processo,  alla manutenzione ordinaria e alla pulizia  dell’attrezzatura.  

 

4.2  -   EFFETTUARE LA SCREMATURA CON  SEPARATORE CENTRIFUGO   Predisporre il separatore centrifugo in funzione  del  grado di scrematura richiesto e del prodotto  da ottenere (es. latte scremato, parzialmente  scremato, tipologia di crema). Da questa crema  si otterrà panna “dolce” con basso grado di  acidità.  

 

4.1  -   REALIZZARE LA SCREMATURA PER  AFFIORAMENTO   Favorire l’aff ioramento della crema di latte  negli appositi contenitori (vasche, serbatoi),  controllando e gestendo i tempi di permanenza  del latte per evitare un eccessivo inacidimento  di crema e latte.  

 

 

2   –   TRATTAMENTI TERMICI   3   -   OMOGENEIZZAZIONE   4   -   SCREMATURA   1  -   PULIZIA E FILTRAZIONE  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 15   PRODUZIONE DI VINO   EQF - 3   Sulla base delle indicazioni dell’enologo o del responsabile di produzione, il soggetto è in grado di condurre le diverse  operazioni di cantina per produrre vini bianchi, rossi e  spumanti nel rispetto delle norme sulla sicurezza alimentare e dei luoghi di lavoro.  Versione  1   20/04/2016  

Format_4D  

 

    

    

1.4  -   PREDISPOSIZIONE ATTREZZATURE PER LA  FILTRAZIONE   Predisporre il filtro (a cartoni e di altra  tipologia) provvedendo alla manutenzione  ordinaria e alla sostituzione di elementi  semplici.  

 

1.3  -   PREDISPOSIZIONE ATTREZZATURE PER  L’ESTRAZIONE DEL MOSTO   Verificare la funzionalità della pigia - diraspatrice  e/o della pressa, provvedendo alla  manutenzione ordinaria e alla tempestiva  segnalazione di criticità al responsabile  aziendale.  

 

1.2  -   PREDISPOSIZIONE DI POMPE E  COLLEGAMENTI   Verificare la funzionalità delle pompe utilizzate  in cantina e delle relative tubazioni di  collegamento, provvedendo alla manutenzione  ordinaria e alla tempestiva segnalazione di  criticità al responsabile aziendale.  

 

1.1  -   SANIFICAZIONE DI LOCALI,  ATTREZZATURE E MACCHINE   Effettuare la pulizia e la sanificazione dei locali  di cantina, delle macchine utilizzate e delle  botti, sia in acciaio che in legno, individuando i  prodotti più idonei per l’utilizzo specifico.  

 

2.3  -   TRASFERIMENTO DEL MOSTO   Tramite l’utilizzo di pompe e tubazioni  provvedere al trasferimento del mosto nei  contenitori di fermentazione, in acciaio o in  legno, secondo le indicazioni del responsabile di  produzione.  

 

2.2  -   PIGIA - DIRASPATURA E/O  PRESSATURA   Effettuare la pigia - diraspatura e/o la pressatura  dell’uva attivando le macchine specifiche e  provvedendo allo smaltimento dei raspi in  coerenza con le indicazioni aziendali.  

 

2.1  -   RICEVIMENTO E CONTROLLO DELL’UVA   Ricevere l’uva proveniente d alla vigna  effettuando un primo controllo visivo per  verificare l’omogeneità del prodotto e l’assenza  di materiale estraneo.  

 

3.5  -   MONITORAGGIO DELLA FERMENTAZIONE   Effettuare periodici controlli di massima sulla  regolarità della fermentazione,  comunicando  tempestivamente al responsabile eventuali  situazioni di criticità.  

 

3.4  -   SVINATURA E TRAVASI   Utilizzare pompe e tubazioni per effettuare la  svinatura travasando il vino nei contenitori  idonei (botti in acciaio e in legno), nel rispetto  delle   indicazioni del responsabile di produzione.  

 

3.3  -   SOLFITAZIONE   A seguito dell’indicazione dell’enologo,  aggiungere al mosto prodotti solforosi per il  controllo della fermentazione, rispettando  quantità e modalità operative suggerite.  

 

3.2  -   AGGIUNTA  DI LIEVITI SELEZIONATI   A seguito dell’indicazione dell’enologo,  aggiungere al mosto lieviti selezionati,  rispettando quantità e modalità operative  suggerite.  

 

3.1  -   CONTROLLO DELLA TEMPERATURA   Monitorare regolarmente la temperatura delle  botti in acciaio   e intervenire direttamente in  caso di scostamento dall’intervallo termico  ottimale.  

 

4.2  -   FILTRAZIONE   A seguito dell’eventuale indicazione del  responsabile di produzione, effettuare il  filtraggio del vino, utilizzando opportunamente  filtri, pompe, tubaz ioni e attrezzi specifici.  

 

4.1  -   AFFINAMENTO DEL VINO IN BARRIQUE   Monitorare la fase di affinamento del vino in  barrique effettuando anche controlli  organolettici di massima (olfatto),  controllandone il livello e, se necessario,  intervenendo per  ripristinarlo.  

 

 

2   –   PRODURRE IL MOSTO   3   -   PRODURRE IL VINO   4   -   AFFINARE IL VINO   1  -   PREDISPORRE LE LINEE DI  LAVORAZIONE  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 16   CONFEZIONAMENTO DEI PRODOTTI ALIMENTARI   EQF - 3   Sulla base della tipologia e delle caratteristiche fisiche ed organolettiche di un prodotto alimentare,  gestire il processo di confezionamento tenendone in considerazione la  finalità ultima (es. conservazione, commercializzazione, trasporto, esposizione) e curando in particolare la fase di etichett atura nel rispetto delle vigenti normative.  Versione  2   15/07/ 2015  

Format_4D  

 

    

    

1.2  -   CONFEZIONAMENTO DEL PRODOTTO   Realizzare il confezionamento di succhi, olio e  vino in appositi contenitori (bottiglie,  vasi ecc.)  chiudendoli con tappi e coperchi a vite o a  pressione.  

 

1.1  -   STERILIZZAZIONE DEI CONTENITORI   Effettuare la sterilizzazione dei contenitori in  vetro utilizzati per i prodotti alimentari liquidi  (succhi, olio, vino, latte).  

 

2.2  -   CHIUSURA DEI   CONTENITORI   Chiudere i vasetti di vetro riempiti di prodotto  con tappi e coperchi specifici per singolo  prodotto, garantendo la sigillatura e  l'ermeticità.  

 

2.1  -   CONFETTURE E MARMELLATE   Pesare e collocare il prodotto in contenitori di  vetro.  

 

3.4  -   PRODOTTI DI IV GAMMA   Confezionare verdure e frutta lavate già  porzionate in contenitori con atmosfera  modificata per un consumo immediato.  

 

3.3  -   SOTTO VUOTO   Confezionare gli alimenti in contenitori plastici  rigidi con l'estrazione dell'aria (sotto vuoto ) per  favorirne la conservazione, utilizzando  macchine adeguate allo scopo.  

 

3.2  -   CONTENITORI PLASTICI   Confezionare carne, formaggio, pesce, frutta e  verdure in contenitori plastici per alimenti  coprendoli con adeguato film plastico.  

 

3.1  -   CARTA  ALIMENTARE E FILM PLASTICO   Confezionare formaggi e salumi utilizzando  carta per uso alimentare.  

 

4.2  -   REALIZZARE ETICHETTE   Realizzare le etichette dei prodotti alimentari  riportando tutte le informazioni previste dalla  legge, evidenziando la  tracciabilità del  prodotto.  

 

4.1  -   ETICHETTARE I CONTENITORI   Applicare le etichette sui diversi contenitori per  alimenti utilizzando anche macchine  etichettatrici, manuali o automatiche .  

 

 

2   –   PRODOTTI SEMI - LIQUIDI   3   -   PRODOTTI SOLIDI   4   -   ETICHETTATURA   1  -   PRODOTTI LIQUIDI  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 17   SUPERVISIONE DEL PROCESSO DI VINIFICAZIONE   EQF - 4   Sulla base delle indicazioni del responsabile di produzione, il soggetto è in grado di pianificare le  fasi di produzione di vini e spumanti nel rispetto delle norme sulla sicurezza  alimentare e dei luoghi di lavoro, effettuando gli opportuni controlli e verifiche sul prodotto iniziale, intermedio e finito .    Versione  1   20/04/2016  

Format_5D_5x  

 

     

     

1.2  -   DETERMINAZIONE  DELL’ACQUISTO DI MACCHINE E  ATTREZZATURE   In relazione alle scelte commerciali  dell’azienda, verificare la  disponibilità di macchine e/o  attrezzature da dedicare a  specifiche lavorazioni,  individuando le tipologie più  opportune e proponendone  l’acquisto al titolare dell’impresa  

 

1.1  -   PIANIFICAZIONE  DELL’UTILIZZO DI MACCHINE E  ATTREZZATURE   Verificare funzionalità e corretta  predisposizione di macchine,  attrezzi e strumenti da utilizzare  nei processi di pigia - diraspatura,  pressatura e vinificazione, nel  rispetto delle norme sulla  s icurezza.  

 

2.1  -   CONTROLLO DELL’UVA   Verificare le caratteristiche delle  uve raccolte in funzione del  prodotto da ottenere e  dell'impostazione di eventuali  uvaggi, tramite analisi chimiche e  organolettiche finalizzate alla  determinazione delle quantità da  utilizzare.  

 

3.4  -   UTILIZZO DEL MOSTO  CONCENTRATO   Determinare quantità di mosto  concentrato da utilizzare, in  relazione al tenore zuccherino  dell’uva raccolta.  

 

3.3  -   CONTROLLO  FERMENTAZIONE   Effettuare controlli e analisi sul  mosto in fermentazione e  sui  parametri ambientali per garantire  la regolare prosecuzione del  processo e per determinare  l’opportunità di eventuali  interventi correttivi.  

 

3.2  -   UTILIZZO DEI LIEVITI   A seconda del prodotto da  ottenere determinare quantità e  qualità dei lieviti  selezionati da  utilizzare per l’avvio della  fermentazione, fornendo le  opportune indicazioni al tecnico di  cantina.  

 

3.1  -   UTILIZZO DELLA SOLFOROSA   Determinare tipologia e quantità  dei prodotti da utilizzare per la  solfitazione del mosto, in relazione  al la qualità dell’uva.  

 

4.2  -   CONTROLLI E ANALISI   Controllare la fase dell’affinamento  del vino effettuando analisi  organolettiche e di laboratorio,  individuando eventuali interventi  correttivi da realizzare.  

 

4.1  -   DETERMINAZIONE TECNICHE  E MODALITÀ DI  AFFINAMENTO   Individuare le tecniche di  affinamento e invecchiamento del  vino in coerenza con le strategie  commerciali dell’azienda.  

 

5.4  -   CONTROLLI DI PROCESSO E DI  PRODOTTO   Effettuare controlli tecnici sulla regolarità delle  operazioni di  spumantizzazione e analisi  qualitative e organolettiche sul vino spumante  nelle diverse fasi di lavorazione, procedendo  alle comunicazioni obbligatorie all’ICQRF.  

 

5.3  -   DEFINIZIONE “PIED DE CUVE” E TEMPI DI  LAVORAZIONE   Determinare le quantità reciproche   di lieviti,  vino base, sciroppo di zucchero ecc. da  utilizzare per l’avvio della rifermentazione, sia  in autoclave (metodo Charmat) che in bottiglia  (metodo classico), definendo i tempi di  lavorazione per le singole fasi del processo.  

 

5.2  -   INDIVIDUARE   METODOLOGIA DI  SPUMANTIZZAZIONE   Individuare la metodologia di  spumantizzazione più idonea al  raggiungimento degli obiettivi commerciali  dell’azienda.  

 

5.1  -   DETERMINAZIONE VINO BASE   Determinare le diverse tipologie di vini  destinati a formare la base pe r la  spumantizzazione, siano monovarietali che  frutto di “cuveè” (assemblaggio), in coerenza  con le strategie commerciali dell’azienda.  

 

 

1  -   ORGANIZZARE LE LINEE DI  LAVORAZIONE   2   –   EFFETTUARE L’ANALISI  DELLE UVE   3   -   GOVERNARE LA  FERMENTAZIONE DEL MOSTO   4   -   AFFINARE IL VINO   5   -   CONTROLLARE LA  SPUMANTIZZAZIONE  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 18   PRODUZIONE DI YOGURT E DERIVATI DEL LATTE   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione, il soggetto è in grado di ottenere diverse tipologie di yogurt, panna, burro e ricotta, u tilizzando come materia prima il latte e/o il siero.  Versione  2   31/01/2017  

Format_4D  

 

    

    

1.2  -   MATURAZIONE   Aggiungere alla crema i fermenti per l’innesto,  controllando che il processo di maturazione  proceda correttamente e provvedendo alla  successiva pulizia delle attrezzature.  

 

1.1  -   PASTORIZZAZIONE DELLA CREMA  DI  LATTE   Pastorizzare la crema ottenuta dalla scrematura  del latte predisponendo l’attrezzatura e le  macchine da utilizzare.  

 

2.4  -   BURRO DECOLESTEROLIZZATO   Ottenere burro a ridotto contenuto di  colesterolo applicando opportuni metodi di  lavorazione, nel  rispetto dei vincoli di legge in  quanto a contenuto minimo di grassi.  

 

2.3  -   IMPASTAMENTO E MESSA IN FORMA   Per ottenere un’adeguata struttura effettuare  l’impastamento del burro procedendo alla  successiva messa in forma per il  confezionamento e la sigill atura.  

 

2.2  -   LAVAGGIO DEL BURRO ED ESTRAZIONE   Estrarre il latticello procedendo al lavaggio  dell’impasto e alla sua successiva estrazione.  

 

2.1  -   ZANGOLATURA   Predisporre la zangola per la burrificazione  della crema verificando costantemente la  coerenza dei parametri di temperatura e acidità  con i valori di riferimento.  

 

3.4  -   LISCIATURA   Utilizzare il lisciatore per favorire l’omogeneità  dello yogurt e l’assenza di grumi, con  l’eventuale successiva aggiunta di  ingredienti/aromi per la produzione   di yogurt  omogeneo/liquido.  

 

3.3  -   MATURAZIONE   Utilizzare il maturatore (yogurt omogeneo) o la  camera calda (yogurt compatto) per favorire  l’azione dei batteri, controllando in particolar  modo temperatura e valore di pH (acidità).  

 

3.2  -   INOCULAZIONE   Predisporre e utilizzare i batteri lattici  unitamente a eventuali probiotici, aggiungendo  ingredienti/aromi nel caso di produzione di  yogurt compatto, evitando contaminazioni  microbiologiche indesiderate.  

 

3.1  -   STANDARDIZZAZIONE E  OMOGENEIZZAZIONE DEL  LATTE   Effettuare la standardizzazione del latte e le  successive omogeneizzazione e pastorizzazione,  procedendo ad eventuali integrazioni (es.:  crema, proteine).  

 

4.4  -   AFFUMICATURA   Effettuare l’affumicatura della ricotta  predisponendo e regolando opportun amente  l’affumicatore, controllando il processo e  rispettando i tempi di intervento.  

 

4.3  -   ESTRAZIONE   Estrarre la ricotta in cestini, teli o sacchetti di  juta, lavorando con un’adeguata manualità per  non compromettere l’integrità del prodotto.  

 

4.2  -   FLOCCULAZIONE   Dosare e aggiungere al siero riscaldato agenti  flocculanti (es. acidi o sali) per determinare la  coagulazione e precipitazione delle  sieroproteine, individuando il momento  corretto per intervenire.  

 

4.1  -   PREPARAZIONE DEL SIERO   Preparare il   siero di latte con eventuale  aggiunta di disacidificanti, latte o panna e/o  sale (es. ricotta salata) e procedere al suo  riscaldamento rispettando temperature e tempi  di riferimento.  

 

 

2   –   BURRO   3   -   YOGURT   4   -   RICOTTA   1  -   PANNA  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 19   PRODUZIONE DI FORMAGGI   EQF - 3   Sulla base del piano di produzione, il soggetto è in grado di eseguire la trasformazione alimentare del latte fresco    applicando temperature variabili ed utilizzando prodotti biochimici al fine di ottenere varie tipologie di formaggi, freschi  e stagionati.    Versione  2   31/01/2017  

Format_5D  

 

     

     

1.3  -   ROTTURA DELLA CAGLIATA   Effettuare la rottura della cagliata  con opportuni strumenti (lira, spino,  lama, piatto) per  ottenere granuli di  dimensione variabile, in funzione  della successiva lavorazione,  favorendo lo spurgo del siero.  

 

1.2  -   COAGULAZIONE DEL LATTE   Dosare e utilizzare i diversi tipi di  caglio (di origine animale o vegetale)  per la coagulazione del latte e  l’ottenimento della “cagliata”, a  seconda del tipo di formaggio da  produrre.  

 

1.1  -   PREPARAZIONE DEL LATTE   Effettuare l’acidificazione biochimica  o chimica del latte dosando gli innesti  naturali o chimici per favorire la  successiva azione del caglio e la   conseguente formazione della  cagliata.  

 

2.2  -   SALATURA A SECCO E  STOCCAGGIO   Effettuare la salatura a secco delle  forme e conservare il prodotto fresco  (es. spalmabile) nei locali di  stoccaggio.  

 

2.1  -   LAVORAZIONE DELLA CAGLIATA   Estrarre la cagliata in  teli, stampi o  fiscelle, a seconda della specifica  tipologia di formaggio da ottenere  (es. caprino, robiola), favorendo lo  spurgo del siero residuo.  

 

3.4  -   SALATURA IN SALAMOIA   Preparare la salamoia ed immergervi  le forme per un tempo variabile a  seconda  del tipo di prodotto e in  coerenza con gli eventuali disciplinari  di produzione.  

 

3.3  -   FORMATURA   Effettuare la formatura della pasta,  manuale o meccanica, ottenendo  pezzature differenziate a seconda  della tipologia di formaggio da  ottenere (mozzarella,  treccia,  caciocavallo, provola).  

 

3.2  -   FILATURA   Tagliare la cagliata e immergerla in  acqua calda per ottenere la filatura  dalla pasta, controllandone  costantemente la consistenza. Per i  prodotti che lo richiedono, dosare il  sale e salare l’acqua di  filatura.  

 

3.1  -   MATURAZIONE DELLA  CAGLIATA   Realizzare la maturazione della  cagliata controllando la temperatura  e verificando l’evoluzione della  acidità della pasta fino al  conseguimento del corretto “punto  di filatura”.  

 

4.3  -   STOCCAGGIO   Effettuare lo   stoccaggio delle forme  in magazzino e favorire il loro  raffreddamento, con un'eventuale  breve stagionatura (es. caciotta).  

 

4.2  -   SALATURA A SECCO O IN  SALAMOIA   Effettuare la salatura a secco  (manuale) o preparando la salina  (salamoia) immergendovi le f orme  per un tempo variabile a seconda  della tipologia di formaggio da  ottenere, controllando  costantemente concentrazione e  acidità della salamoia per effettuare  eventuali interventi correttivi, nel  rispetto di tempi e temperature più  idonei.  

 

4.1  -   ESTR AZIONE E MESSA IN  FORMA   Estrarre la cagliata utilizzando stampi  o fiscelle per la messa in forma del  formaggio.  

 

5.4  -   STAGIONATURA   Collocare le forme di formaggio nei  locali di stagionatura per un tempo  variabile a seconda del prodotto (es.  grana),  controllando l'impostazione  dei parametri ambientali,  l’evoluzione del prodotto e  rivoltando periodicamente le forme.  

 

5.3  -   SALATURA IN SALAMOIA  SATURA   Preparare la salamoia satura e  determinare i tempi di immersione,  controllando costantemente la  concentrazione e composizione della  salamoia intervenendo con  un’eventuale ripasso manuale di  aggiustamento.  

 

5.2  -   PRESSATURA   Sottoporre le forme alla pressatura  per lo spurgo del latticello,  utilizzando presse manuali o  meccaniche.  

 

5.1  -   COTTURA  DELLA CAGLIATA E  MESSA IN FORMA   Realizzare la cottura della cagliata a  temperature variabili per ottenere  formaggi a pasta cotta (formaggi da  grana) o semicotta (Montasio),  effettuando la successiva estrazione  e messa in forma.  

 

 

1  -   PRODUZIONE DELLA  CAGLIATA E SPURGO DEL SIERO   2   –   FORMAGGI A  LAVORAZIONE  LATTICA   3   -   FORMAGGI A PASTA    FILATA   4   -   FORMAGGI A PASTA    MOLLE   5   -   FORMAGGI A PASTA  PRESSATA  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 20   PRODUZIONE DI FORMAGGI SPECIALI   EQF - 3   Applicando particolari tecniche e utilizzando diverse tipologie di microrganismi selezionati, il soggetto è in  grado di ottenere formaggi   con caratteristiche, gusti e aromi particolari (es.: brie, taleggio, fontina, gorgonzola, roquefort, formaggi affumicati).  Versione  2   31/01/2017  

Format_4D  

 

    

    

1.2  -   GESTIONE DEI PARAMETRI AMBIENTALI   Impostare e controllare i parametri ambientali  di maturazione (temperatura, umidità e  ventilazione) per favorire lo sviluppo e  l’accrescimento  del feltro sulla crosta.  

 

1.1  -   UTILIZZO DI MICRORGANISMI SPECIFICI   Selezionare e dosare muffe e lieviti specifici  (es.: Penicillium candidum, Penicillium  camemberti) da innestare nel latte prima di  ottenere la cagliata, per la produzione di  formaggi del   tipo caprino a crosta fiorita quali  robiola, brie, camembert.  

 

2.3  -   MATURAZIONE   Favorire il corretto sviluppo della microflora  specifica tramite l’impostazione e il costante  controllo di temperatura e umidità.  

 

2.2  -   LAVAGGIO DELLA CROSTA   Effettuare  il “lavaggio” ovvero la spugnatura  delle forme con acqua salata per favorire lo  sviluppo dei microrganismi responsabili delle  caratteristiche patine superficiali di colore  rosso/marrone.  

 

2.1  -   LAVORAZIONE SPECIFICA DELLA  CAGLIATA   Predisporre la cagliata   alla lavorazione con  adeguato grado di umidità (es. taleggio),  effettuando la modulazione dello spurgo e  l’eventuale stufatura (es. fontina).  

 

3.2  -   SVILUPPO E CONTROLLO  DELL’ERBORINATURA   Favorire lo sviluppo e accrescimento di  muffe/lieviti specifici  all’interno delle forme  effettuando una corretta foratura per un  opportuno arieggiamento della pasta,  controllando nel contempo temperatura e  umidità dei locali.  

 

3.1  -   PREPARAZIONE DEGLI INNESTI   Selezionare e dosare muffe e lieviti specifici  (es.: Penic illium roqueforti) da aggiungere al  latte prima dell’ottenimento della cagliata, per  la produzione di formaggi quali gorgonzola,  roquefort, stilton.  

 

4.1  -   AFFUMICATURA   Predisporre la necessaria attrezzatura ed  effettuare un’affumicatura a freddo (max  30 - 32°C), con l’eventuale aggiunta di piante  aromatiche (es. ginepro, rosmarino),  controllando costantemente la regolare  prosecuzione del processo.  

 

 

2   –   FORMAGGI A CROSTA LAVATA   3   -   FORMAGGI A PASTA ERBORINATA   4   -   FORMAGGI AFFUMICATI   1  -   FORMAGGI A CROSTA FIORITA  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 21   SVILUPPO DI UN SISTEMA DI AUTO - CONTROLLO PER LA SICUREZZA ALIMENTARE   EQF - 4   A partire dall’analisi della normativa specifica, il soggetto è in grado di  sviluppare un Piano Aziendale di Autocontrollo (HACCP) applicando le procedure di controllo sui processi  di trasformazione alimentare e sulla rintracciabilità dei prodotti, al fine di garantire e certificare qualità e sicurezza de gli alimenti.    Versione  1   31/01/2017  

Format_5D  

 

     

     

1.3  -   LIMITI CRITICI   Definire i “limiti  critici” per i CCP  individuati (valori estremi accettabili)  che possano risultare  misurabili/monitorabili (es.:  temperatura, tempo, pH, carica  batterica), da inserire nel Piano di  Autocontrollo e da tenere in debita  considerazione per le azioni di  monitora ggio.  

 

1.2  -   PUNTI CRITICI (CPP)   Per i diversi processi di  trasformazione mappati, individuare i  Punti Critici di Controllo (CPP) che  richiedono di prevedere misure atte  a evitare o ridurre un possibile rischio  per la salute, da inserire nel Piano di  Autocontrollo e da tenere in debita  considerazione per le azioni di  monitoraggio.  

 

1.1  -   FASI DI LAVORO   Effettuare la mappatura dei diversi  processi di trasformazione  alimentare evidenziando in una flow - chart il relativo sistema di relazioni,  attraverso  un’analisi documentale e  interviste mirate agli operatori.  

 

2.3  -   PIANO DI AUTOCONTROLLO   Elaborare un Piano aziendale di  Autocontrollo (HACCP) in un’azienda  alimentare di medie - grandi  dimensioni, in coerenza con la  normativa vigente.  

 

2.2  -   PIANO DI  AUTOCONTROLLO  SEMPLIFICATO   Elaborare un Piano aziendale di  Autocontrollo (HACCP) coerente con  la normativa vigente, con modalità  semplificate per le Piccole Produzioni  Locali (PPL).  

 

2.1  -   DOCUMENTI, REGISTRI E  SCHEDE   Utilizzando i dati emersi dalla fase   di  mappatura, definire la procedura e i  modelli di documenti, registri e  schede da utilizzare per la  registrazione dei dati relativi al piano  di autocontrollo.  

 

3.3  -   IMPLEMENTAZIONE PIANO  HACCP   Sulla base dell’esito delle verifiche  effettuate sui Punti  Critici di  Controllo, effettuare la revisione del  Piano di Autocontrollo specificando  le azioni di miglioramento da  intraprendere per rendere il sistema  più efficace.  

 

3.2  -   IMPLEMENTAZIONE PIANO  HACCP SEMPLIFICATO   Sulla base dell’esito delle verifiche  effettuate sui Punti Critici di  Controllo, effettuare la revisione del  Piano di Autocontrollo semplificato,  specificando le azioni di  miglioramento da intraprendere per  rendere il sistema più efficace.  

 

3.1  -   MONITORAGGIO E VERIFICA   Effettuare controlli  sui Punti Critici  dei processi di trasformazione  individuati in fase di mappatura,  registrando eventuali azioni di  miglioramento del sistema.  

 

4.3  -   PRODOTTI   Predisporre l’idonea documentazione  di accompagnamento dei prodotti in  uscita, destinati al consu matore  (etichetta) o ad altra azienda (schede  aziendali), al fine di garantire e  documentare l’applicazione di buone  prassi igienico - sanitarie.  

 

4.2  -   PROCESSI DI LAVORO   Registrare i dati di INPUT - OUTPUT  dei semi - lavorati relativi alle diverse  fasi di  lavorazione, in coerenza con i  dati emersi dalla fase di mappatura,  utilizzando i modelli definiti dal piano  di autocontrollo.  

 

4.1  -   MATERIE PRIME E FORNITORI   Identificare fornitori e provenienza  delle materie prime registrando i dati  sugli appositi mod elli aziendali e  archiviando i documenti di supporto.  

 

5.1  -   ANOMALIE   Gestire eventuali reclami dei clienti  relativi ad anomalie del prodotto  procedendo alle opportune analisi di  verifica e applicando adeguate  misure correttive con l’eventuale  ritiro o  richiamo.  

 

 

1  -   MAPPATURA DEI PROCESSI   2   –   PIANO DI AUTOCONTROLLO  (HACCP)   3   -   MONITORAGGIO E  MIGLIORAMENTO DEI PROCESSI   4   -   TRACCIABILITÀ   5   -   GESTIONE DEI RECLAMI  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 22   PROGETTAZIONE ALIMENTARE DI PRODOTTI ARTIGIANALI   EQF - 5   Sulla base del piano di produzione e delle esigenze di mercato legate a mode e a specifici  principi di dietetica (diete mediche, paramediche, religiose, etiche, ecc.) ,   formulare  proposte di nuovi prodotti alimentari, sia rivedendo ricette esistenti, sia creando nuove idee eseguendo campionature, classi ficazioni di prodotto e studio di fattibilit à.  Versione  1   31/01/2017  

Format_4D  

 

    

    

1.1  -   ANALISI COMPARATIVA   Analizzare le caratteristiche di omologhi  prodotti presenti  sul mercato in modo da  effettuare uno studio comparativo che orienti  all'ideazione di scelte più convenienti e  adeguate.  

 

2.3  -   CREAZIONE NUOVE RICETTE   Progettare e inventare nuove ed originali  ricette che tengano in considerazione sia le  tendenze del mom ento, sia le specifiche  esigenze alimentari.  

 

2.2  -   RIFORMULAZIONE COMPLETA   Rivedere una ricetta esistente riformulandola  completamente e modificando/sostituendo gli  ingredienti e il bilanciamento per venire  incontro ad esigenze specifiche (mediche,  etiche, ecc..).  

 

2.1  -   RIFORMULAZIONE PARZIALE   Riformulare parzialmente una ricetta esistente  provvedendo a qualche sostituzione di  ingrediente ed a un parziale ribilanciamento.  

 

3.3  -   IN LINEA   Realizzare in un impianto reale i prodotti  sviluppati con  l'obiettivo di selezionare le  condizioni di processo più adatte e verificare la  fattibilità industriale del prototipo sviluppato.  

 

3.2  -   IN IMPIANTO PILOTA   Realizzare un impianto pilota dei prototipi  realizzati in laboratorio per selezionare le  condizion i di processo più adatte a passare  dalla fase "lab scale" (proc. discontinuo) alla  fase su impianto in continuo.  

 

3.1  -   IN LABORATORIO   Eseguire la preparazione di campioni  sperimentali in laboratorio utilizzando  attrezzature da banco con l'obiettivo di  realizzare dei prototipi della formulazione  sviluppata.  

 

4.3  -   VALUTAZIONE CONVENIENZA   Valutare la convenienza economica e  produttiva in termini di competività del  prodotto sul mercato (costi, tempi, ecc.) in  modo da capire come orientare le scelte.  

 

4.2  -   PERSONALIZZAZIONE DATI   Compilare la scheda di produzione effettuando  una scelta dei "dati ottimali alla produzione"  registrati in fase di sperimentazione.  

 

4.1  -   REGISTRAZIONE DATI   Registrare i dati e le condizioni di processo dei  prototipi "rivisi tati" e "ribilanciati" e ottenuti in  fase di sperimentazione (scheda di prodotto e  processo).  

 

 

2   –   SVILUPPO FORMULAZIONI   3   -   SPERIMENTAZIONE   4   -   CONFIGURAZIONE COMPOSIZIONI   1  -   STUDIO DI FATTIBILITÀ  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 23   ANALISI ORGANOLETTICA DEI PRODOTTI ALIMENTARI   EQF - 4   Sulla base del prodotto artigianale realizzato (campione) eseguire l'analisi sensoriale e  chimico - fisica utilizzando test che permettano di descrivere il prodotto, formulare un  giudizio ed eseguire comparazioni argomentative redigendo, inoltre, protocolli, rapporti e documenti tecnici al fine di indiv iduale eventuali non conformità.    Versione  1   31/01/2017  

Format_5D  

 

     

     

1.3  -   SELEZIONE TEST   Scegliere dei test sensoriali idonei  alla  valutazione dei prodotti ed  elaborare i dati raccolti mediante  analisi statistica.  

 

1.2  -   ADDESTRAMENTO PANEL   Selezionare un panel ed eseguire il  processo di addestramento in  preparazione di sedute di analisi  sensoriale per la valutazione dei  prodotti.  

 

1.1  -   PARTECIPAZIONE PANEL   Formulare una valutazione del  prodotto dal punto di vista  organolettico partecipando ad un  panel per l’analisi sensoriale.  

 

2.1  -   CONDUZIONE ANALISI   Organizzare la conduzione di test  sensoriali a un gruppo di consumer  mediante   l'approccio di preferenza  ed accettabilità.  

 

3.3  -   ESECUZIONE DIRETTA   Eseguire in laboratorio le analisi  chimico -   fisiche e/o microbiologiche  dei prodotti di riferimento in modo  da comprenderne la composizione, le  caratteristiche, le reazioni, ecc.  

 

3.2  -   ESECUZIONE INDIRETTA   Selezionare le analisi necessarie e  interpretare i risultati delle stesse  stabilendo le caratteristiche di  sicurezza e di qualità del prodotto.  

 

3.1  -   UTILIZZO RISULTATI   Utilizzare risultati di analisi chimico - fisiche e/o micro biologiche effettuate  in laboratori esterni o interni  all’azienda per la descrizione del  prodotto.  

 

4.1  -   SCHEDA CLASSIFICATIVA   Formulare un giudizio di valutazione  utilizzando dei test di classificazione  (in base alla scheda valutativa) in  modo da fare  studi e raffronti.  

 

5.2  -   REDAZIONE EICHETTE   Elaborare l’etichetta individuando i  contenuti obbligatori ai sensi della  normativa vigente ed eventuali claim  nutrizionali volontari (es. senza  glutine).  

 

5.1  -   LETTURA/DESCRIZIONE   Leggere un'etichetta e  comprendere  le caratteristiche del prodotto  individuando le differenze tra più  prodotti simili ma diversi).  

 

 

1  -   ANALISI SENSORIALE   2   –   ANALISI AFFETTIVA   3   -   ANALISI CHIMICO - FISICA   4   -   CLASSIFICAZIONE  ALIMENTARE   5   -   CONTENUTI ETICHETTE  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 24   PRODUZIONE DI BIRRA   EQF - 3   Sulla base della ricetta che ne determina lo stile e l’aroma, il soggetto è in grado di produrre la birra nel rispetto delle  norme sulla sicurezza alimentare e dei luoghi di lavoro,  effettuando gli opportuni controlli e verifiche qualitative sul prodotto iniziale, intermedio e finito.  Versione  1   20/02/2018  
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  <    

1.2  -   FORMULAZIONE DELLA  RICETTA   Sulla base delle conoscenze  relative alle materie prime e alla  tecnologia di birrificazione  formulare una ricetta che porti  alla produzione di una birra che  presenti caratteristiche aderenti  allo stile ipotizzato, sapendo  dosare le diverse tipologie di  malto, di cereali non maltati,  luppoli e lieviti e programmando i  tempi e le temperature delle  varie  fasi produttive.  

 

1.1  -   FRANTUMAZIONE DEI  CEREALI   Eseguire la macinatura del malto  d'orzo e/o di altri cereali non  maltati, rispettando i quantitativi  e i rapporti percentuali previsti  dalla ricetta della birra che si  intende produrre.  

 

2.4  -   TRATTAMENTO DELL'ACQUA   Eseguire il controllo qualitativo delle  acque da utilizzare nel processo  produttivo, procedendo al loro eventuale  trattamento per ottenere acque dolci (es.  per birre chiare) o dure (es. per birre  scure).  

 

2.3  -   AMMOSTAMENTO PER  DECOZIONE   Eseguire l'ammostamento per decozione  dei cereali macinati con acqua, dove la  temperatura necessaria alla  saccarificazione viene fornita da una  percentuale di miscela precedente - mente  portata ad ebollizione.  

 

2.2  -   FILTRAZIONE DEL MOSTO   Al term ine della fase di ammostamento,  eseguire il filtraggio del composto  saccarificato che separa il mosto (frazione  liquida) dal residuo solido (trebbie di  birra), provvedendo al risciacquo di  queste ultime al fine di recuperare il  residuo zuccherino (sparging ).  

 

2.1  -   AMMOSTAMENTO PER INFUSIONE   Eseguire l'ammostamento per infusione,  in step singolo o multistep, miscelando i  cereali macinati con acqua ad una  temperatura prestabilita (dipendente dal  tipo di ricetta di riferimento), in grado di  favorire il  processo di saccarificazione del  mosto.  

 

3.4  -   DETERMINAZIONE MISURE  FISCALI   Eseguire il monitoraggio dei  volumi prodotti ai fini fiscali  utilizzando un contalitri o un  misuratore energetico.  

 

3.3  -   ILLIMPIDIMENTO   Utilizzare, in fase di bollitura o  maturazione, degli additivi (es.  agenti affinanti) per ridurre la  torbidezza del mosto (es. alghe  Irish Moss, colla di pesce, gelatina  alimentare, gel di silice).  

 

3.2  -   CHIARIFICAZIONE E  RAFFREDDAMENTO   Al termine dalla bollitura,  eliminare i precipitati   attraverso  un effetto mulinello (whirlpool) e  far raffreddare il liquido ottenuto  facendolo transitare in uno  scambiatore di calore.  

 

3.1  -   LUPPOLATURA E BOLLITURA   Gestire la bollitura del mosto  arricchito con l'aggiunta, in  un'unica fase iniziale e/o  in più  fasi, del luppolo ed eventuali  spezie atomatizzanti seguendo la  ricetta di riferimento.  

 

4.5  -   FERMENTAZIONI SPONTANEE   Monitorare la fase di fermentazione del  mosto indotta, non da lieviti inoculati, ma  da lieviti e batteri presenti nell'ambiente,  verificando i parametri relativi a tempi e  temperature previsti dalla ricetta.  

 

4.4  -   AFFINAMENTO   A rricchi re il   profilo aromatico della birra  per aggiunta di frutta, ingredienti  aromatizzanti nei quantitativi indicati in  ricetta o facendola stagionare in botti di  legno per un tempo determinato.  

 

4.3  -   LUPPOLATURA A FREDDO   Eseguire l'inserimento del luppolo (alla  temperatura di fermentazione) nei tini di  maturazione, nelle giuste varietà e  quantità, lasciandolo in infusione per i  tempi previsti dalla ricetta.  

 

4.2  -   FERMENTAZIONE SECONDARIA   Monitorare  i tempi e le temperature della  fermentazione secondaria (parametri che  variano a seconda della tipologia di birra  prodotta ) dopo aver trasferito il prodotto  in fermentazione in un tino dedicato.  

 

4.1  -   FERMENTAZIONE PRIMARIA   Monitorare  i tempi e le tempe rature di  fermentazione (paramentri che variano a  seconda della tipologia di birra che  andremo a produrre) dopo aver trasferito  il mosto nei tini di fermentazione ed aver  inoculato il lievito previsto.  

 

5.3  -   CONFEZIONAMENTO  INDUSTRIALE   Dopo la necessaria   fase di  maturazione, eseguire il  confezionamento industriale della  birra monitorando l’antecedente  fase di filtrazione (es. con farina  fossile, con fogli filtranti) e quella  successiva di pastorizzazione del  prodotto per favorirne la  conservazione.  

 

5.2   -   CONFEZIONAMENTO IN  CONTROPRESSIONE   Dopo la necessaria fase di  maturazione, eseguire il  confezionamento in  contropressione della birra la  quale, essendo fermentata in tini  a tenuta di pressione e regolabili,  presenta il livello di anidride  carbonica desi derato.  

 

5.1  -   RIFERMENTAZIONE IN  BOTTIGLIA   Dopo la necessaria fase di  maturazione, eseguire il  confezionamento della birra  artigianale che, in seguito  all'aggiunta di quantità precise di  zuccheri fermentescibili,  svilupperà direttamente in  bottiglia una   rifermentazione  controllata con conseguente  sviluppo della quantità di anidride  carbonica desiderata.  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 25   LAVORAZIONE DEL PESCE D’ACQUA DOLCE   EQF - 3   Sulla base delle scelte aziendali, il soggetto è in grado di eseguire le lavorazioni del pesce d’acqua dolce,   in particolare della trota, applicando le tecniche più opportune per  ottenere prodotti freschi e trasformati, nel rispetto della normativa sulla sicurezza alimentare e degli eventuali disciplina ri di produzione.    Versione  1   19/02/2018  

Format_5D  

 

     

     

1.3  -   SFILETTATURA   Utilizzando un apposito coltello  suddividere il pesce nei due filetti  eliminando la  testa e la lisca,  procedendo all’eliminazione delle  lische secondarie eventualmente  rimaste con l’utilizzo di pinzette,  effettuando la successiva eventuale  spellatura.  

 

1.2  -   EVISCERAZIONE   Aprire la parte ventrale del pesce con  un taglio lungitudinale  effettuato con  le forbici, eliminando  successivamente le interiora, gli  eventuali coaguli di sangue residui e  il rene, procedendo ad un successivo  lavaggio in acqua fredda corrente.  

 

1.1  -   DESQUAMAZIONE   Eliminare le squame del pesce fresco  utilizzando l’ apposito squamatore,  grattando la pelle dalla coda alla  testa e ponendo attenzione alla sua  integrità.  

 

2.2  -   SALATURA IN SALAMOIA   Preparare una salamoia con acqua  satura di sale arricchita con pepe,  alloro e altre spezie e aromi, in cui il  trancio o  filetto dovrà rimanere  immerso per un tempo variabile a  seconda del tipo di prodotto da  ottenere (min. 12 ore per la trota).  

 

2.1  -   SALATURA A SECCO   Preparare una miscela di sale,  zucchero, pepe e altre spezie e aromi  con cui cospargere tutta la superfic ie  del trancio o filetto, lasciandolo poi  riposare a temperatura controllata  (ca. 3 - 4°C) per un periodo variabile  da 1 a 3 giorni.  

 

3.2  -   AFFUMICATURA A FREDDO   Effettuare l’affumicatura a freddo,  previo lavaggio e asciugatura se il  prodotto è stato  salato, a bassa  temperatura, variabile a seconda del  tipo di prodotto da ottenere (ca. 30°C  per la trota), utilizzando farine di  legni duri ed eventuali essenze  aromatizzanti (es. alloro e ginepro).  

 

3.1  -   AFFUMICATURA A CALDO   Effettuare l’affumicatura a   caldo,  previo lavaggio e asciugatura se il  prodotto è stato salato, ad una  temperatura variabile a seconda del  tipo di prodotto da ottenere (70 - 80°C  per la trota), utilizzando farine di  legni duri ed eventuali essenze  aromatizzanti (es. alloro e ginepro).  

 

4.3  -   TRATTAMENTO “SOUS VIDE”   Applicare il metodo “sous vide” per il  trattamento termico del pesce  confezionato sottovuoto, fino al  raggiungimento di una temperatura  del prodotto di ca. 55°C.  

 

4.2  -   SURGELAZIONE   Effettuare la surgelazione rapida del  prodotto, affumicato o trattato  termicamente, a  - 18°C in meno di 2  ore, per il successivo stoccaggio e  conservazione.  

 

4.1  -   ABBATTIMENTO   Collocare il pesce affumicato o  trattato termicamente in abbattitore  di temperatura, controllando il  rispetto dei pa rametri di trattamento  (+3°C in meno di 90 min).  

 

5.2  -   PRODOTTI TRASFORMATI E  CONSERVATI   Trasformare prodotti ottenuti con la  prima lavorazione in patè, mousse e  condimenti pronti all’uso, tramite  macinatura, cottura e successiva  sterilizzazione del  prodotto  confezionato in vasetti o altri idonei  contenitori.  

 

5.1  -   PRODOTTI FRESCHI   Utilizzando porzioni di pesce  ottenute con la prima lavorazione  preparare prodotti freschi da banco  quali filetti e tranci, hamburger,  spiedini e involtini, polpettine,  carpaccio e tartara.  

 

 

1  -   PRIMA LAVORAZIONE DEL  PRODOTTO FRESCO   2   –   SALATURA   3   -   AFFUMICATURA   4   -   TRATTAMENTI TERMICI   5   -   PRODOTTI GASTRONOMICI  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 26   PRODUZIONE DEI DISTILLATI   EQF - 3   A partire dalla ricetta della bevanda alcolica da produrre, il soggetto è in grado di produrre dei distillati da  sottoporre a successivi trattamenti di trasformazione (es.  stagionatura, invecchiamento, assemblaggio, filtrazione) per ottenere il prodotto da immettere sul mercato, oppure da utilizz arsi come base per la produzione di liquori.    Versione  1   16/04/2019  

Format_5D_14x  

 

     

  <    

1.5  -   CONTROLLO MATERIE PRIME IN  INGRESSO   Verificare   le caratteristiche qualitative  delle materie prime in ingresso, il loro  eventuale grado di maturazione (es.  frutta) e il loro stato di conservazione.  

 

1.4  -   CONSERVAZIONE DELLA FECCIA DI  VINO   Conservare in buono stato di salute la  feccia di vino in  appositi serbatoi (es.  fermentini) fino al momento del loro  utilizzo in distillazione nelle quantità  massime imposte dalla normativa vigente  rispetto alla vinaccia distillata/lavorata.  

 

1.3  -   CONSERVAZIONE DELLE VINACCE  NON FERMENTATE   Conservare in buono   stato di salute (es. al  riparo dall'aria) le vinacce non fermentate  (fermentescibili) in attesa della fase di  induzione del processo di fermentazione.  

 

1.2  -   CONSERVAZIONE DELLE VINACCE  FERMENTATE   Conservare in buono stato di salute (es. al  riparo  dall'aria) le vinacce fermentate   fino al momento del loro utilizzo  all'interno degli alambicchi per la fase di  distillazione.  

 

1.1  -   CONSERVAZIONE DI CEREALI E  FRUTTA   Conservare i cereali e la frutta,  preservandoli da muffe e sostanze  organiche inacetit e, fino al loro utilizzo.  

 

2.2  -   MOSTO DI CEREALI   Preparare il mosto mediante  processo di maltazione dei cereali  previsti dalla specifica ricetta  (germinazione, essicazione,  macinazione e ammostamento).  

 

2.1  -   MOSTO DI FRUTTA   Preparare il mosto mediante   l'ottenimento tramite pressatura  della parte zuccherina della frutta  sotto forma di purea.  

 

3.2  -   MONITORAGGIO DELLA  FERMENTAZIONE   Monitorare il processo di  fermentazione, verificando le  tempistiche e le temperature,  attivando al bisogno le opportune  azi oni correttive.  

 

3.1  -   ADDIZIONE DEI LIEVITI   Addizionare alla materia prima  fermentescibile (es. mosto di  cereali, mosto di frutta, vinacce  non fermentate) i lieviti della  tipologia e nei quantitativi previsti  dalla specifica  ricetta, al fine di  avviare   il processo di  fermentazione.  

 

4.4  -   VALUTAZIONE QUALITATIVA   In presenza dell'Agenzia delle Dogane,  prelevare un campione di prodotto  distillato per effettuare le analisi chimiche  e le valutazioni qualitative finalizzate a  individuarne pregi ed eventuali   difetti e,  se necessario, procedere alla ritaratura  dell'impianto.  

 

4.3  -   TARATURA IMPIANTO   Sulla base delle analisi chimiche, dei ritmi  di produzione, della tipologia di materia  prima lavorata e di prodotto desiderato,  eseguire la taratura  dell'impianto di  distillazione.  

 

4.2  -   DISTILLAZIONE DISCONTINUA   Gestire la distillazione con alambicco  discontinuo, caricando la materia prima  fermentata ad ogni nuova cotta,  verificando le temperature al fine di  eseguire il taglio dei componenti più  le ggeri (testa) e delle parti più pesanti  (coda), eventualmente avviando il  distillato alla colonna demetilante.  

 

4.1  -   DISTILLAZIONE CONTINUA   Gestire la fase di disalcolazione con  alambicchi a colonna, caricando la  materia prima  fermentata, monitorando  la distillazione e la consecutiva rettifica  del prodotto, ponendo la massima  attenzione ai sigilli posti sull'impianto  dall'Agenzia delle dogane a salvaguardia  del rispetto della normativa fiscale sulla  produzione di alcolici.  

 

5.4  -   CARTER HEAD   Eseguire  all'interno dell'alambicco  discontinuo l'aromatizzazione dei  vapori idroalcolici facendoli  passare attraverso sostanze  aromatizzanti poste, in funzione  dalle loro caratteristiche di  resistenza al calore, in punti  diversificati rispetto alle  temperature.  

 

5.3  -   RACKING   Eseguire all'interno dell'alambicco  discontinuo l'aromatizzazione dei  vapori idroalcolici attraverso il  loro passaggio nei filtri formati da  erbe aromatiche o da altre  sostanze previste dalla ricetta.  

 

5.2  -   STEPPING   Eseguire  l'aromatizzazione del  prodotto mettendo in infusione le  piante officinali o parte di esse in  un distillato neutro, avendo cura  di sottoporre il prodotto  nuovamente a distillazione.  

 

5.1  -   DECOZIONE   Eseguire l'aromatizzazione del  prodotto attraverso il me todo  della decozione, che prevede la  bollitura delle parti vegetali  aromatizzanti (es. radice di  rabarbaro, corteccia di china) nel  liquido distillato.  

 

 

1  -   CONSERVAZIONE DELLE MATERIE  PRIME   2   –   PREPARAZIONE DEL  MOSTO   3   -   PREPARAZIONE DEL  MOSTO   4   -   DISTILLAZIONE   5   -   AROMATIZZAZIONE  DURANTE LA DISTILLAZIONE  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 27   TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI DISTILLATI   EQF - 3   A partire dal semilavorato alcolico ottenuto dal processo di distillazione, il soggetto è in grado di  svolgere le diverse operazioni di trasformazione (es. stagionatura,  invecchiamento, edulcorazione, filtrazione, assemblaggio) necessarie per ottenere il prodotto distillato desiderato (es. grap pa, gin, vodka, whisky) da immettere sul mercato.    Versione  1   1 6/04/2019  

Format_5D_12x  
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1.2  -   MONITORAGGIO DELLA  STAGIONATURA   Monitorare periodicamente lo  stato di  riposo del distillato, al fine di controllare  l'evoluzione del suo processo di  stagionatura e definirne la più appropriata  destinazione d'uso (es. invecchiamento,  assemblaggi).  

 

1.1  -   STAGIONATURA DEL DISTILLATO   Trasferire il distillato in  contenitori inerti  dove lasciarlo riposare per il tempo  necessario all'armonizzazione  olfattiva/gustativa del prodotto.  

 

2.3  -   SCELTA DELLA BOTTE   A seconda della struttura del distillato e  delle condizioni ambientali, scegliere il  tipo di botte più indica to per ottenere il  prodotto desiderato (es. tipo di legno,  precedentemente utilizzata o nuovo,  rapporto di contatto con la superfice).  

 

2.2  -   CONTROLLO DELLO STATO DI  INVECCHIAMENTO   Monitorare le temperature e il grado di  umidità nei luoghi di stoccaggio   delle  botti, controllando periodicamente, in  presenza dell'Agenzia delle Dogane,  l'evoluzione del distillato evitando la fase  di declino, distinguendone invece quella  di massima espressione.  

 

2.1  -   TRASFERIMENTO IN BOTTE   In presenza dell'Agenzia delle  Dogane,  trasferire il prodotto nelle botti atte  all'invecchimento, curando la   compilazione iniziale della  documentazione di riferimento (es. tipo di  prodotto, data di trasferimento in legno) e  lo stoccaggio.  

 

3.2  -   BLENDED   Miscelare distillati (es. di an nate  diverse, di tipologie diverse) per  offrire sul mercato un prodotto  qualitativamente costante nel  tempo oppure un prodotto con  proprietà olfattive/gustative più  complesse  

 

3.1  -   METODO SOLERA   Disporre le botti a piramide e  metterle in comunicazione  tra di  loro (quelle con il prodotto più  vecchio a pavimento e a salire il  prodotto più giovane),  effettuando i travasi con le  tempistiche e le quantità  necessarie al prodotto affinchè  abbia la sua massima espressione.  

 

4.3  -   REFRIGERAZIONE E  FILTRAZIONE   E ffettuare la chiarificazione a  freddo portando il distillato a  - 5/ - 20°C per il tempo necessario a  separare le sostanze che possono  intorpidire il prodotto e quindi  poterle facilmente eliminare.  

 

4.2  -   RIDUZIONE DEL GRADO  ALCOLICO   Procedere alla riduzione   del grado  alcolico aggiungendo al distillato  acqua pura priva di sali minerali  fino al raggiungimento della  percentuale alcolica desiderata.  

 

4.1  -   MISURAZIONE GRADO  ALCOLICO   Effettuare la determinazione del  titolo alcolometrico effettivo,  utilizzando l a strumentazione o il  metodo più idoneo (es.  alcolometro).  

 

5.3  -   AGGIUNTA DI CARAMELLO   Addizionare il distillato con  caramello o zucchero bruciato  (colorante naturale), al fine di  regolarne il colore secondo le  specifiche indicazioni della ricetta  e nel  rispetto dei limiti imposti  dalla normativa vigente.  

 

5.2  -   FILTRAZIONI PARTICOLARI   Utilizzare altri medodi di  filtrazione del distillato (es.  carboni attivi, farina fossile,  membrane microporose,  cellulosa) secondo le specifiche  indicazioni della ricett a.  

 

5.1  -   EDULCORAZIONE   Eseguire, secondo le specifiche  indicazioni della ricetta, l'aggiunta  eventuale di zucchero nel rispetto  dei limiti imposti dalla normativa  vigente.  

 

 

1  -   STAGIONATURA   2   –   INVECCHIAMENTO   3   -   ASSEMBLAGGI   4   -   RIDUZIONE GRADO  ALCOLICO E STABILIZZAZIONE   5   -   LAVORAZIONI  AGGIUNTIVE  
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SCHEDA  SITUAZIONI  TIPO  SST - ALI - 28   PRODUZIONE DEI LIQUORI   EQF - 3   A partire dalla base alcolica acquistata o prodotta in proprio, il soggetto è in grado di gestire le attività (es.  preparazione dei semilavorati, aromatizzazione, assemblaggio,  stabilizzazione, chiarificazione), necessarie a produrre dei liquori (es. nocino, amaretto, crema di wisky) da immettere sul  mercato.    Versione  1   16/04/2019  

Format_5D_13x  
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1.4  -   CONTROLLO E STOCCAGGIO   Verificare le caratteristiche qualitative  delle materie prime e l'assenza di  muffe,  funghi, parassiti o qualsiasi altro elemento  nocivo, adoperandosi per gestire al meglio  la loro conservazione fino al momento  dell'utilizzo.  

 

1.3  -   FRANTUMAZIONE SOSTANZE  AROMATIZZANTI   Ridurre le sostanze vegetali aromatizzanti  in particelle di  piccole dimensioni,  riponendole successivamente in  contenitori inerti, previa eventuale  essicazione al bisogno.  

 

1.2  -   PREPARAZIONE SOLUZIONE  IDROALCOLICA   A seguito della misurazione del grado  alcolico della base alcolica ottenuta da un  processo di disti llazione, effettuarne la  riduzione al livello richiesto dalla ricetta,  attraverso l'aggiunta di acqua distillata  ottenendo la soluzione idroalcolica da  aromatizzare.  

 

1.1  -   PREPARAZIONE SCIROPPO DI  ZUCCHERO   Preparare lo sciroppo di zucchero, da  utilizzare nella fase di assemblaggio del  liquore, attraverso la miscelazione di  zucchero e acqua demineralizzata,  tenendo conto delle percentuali prevista  dalla specifica ricetta (saturazione).  

 

2.3  -   DISTILLAZIONE   Eseguire la distillazione in  apposito a lambicco  dell'estratto  vegetale ottenuto dalla  macerazione o dall'infusione al  fine di ricavare le essenze  aromatiche.  

 

2.2  -   INFUSIONE   Versare sulla sostanza  aromatizzante (es. petali di rosa,  camomilla) del liquido di  estrazione (es. acqua) alla  temperatura e per il tempo  giudicato più idoneo in funzione  del tipo di prodotto e del risultato  desiderato, filtrando il tutto alla  fine.  

 

2.1  -   MACERAZIONE   Mettere la sostanza aromatizzante  (es. corteccia di china, radici di  genziana, semi di finocchio ) a  contatto con la soluzione  idoalcolica, tenendo conto del  rapporto migliore  grammi/millilitri, della  temperatura più adatta, del  tempo necessario e della  eventuale necessità di pressare o  torchiare la massa ottenuta.  

 

3.3  -   CREAZIONE DELLE CREME   Se  previsto dalla ricetta, utilizzare prodotti  lattiero caseari (es. panna) da aggiungere  agli altri semilavorati.  

 

3.2  -   ASSEMBLAGGIO SEMILAVORATI   Assemblare il liquore grezzo miscelando lo  sciroppo di zucchero, il liquido  aromatizzato, la base alcolica  (es.  acquavite, vodka) tenendo conto delle  percentuali previste dalla specifica ricetta  del prodotto da realizzare (es. Cherry  brandy, Amaretto) e della proporzione  degli zuccheri pari a 100 g/l (eccezion  fatta per 80 g/l nei liquori di genziana, 70  g/l ne i liquori di ciliegia).  

 

3.1  -   UTILIZZO DI SEMILAVORATI PRONTI  ALL'USO   Assemblare i semilavorati pronti all'uso  precedentemente acquistati (es. base  alcolica, sciroppo di zucchero, estratti  vegetali, aromi) e acqua demineralizzata,  tenendo conto delle ri spettive percentuali  per ottenere un prodotto con il volume  alcolometrico (es. minimo 15%) e un  rapporto zuccherino che rispetti la  normativa vigente.  

 

4.2  -   MONITORAGGIO  QUALITATIVO   Monitorare il prodotto al fine di  individuare le eventuali alterazioni  (es. imbrunimento,  irrancidimento, ammuffimento) e  attivarsi per eliminare il problema  riscontrato, prevenendone il  ripetersi.  

 

4.1  -   STABILIZZAZIONE DEL  LIQUORE   Trasferire il prodotto in  contenitori inerti dove lasciarlo  riposare per il tempo necessario   all'armonizzazione  olfattiva/gustativa caratteristica  del liquore.  

 

5.1  -   CHIARIFICAZIONE   Eseguire la chiarificazione finale  del liquore attraverso l'utilizzo di  apposite sostanze (es. albume  d'uovo, colla di pesce) o  attraverso la filtrazione (es.  filtri di  cellulosa) al fine di rendere il suo  aspetto più limpido alla vista.  
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