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INAPP

STITUTO NAZIONALE PER L'ANALIS
DELLE POLITICHE PUBBLICHE

Dettaglio Qualificazione | Atlante Lavoro | INAPP

Operatore della produzione pasti

(™ SETTORE 23. Servizi turistici
REPERTORIO - Molise

AdA associate alla Qualificazione

ADA.23.01.02 (ex ADA.19.13.30) - Gestione e coordinamento delle attivita di cucina )

Tabelle di equivalenza AdA

CHEF
CHEF - CUOCO
Tecnico di cucina

Tecnico di cucina

dei menu e gestione del servizio di cucina

Tabelle delle Qualificazioni dell'ADA

L
Qualificazioni che coprono tutti i RA dell’ADA

RA
Qualificazione Repertorio coperti
TECNICO ESPERTO IN Abruzzo 3
ENOGASTRONOMIA E
VALORIZZAZIONE DELLA CUCINA
REGIONALE
Tecnico della ristorazione Basilicata 3
Chef di cucina salutistica Campania 3

Tecnico per I'approvvigionamento delle materie prime, predisposizione

RAl

Liguria
Lombardia
Puglia
Sardegna

Toscana

RA2 RA3
X X
X X
X X
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https://atlantelavoro.inapp.org/atlante_lavoro_settore.php?codiceAEP=23
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_ada_pre.php?id_ada=30&id_sequenza=13&id_processo=4&codice_repertorio=SR
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_ada_pre.php?id_ada=30&id_sequenza=13&id_processo=4&codice_repertorio=SR
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13095
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13095
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13095
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13095
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=3222
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14163
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Qualificazione

Tecnico della produzione pasti -
cuoco

Tecnico dei servizi di ristorazione
CHEF

CHEF DI CUCINA SALUTISTICA
Cuoco

Chef

Operatore di cucina

Tecnico di cucina

TECNICO DI CUCINA

Cuoco

TECNICO DI CUCINA

Qualificazioni che coprono uno o piu RA dell'’ADA

Qualificazione

CUOCO/CHEF

Tecnico della ristorazione -
Chef

TECNICO DELLA PRODUZIONE
PASTI

PROGETTAZIONE DI MENU PER
| SERVIZI DI RISTORAZIONE

Repertorio

Lazio

Liguria
Liguria
Liguria
Marche
Molise
Piemonte
Puglia

Sicilia

Valle d'Aosta

Veneto

Repertorio
Abruzzo

Campania

Emilia-Romagna

Friuli Venezia
Giulia

RA

coperti RA1 RA2
3 X X
3 X X
3 X X
3 X X
3 X X
3 X X
3 X X
3 X X
3 X X
3 X X
3 X X

RA

coperti RA1 RA2
1

1 X

1 X
1 X

RA3

X

RA3

X

2/10


https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=11866
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=11866
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=10154
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=11094
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14478
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=12438
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=10661
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14465
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=11027
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=9342
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13905
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13367
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13087
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5315
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5315
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13522
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13522
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=15318
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=15318
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RA
Qualificazione Repertorio coperti RA1 RA2 RA3
COORDINAMENTO AVANZATO Friuli Venezia 2 X X
DELLE ATTIVITA DI CUCINA Giulia
COORDINAMENTO DELLE Friuli Venezia 2 X X
ATTIVITA DI CUCINA Giulia
PROGETTAZIONE ‘ Friuli Venezia 1 X
SPECIALISTICA DI MENU PER | Giulia
SERVIZI DI RISTORAZIONE
CHEF - CUOCO Lombardia 1 X
EFFETTUARE Lombardia 1 X
L'ORGANIZZAZIONE E LA
GESTIONE DELLA CUCINA DI
UN SERVIZIO DI
RISTORAZIONE GARANTENDO
L'ECCELLENZA DEL
PRODOTTO/SERVIZIO
OFFERTO E LA CRESCITA
PROFESSIONALE DElI
COLLABORATORI
Operatore della produzione Molise 1 X
pasti
Tecnico di cucina Sardegna 1 X
Tecnico per Toscana 1 X
I'approvvigionamento delle
materie prime,
predisposizione dei menu e
gestione del servizio di cucina
Addetto qualificato alla cucina ~ Umbria 1 X
(cuoco)

Qualificazioni che coprono una o piu attivita dell'ADA
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https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=15300
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=15300
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=15299
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=15299
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=15319
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=15319
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=15319
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=6038
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5929
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=10666
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=10666
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5510
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=12560
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=12560
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=12560
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=12560
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=12560
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13837
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=13837
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RA
Qualificazione Repertorio coperti RA1 RA2 RA3

ORIENTARE LA PRODUZIONE E Lombardia 0
L'OFFERTA DI MENU IN OTTICA DI

SOSTENIBILITA ALIMENTARE E

AMBIENTALE

EFFETTUARE LA PREPARAZIONE E Lombardia 0
LA SOMMINISTRAZIONE DI

ALIMENTI GARANTENDO LA

SICUREZZA DEL CLIENTE

ATTRAVERSO L'APPLICAZIONE DI

NORME IGIENICO-SANITARIE CON

PARTICOLARE RIFERIMENTO ALLE

PERSONE CELIACHE

Aiuto cuoco Molise 0

Gestione di menu e confezioni per  Piemonte 0
food delivery, asporto e meal kit

CUOCO DIPLOMATQ IN DIETETICA Provincia 0
(DIPLOMIERTER DIATKOCH) autonoma di
Bolzano

\_ )

Titolo: Proposizione estetica degli elaborati culinari

Descrizione: Specialita culinarie presentate in modo creativo e con senso
estetico

Obiettivo: Guarnizione e decorazione piatti

Attivita associate alla Competenza

Attivitd dell’ AdA ADA.23.01.02 (ex ADA.19.13.30) - Gestione e coordinamento

delle attivita di cucina associate:
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https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14669
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14669
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14669
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14669
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5927
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5927
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5927
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5927
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5927
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5927
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5927
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=5927
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=10667
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14467
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14467
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14189
https://atlantelavoro.inapp.org/dettaglio_profilo.php?id_profilo=14189
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Risultato atteso:RA2: Progettare il menu, tenendo conto del tipo di servizio e
della valorizzazione dei piatti tradizionalmente offerti, allo stesso tempo
innovando le proposte attraverso I'elaborazione e lo sviluppo di nuove ricette e
I'originalita delle proposizioni estetiche
Elaborazione ricette dolciarie
ldeazione e sviluppo di ricette
Progettazione del menu
Progettazione della offerta di dessert
Proposizione estetica degli elaborati culinari
- J
4 7\
CONOSCENZE
Tecniche di comunicazione e relazione con il cliente
Tecniche per la preparazione di piatti tipici e complessi: antipasti caldi e freddi,
primi e secondi piatti, contorni, fondi di cottura, salse madri e derivate
- J
4 7\
ABILITA/CAPACITA
Prefigurarsi I'immagine del piatto da presentare con senso estetico e creativita
Adottare strumenti e tecniche di sporzionatura e di disposizione dei cibi nel
piatto
Scegliere modalita e tecniche di decorazione e guarnizione per la presentazione
del piatto
\_ J
4 7\
Titolo: Composizione specialita culinarie
Descrizione: Specialita culinarie preparate secondo tecniche specifiche ed
alimenti manipolati nel rispetto del rapporto tecnologia/gusto prefissato
Obiettivo: Controllo qualita dei prodotti alimentari da impiegare, preparazione
pietanze complesse e specialita culinarie e cottura, trasformazione e
conservazione tecnologica dei prodotti alimentari
- J

Attivita associate alla Competenza

Attivita dell’ AdA ADA.23.01.02 (ex ADA.19.13.30) - Gestione e coordinamento
delle attivita di cucina associate:

Risultato atteso:RAL: Gestire i flussi di approvvigionamento, in base alle

5/10



®
% ®

INAPP

ISTITUTO NAZIONALE PER L'ANALISI
DELLE POLITICHE PUBBLICHE

esigenze, presidiando i rapporti con i fornitori e prestabilendo le modalita di
immagazzinamento e conservazione delle materie prime
Gestione degli approvvigionamenti nei servizi di ristorazione
Gestione della conservazione delle materie prime e degli alimenti
\_ J
4 )
CONOSCENZE
Principali riferimenti legislativi e normativi in materia di gestione dei prodotti
alimentari
Tecnologie moderne di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi
standard di qualita
Moderne tecniche di cottura degli alimenti: al microonde, cottura con fit, cottura
con sonda, affumicatura
Tradizionali metodi di cottura degli alimenti: bollire, arrostire, grigliare, friggere
verdure, carni, pesci, crostacei, molluschi, pasta e riso
Tecniche per la preparazione di piatti tipici e complessi: antipasti caldi e freddi,
primi e secondi piatti, contorni, fondi di cottura, salse madri e derivate
Caratteristiche merceologiche degli alimenti
\_ J
4 1\
ABILITA/CAPACITA
Selezionare utensili ed attrezzature ad hoc per la pulitura, il taglio ed il
trattamento di materie prime e semilavorati
Scegliere tempi, temperature e metodi di cottura specifici per tipologia di
alimento prevedendone le principali alterazioni e trasformazioni
Utilizzare sistemi tecnologici avanzati per la trasformazione e conservazione di
grandi quantita di cibi nel rispetto degli standard qualitativi e di gusto prefissati
Scegliere qualita e dosaggi di materie prime e semilavorati per la realizzazione
di pietanze complesse
g J
4 )
Titolo: Progettazione menu
Descrizione: Menu confezionati e proposti periodicamente in ragione delle
diverse esigenze alimentari della clientela di riferimento
Obiettivo: Budgeting del menu, confezionamento menu tipici ed innovativi e
pianificazione della rotazione dei menu: settimanale, mensile, stagionale
g J

Attivita associate alla Competenza
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Attivita dell’ AdA ADA.23.01.02 (ex ADA.19.13.30) - Gestione e coordinamento
delle attivita di cucina associate:

Risultato atteso:RA2: Progettare il menu, tenendo conto del tipo di servizio e
della valorizzazione dei piatti tradizionalmente offerti, allo stesso tempo
innovando le proposte attraverso I'elaborazione e lo sviluppo di nuove ricette e
I'originalita delle proposizioni estetiche

Elaborazione ricette dolciarie

|deazione e sviluppo di ricette

Progettazione del menu

Progettazione della offerta di dessert

Proposizione estetica degli elaborati culinari
-

p
CONOSCENZE

Tecniche di comunicazione e relazione con il cliente
Principali vini italiani ed europei e tecniche di composizione sequenze alimentari

cibo/vino
g

p
ABILITA/CAPACITA

Definire accostamenti appropriati tra pietanze e gamma di vini offerta per la
realizzazione di menu tradizionali e tipici

Concepire sequenze alimentari - cibi-vini - per la composizione di menu
innovativi ed esclusivi

Adeguare e personalizzare le scelte enogastronomiche in funzione delle
mutevoli tendenze di gusto del target di clientela di riferimento

Scegliere le diverse componenti culinarie del menu anche in funzione dei

parametri di costo prefissati
-

Titolo: ldeazione e sviluppo ricette

Descrizione: Ricette personalizzate ed innovative elaborate secondo canoni
nutrizionali ed organolettici appropriati

Obiettivo: Elaborazione ricette tipiche e tradizionali,ricette per specialita
culinarie complesse e ricette dietetiche: macrobiotiche, eubiotiche, vegetarian

Attivita associate alla Competenza
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Attivita dell’ AdA ADA.23.01.02 (ex ADA.19.13.30) - Gestione e coordinamento
delle attivita di cucina associate:

Risultato atteso:RA2: Progettare il menu, tenendo conto del tipo di servizio e
della valorizzazione dei piatti tradizionalmente offerti, allo stesso tempo
innovando le proposte attraverso I'elaborazione e lo sviluppo di nuove ricette e
I'originalita delle proposizioni estetiche

Elaborazione ricette dolciarie

|deazione e sviluppo di ricette

Progettazione del menu

Progettazione della offerta di dessert

Proposizione estetica degli elaborati culinari
-

p
CONOSCENZE

Caratteristiche merceologiche degli alimenti

Principali vini italiani ed europei e tecniche di composizione sequenze alimentari
cibo/vino

Principali diete moderne e loro caratteristiche nutrizionali: vegetariana,

macrobiotica ed eubiotica
.

-

ABILITA/CAPACITA

Individuare assemblaggi di prodotti alimentari in base alle diverse
caratteristiche organolettiche e morfologiche

Identificare la struttura di ricette-base tradizionali e tipiche al fine di riproporle
in modo personalizzato

Concepire combinazioni bilanciate tra i prodotti alimentari rispondenti alle
diverse esigenze nutrizionali e caloriche

Rilevare stili alimentari ed esigenze dietologiche peculiari della clientela
&

-

Codici ISTAT CP2021 associati |
Codice Titolo
5.2.2.1.0 Cuochi in alberghi e ristoranti
52251 Esercenti di ristoranti, fast food, pizzerie ed esercizi assimilati
3.154.1 Tecnici della preparazione alimentare
J
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Ve

Codice Ateco

56.11.11

56.11.21

56.11.22

56.11.23

56.11.24

56.11.93

56.21.01

56.21.02

56.22.01

56.22.02

56.30.01

56.30.02

56.30.03

56.30.04

74.99.41

74.99.42

Codici ISTAT ATECO associati

Titolo Ateco

Attivita di ristoranti con servizio al tavolo, escluse gelaterie e pasticcerie
Attivita di gelaterie con servizio al tavolo

Attivita di gelaterie senza servizio al tavolo o da asporto

Attivita di pasticcerie con servizio al tavolo

Attivita di pasticcerie senza servizio al tavolo o da asporto

Attivita di ristoranti a bordo di mezzi di trasporto

Attivita di catering per eventi presso location dei clienti

Attivita di catering per eventi presso sale per banchetti

Attivita di servizi di catering su base contrattuale

Altri servizi di ristorazione

Attivita di somministrazione di bevande in bar e caffetterie

Attivita di somministrazione di bevande in lounge cocktail bar
Attivita di somministrazione mobile di bevande

Attivita di somministrazione di bevande a bordo di mezzi di trasporto
Attivita di consulenza fornite da enotecari e sommelier

Attivita di consulenza in gastronomia

Istituto Nazionale per I’Analisi delle Politiche Pubbliche - Corso
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