
OOPPEERRAATTOORREE  AAGGRROO--AALLIIMMEENNTTAARREE  
 
DESCRIZIONE SINTETICA 

L’Operatore agro-alimentare è in grado di gestire le diverse fasi del processo produttivo agro-
alimentare, utilizzando macchine e strumenti propri degli specifici ambiti e cicli di lavor azione. 

 
 

AREA PROFESSIONALE 

Progettazione e produzione alimentare 

 
 
PROFILI COLLEGATI – COLLEGABILI ALLA FIGURA 

SSSiiisssttteeemmmaaa    dddiii   rrriii fffeeerrriiimmmeee nnntttooo      DDDeee nnnooommmiiinnnaaazzziiiooonnneee    

SSiisstteemmaa  ccllaassssiiffiiccaattoorriioo  
IISSCCOO  

827 Addetti alle macchine per le lavorazioni alimentari e affini  
  

SSiisstteemmaa  ccllaassssiiffiiccaattoorriioo  
IISSTTAATT  

6.4.6.5.1 Artigiani ed operai specializzati delle lavorazioni alimentari 
7.3.1 Operai addetti a macchinari fissi nell’agricoltura e nella prima 
trasformazione dei prodotti agricoli  
7.3.2 Operai addetti a macchinari fissi per l’industria alimentare   

SSiisstteemmaa  iinnffoorrmmaattiivvoo  
EEXXCCEELLSSIIOORR  

4.09 Addetti nel settore alimentare 
 

SSiisstteemmaa  ddii  ccooddiiffiiccaa  
pprrooffeessssiioonnii  
MMiinniisstteerroo  ddeell  LLaavvoorroo  

651105 Confezionatore di carni e pesci 
651112 Insaccatore di carni 
651304 Cernitore di frutta 
651310 Conserviere 
731301 Addetto all’impianto per lo sgombero del letame 
731401 Frigorista nel settore lattiero caseario  
731402 Pastorizzatore 
731403 Refrigeratore per il trattamento igienico del latte  
731404 Sterilizzatore nel trattamento del latte  
732101 Riempitore di scatolame di carne e pesce 

732200 Conduttori di apparecchi per la lavorazione industriale di prodotti 
lattiero caseari 

732300 Conduttori di macchinari industriali per la macinazione di cereali e 
spezie per prodotti da forno 

732400 Conduttori di macchinari per il trattamento di frutta, mandorle, 
verdure, legumi e riso 

732500 Conduttori di impianto per la produzione e raffinazione dello 
zucchero 

732821 Confezionatore di bevande in bottiglia 

732838 Imbottigliatore di acque minerali 

732912 Operatore di macchine per la calibrazione di frutta  

732913 Operatore di macchine per la cernita di agrumi 



 
 
RReeppeerrttoorriioo  ddeellllee  pprrooffeessssiioonnii  
IISSFFOOLL  

Agroalimentare 
ã Conduttore di impianti per la lavorazione dello zucchero  
ã Conduttore di impianti per la lavorazione di cereali e pasta  
ã Conduttore di impianti per la lavorazione d i frutta ed ortaggi  
ã Conduttore di impianti per la lavorazione di bevande alcoliche  
ã Conduttore di impianti per la produzione di mangimi  
ã Addetto alla lavorazione del latte 
ã Addetto alla prima lavorazione delle carni  
ã Addetto alla lavorazione del pesce 
ã Addetto alla produzione di prodotti a base di carni  

IInnddaaggiinnee  nnaazziioonnaallee  ssuuii  
ffaabbbbiissooggnnii  ffoorrmmaattiivvii  OOBBNNFF  

cod. 56 Conduttori processi pre-trasformazione 
cod. 57 Conduttori processi (molitura, pastificazione, prodotti da forno)  
cod. 67 Conduttori sistemi automatizzat i 
cod. 83 Operatori di produzione e servizi vari 

 



 

UUUNNNIII TTTÀÀÀ   DDDIII    CCCOOOMMM PPPEEE TTTEEENNNZZZ AAA   CCCAAAPPPAAACCCIII TTTÀÀÀ   
(((eee sssssseee rrreee   iiinnn   gggrrraaa dddooo   dddiii )))   

CCCOOONNNOOOSSSCCCEEENNNZZZEEE    
(((cccooonnnooosssccceee rrreee )))   

ã identificare i macchinari e le attrezzature 
da regolare per le diverse fasi di 
produzione  

ã impostare i parametri di funzionamento 
dei macchinari per la lavorazione delle 
materie prime e semilavorati 

ã riconoscere le più frequenti anomalie di 
funzionamento 

11..  PPrreeddiissppoossiizziioonnee  ee  
rreeggoollaazziioonnee  
mmaacccchhiinnaarrii  ee  
aattttrreezzzzaattuurree  ddeellll ’’aaggrroo--
aalliimmeennttaarree  

  

ã mantenere pulizia ed igiene degli 
impianti di produzione 

ã identificare e monitorare le 
caratteristiche e la qualità delle materie 
prime e semilavorati in entrata 

ã adottare sistemi di stoccaggio e 
conservazione delle materie prime e dei 
semilavorati  

22..  TTrraattttaammeennttoo  mmaatteerriiee  
pprriimmee  ee  sseemmiillaavvoorraattii   
aalliimmeennttaarrii  

ã utilizzare i macchinari e le tecniche per 
l’igienizzazione, pulitura e preparazione 
delle materie prime e dei semilavorati 

ã individuare e selezionare le materie 
prime ed i semilavorati secondo quanto 
stabilito nel programma di produzione 

ã provvedere al dosaggio delle materie 
prime durante le diverse fasi del ciclo 
produttivo 

ã riconoscere le trasformazioni chimico-
fisiche degli alimenti durante le fasi di 
lavorazione (cottura, stagionatura, ecc.)  

33..    LLaavvoorraazziioonnee  ee  
ccoonnsseerrvvaazziioonnee  pprrooddoottttii   
aaggrroo--aalliimmeennttaarrii    

ã proteggere e preservare il 
deterioramento del prodotto utilizzando i 
macchinari e gli strumenti di 
confezionamento 

ã adottare procedure operative di 
lavorazione in applicazione del sistema 
HACCP  

ã riconoscere e prevenire i rischi igienico 
sanitari relativamente alla propria 
persona e all’ambiente di lavoro 

ã verificare qualità del prodotto durante e 
al termine del processo di lavorazione 

44..    CCoonnttrroolllloo  qquuaalliittàà  aaggrroo--
aalliimmeennttaarree  

  

ã identificare eventuali anomalie nel ciclo 
di produzione 

 
N Il ciclo di produzione 

agroalimentare: fasi, 
attività e tecnologie 

N Caratteristiche 
merceologiche e 
nutrizionali dei prodotti 
alimentari 

N Reazioni fisico-chimiche e 
microbiologiche legate 
alla trasformazione e 
conservazione dei prodotti 
alimentari 

N Tipologie e meccanismi di 
funzionamento delle 
principali attrezzature e 
macchinari per la 
trasformazione e 
conservazione dei prodotti 
alimentari: celle frigorifere 
e isotermiche, 
pastorizzatori, caldaie, 
forni, ecc. 

N Tecniche di preparazione 
e conservazione degli 
alimenti 

N Tecnologie per il 
confezionamento dei 
prodotti: macchine 
riempitrici, aggraffatrici, 
astucciatrici, incartatrici, 
ecc. 

N Strumenti di misurazione 
della temperatura, 
umidità, ecc. 

N Principi, scopi e campo di 
applicazione della HACCP 
e della normativa di 
riferimento 

N Disposizioni a tutela della 
sicurezza nell’ambiente di 
lavoro per le lavorazioni 
agro-alimentari 



 

IIINNNDDDIIICCCAAAZZZIIIOOONNNIII   PPP EEERRR   LLLAAA   VVV AAALLLUUUTTTAAAZZZIIIOOONNNEEE   DDDEEELLLLLL EEE   UUUNNNIIITTTÀÀÀ   DDDIII   CCCOOOMMM PPP EEETTTEEENNNZZZAAA   

UUUNNNIII TTTÀÀÀ   DDDIII    
CCCOOOMMM PPPEEETTTEEENNNZZZ AAA   

OOOGGGGGGEEETTTTTTOOO   DDDIII    
OOOSSSSSSEEERRRVVVAAAZZZIIIOOONNNEEE    IIINNNDDDIIICCCAAA TTTOOO RRRIII    RRRIIISSSUUULLL TTTAAA TTTOOO   

AAA TTTTTTEEESSSOOO    MMMOOODDDAAALLLIII TTTÀÀÀ   

11..  PPrreeddiissppoossiizziioonnee  
ee  rreeggoollaazziioonnee  
mmaacccchhiinnaarrii  ee  
aattttrreezzzzaattuurree  
ddeellll’’aaggrroo--
aalliimmeennttaarree  

Le operazioni di 
predisposizione e 
manutenzione dei 
macchinari 
 

N regolazione dei 
macchinari e delle 
attrezzature per le 
diverse fasi di 
lavorazione 

N esecuzione di cicli di 
prova 

N esecuzioni di 
manutenzioni 
ordinarie (pulizia, 
controllo componenti, 
ecc.) 

 

Macchinari ed 
attrezzature in 
condizioni ottimali 
di efficienza e 
sicurezza 

22..  TTrraattttaammeennttoo  
mmaatteerriiee  pprriimmee  ee  
sseemmiillaavvoorraattii  
aalliimmeennttaarrii  

  

Le operazioni di 
trattamento delle 
materie prime e dei 
semilavorati 
alimentari 

 
 

N stoccaggio delle 
materie prime e 
semilavorati secondo 
gli standard forniti 

N preparazione delle 
materie prime per le 
successive 
lavorazioni 

 

Materie prime e 
semilavorati 
predisposti per la 
lavorazione 

33..  LLaavvoorraazziioonnee  ee  
ccoonnsseerrvvaazziioonnee  
pprrooddoottttii  aaggrroo--
aalliimmeennttaarrii  

Le operazioni di 
lavorazione e 
conservazione dei 
prodotti 
agroalimentari 
 

N realizzazione della 
miscela delle materie 
prime 

N elaborazione 
semilavorati e lavorati 
alimentari 

N realizzazione di test 
sulle lavorazioni 
intermedie 

N confezionamento dei 
prodotti 

 

Prodotti 
confezionati 

44..  CCoonnttrroolllloo  
qquuaalliittàà  aaggrroo--
aalliimmeennttaarree  

Le operazioni di 
controllo qualità 
agro-alimentare 

N raccolta ed 
archiviazione dei dati 
di campionatura e 
analisi dei prodotti 

N taratura e 
manutenzione delle 
attrezzature di analisi 
e misura degli 
standard qualitativi 

N controllo della qualità 
del prodotto finito 
secondo gli standard 
forniti 

 

Prodotto finito 
rispondente ai 
parametri di 
qualità   

 
P

rova pratica in situazione 

 



 

OPERATORE AGRO-ALIMENTARE 
 

STANDARD 
relativi ai corsi finalizzati al conseguimento della Qualifica di  

“OPERATORE AGRO-ALIMENTARE” 
 
Date le caratteristiche delle sue competenze, questa qualifica può essere considerata “di accesso 
all’area professionale”. Gli obiettivi formativi, costituiti dagli standard professionali, s ono conseguibili 
da persone (sia giovani che adulte) non in possesso di conoscenze-capacità pregresse a cui questi 
corsi sono specificamente rivolti.   
 
In ogni caso, ai partecipanti in possesso di conoscenze-capacità che corrispondono a contenuti del 
corso, vengono riconosciuti i relativi crediti formativi. 
 
Può registrarsi il caso di persone, occupate o disoccupate, comunque già in possesso di 
competenze riferibili a una o più unità di competenze di questa qualifica e che intendono 
conseguire la qualifica. In questo caso, il sistema di offerta può prevedere corsi finalizzati allo 
sviluppo delle competenze riferibili a specifiche “unità di competenze”.  
 
 

 
La qualifica può essere conseguita attraverso:  
 
§ Corsi di 1800 ore, articolati in 2 cicli della durata  di 900 ore ciascuno 

Si tratta di corsi finalizzati allo sviluppo di competenze generali e professionali di  
adolescenti che devono assolvere il diritto-dovere all’istruzione e alla formazione . 

I corsi devono prevedere una quota di ore di stage che può os cillare dal 25 al 35% del monte ore 
complessivo. 

 
 
§ Corsi di 600 ore  

 
Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di giovani che hanno assolto il diritto -
dovere all’istruzione e alla formazione, non occupati. 
I corsi devono prevedere una quota di ore di stage che può oscillare dal 30 al 40% del monte ore 
complessivo. 

 
 
§ Corsi di 600 ore  
 
Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di adulti disoccupati.  
I corsi devono prevedere una quota di ore di formazione realizzate in stage , in laboratorio o 
comunque in situazioni che riproducono processi e attività che si verificano nei contesti lavorativi. 
Tale quota può oscillare dal 30 al 40% del monte ore complessivo.  

 
La durata definita è da intendersi massima: può diminuire in funzion e della caratteristiche dei 
partecipanti. Non può comunque essere inferiore alle 400 ore.  

 
 
NOTA 
Per quanto riguarda le categorizzazioni degli utenti per età e per stato occupazionale si fa riferimento a 
quanto stabilito nei documenti di programmazione regionale e in particolare al “Complemento di 
Programmazione” e relative modifiche. 
 


