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1 Profilo professionale

1.1 Campo d'attivita

Le capi cucina assumono la responsabilita strategica dell'orientamento culinario e delle pre-
stazioni della cucina di un'azienda del settore alberghiero e della ristorazione. Definiscono il
posizionamento culinario sulla base di analisi di mercato e delle tendenze, delle esigenze dei
clienti e delle condizioni quadro aziendali, economiche e ecologiche.

Il loro campo d'attivita comprende la gestione strategica delle prestazioni della cucina, lo svi-
luppo di strategie di approvvigionamento e produzione, l'ideazione di sistemi di qualita, igiene
e controllo, nonché la gestione aziendale della ristorazione. Lavorano all'interfaccia tra la dire-
zione aziendale, il settore cucina, i quadri, i collaboratori, i clienti e altri gruppi di interesse.

1.2 Principali competenze operative

Le capi cucina sviluppano l'orientamento culinario di un‘azienda e guidano la sua realizzazione
efficace a livello strategico. Analizzano le tendenze del mercato e del settore, ne derivano il po-
sizionamento culinario e sviluppano concetti a lungo termine per l'offerta gastronomica, l'ap-
provvigionamento, la produzione e la presentazione.

Definiscono le condizioni quadro a livello aziendale per le prestazioni della cucina. Cid com-
prende sistemi di qualita, igiene e controllo, specifiche legali e aziendali, nonché strategie di
gestione del rischio, di crisi e di sostenibilita. Implementano certificazioni e marchi di qualita in
modo strategico e integrano aspetti ecologici, economici e sociali nelle procedure aziendali.

Un altro punto focale & la gestione economico-aziendale della cucina. Le capi cucina contribui-
scono alla strategia complessiva dell'azienda, ne derivano le strutture organizzative, modelli di
leadership e I'impiego delle risorse. Sono responsabili dei processi di budget e di controllo, re-
digono piani aziendali (business plan), sviluppano modelli di investimento e di calcolo e pro-
muovono i processi di innovazione.

Inoltre, plasmano la cultura manageriale nel settore della ristorazione. Sviluppano principi di
leadership orientati ai valori aziendali, gestiscono la comunicazione interna a livello strategico
e promuovono in modo mirato i collaboratori e i quadri. Curano i rapporti con la clientela e
con altri gruppi di interesse e gestiscono i processi di cambiamento nonché gli sviluppi digitali.
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1.3 Esercizio della professione

Le capi cucina esercitano la loro attivita a livello strategico e imprenditoriale. Si assumono am-
pie responsabilita per I'orientamento, la gestione e l'ulteriore sviluppo delle prestazioni della
cucina. Le loro decisioni influenzano il posizionamento culinario, la redditivita, la qualita, la so-
stenibilita e la competitivita aziendale.

Uniscono le competenze professionali a una mentalita imprenditoriale, capacita di leadership,
spirito di innovazione e una spiccata sensibilita per la qualita e la sostenibilita. La loro attivita e
caratterizzata da contesti operativi complessi, condizioni di mercato dinamiche, elevati requi-
siti in materia di igiene e sicurezza alimentare, nonché esigenze dei clienti in continua evolu-
zione.

In qualita di figure dirigenziali, plasmano la cultura aziendale nel settore della ristorazione.
Consolidano i principi di leadership, promuovono i collaboratori e i quadri e garantiscono che
la leadership, la comunicazione e la collaborazione siano orientate agli obiettivi strategici
aziendali.

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

Le capi cucina contribuiscono in modo significativo alla qualita, alla varieta e allo sviluppo del
settore alberghiero e della ristorazione. Attraverso la definizione strategica dell'orientamento
culinario, influenzano l'offerta gastronomica di un'azienda e ne rafforzano il posizionamento
sul mercato.

Dal punto di vista economico, contribuiscono alla gestione e allo sviluppo sostenibile
dell'azienda. Sono responsabili dei processi finanziari, gestiscono le risorse, sviluppano piani
aziendali e promuovono l'innovazione. Attraverso sistemi di qualita, igiene e controllo, danno
un importante contributo alla sicurezza alimentare, alla sicurezza operativa e alla garanzia
della qualita.

Con strategie di sostenibilita promuovono un uso responsabile delle derrate alimentari,
dell'energia e di altre risorse. Sul piano culturale, cogliono le tendenze del mercato e del set-
tore, sviluppano ulteriormente i concetti culinari e coniugano innovazione con qualita, identita
dell'azienda e varieta gastronomica.
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2 Tabella delle competenze operative

Campi di competenze opera-
tive

A

Sviluppare e gestire strategica-
mente I'orientamento culinario di
un'azienda

B

Definire le basi legali e le condi-
zioni quadro a livello aziendale per
le prestazioni di cucina e gestirne
I'attuazione

C

Organizzare e assumersi la respon-
sabilita della gestione economico-
aziendale delle prestazioni della
cucina

D

Definire la cultura di leadership
nell’ambito della cucina e guidare
gli stakeholder

Competenze operative

Al

Sviluppare il posiziona-
mento culinario di un'a-
zienda sulla base di analisi
di mercato e delle tendenze
e gestirne l'attuazione stra-
tegica.

A2

Sviluppare strategie di approwvi-
gionamento e gestire in modo
strategico gli acquisti e i relativi
sistemi di qualita e controllo.

A3

Sviluppare strategie di produ-
zione e gestirne l'attuazione effi-
cace mediante adeguati sistemi
di qualita e di controllo.

A4

Sviluppare strategie per la pre-
sentazione culinaria, pianifi-
carne l'attuazione efficace e ve-
rificarne il raggiungimento degli
obiettivi.

B1

Progettare sistemi di qua-
lita, igiene e controllo e mo-
nitorarne I'efficacia nell'a-
zienda.

B2

Garantire il rispetto delle condi-
zioni quadro legali e aziendali e
gestirne I'attuazione a livello
strategico.

B3

Sviluppare strategie di gestione
dei rischi e delle crisi, gestirne
I'attuazione e definire il posizio-
namento dell'azienda nel conte-
sto del ramo.

B4

Sviluppare e pianificare strate-
gie di sostenibilita e gestirne
I'attuazione in azienda, imple-
mentare strategicamente certifi-
cazioni e marchi di qualita.

al

Contribuire allo sviluppo
della strategia globale di
un'azienda, dedurne I'orga-
nizzazione aziendale e ge-
stire l'impiego mirato delle
risorse.

c2

Sviluppare I'organizzazione pro-
cedurale e i modelli di condu-
zione, valutare i sistemi appro-
priati, definire e gestire gli stan-
dard di qualita a livello strate-
gico.

a3

Assumere la responsabilita della
gestione finanziaria comples-
siva, gestire i processi di con-
trolling, allestire piani aziendali,
sviluppare e gestire modelli di
investimento e di calcolazione.

c4
Sviluppare e implementare un
progetto di marketing.

c5

Gestire i processi di innovazione
in azienda e promuoverne l'at-
tuazione sostenibile.

D1

Sviluppare una cultura ma-
nageriale orientata ai valori
e integrare i principi di lea-
dership nell'azienda.

D2

Condurre e orientare la comuni-
cazione interna a livello strate-
gico.

D3

Costruire e curare le relazioni
con i gruppi d'interesse esterni
e orientare I'attenzione del
cliente all'interno dell'azienda
secondo specifiche direttive
strategiche.

D4

Gestire i processi di cambia-
mento, progettare strategica-
mente gli sviluppi digitali e svi-
luppare ulteriormente la ge-
stione dei processi.

D5

Sviluppare ulteriormente le ca-
pacita produttive dei collabora-
tori e dei dirigenti, fornire loro
consulenza e assistenza profes-
sionali (coaching) e promuovere
in modo mirato il loro sviluppo
all'interno dell'azienda.
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3 Livello professionale richiesto (criteri legati alle prestazioni)

Campo di competenze operative A:

Sviluppare e gestire strategicamente I'orientamento culinario di un‘azienda

Descrizione del campo di | capi cucina sono responsabili dell'orientamento strategico dell'offerta culi-
competenze operative naria di un'azienda. Analizzano le tendenze del mercato e del settore, non-
ché le esigenze dei clienti, e ne derivano il posizionamento culinario. Su
questa base sviluppano concetti a lungo termine per |'offerta, I'approvvigio-
namento, la produzione e la presentazione e garantiscono un orienta-
mento coerente.

Gestiscono l'attuazione efficace di queste strategie a livello generale e defi-
niscono sistemi di qualita e di controllo adeguati a garantire prestazioni di
alto livello costanti. Nel farlo, tengono conto delle condizioni quadro econo-
miche, ecologiche e operative e assicurano che l'orientamento culinario
contribuisca alla strategia complessiva dell'azienda.

Attraverso il continuo sviluppo di concetti e la promozione mirata di inno-
vazioni, garantiscono la competitivita e la visibilita dell'azienda sul mercato.

Competenze operative Criteri legati alle prestazioni Criteri legati alle prestazioni
specifici della materia

Al al.a Effettuare analisi di mercato e

Sviluppare il posizionamento culina- delle tendenze e ricavarne

rio di un'azienda sulla base di ana- specifiche linee guida strategi-

lisi di mercato e delle tendenze e che per il posizionamento culi-

gestirne I'attuazione strategica. nario

al.b Elaborare una strategia di of-
ferta tenendo conto del mer-
cato, dei gruppi target, della
redditivita e delle prescrizioni
legali

al.c Analizzare le derrate alimen-
tari in termini di qualita, ori-
gine, disponibilita e redditivita
e integrarle nella strategia dell’

offerta
A2 a2.a Analizzare, progettare e svi-
Sviluppare strategie di approwvvigio- luppare i processi di approwvi-
namento e gestire in modo strate- gionamento

gico gli acquisti e i relativi sistemi di

qualita e controllo a2.b Definire strategie per 'acqui-

sto di materie prime e semila-
vorati e gestirne I'attuazione

a2.c Definire sistemi di qualita e
controllo nell'ambito degli ap-
provvigionamenti e verificarne
I'efficacia

a2.d Analizzare e ottimizzare i si-
stemi di stoccaggio delle merci
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni
specifici della materia

A3

Sviluppare strategie di produzione e
gestirne I'attuazione efficace me-
diante adeguati sistemi di qualita e
di controllo.

a3.a Sviluppare strategie di produ-
zione tenendo conto di effi-
cienza, qualita ed economicita

a3.b Analizzare e perfezionare i
processi di produzione

a3.c Progettare sistemi di qualita e
controllo per la produzione e
gestirne I'attuazione

a3.d Analizzare il fabbisogno di in-
vestimenti infrastrutturali e
tecnologici in cucina ed elabo-
rare le basi decisionali

a3.e Pianificare e ottimizzare I'im-
piego delle risorse

a3.f Awviare processi di migliora-
mento continuo nell'area di
produzione e gestirne l'attua-
zione efficace

A4

Sviluppare strategie per la presenta-
zione culinaria, pianificarne l'attua-
zione efficace e verificarne il rag-
giungimento degli obiettivi.

ad.a Sviluppare, verificare e otti-
mizzare strategie per la pre-
sentazione e la messa in
scena dell'offerta

a4.b Definire, analizzare e ottimiz-
zare i sistemi di distribuzione
e di servizio delle pietanze

ad.c Definire le direttive per forme
di presentazione orientate al
servizio e alla vendita e garan-
tire l'attuazione efficace

ad.d Definire strategie per la com-
mercializzazione dell'offerta
culinaria e gestirne l'attua-
zione
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Campo di competenze operative B:
Definire le basi legali e le condizioni quadro a livello aziendale per le prestazioni di cucina e gestirne I'attua-

zione

Descrizione del campo di
competenze operative

Competenze operative

| capi cucina definiscono a livello strategico le condizioni quadro rilevanti
per la fornitura di prestazioni nel settore della ristorazione. Garantiscono il
rispetto delle specifiche legali e aziendali e integrano i sistemi e i processi
corrispondenti nell'azienda. A tal fine tengono conto in particolare dei re-
quisiti in materia di sicurezza alimentare, sicurezza sul lavoro e di altre con-
dizioni quadro giuridiche.

Sviluppano strategie sostenibili e integrano aspetti ecologici, economici e
sociali nelle procedure aziendali. Inoltre, elaborano approcci di gestione dei
rischi e delle crisi e contribuiscono a garantire che 'azienda sia preparata
ad affrontare situazioni straordinarie. Attraverso lo sviluppo e la gestione di
sistemi di qualita e di igiene, garantiscono una qualita delle prestazioni co-
stantemente elevata.

Nella loro funzione contribuiscono a garantire che I'azienda sia chiara-
mente posizionata nel contesto del settore e possa affermarsi con successo
a lungo termine.

Criteri legati alle prestazioni Criteri legati alle prestazioni
specifici della materia

B1

Progettare sistemi di qualita, igiene
e controllo e monitorarne I'efficacia
nell'azienda.

b1.1 Sviluppare progetti di igiene e
sicurezza alimentare tenendo
conto delle direttive legali e in-
tegrarli nell'azienda

b1.2 Trasformare le direttive della
legislazione sulle derrate ali-
mentari e le ordinanze perti-
nenti in standard aziendali e
controllarne il rispetto

b1.3 Progettare sistemi per garan-
tire l'igiene aziendale e moni-
torarne |'efficacia

b1.4 Verificare e sviluppare ulte-
riormente i sistemi di con-
trollo e monitoraggio per ga-
rantire il rispetto delle diret-
tive in materia di igiene, sicu-
rezza e qualita




HOTEL &
GASTRO

FORMATION

SCHWEIZ-SUISSE

Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni
specifici della materia

B2

Garantire il rispetto delle condizioni
qguadro legali e aziendali e gestirne
I'attuazione a livello strategico.

b2.1 Sviluppare progetti per la sicu-
rezza sul lavoro, la protezione
della salute e la sicurezza ope-
rativa tenendo conto delle di-
rettive legali e gestirne l'attua-
zione

b2.2 Implementare le direttive rela-
tive alla protezione dei dati e
alla sicurezza delle informa-
zioni in azienda e monitorarne
il rispetto

b2.3 Analizzare le condizioni qua-
dro giuridiche all'interno
dell'azienda e trasformarle in
direttive aziendali

b2.4 Garantire e monitorare il ri-
spetto delle normative legali e
aziendali

b2.5 Gestire i processi relativi al
personale tenendo conto delle
direttive giuridiche

b2.6 Individuare i rischi e i pericoli
giuridici e adottare misure ap-
propriate

B3

Sviluppare strategie di gestione dei
rischi e delle crisi, gestirne l'attua-
zione e definire il posizionamento
dell'azienda nel contesto del ramo.

b3.1 Svolgere analisi dei rischi per
I'azienda e dedurre misure

strategiche

b3.2 Progettare sistemi di gestione
dei rischi e gestirne l'attua-
zione

b3.3 Valutare i rischi, stabilire le
priorita e definire misure di
controllo appropriate

b3.4 Pianificare le misure in caso di
crisi e garantirne I'attuazione
nell'azienda

b3.5 Verificare I'efficacia delle mi-
sure di gestione dei rischi e
delle crisi e svilupparle ulte-
riormente
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni
specifici della materia

B4

Sviluppare e pianificare strategie di
sostenibilita e gestirne l'attuazione
in azienda, implementare strategi-
camente certificazioni e marchi di
qualita.

b4.1 Sviluppare strategie di soste-
nibilita per I'azienda tenendo
conto dei requisiti economici
ed ecologici

b4.2 Pianificare e gestire strategica-
mente I'impiego delle risorse
nell'azienda

b4.3 Orientare in modo sostenibile
i processi lungo la catena del
valore e gestirne I'attuazione

b4.4 Sviluppare misure per pro-
muovere un’'azienda sosteni-
bile e verificarne |'effetto

b4.5 Valutare certificazioni e mar-
chi di qualita, definirne I'uti-
lizzo a livello strategico e at-
tuarli a livello operativo nell'a-
zienda

10
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Campo di competenze operative C:
Organizzare e assumersi la responsabilita della gestione economico-aziendale delle prestazioni della cu-

cina

Descrizione del campo di
competenze operative

Competenze operative

| capi cucina elaborano e assumono la responsabilita della gestione econo-
mico-aziendale dell'impresa nel settore della cucina a livello strategico.

Contribuiscono allo sviluppo della strategia aziendale e ne deducono strut-
ture organizzative adeguate, modelli di gestione e l'impiego mirato delle ri-
sorse. In questo modo garantiscono che le procedure aziendali siano strut-
turate in modo efficiente e orientate agli obiettivi aziendali a lungo termine.

Hanno la responsabilita dei processi finanziari, gestiscono gli strumenti di
bilancio e di controllo e utilizzano indicatori come base per le decisioni
aziendali. Inoltre, sviluppano piani aziendali, gestiscono gli investimenti e
definiscono modelli di calcolo per garantire in modo sostenibile la sicurezza
della redditivita aziendale.

Contribuiscono a definire I'orientamento strategico sul mercato, parteci-
pando all'elaborazione delle strategie di marca e di marketing e utilizzando
in modo mirato marchi di qualita e certificazioni. Assicurano il rispetto delle
disposizioni legali a livello aziendale e promuovono I'innovazione al fine di
garantire a lungo termine la competitivita e lo sviluppo aziendale.

Criteri legati alle prestazioni
specifici della materia

Criteri legati alle prestazioni

1

Contribuire allo sviluppo della stra-
tegia globale di un'azienda, dedurne
I'organizzazione aziendale e gestire
I'impiego mirato delle risorse.

c1.1 Analizzare la missione azien-
dale e la strategia aziendale e
dedurre misure per il proprio
campo di attivita

c1.2 Progettare le strutture orga-
nizzative nel proprio campo di
responsabilita e orientarle

verso gli obiettivi strategici

c1.3 Definire ruoli, funzioni e re-
sponsabilita e gestirne l'attua-

zione

Pianificare e ottimizzare I'im-
piego delle risorse nel proprio
campo in conformita con la
strategia

cl.4

11
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni
specifici della materia

c2

Sviluppare |'organizzazione proce-
durale e i modelli di conduzione, va-
lutare i sistemi appropriati, definire
e gestire gli standard di qualita a li-
vello strategico.

c2.1 Sviluppare e implementare
modelli di processo e di con-
duzione per il proprio campo

€2.2 Valutare i sistemi a supporto
dei processi dell'azienda e ge-
stirne 'utilizzo

c2.3 Progettare la gestione della
qualita e garantirne l'attua-
zione e |'ulteriore sviluppo

c2.4 Definire standard di qualita,
monitorarne il rispetto e adot-
tare misure di ottimizzazione

c2.5 Pianificare e gestire progetti e
garantirne il raggiungimento
degli obiettivi

c3

Assumere la responsabilita della ge-
stione finanziaria complessiva, ge-
stire i processi di controlling, alle-
stire piani aziendali, sviluppare e ge-
stire modelli di investimento e di
calcolazione.

3.1 Analizzare gli indicatori finan-
ziari e utilizzarli per gestire
I'azienda

3.2 Interpretare i bilanci annuali e
dedurne misure strategiche

c3.3 Analizzare le strutture dei co-
sti e utilizzarle per le decisioni
aziendali

c3.4 Elaborare piani di bilancio e
piani finanziari e gestirne l'at-
tuazione

3.5 Preparare e valutare le deci-
sioni di investimento e accom-
pagnarne I'attuazione

€3.6 Sviluppare modelli di calcola-
zione e utilizzarli per garantire
I'efficienza economica

12
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Competenze operative

Criteri legati alle prestazioni

Criteri legati alle prestazioni
specifici della materia

c4
Sviluppare e implementare un pro-
getto di marketing.

c4.1

c4.2

c4.3

c4.4

c4.5

c4.6

Svolgere analisi di mercato e
della concorrenza e utilizzarle
per le decisioni strategiche

Contribuire allo sviluppo delle
strategie di marketing e di po-
sizionamento e gestirne l'at-
tuazione

Definire i gruppi target e
orientare le offerte di conse-
guenza

Valutare i canali di distribu-
zione e comunicazione e ge-
stirne l'utilizzo

Pianificare e attuare misure di
marketing e verificarne l'effi-
cacia

Definire le strategie dei prezzi
e gestirne l'attuazione

c5

Gestire i processi di innovazione in
azienda e promuoverne |'attuazione
sostenibile.

c5.1

c5.2

c5.3

c5.4

Analizzare le tendenze e gli
sviluppi del mercato e utiliz-
zarli per i processi di innova-
zione

Sviluppare idee innovative
commerciabili e gestirne I'at-
tuazione

Strutturare i processi di inno-
vazione all'interno dell'a-
zienda e accompagnarne l'at-
tuazione

Valutare I'effetto delle innova-
zioni e garantire un ulteriore e
continuo sviluppo

13
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Campo di competenze operative D:

Definire la cultura di leadership nell’'ambito della cucina e guidare gli stakeholder

Descrizione del campo di
competenze operative

Competenze operative

| capi cucina influenzano la cultura manageriale in azienda e la orientano
coerentemente agli obiettivi strategici. Sviluppano principi di conduzione, li
radicano nell'azienda e garantiscono che la leadership venga implementata
efficacemente a tutti i livelli. In questo contesto guidano i quadri e i team a
livello strategico, ne promuovono le prestazioni e ne accompagnano lo svi-
luppo in modo mirato.

Gestiscono attivamente le relazioni con gli stakeholder (gruppi di interesse)
interni ed esterni e orientano strategicamente I'attenzione al cliente e la
collaborazione all'interno dell'azienda. Attraverso i loro compiti di rappre-
sentanza, rappresentano 'azienda sia all'interno che all'esterno e curano le
reti di contatti nel settore.

Inoltre, gestiscono i processi di cambiamento, promuovono la trasforma-
zione digitale e sviluppano ulteriormente la gestione dei processi. Accom-
pagnano i quadri attraverso il coaching e ne promuovono lo sviluppo, al
fine di garantire la performance sostenibile dell'azienda.

Criteri legati alle prestazioni Criteri legati alle prestazioni
specifici della materia

D1

Sviluppare una cultura manageriale
orientata ai valori e integrare i prin-
cipi di leadership nell'azienda.

d1.1 Sviluppare valori e principi di
leadership e integrarli nel pro-
prio campo di responsabilita

d1.2 Analizzare i fattori che influen-
zano la motivazione e il com-
portamento dei collaboratori
e integrarli negli approcci di
leadership

d1.3 Sviluppare e gestire misure
volte a promuovere un ap-
proccio costruttivo allo stress
e ai conflitti

d1.4 Utilizzare e sviluppare strate-
gie di comunicazione, argo-
mentazione e negoziazione
adeguate alla situazione

d1.5 Sviluppare approcci di solu-
zione per sfide complesse nel
proprio campo di responsabi-
lita e gestirne l'attuazione
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D2
Condurre e orientare la comunica-
zione interna a livello strategico.

d2.1 Definire le strutture di condu-
zione e comunicazione all'in-
terno dell'azienda e garantirne
I'efficacia

d2.2 Selezionare in modo mirato gli
strumenti di conduzione e ge-
stirne I'utilizzo nell'azienda

d2.3 Progettare e organizzare i
flussi delle informazioni e ga-
rantire la loro qualita all'in-
terno dell'azienda

d2.4 Analizzare i potenziali e le esi-
genze di sviluppo dei collabo-
ratori e dei dirigenti e dedurre
misure di promozione mirate

d2.5 Elaborare misure per l'ulte-
riore sviluppo delle presta-
zioni dei team e gestirne l'at-
tuazione

D3

Costruire e curare le relazioni con i
gruppi d'interesse esterni e orien-
tare I'attenzione del cliente all'in-
terno dell'azienda secondo specifi-
che direttive strategiche.

d3.1 Sviluppare e attuare strategie
per la comunicazione con i
clienti e altri gruppi d'inte-
resse

d3.2 Analizzare le esigenze dei
gruppi d'interesse e integrarle
nell'orientamento strategico

d3.3 Sviluppare progetti di comuni-
cazione e vendita per diversi
gruppi target e valutarne I'ef-
fetto

d3.4 Sviluppare e utilizzare strate-
gie di comunicazione per di-
versi gruppi d'interesse

d3.5 Costruire e curare strategica-
mente le relazioni con part-
ner, istituzioni e reti nellam-
bito del ramo
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D4

Gestire i processi di cambiamento,
progettare strategicamente gli svi-
luppi digitali e sviluppare ulterior-
mente la gestione dei processi.

d4.1 Sviluppare strategie per i pro-
cessi di cambiamento all'in-
terno dell'azienda e gestirne
I'attuazione

d4.2 Analizzare gli effetti dei cam-
biamenti e dedurre misure ap-
propriate

d4.3 Pianificare gli sviluppi digitali
nell'azienda e accompagnarne
I'attuazione

d4.4 Sviluppare ulteriormente la
gestione dej processi e garan-
tirne I'efficacia

d4.5 Coinvolgere e supportare in
modo mirato i collaboratori e i
dirigenti nei processi di cam-
biamento

D5

Sviluppare ulteriormente le capacita
produttive dei collaboratori e dei di-
rigenti, fornire loro consulenza e as-
sistenza professionali (coaching) e
promuovere in modo mirato il loro
sviluppo all'interno dell'azienda.

d5.1 Elaborare progetti per lo svi-
luppo dei collaboratori e dei
dirigenti e implementarli all'in-
terno dell'azienda

d5.2 Accompagnare e promuovere
i collaboratori e i dirigenti
nell'ambito dei processi di
coaching e feedback

d5.3 Pianificare e gestire misure
per lo sviluppo sostenibile
delle competenze di condu-
zione

d5.4 Rilevare e valutare 'efficacia
delle misure di sviluppo e pro-
mozione
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