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1 Profilo professionale

1.1 Campo d'attivita

| cuochi in dietetica assumono una funzione specialistica e dirigenziale in ambito culinario. Svi-
luppano offerte di cibi per diverse forme di nutrizione e garantiscono che queste vengano at-
tuate a regola d'arte, in base alle esigenze e tenendo conto delle direttive sui valori nutrizio-
nali.

Il loro campo d'attivita comprende la pianificazione e la gestione dei processi di produzione
dietetici, 'approvvigionamento di derrate alimentari per persone con particolari esigenze nu-
trizionali nonché la garanzia del flusso delle merci, dellimmagazzinamento, della qualita e
dell'attuazione sensoriale. In tale contesto, tengono conto delle esigenze fisiologico-nutrizio-
nali, delle prescrizioni mediche, delle esigenze dei clienti e delle condizioni quadro
dell'azienda.

Lavorano nei punti di transizione tra cucina, gruppi d'interesse interni, clienti, pazienti e pro-
fessionisti del settore sanitario.

1.2 Principali competenze operative

| cuochi in dietetica analizzano i requisiti richiesti alle offerte di cibi per diverse forme di nutri-
zione e sviluppano programmi di ristorazione adeguati. Garantiscono che le pietanze corri-
spondano ai valori nutrizionali prescritti, ai requisiti di qualita e alle esigenze individuali.

Si occupano dell'approvvigionamento di derrate alimentari per persone con particolari esi-
genze nutrizionali, gestiscono i processi di ordinazione e approvvigionamento, valutano i forni-
tori e garantiscono un corretto immagazzinamento e un efficiente flusso delle merci. Nella
produzione coordinano i procedimenti di lavoro relativi alla dieta e assicurano che questi ven-
gano attuati in modo preciso, sicuro, efficiente e adeguato alle esigenze nutrizionali.

| cuochi in dietetica attuano le direttive legali, aziendali e del ramo. Garantiscono in particolare
la sicurezza delle derrate alimentari, l'igiene, la sicurezza sul lavoro e la protezione della sa-
lute. Inoltre, attuano i principi di sostenibilita nella gestione delle derrate alimentari e delle ri-
sorse.

Pianificano e gestiscono i processi economico-aziendali nel settore della cucina, analizzano gli
indicatori di prestazione e contribuiscono alla progettazione orientata al mercato di servizi e
offerte. A livello di comunicazione, collaborano con collaboratori, superiori, specialisti del set-
tore sanitario e clienti. Accompagnano i cambiamenti, gestiscono situazioni di conflitto e re-
clami e dirigono i collaboratori nel proprio campo di responsabilita.
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1.3 Esercizio della professione

| cuochi in dietetica esercitano la loro attivita a livello operativo-gestionale. Operano con auto-
nomia nel proprio campo di responsabilita e garantiscono che le direttive dietetiche vengano
attuate a regola d'arte nella quotidianita della cucina. Il loro lavoro richiede elevata precisione,
senso di responsabilita e sicurezza nel gestire le esigenze fisiologico-nutrizionali.

Uniscono competenze professionali in materia di alimentazione ad abilita tecniche in cucina,
mentalita economico-aziendale, attenzione alla qualita e responsabilita dirigenziale. Reagi-
scono in modo flessibile alle diverse esigenze nutrizionali, ai cambiamenti dell'azienda e alle
situazioni impegnative. Grazie a una comunicazione chiara e a una collaborazione coordinata,
garantiscono una ristorazione efficace.

1.4 Contributo della professione alla societa, all'economia, alla natura e alla cultura

| cuochi in dietetica danno un importante contributo alla ristorazione adeguata ai bisogni di
persone con diverse esigenze nutrizionali. Contribuiscono a garantire che clienti e pazienti ri-
cevano cibi che soddisfino i requisiti fisiologico-nutrizionali e allo stesso tempo favoriscano il
piacere, 'accettazione e il benessere.

Dal punto di vista economico sostengono l'azienda attraverso procedure efficienti, approvvi-
gionamenti adeguati alle esigenze e una produzione orientata alla qualita. Rispettando le di-
rettive di igiene, sicurezza e qualita, contribuiscono alla sicurezza delle derrate alimentari e
alla protezione di clienti, pazienti e collaboratori. L'azione sostenibile si manifesta nella ge-
stione responsabile delle derrate alimentari e delle risorse. Dal punto di vista culturale, pro-
muovono la valorizzazione delle diverse forme di nutrizione nell’erogazione dei servizi gastro-
nomici.
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2 Tabella delle competenze operative

Campi di competenze
operative

A

Sviluppare un'offerta di cibi diete-
tici e gestire i processi di produ-
zione

B

Rispettare le basi legali nonché le
condizioni quadro e garantire un
comportamento sostenibile nel
settore della cucina dietetica

C

Pianificare, gestire e ottimizzare i
processi economico-aziendali nel
settore della cucina dietetica

D

Gestire la comunicazione e garan-
tire la collaborazione nel settore
della cucina dietetica

ARTISET

lhre Spitéler
Vos hopitaux
1 vostri ospedali

H+

Competenze operative

Al

Analizzare, sviluppare e at-
tuare un'offerta di cibi per
diverse forme di nutrizione
tenendo conto delle di-
rettive in materia di valori
nutrizionali, delle esigenze
dei clienti e delle condizioni
quadro dell'azienda.

A2

Acquistare, in base alle neces-
sita, derrate alimentari per per-
sone con esigenze nutrizionali
particolari, gestire i processi di
ordinazione e approwvigiona-
mento, valutare i fornitori non-
ché garantire 'immagazzi-
namento e il flusso delle merci.

A3

Pianificare e gestire i processi di
produzione nel campo dietetico
e garantire l'attuazione in base
alle esigenze e alla qualita.

A4

Presentare le pietanze die-
tetiche in modo adeguato al
gruppo target e garantire la
qualita sensoriale tenendo
conto dei requisiti fisiologico-
nutrizionali.

B1

Attuare, monitorare e ga-
rantire il rispetto delle
norme in materia di igiene,
sicurezza e protezione sul
lavoro in azienda.

B2

Applicare le basi giuridiche nella
quotidianita lavorativa e garan-
tire il rispetto delle principali
prescrizioni in azienda.

B3

Analizzare gli sviluppi del ramo
e dell'azienda e valutarne le ri-
percussioni sul proprio campo
di responsabilita.

B4

Attuare i principi di sostenibilita
nell'azienda e garantire misure

per un‘erogazione dei servizi re-

sponsabile e attenta alle risorse.

(@

Pianificare e coordinare
strutture e risorse e garan-
tirne I'impiego mirato nel
campo di responsabilita.

c2

Pianificare, gestire e ottimizzare
i processi di lavoro nonché ga-
rantire il rispetto degli standard
di qualita.

a3

Calcolare e analizzare gli indica-
tori aziendali e dedurre misure
per la gestione economica.

c4

Collaborare alla definizione
delle prestazioni e dell'offerta in
funzione del mercato.

D1

Riflettere sul proprio com-
portamento, sviluppare ul-
teriormente il proprio
modo di lavorare e agire in
modo responsabile e mi-
rato nelle situazioni impe-
gnative.

D2

Comunicare in modo mirato
con i gruppi d'interesse interni,
trasmettere informazioni e pro-
muovere la collaborazione all'in-
terno dell'azienda nonché con-
tribuire a plasmare la cultura
aziendale.

D3

Comunicare con i gruppi d'inte-
resse esterni in modo adeguato
al destinatario e curare una re-
lazione mirata.

D4

Accompagnare comunicativa-
mente i processi di cambia-
mento e sostenerne l'attuazione
nonché riconoscere e gestire si-
tuazioni di conflitto e reclami e
trovare soluzioni sostenibili.

D5

Gestire e promuovere i collabo-
ratori nel proprio campo di re-
sponsabilita e garantire la loro
prestazione tramite obiettivi
chiari e riscontri regolari.
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3 Livello professionale richiesto (criteri legati alle prestazioni)

Campo di competenze operative A:

Sviluppare un'offerta di cibi dietetici e gestire i processi di produzione

Descrizione del campo di
competenze operative

Competenze operative

| cuochi in dietetica sviluppano offerte di cibi per diverse forme di nutri-
zione. Tengono conto in particolare dei requisiti fisiologico-nutrizionali,
delle prescrizioni mediche e delle esigenze individuali dei clienti o dei pa-
zienti.

Gestiscono i processi di produzione nel campo dietetico e provvedono a
un‘attuazione efficace, precisa e sicura. Tengono conto sia delle condizioni
quadro aziendali sia dei requisiti specifici richiesti alle diverse forme di nu-
trizione. Grazie a una presentazione adeguata al gruppo target, contribui-
scono inoltre all'accettazione e al benessere dei clienti. Questo campo di
competenze operative & fondamentale per la qualita professionale e I'effi-
cacia della ristorazione dietetica.

Criteri legati alle prestazioni Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

Al

Analizzare, sviluppare e attuare
un'offerta di cibi per diverse forme
di nutrizione tenendo conto delle di-
rettive in materia di valori nutrizio-
nali, delle esigenze dei clienti e delle
condizioni quadro dell'azienda.

al.a Analizzare le esigenze alimen-
tari di diversi gruppi target te-
nendo conto dello stato di sa-
lute, delle condizioni di vita e
del livello di attivita fisica

al.b Dedurre il fabbisogno di so-
stanze nutritive e tenerne
conto nella pianificazione
delle offerte di cibi

al.c Valutare le proprieta e gli ef-
fetti delle sostanze nutritive e
delle derrate alimentariin re-
lazione alla nutrizione e inte-
grarli nell'impostazione
dell'offerta

al.d Rilevare i quadri clinici che
comportano esigenze alimen-
tari specifiche e tenerne conto
nella pianificazione della risto-
razione

al.e Analizzare le tendenze nel
campo della nutrizione e della
dietetica e tenerne conto nello
sviluppo delle proposte di cibi

al.f Sviluppare, verificare e adat-
tare piani di ristorazione e
menu per diverse forme di nu-
trizione

al.g Pianificare e attuare proposte
di ristorazione tenendo conto
delle direttive professionali, le-
gali e aziendali
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

al.h Elaborare piani di ristorazione
per diverse forme di nutri-
zione

al.i Verificare piani di ristorazione
esistenti, adattarli e dedurre
ulteriori proposte

alj Sullabase didirettive dieteti-
che dedurre piani di menu esi-
stenti

A2

Acquistare, in base alle necessita,
derrate alimentari per persone con
esigenze nutrizionali particolari, ge-
stire i processi di ordinazione e ap-
provvigionamento, valutare i forni-
tori nonché garantire limmagazzi-
namento e il flusso delle merci.

a2.a Definire i requisiti richiesti alle
derrate alimentari e ai pro-
dotti per forme di nutrizione
speciali e tenerne conto
nell'approwvigionamento

a2.b Analizzare il fabbisogno di in-
frastrutture e attrezzature per
la produzione dietetica e de-
durre misure di approvvigio-
namento

a2.c Garantire limmagazzina-
mento e flusso delle merci te-
nendo conto dei requisiti die-
tetici e qualitativi

A3

Pianificare e gestire i processi di
produzione nel campo dietetico e
garantire |'attuazione in base alle
esigenze e alla qualita.

a3.a Selezionare attrezzature e si-
stemi di cucina in base alle
esigenze e pianificarne I'uti-
lizzo

a3.b Garantire I'utilizzo efficiente e
sicuro delle attrezzature e dei
sistemi di cucina

a3.c Allestire calcoli dei valori nutri-
zionali dei cibi e garantirne il
rispetto

a3.d Sviluppare e adattare menu e
ricette in base alle forme di
nutrizione prescritte

a3.e Applicare e controllare ricette
e basi di produzione per di-
verse forme di nutrizione

a3.f Calcolare e stabilire le dimen-
sioni delle porzioni tenendo
conto delle direttive in materia
di valori nutrizionali
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

a3.g

Gestire i processi di produ-
zione in modo da soddisfare i
requisiti dietetici, qualitativi e
dell'azienda

A4

Presentare le pietanze dietetiche in
modo adeguato al gruppo target e
garantire la qualita sensoriale te-
nendo conto dei requisiti fisiologico-
nutrizionali.

ad.a

a4.b

ad.c

a4.d

Presentare le pietanze dieteti-
che in modo accattivante e
adeguato al gruppo target

Valutare e garantire la qualita
sensoriale dei cibi tenendo
conto dei requisiti dietetici

Definire e attuare i requisiti ri-
chiesti alla presentazione e al
servizio di cibi dietetici
Raccogliere i riscontri dei
clienti e degli specialisti e uti-
lizzarli per ottimizzare la pre-
sentazione e la qualita

Tra le forme di nutrizione figurano per esempio
*»  Regimi alimentari in caso di malattie gastroenterologiche
= Diete alimentari a consistenza definita

= Alimentazione ipocalorica

=  Nutrizione in caso di malattie del metabolismo

»  Regimialimentari in caso di malattie cardiovascolari
= Regimi alimentari in caso di digestione alterata e malassorbimento intestinale
= Regimi alimentari in caso di allergie e intolleranze alimentari

= Dieta per le cure palliative

» Regimialimentari in caso di malattie renali

= Dieta per sportivi
= Dieta per trapiantati

= Alimentazione nelle diverse fasi della vita

= Alimentazione in gravidanza e durante ['allattamento
=  Regimi alimentari alternativi
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Campo di competenze operative B:
Rispettare le basi legali nonché le condizioni quadro e garantire un comportamento sostenibile nel settore

della cucina dietetica

Descrizione del campo di
competenze operative

Competenze operative

ARTISET

H+

Nel campo dietetico i cuochi in dietetica garantiscono il rispetto di tutte le
disposizioni legali, aziendali e specifiche del ramo. In particolare, attuano in
modo coerente le prescrizioni sulla sicurezza alimentare e sui requisiti spe-
cifici per le derrate alimentari in caso di esigenze nutrizionali particolari.
Allo stesso tempo, garantiscono il rispetto delle disposizioni in materia di
igiene, sicurezza e protezione sul lavoro durante l'intero processo lavora-
tivo.

Applicano le basi legali nella quotidianita lavorativa e contribuiscono a ga-
rantire che le procedure aziendali siano conformi alle prescrizioni vigenti.
Inoltre, attuano misure per l'utilizzo sostenibile delle derrate alimentari e
delle risorse contribuendo in tal modo a una direzione responsabile
dell'azienda. Questo campo di competenze operative costituisce la base per
sicurezza, qualita e sostenibilita nella ristorazione dietetica.

Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

Criteri legati alle prestazioni

B1

Attuare, monitorare e garantire il ri-
spetto delle norme in materia di
igiene, sicurezza e protezione sul la-
voro in azienda.

b1.a Contribuire all'elaborazione di
piani di autocontrollo in
azienda e garantirne l'attua-
zione

b1.1 Applicare le direttive in mate-
ria di sicurezza sul lavoro,
legge sulle derrate alimentari,
protezione della salute, sicu-
rezza aziendale e protezione
dell'ambiente nella quotidia-
nita lavorativa

b1.2 Attuare misure di prevenzione
degli infortuni e di protezione
antincendio e garantire il ri-

spetto di queste misure

b1.3 Attuare misure volte a pro-
muovere e preservare la sa-

lute nell'azienda

b1.4 Pianificare e attuare le diret-
tive in materia di igiene in
azienda e monitorarne il ri-
spetto
B2 b2.1 Attuare le basi del diritto del
Applicare le basi giuridiche nella lavoro relative ai contratti di
quotidianita lavorativa e garantire il lavoro, agli orari di lavoro e di
rispetto delle principali prescrizioni riposo
in azienda.
b2.2 Garantire il rispetto delle di-

rettive sulla protezione dei
dati
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

B3

Analizzare gli sviluppi del ramo e
dell'azienda e valutarne le ripercus-
sioni sul proprio campo di respon-
sabilita.

b3.1 Analizzare le tendenze e gli
sviluppi nella propria azienda
e nel ramo e dedurre azioni
concrete per il settore di la-
voro

b3.2 Dedurre misure per l'ulteriore
sviluppo del proprio campo di

responsabilita

B4

Attuare i principi di sostenibilita
nell'azienda e garantire misure per
un‘erogazione dei servizi responsa-
bile e attenta alle risorse.

b4.1 Utilizzare le risorse nell'a-
zienda in modo economico ed

ecologico

b4.2 Attuare I'approvvigionamento
e 'immagazzinamento delle
merci secondo criteri ecologici

ed economici

b4.3 Garantire una logistica interna
efficiente e adeguata alle esi-

genze

b4.4 Elaborare, attuare e control-

lare un piano di smaltimento

b4.5 Riconoscere gli impatti am-
bientali nell'azienda, dedurre

e attuare misure appropriate

b4.6 Valutare le certificazioni e i

marchi di qualita

10
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Campo di competenze operative C:

ARTISET

H+

Pianificare, gestire e ottimizzare i processi economico-aziendali nel settore della cucina dietetica

Descrizione del campo di
competenze operative

Competenze operative

| cuochi in dietetica pianificano, gestiscono e ottimizzano i processi econo-
mico-aziendali nel campo dietetico. Coordinano I'impiego delle risorse
umane e materiali e garantiscono che le procedure di lavoro siano attuate
in modo efficiente e mirato. Prestano attenzione al rispetto degli standard
di qualita e ottimizzano continuamente i processi operativi.

Attuano le direttive di bilancio, analizzano gli indicatori aziendali e svolgono
calcolazioni per le pietanze dietetiche che servono come base per le deci-
sioni economiche nella quotidianita lavorativa. Tramite la partecipazione
allimpostazione dell'offerta e la garanzia delle procedure amministrative,
forniscono un importante contributo all'economicita e alla trasparenza
dell'azienda. Questo campo di competenze operative & fondamentale per
un'erogazione efficiente e sostenibile dei servizi.

Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

Criteri legati alle prestazioni

1

Pianificare e coordinare strutture e
risorse e garantirne l'impiego mi-
rato nel campo di responsabilita.

c1.1 Strutturare la propria unita or-
ganizzativa e utilizzare stru-
menti adeguati alla rappre-

sentazione

Definire e garantire obiettivi,
compiti, responsabilita e com-
petenze nel campo di respon-
sabilita

Pianificare le risorse in base
alle esigenze e coordinarne
I'impiego nell'azienda

c1.3

c1.4 Redigere e aggiornare i profili
dei requisiti e le descrizioni
delle mansioni nel campo di

responsabilita

c2

Pianificare, gestire e ottimizzare i
processi di lavoro nonché garantire
il rispetto degli standard di qualita.

c2.1 c2.a Strutturare i processi ammini-
strativi in azienda e garantirne

I'attuazione

Analizzare i requisiti dei pro-

cessi di lavoro tenendo conto
delle esigenze dell'azienda e

dei clienti

€2.2 Progettare, valutare e adat-
tare le procedure di lavoro alle

mutate condizioni quadro

2.3 Registrare e valutare le presta-
zioni e valutarne l'efficienza

economica

2.4 Dedurre misure di migliora-
mento e accompagnarne l'at-

tuazione in azienda

11
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

2.5 Raccogliere, gestire e archi-
viare sistematicamente infor-
mazioni e dati

2.6 Applicare gli strumenti di ge-
stione della qualita e utilizzarli
per garantire la qualita delle
prestazioni

€2.7 Sviluppare e utilizzare stru-
menti di rilevamento adeguati
a misurare la qualita delle pre-
stazioni

c2.8 Analizzare i risultati delle mi-
surazioni della qualita e de-
durre le misure da adottare

€2.9 Pianificare I'impiego del per-
sonale e garantire 'attuazione
in azienda

c3

Calcolare e analizzare gli indicatori
aziendali e dedurre misure per la
gestione economica.

c3.1 Controllare i costi g, in caso di
scostamenti, avviare misure
appropriate

3.2 Svolgere confronti tra valori
teorici e valori effettivi e de-
durre le misure da adottare

3.3 Svolgere calcolazioni per of-
ferte e prestazioni di servizio e
valutarne i risultati

3.4 Calcolare e interpretare indi-
catori e utilizzarli per la ge-
stione dell'azienda

3.5 Svolgere inventari e analizzare
i risultati

3.6 Attuare le linee guida di bilan-
cio nel proprio campo di re-
sponsabilita e monitorarne il
rispetto

c3.7 Valutare e richiedere investi-
menti nel proprio campo di
competenza

12
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

c4

Collaborare alla definizione delle
prestazioni e dell'offerta in funzione
del mercato.

c4.1 Applicare le nozioni di base di
marketing nella quotidianita
lavorativa

c4.2 Contribuire alla definizione
delle offerte tenendo conto
dei segmenti di clientela e de-
gli obiettivi dell'azienda

c4.3 Sostenere le misure di marke-
ting nell'ambito del progetto
aziendale

13
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Campo di competenze operative D:

Gestire la comunicazione e garantire la collaborazione nel settore della cucina dietetica

Descrizione del campo di | cuochi in dietetica gestiscono la comunicazione nella quotidianita lavora-
competenze operative tiva e garantiscono una collaborazione efficace con i gruppi d'interesse in-
terni ed esterni. Comunicano in modo adeguato ai destinatari con collabo-
ratori, superiori e professionisti del campo sanitario contribuendo in tal
modo a erogare i servizi in modo coordinato.

Riconoscono tempestivamente i conflitti e le situazioni complesse, li gesti-
scono in modo professionale e contribuiscono a trovare soluzioni sosteni-
bili. Inoltre, accompagnano i cambiamenti all'interno dell'azienda attraverso
una comunicazione efficace e sostengono l'attuazione di nuove procedure
e requisiti. Grazie al loro comportamento riflessivo e alla loro comunica-
zione chiara, promuovono un clima di lavoro costruttivo e apportano un
contributo significativo alla qualita della collaborazione e all'accettazione
della ristorazione dietetica.

Competenze operative Criteri legati alle prestazioni Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

D1 d1.1 Applicare i principi di comuni-

Riflettere sul proprio comporta- cazione in modo adeguato alla

mento, sviluppare ulteriormente il situazione e al destinatario

proprio modo di lavorare e agire in
modo responsabile e mirato nelle
situazioni impegnative.

d1.2 Selezionare e utilizzare in
modo mirato mezzi di comuni-
cazione appropriati

d1.3 Riflettere sul proprio compor-
tamento nella quotidianita la-
vorativa e svilupparlo in modo
mirato

d1.4 Agire in modo appropriato e
orientato alla soluzione nelle
situazioni difficili

d1.5 Riflettere sul proprio compor-
tamento di leadership nel pro-
prio campo di responsabilita e
dedurne gli adeguamenti ne-
cessari
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

D2

Comunicare in modo mirato con i
gruppi d'interesse interni, trasmet-
tere informazioni e promuovere la
collaborazione all'interno dell'a-
zienda nonché contribuire a pla-
smare la cultura aziendale.

d2.1 Formulare e comunicare chia-
ramente gli incarichi di lavoro
e verificarne l'attuazione

d2.2 Garantire il flusso delle infor-
mazioni nel proprio campo di

responsabilita

d2.3 Informare i collaboratori e i
gruppi d'interesse interni in
modo adeguato al destinata-
rio

d2.4 Pianificare e coordinare la col-

laborazione con altri settori

d2.5 Promuovere attivamente lo
scambio e la collaborazione

all'interno del team

d2.6 Pianificare, svolgere e analiz-

zare riunioni e incontri interni

d2.7 Documentare i risultati e le
decisioni in modo comprensi-

bile

D3

Comunicare con i gruppi d'interesse
esterni in modo adeguato al desti-
natario e curare una relazione mi-
rata.

Fornire consulenza e assi-
stenza ai gruppi d'interesse
esterni in modo adeguato al
destinatario

d3.1

d3.2 Comunicare, argomentare e
negoziare con diversi gruppi

target

d3.3 Pianificare e attuare misure di
comunicazione volte a pro-

muovere le vendite

d3.4 Gestire la corrispondenza con
i gruppi d'interesse esterni in
modo adeguato alla situa-

zione

Elaborare e trasmettere infor-
mazioni in modo adeguato al
destinatario

d3.5

d3.6 Pianificare, svolgere e analiz-

zare riunioni e incontri

d3.7 Documentare i risultati e le
decisioni in modo comprensi-

bile
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni spe-
cifici della materia

D4

Accompagnare comunicativamente
i processi di cambiamento e soste-
nerne l'attuazione nonché ricono-
scere e gestire situazioni di conflitto
e reclami e trovare soluzioni soste-
nibili.

d4.1 Riconoscere tempestivamente
le situazioni di conflitto e ge-
stirle in modo appropriato

d4.2 Accogliere reclami e obiezioni
e gestirli in modo orientato

alla soluzione

d4.3 Sviluppare e attuare misure
orientate alla soluzione e veri-

ficarne l'effetto

d4.4 Analizzare le cause dei conflitti

e dedurre misure appropriate

D5

Gestire e promuovere i collabora-
tori nel proprio campo di responsa-
bilita e garantire la loro prestazione
tramite obiettivi chiari e riscontri re-
golari.

d5.1 Preparare e svolgere colloqui
con i collaboratori e dedurre

le misure da adottare

d5.2 Gestire e impiegare i collabo-
ratori in base alla situazione e

alle loro competenze

d5.3 Valutare le prestazioni lavora-
tive e fornire regolari riscontri

costruttivi

d5.4 lIstruire, accompagnare i colla-
boratori e le persone in for-
mazione e sostenerle nel loro

sviluppo

d5.5 Costituire e istruire i team e

promuovere la collaborazione

d5.6 Occuparsiin modo appro-
priato delle diverse esigenze,
culture ed esperienze dei col-

laboratori

d5.7 Individuare le esigenze di for-
mazione e formazione conti-
nua nel team e pianificare mi-

sure appropriate

d5.8 Organizzare eventi di forma-
zione e formazione continua
per collaboratori e persone in
formazione e sostenerne l'at-

tuazione
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