


















Macroprocesso 

rritolo UC.8 

Macroprocesso di 
riferimento 

Descrivere l'Unità di 
Competenza e indicare il 
repertorio regionale di 
riferimento 

Risultato atteso 

Conoscenze minime 

IAbilità minime 

Unità di competenze 

Interagire con le altre risorse professionali operative sul luogo di lavoro 

Gestire i fattori produttivi 

Distinguere le diverse tipologie di gruppo, e all'interno di esso i diversi 
ruoli, comprenderne le dinamiche, i processi e i fattori di efficacia per 
�oordinarsi con i propri colleghi e governare eventuali situazioni di stress 
in ambito lavorativo. 

UUC è presente nel Repertorio Regione Umbria 

Interagire con le risorse professionali interne ed esterne coinvolte in 
maniera più o meno diretta nella realizzazione delle attività di riferimento. 

Concetti di gruppo, posizione, ruolo, comportamenti individuali e 
çollettivi, dinamiche di gruppo, clima organizzativo. 
Comportamenti spontanei in situazione di stress e loro modalità di 
indirizzo e governo. 

Coordinarsi con i propri colleghi e lavorare in gruppo in un conteste 
organizzativo. Recepire le indicazioni operative fornite dal proprie 
responsabile 111 merito alla modalità di realizzazione delle attività 
orogrammate, assumendo un atteggiamento collaborativo e propositivo. 
Interagire con risorse professionali interne alla struttura e impiegate in ruoli 
di responsabilità, dimostrando disponibilità a fornire ogru eventuale 
·nformazioni in possesso rispetto allo stato delle attività. Interagire con le
risorse professionali esterne, che a vario titolo accedono al luogo di lavoro
�n ragione del raggiungttnento del comune obiettivo di servizio verso il
diente/beneficiario.
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A.11 Destinatari del percorso fonnativo -eventuali requisiti di accesso

Indicare puntualmente eventuali requisiti di ammissione dei partecipanti in relazjone al titolo di studio e/ o ad altre

conoscenze/ competenze richieste.

Disoccupati/inoccupati e inattivi, giovani e adulti, che abbiano compiuto 18 anni o, comunque, 
�s_solto aJ ��o/ d���re all'��truJione e �onnai,:�one:_ 

A.12 Durata complessiva del percorso (distinguere le ore di aula, FAD e tirocinio curriculare)
-·----·· • --·- - - - ---·· ----

380 ore di cui 240 di aula e 140 di tirocinio

A.13 Articolazione del percorso formativo
- - . -- ·-- -- ·-- --- ··- --

N. Titolo UFC/segmento/ Denominazione UC di riferimento Durata 
tirocinio curriculare

1 Segmento di accoglienza e
messa a livello

2 L'esercizio di un'attività 
lavorativa in forma 
dipendente o autonoma 

3 La professione di addetto 
q��lif�c�to alle vei:i�t� 

4 : La Gestione della 
comunicazione con i clienti 
�el pun_to ':'.'end,itA 

6 La gestione del banco dei 
prodotti alimentari salumi, 
formaggi, gastronomia, 
prodotti da forno 

7 La gestione del banco dei 
prodotti alimentari 
macelle�ia e p_esc_h_eria 

8 L'attività di vendita dei 
_ ._ prodotti food __ 
9 Le operazioni di 

imf!l_�gazziname_!l_t_o 
10 Gruppo, posizione, ruolo, 

clima organizzativo 

11 Il sistema di garanzia 
dell'igiene e della pulizia del 
luogo di lavoro 

12 La sicurezza nei luoghi di 
lavoro 

13 ! La valutazione della qualità di 
un servizio 

(ore) 
2 

Esercitare un'attività lavorativa in forma 6 
dipendente o autonoma 

Esercitare la professione di addetto 8 
qualificato alle vendite 
Gestire la comunicazione con i clienti del 16 
punto vendita 

Gestire il banco dei prodotti alimentari 68 
salumi, formaggi, gastronomia, prodotti 
da forno 

-

Gestire il banco dei prodotti alimentari 72 
macelleria e pescheria 

Realizzare attività di vendita 12 

Realizzare operazioni di 20 
immagazzinamento 
Interagire con le altre nsorse 8 

sul luogo di professionali operative 
lavoro 
��------ ·-- --· ·-

Condurre il sistema di garanzia 
dell'igiene e della pulizia del luogo di 
lavoro - Addetto qualificato alle vendite 
pr<?�tti f�od 
Lavorare in sicurezza 

12 

8 

V aiutare la qualità del proprio operato 8 
nell'ambito dell'erogazione di un servizio 

Totale ore aula 240 

di cui 
FAD 
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A.14 Tipo cli attestazione prevista

□ATTESTAZIONE DI MESSA IN TRASPARENZADEGLI APPRENDIMENTI

X QUALIFICAZIONE REGIONALE ex DGR n. 834/2016 

□ABILITAZIONE

□ALTRO (indicare):

Attestato per operatori del settore alimentare valida ai sensi della DGR 4/02/2008, n.93 e ss.mm.i 

Attestato di fonnazione dei lavoratori in materia di sicurezza e igiene nei luoghi di lavoro ai sensi dell'art. 

Art. 37 comma 2 D.Lgs 81/08 e Accordo Stato Regioni del 17 aprile 2025  al superamento di apposita 

verifica. Eventuali Note: 

A.15 Riferimenti del soggetto richiedente l'inserimento della proposta nel Catalogo dell'offerta 

formativa GOL

Denominazione e 
ragione sociale 

Referente 

Università dei Sapori scarl 

Via Fontivegge, 55 - 06124 Perugia 

Cognome e nome Pispola Cecilia

Tel. +39 075 518491

Email c.pispola@universitadeisapori.it 

Indirizzo PEC gestione_iter@pec.it

in partenariato con (compilare se necessario) 

Denominazione e 
ragionesociale 

Referente Cognome e nome _____ _ 

Tel. 

Email 
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