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1. Introduzione

In ossequio alle disposizioni della Legge federale sulla formazione professionale e I'Ordinanza sulla forma-
zione professionale di base per Addette / Addetti di macelleria, la formazione pratica nell'azienda di tirocinio
si svolge secondo il piano di formazione e secondo il presente programma di formazione Azienda. Il pro-
gramma di formazione Azienda fa parte della documentazione d’apprendimento, come pure il rapporto
d’istruzione e i fogli del rapporto. Il programma di formazione Azienda le serve come guida per i lavori pro-
fessionali che si svolgono nell’azienda di tirocinio.

Fondamenti pedagogico-professionali

2. Indicazioni per I'esecuzione

Gli obiettivi di valutazione sono corredati da indicazioni sull'anno di tirocinio. Queste si riferiscono al com-

portamento finale degli apprendisti. L'istruzione di base deve iniziare prima, affinché alla fine del semestre
indicato I'obiettivo di valutazione possa essere applicato autonomamente. Nel corso della formazione ver-
ranno approfondite le capacita acquisite.

Per gli apprendisti

Art. 12*: Durante la formazione nella pratica professionale, la persona in formazione redige una documenta-
zione d’apprendimento nella quale tiene nota costentemente dei lavori principali che si riferiscono alle com-
petenze operative da acquisire.

A cosa serve il programma di formazione Azienda?

e ¢ la base per la formazione aziendale
e e uno strumento ausiliario per registrare lo stato della formazione
e serve per l'autovalutazione

Come gestisco il programma di formazione Azienda?

¢ Riempia autonomamente il programma di formazione Azienda. Registri ogni 14 giorni il rispettivo
stato del processo di apprendimento.

e Conservi il programma di formazione Azienda assieme alla documentazione d’apprendimento. Gra-
zie a questi documenti potra dimostrare lo stato della sua formazione.

e Porti con sé il programma di formazione Azienda al colloquio con il formatore/la formatrice profes-
sionale sul rapporto di formazione.
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Per formatori professionali

« Art. 71: All'inizio e nel corso della formazione, i responsabili della formazione forniscono agli apprendisti le
prescrizioni e le raccomandazioni in merito alla sicurezza sul lavoro, la protezione della salute e dell'am-
biente, in particolare per quanto concerne la comunicazione dei pericoli (simboli di pericolo, pittogrammi,
segnaletica di sicurezza) nei tre suddetti ambiti e li spiegano.

¢ |l formatore professionale controlla e firma ogni trimestre il programma di formazione Azienda.
Almeno una volta al semestre si dovra tenere un colloquio con I'apprendista sulla documenta-
zione d’apprendimento.

¢ Nella colonna Concretizzazione vi sono dei singoli esempi sul modo in cui si potrebbe raggiun-
gere I'obiettivo. Essi non sono tuttavia né completi né esaurienti.

o | formatori professionali sono tenuti a fornire agli apprendisti in modo corretto i diversi ambiti del
programma di formazione Azienda.

e Se determinati compiti 0 ambiti non potessero essere coperti nella propria azienda, la rispettiva
formazione dovra essere realizzata in un’altra azienda.

¢ |l programma di formazione Azienda contiene lo spazio necessario per annotare e far descri-
vere dall'apprendista i compiti aggiuntivi oppure attivita supplementari eseguite

e Sulla base del programma di formazione Azienda, I'azienda di tirocinio allestisce una pianifica-
zione di formazione per gli apprendisti.

Durata della formazione raccomandata nei singoli campi:

1. Anno di apprendistato

Nel 1. anno di apprendistato avviene I'introduzione e I'approfondimento nei Campi di competenze opera-
tive 1 e 2 nonché I'introduzione nei campi di competenze operative specifici dell'orientamento.

2. Anno di apprendistato

Nel 2.anno di apprendistato si passa all’ applicazione dei Campi di competenze operative 1 e 2 ed even-
tualmente all’ approfondimento ed all’applicazione dei Campi di competenze operative specifici dell'orien-
tamento.

Descrizione dei diversi obiettivi e definizione dei livelli di C

Per tutti gli ambiti tematici sono elencati in primo luogo i Campi di competenze operative, le Competenze
operative ed infine i singoli obiettivi di valutazione (in Numeri). | Campi di competenze operative e le Com-
petenze operative come pure gli obiettivi di valutazione sono obbligatori e possono essere valutati.

Competenze operative (CO)

La competenza operativa si esprime con il superamento di una situazione professionale operativa. Per fare
cio una persona professionalmente preparata e competente impiega autonomamente una combinazione di
conoscenze, abilita e atteggiamenti adatti alla situazione. Nella formazione gli apprendisti acquisiscono le
competenze professionali, metodologiche, sociali e personali necessarie.

Campo delle competenze operative

Le operazioni professionali, cioé le attivita che richiedono competenze analoghe oppure che fanno parte di
un processo di lavoro simile sono raggruppate in Campi di competenze operative.

Obiettivi di valutazione

Gli obiettivi di valutazione concretizzano la competenza operativa ed assecondano le esigenze degli sviluppi
attuali dell’economia e della societa. Con riferimento alla cooperazione tra i luoghi di formazione, gli obiettivi
di valutazione sono abbinati tra loro. Essi sono quasi sempre differenti per 'azienda di tirocinio, la scuola
professionale e i corsi interaziendali, ma la formulazione puo essere la medesima (ad es. per la sicurezza
sul lavoro, la protezione della salute oppure per le attivita artigianali).
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3. Livelli tassonomici degli obiettivi di valutazione (secondo Bloom)

Ogni obiettivo di valutazione viene valutato tramite un livello tassonomico (livello C; da C1 a C6). Il livello C
indica la complessita dell'obiettivo. Ecco i vari livelli nel dettaglio:

Li- Defini- Descrizione

vello |zione

c1 Sapere | macellai-salumieri ripetono le nozioni apprese e le richiamano in situazioni simili.
Esempio: | macellai-salumieri citano il nome dei pezzi di carne correttamente impiegando il linguaggio tec-
nico.

c?2 Compren- I macellai-salumieri spiegano o descrivono le nozioni apprese con parole proprie

dere Esempio: | macellai-salumieri spiegano il processo di maturazione della carne.
c3 Applicare | macellai-salumieri applicano le capacita/tecnologie apprese in situazioni diverse.

Esempio: | macellai-salumieri calcolano il prezzo di vendita di un prodotto sulla base di valori dati.

| macellai-salumieri analizzano una situazione complessa scomponendo i fatti in singoli elementi e indivi-
duando la relazione fra gli elementi e le caratteristiche strutturali

Esempio: | macellai-salumieri analizzano le conseguenze della mancanza d'igiene e le contaminazioni dei
prodotti che ne derivano.

c4 Analizzare

Cs5 Sintetiz- I macellai-salumieri combinano i singoli elementi di un fatto e li riuniscono per formare un insieme.
Esempio: | macellai-salumieri descrivono e motivano la regolazione della temperatura durante la produ-
zione, la refrigerazione e lo stoccaggio dei salumi.

zare

cC6 Valutare I macellai-salumieri valutano un fatto piu 0 meno complesso in base a determinati criteri.
Esempio: La Macellaia-salumiera e il Macellaio di macelleria valutano le condizioni che riguardano la sicu-
rezza e la salute nelle situazioni tipiche della professione.

Didascalia del programma di formazione

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
@ @ @ @ @ @ matore professio-
nale/Data
1.5.2 1-2 x ) Imballare carne, preparati di carne | | macellai-salumien imballano a regola d'arte la carne, 1 preparati
e prodotti a base di came di carme e i prodotti a base di came.

(c3) @

Essi impiegano | metodi appropriati e rispettando le prescrizioni
aziendali, giuridiche, le regole sulla conservabilita e tenendo
conto dei principi dell'efficienza delle risorse e dei desiderni dei
clienti.

Cid significa:

« Imballare i prodotti secondo le prescrizioni aziendali.

Numero dell‘obiettivo di valutazione

Anno di apprendistatoin cui si raccomanda di trattare gli obiettivi

L'obiettivo viene trattato nella scuola professionale?

Come viene trattato |‘'obiettivo nel corso interaziendale?

Descrizione generale dell‘obiettivo di valutazione

Esecuzione dettagliata dell‘obiettivo di valutazione

Spiegazioni complementari dell‘obiettivo di valutazione

| ~N V| BR]W[N|=

Documentazione dell‘azienda (Visto, Data)
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Tabella delle Competenze operative

Campi di competenze operative

Competenze operative

)

4

1

2

3

4

5

1 Trasformazione della carne

1.1Pianificare e organiz-
zare i lavori

1.2 Lavorare la carne

1.3 Produrre impasti di
carne e salumi

1.4 Cuocere la carne e
fabbricare preparati e
prodotti a base di carne

1.5 Imballare ed eti-
chetta-re carne, prepa-
rati e prodotti a base di
carne

2 Garanzia della sostenibilita e
degli obiettivi di qualita

2.1 Valutare tendenze e
sviluppi

2.2 Garantire I'igiene e
gli standard di sicurezza
alimentare secondo le di-
sposizioni

2.3 Garantire la sicu-
rezza sul lavoro e la pro-
tezione della salute se-
condo le disposizioni

2.4 Garantire la prote-
zione dell'ambiente se-
condo le disposizioni

2.5 Garantire il manteni-
mento del valore di
mate-rie prime, prodotti,
attrezzature, macchine e
impianti

3 Produzione di carne, prepa-
rati e prodotti a base di carne

(orientamento produzione e
trasformazione)

3.1 Rispettare le disposi-
zioni di legge rilevanti
per la produzione

3.2 Stordire e macellare
gli animali e rilevare il
peso macellato

3.3 Fabbricare prodotti
salmistrati

3.4 Produrre articoli
pronti per la cucina e la
padella

3.5 Preparare piatti del
giorno e imballaggi pronti
per la vendita

4 Preparazione e vendita di
prodotti a base di carne

(orientamento preparazione e
vendita)

4.1 Produrre manual-
mente, raffinare, imbal-
lare ed etichettare carne,
preparati e prodotti a
base di carne

4.2 Produrre, raffinare,
imballare ed etichettare
articoli di gastronomia

4.3 Allestire il banco e i
locali di vendita in modo
da favorire le vendite

4.4 Consigliare i clienti,
vendere i prodotti ed
evadere gli ordini dei
clienti

Per tenere conto della specializzazione aziendale, le aziende di tirocinio e le persone in formazione scelgono almeno tre competenze operative nel campo di compe-

tenze operative 3 o 4. Sia nella scuola professionale sia nei corsi interaziendali vengono insegnate tutte le competenze operative.

[1l. Livello richiesto

Il livello richiesto per la professione & fissato nel capitolo 4 (campi di competenze operative, competenze operative e obiettivi di valutazione suddivisi per luogo di
formazione) in base ai livelli tassonomici (C1 — C6) degli obiettivi di valutazione
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3. Programma di formazione Azienda

Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2

3

4

5

1 Trasformazione della carne

1.1Pianificare e organizzare
i lavori

I macellai-salumieri pianifi-
cano ed organizzano i pro-
pri lavori con efficienza,
conformemente alle prescri-
zioni aziendali.

1.2 Lavorare la carne

1.3 Produrre impasti di
carne e salumi

1.4 Cuocere la carne e fab-
bricare preparati e prodotti a
base di carne

1.5 Imballare ed etichetta-re
carne, preparati e prodotti a base
di carne

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
1.1.2 1 Assumere i compiti in base alla I macellai-salumieri descrivono le funzioni all’interno della loro
descrizione delle funzioni azienda, i relativi compiti e le responsabilita.
(C3) I macellai-salumieri spiegano la loro descrizione delle funzioni,
assumono i compiti con senso del dovere e si attengono alle
prescrizioni.
1.1.3 1 X Rilevare le ore di lavoro | macellai-salumieri rilevano le proprie ore di lavoro e le regi-
(C3) strano correttamente in base alle prescrizioni aziendali.
Cio significa:
Essi conoscono il sistema di rilevamento delle ore della loro
azienda e lo sanno impiegare correttamente.
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
114 1 X Gestire il magazzino I macellai-salumieri gestiscono i magazzini delle merci in base

(C3)

alle prescrizioni di legge e aziendali, conformemente agli stan-
dard energetici e delle risorse.

Prendono in consegna merci e prodotti, li immagazzinano se-
condo le prescrizioni ed assicurano la separazione del flusso
merci e la tracciabilita.

Controllano la qualita e, in caso di problemi della qualita, pren-
dono i provvedimenti adeguati.
Cio significa:
e Applicare correttamente il controllo dell’entrata delle
merci.

Immagazzinare correttamente merci e prodotti.
Archiviare correttamente le bollette di consegna.

In caso di difetti, informano la persona responsabile.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e
provvedimenti (data e visto):

Osservazioni
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2

3

4

5

1 Trasformazione della carne

1.1Pianificare e organizzare
i lavori

1.2 Lavorare la carne

| macellai-salumieri disos-
sano eventualmente i pezzi
di carne in modo pulito e
conformemente al loro im-
piego. Parano i tipi di carne
conformemente alle prescri-
zioni aziendali e agli ordini e
li indicano con i termini pro-
fessionali corretti.

1.3 Produrre impasti di
carne e salumi

1.4 Cuocere la carne e fab-
bricare preparati e prodotti a
base di carne

1.5 Imballare ed etichetta-re
carne, preparati e prodotti a base
di carne

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
1.2.3 1-2 X X Classificare le carcasse degli ani- | | macellai-salumieri dell‘orientamento ,Produzione e trasforma-

mali
(C3)

duzioni.

zione" classificano correttamente le parti delle carcasse e calco-
lano le percentuali di carne e ossa nonché le rispettive dedu-
zioni. secondo la CH-Tax.

In alternativa la classificazione e la valutazione puo essere ese-
guita anche secondo le direttive aziendali.

I macellai-salumieri dell’orientamento ,Preparazione e vendita“
calcolano le percentuali di carne e ossa nonché le rispettive de-
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
1.2.4 1-2 X X Disossare la carne I macellai-salumieri dell’orientamento ,Produzione e trasforma-
(C3) zione" disossano in modo efficiente e pulito determinate parti di
una carcassa.
Cio significa:
e Tutte le parti delle specie animali Manzo, Vitello, Maiale,
(in alternativa una specie animale puo essere sostituita
da pollame o agnello)
e Per le aziende specializzate in un’unica specie animale,
gli apprendisti devono essere in grado di disossare 3 tipi
della rispettiva specie.
I macellai-salumieri / dell'orientamento ,Preparazione e vendita“
sanno distinguere i pezzi delle parti disossate, ne indicano i
nomi e li trasformano correttamente.
1.25 1-2 X X Parare e refilare per I'ingrosso e | macellai-salumieri sanno parare per I'ingrosso e di grosso i di-
di grosso, immagazzinare versi pezzi di carne.
(C3) Imballano, etichettano e immagazzinano i pezzi di carne confor-
memente alla maturazione ottimale.
1.2.6 1-2 X X Eseguire la standardizzazione I macellai-salumieri determinano per i ritagli di carne la standar-

della materia prima
(C3)

dizzazione specifica dell’azienda.

Avviano i ritagli di carne alla loro utilizzazione successiva.
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Obiettivo di valutazione

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat-
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
1.2.7 1-2 X X Eseguire la mondatura fine | macellai-salumieri eseguono la mondatura fine dei pezzi di
(C3) carne conformemente alle prescrizioni dell’azienda o del cliente.
Preparano i pezzi di carne per il negozio o per il cliente in base
al loro utilizzo e impiegando i tagli appropriati.
Tipi di taglio significa:
e Fettine, bistecche
e Ragu, spezzatino, gulasch
Sminuzzato
1.2.8 1-2 X X Conoscere le irregolarita qualita- | macellai-salumieri conoscono le irregolarita qualitative della

tive
(C4)

carne in base ai parametri rilevanti per la qualita come:
- Colore della carne

- PSE

- DFD

- Grado di ingrasso

In caso di irregolarita, informano il capo.
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat-
tici, attivita

Obiettivo di valutazione
raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e
provvedimenti (data e visto):

Osservazioni

Documentazione dell’ap-
prendimento

.1.2 Lavorare la carne” &
stata realizzata.

Conferma formatore profes-
sionale/Data
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2 3 4

5

1 Trasformazione della carne

1.1Pianificare e organizzare
i lavori

1.2 Lavorare la carne

1.4 Cuocere la carne e fab-
bricare preparati e prodotti a
base di carne

1.3 Produrre impasti di
carne e salumi

| macellai-salumieri produ-
cono salumi conformemente
alle prescrizioni e alle ricette
aziendali. Impiegano le spe-
zie e gli additivi appropriati
e motivano i parametri pro-
cessuali, ad esempio la re-
golazione della tempera-
tura.

1.5 Imballare ed etichetta-re
carne, preparati e prodotti a base
di carne

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
131 1-2 X X Produrre impasti di carne e salumi | | macellai-salumieri dell’'orientamento ,Produzione e trasforma-

(C3)

zione" producono dei prodotti scelti tra i seguenti gruppi di pre-
parati di carne rispettando le istruzioni aziendali:

- Salsicce scottate
- Salsicce crude

- Salsicce cotte, Terrine o Paté en crodte

I macellai-salumieri dell’orientamento ,Preparazione e vendita“
preparano un impasto a grana grossa per:

- Hamburger
- Polpettone
- Specialita regionali

In alternativa producono una terrina o un Paté en crodte se-
condo le istruzioni aziendali.
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
1.3.2 1-2 X X Trasformare spezie e additivi I macellai-salumieri trasformano le spezie e gli additivi per cutter,

(C3)

le sostanze rubefacenti, coadiuvanti della rubefazione e conser-
vanti secondo le rispettive proprieta e le prescrizioni aziendali.

1.3.3 1-2 X

Trasformare ulteriormente i salumi
(C3)

| macellai-salumieri trasformano ulteriormente i salumi in base
alle prescrizioni aziendali (tipo d’'imballaggio, stoccaggio, conser-
vabilita ecc.)

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e

provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni

Documentazione dell’ap-
prendimento
» 1.3 Produrre impasti di

carne e salumi“ e stata rea-
lizzata.

Conferma formatore profes-
sionale/Data
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2 3 4

5

1 Trasformazione della carne

1.1Pianificare e organizzare
i lavori

1.2 Lavorare la carne

1.4 Cuocere la carne e fab-
bricare preparati e prodotti a
base di carne

1.3 Produrre impasti di
carne e salumi

| macellai-salumieri cuo-
ciono la carne e fabbricano
preparati e prodotti a base
di carne tenendo conto dei
principi di fisiologia nutrizio-
nale e dell’effetto conser-
vante dei processi di riscal-
damento

1.5 Imballare ed etichetta-re
carne, preparati e prodotti a base
di carne

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti dida- Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
1.4.2 1-2 X X Cuocere prodotti e carne I macellai-salumieri cuociono prodotti tradizionali e regionali e la
(C3) carne con almeno 4 metodi di cottura impiegando le proprie co-
noscenze di scienze della nutrizione.
Cio significa:
E possibile anche cuocere, scottare o grigliare prodotti semi-la-
vorati come Fleischkase, Bratwirste o Hamburger.
1.4.3 1-2 X X Produrre articoli pronti per la cu- | macellai-salumieri producono autonomamente, eseguendo le
cina, la padella e la tavola ricette interne all'azienda e con i programmi di cucina corrispon-
(C3) denti, articoli pronti per la cucina, la padella e la tavola.
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti dida- Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
1.4.4 1-2 X X Scegliere programmi di pastoriz- Il macellaio-salumiere e la macellaia-salumiera scelgono i pro-

zazione e sterilizzazione
(C3)

grammi di pastorizzazione e di sterilizzazione idonei e spiegano
il procedimento di una pastorizzazione.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e
provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni

Documentazione dell’ap-
prendimento

»1.4 Cuocere la carne e fab-
bricare preparati e prodotti a
base di carne" e stata realiz-
zata.

Conferma formatore profes-
sionale/Data
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2 3 4

5

1 Trasformazione della carne

1.1Pianificare e organizzare
i lavori

1.4 Cuocere la carne e fab-
bricare preparati e prodotti a
base di carne

1.2 Lavorare la carne 1.3 Produrre impasti di

carne e salumi

1.5 Imballare ed etichetta-re
carne, preparati e prodotti a base
di carne

| macellai-salumieri imballano con
tipi e metodi d'imballaggio appro-
priati la carne, i preparati di carne
e i prodotti a base di carne se-
condo le prescrizioni aziendali.
Essi dichiarano gli imballaggi con
etichette e calcolano i prezzi di
vendita.

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
152 1-2 X X Imballare carne, preparati di carne | | macellai-salumieri imballano a regola d‘arte la carne, i preparati

e prodotti a base di carne
(C3)

di carne e i prodotti a base di carne.

Essi impiegano i metodi appropriati e rispettando le prescrizioni
aziendali, giuridiche, le regole sulla conservabilita e tenendo
conto dei principi dell’efficienza delle risorse e dei desideri dei
clienti.

Cio significa:

e Imballare i prodotti secondo le prescrizioni aziendali.
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
153 1-2 X X Etichettare e dichiarare la carne, i | | macellai-salumieri etichettano e dichiarano la carne, i preparati
preparati di carne e i prodotti a di carne e i prodotti a base di carne rispettando le prescrizioni
base di carne aziendali, la legge e assecondando i desideri dei clienti.
(C3) Cosi essi assicurano I'informazione, la definizione, la traspa-
renza e la tracciabilita.
Cio significa:
e Etichettare i prodotti secondo le prescrizioni aziendali.
154 1-2 X X Calcolare i prezzi di vendita | macellai-salumieri calcolano i prezzi di vendita di carne, prepa-
(C3) rati di carne e prodotti a base di carne sulla base di valori dati.
Cio significa:
e Prezzi di vendita di preparati di carne o prodotti a base
di carne, ad esempio adrio, fettine alla cacciatora, spie-
dini ecc.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e
provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni

Documentazione dell’ap-
prendimento

» 1.5 Imballare ed etichetta-re
carne, preparati e prodotti a
base di carne “ é statarea-
lizzata.

Conferma formatore profes-
sionale/Data
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

l 1 2 3 4 5
2.1 Valutare tendenze e svi- | 2.2 Garantire l'igiene e gli 2.3 Garantire la sicurezza 2.4 Garantire la protezione 2.5 Garantire il mantenimento del
luppi standard di sicurezza ali- sul lavoro e la protezione dell’ambiente secondo le di- | valore di mate-rie prime, prodotti,
. . mentare secondo le disposi- | della salute secondo le di- sposizioni attrezzature, macchine e impianti
| macellai-salumieri mo- Zioni sposizioni

2 Garanzia della sostenibilita e de-
gli obiettivi di qualita

strano le tendenze, le possi-
bilita di formazione e di per-
fezionamento e le opportu-
nita di fare carriera nel set-
tore e valutano i possibili
sviluppi.

Nr. LJ SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
2.15 1-2 Distinguere le tecnologie I macellai-salumieri distinguono lo stato tecnologico attuale,

nell'azienda di formazione

(C4)

nella fattispecie la dotazione di macchine della loro azienda di ti-
rocinio rispetto alle aziende paragonabili (Ad es. tipo e eta di
macchine e impianti).

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e

provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

1

2

3

4

5

2.1 Valutare tendenze e svi-
luppi

2.2 Garantire I'igiene e gli
standard di sicurezza ali-
mentare secondo le disposi-

2.3 Garantire la sicurezza
sul lavoro e la protezione
della salute secondo le di-

2.4 Garantire la protezione
dell’ambiente secondo le di-
sposizioni

2.5 Garantire il mantenimento del
valore di mate-rie prime, prodotti,
attrezzature, macchine e impianti

2 Garanzia della sostenibilita e de-
gli obiettivi di qualita

zioni

idonee.

| macellai-salumieri assicu-
rano l'igiene e gli standard
di sicurezza degli alimenti
con misure e manipolazioni

sposizioni

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
221 1 X X Applicare l'igiene personale I macellai-salumieri applicano correttamente e responsabilmente
(C3) i principi dell'igiene personale, mentre descrivono le possibili
conseguenze di una carenza d’igiene personale sul posto di la-
VOro.
222 1 X Eseguire l'autocontrollo ed appli- I macellai-salumieri elencano i vantaggi dell'autocontrollo e ap-
care le liste di controllo plicano le misure appropriate.
(C3) Essi tengono fogli e liste di controllo del concetto d’igiene azien-
dale (controllo pulizia, controllo temperatura ecc.) in modo cor-
retto e coscienzioso e li classificano adeguatamente.
2.2.3 1 X X Applicare la buona pratica di fab- | | macellai-salumieri applicano quotidianamente la buona pratica
bricazione di fabbricazione nel processo di lavoro in questione ed ese-
(C3) guono le disposizioni della prassi procedurale.
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
2.2.6 1-2 X X Eseguire le disposizioni del con- I macellai-salumieri eseguono conformemente alle disposizioni i
cetto HACCP principi del concetto HACCP.
(C3)
2.2.7 1-2 Interpretare ed applicare le condi- | | macellai-salumieri si comportano secondo i principi del con-
zioni quadro igieniche cetto d’igiene aziendale tenendo conto delle rispettive condizioni
(C3) generali.
Cio significa:
Si applicano le istruzioni interne all’azienda, si documentano e si
riferiscono al capo le irregolarita. Dev'essere evitata la ripeti-
zione degli errori.
2.2.8 1 X Sostenere le autorita I macellai-salumieri applicano correttamente tutte le misure e i
comportamenti per sostenere direttamente e indirettamente gli
(C3) s i
organi di controllo delle autorita.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e
provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2

3

4

5

2 Garanzia della sostenibilita e de-
gli obiettivi di qualita

2.1 Valutare tendenze e svi-
luppi

2.2 Garantire l'igiene e gli
standard di sicurezza ali-
mentare secondo le disposi-

2.3 Garantire la sicurezza
sul lavoro e la protezione
della salute secondo le di-

2.4 Garantire la protezione
dell’ambiente secondo le di-
sposizioni

2.5 Garantire il mantenimento del
valore di mate-rie prime, prodotti,
attrezzature, macchine e impianti

zioni

sposizioni

| macellai-salumieri assicu-
rano la sicurezza sul lavoro
e la protezione della salute
in base alle disposizioni, at-
tenendosi alle prescrizioni di
legge ed aziendali.

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
23.1 1 X X Applicare i principi della sicurezza | | macellai-salumieri applicano i principi personali della sicurezza
sul lavoro e della protezione della salute secondo le disposizioni in ambito
(C3) aziendale e non.
Cio significa:
Gestione consapevole di situazioni potenzialmente pericolose
con I'obiettivo di preservare la salute.
234 1 X Applicare le misure della sicu- I macellai-salumieri applicano in modo coerente e ragionato tutte
rezza e della protezione della sa- | le misure affinché si possano evitare gli infortuni e i problemi di
lute sul lavoro salute che derivano dal lavoro.
(C3)
2.35 1 X Riempire le liste di controllo | macellai-salumieri riempiono correttamente e responsabilmente
(C3) i fogli e le liste di controllo del concetto di sicurezza e protezione
della salute aziendale.
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Obiettivo di valutazione

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat-
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
2.3.8 1 X Rispettare le prescrizioni I macellai-salumieri organizzano il loro lavoro in modo da appli-

(C3)

care le prescrizioni degli organi di controllo delle autorita.

Cio significa:
Ad esempio: non arrivare al lavoro alticci.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e
provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2

3

4

5

2 Garanzia della sostenibilita e de-
gli obiettivi di qualita

2.1 Valutare tendenze e svi-
luppi

2.2 Garantire l'igiene e gli
standard di sicurezza ali-
mentare secondo le disposi-
zioni

2.3 Garantire la sicurezza
sul lavoro e la protezione
della salute secondo le di-
sposizioni

2.4 Garantire la protezione
dell’ambiente secondo le di-
sposizioni

| macellai-salumieri assicura
la protezione dell'ambiente
adottando misure e compor-
tamenti tali da rispettare le
prescrizioni, attenendosi
alle disposizioni di legge ed
aziendali.

2.5 Garantire il mantenimento del
valore di mate-rie prime, prodotti,
attrezzature, macchine e impianti

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
24.1 1 X X Trattare correttamente i rifiuti | macellai-salumieri evitano e riducono i rifiuti.
(C3) Essi avviano le ossa, i grassi e i diversi rifiuti ai canali di smalti-
mento corrispondenti attenendosi alle disposizioni aziendali.
242 1 X X Applicare i principi correttamente I macellai-salumieri applicano correttamente e responsabilmente

(C3)

i principi della protezione dell'ambiente.
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
2.4.3 1 X Valutare i problemi I macellai-salumieri valutano regolarmente, nei loro processi di

(C3)

lavoro, la situazione in merito alla protezione dell'ambiente.

Obiettivo d valutazione non

raggiunto — Motivazione e

provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2 3 4

5

2 Garanzia della sostenibilita e de-
gli obiettivi di qualita

2.1 Valutare tendenze e svi-
luppi

zioni

2.2 Garantire l'igiene e gli
standard di sicurezza ali-
mentare secondo le disposi-

2.3 Garantire la sicurezza
sul lavoro e la protezione
della salute secondo le di-
sposizioni

2.4 Garantire la protezione
dell’ambiente secondo le di-
sposizioni

2.5 Garantire il mantenimento del
valore di mate-rie prime, prodotti,
attrezzature, macchine e impianti

Tramite misure idonee i macellai-
salumieri garantiscono il manteni-
mento del valore di materie prime,
prodotti, utensili, macchinari ed
impianti nel rispetto delle prescri-
zioni di legge e aziendali.

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
25.1 1-2 X X Spiegare lo stoccaggio | macellai-salumieri spiegano le misure di efficienza energetica
(C3) nello stoccaggio e nella maturazione della carne e dei preparati
di carne basandosi su esempi.
Cio significa:
e Ad es. immagazzinare nella cella frigorifera prodotti raf-
freddati ecc.
252 1-2 X Calcolare le perdite di peso I macellai-salumieri limitano le perdite di peso e il deteriora-
(C3) mento della qualita tramite misure idonee.
253 1 X X Indicare struttura e funzione dei I macellai-salumieri indicano la struttura ed il funzionamento dei
macchinari macchinari, degli utensili e degli attrezzi impiegati ed istruiscono
(C3) i collaboratori in questo ambito.
Cio significa:
e Tra collaboratori, si mostra comprensione anche per gl
apprendisti dei primi anni.
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
254 1-2 Impiegare le macchine Nel loro processo di lavoro, i macellai-salumieri impiegano le
macchine in modo sicuro, efficiente, economico e conforme allo
(C3) . : : . ‘ k
scopo ottimale cui sono destinate e nel rispetto dell'ambiente.
255 1-2 Eseguire i lavori di manutenzione | | macellai-salumieri eseguono autonomamente piccoli lavori di
manutenzione sulle macchine.
(C3)
2.5.6 1-2 Garantire il mantenimento del va- | | macellai-salumieri spiegano le misure atte a mantenere il va-
lore lore delle macchine e le applicano nel loro ambito di lavoro.
(C3)
25.7 1-2 Impiegare le liste di controllo I macellai-salumieri impiegano le liste di controllo obbligatorie
(C4) nell’azienda e le interpretano in base alla funzione.
2.5.8 1-2 Prendere dei provvedimenti In caso di problemi tecnici, i macellai-salumieri prendono i prov-
(C3) vedimenti previsti dal regolamento oppure allertano il loro supe-
riore.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e
provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2

4

5

4 Preparazione e vendita di pro-
dotti a base di carne

4.1 Produrre manualmente, raffinare,
imballare ed etichettare carne, prepa-
rati e prodotti a base di carne

| macellai-salumieri producono ma-
nualmente o con la macchina carne e
preparati di carne, li commercializ-
zano, imballano ed etichettano.

4.2 Produrre, raffinare, imballare ed
etichettare articoli di gastronomia

4.3 Allestire il banco e i locali di ven-
dita in modo da favorire le vendite

4.4 Consigliare i clienti, vendere i pro-
dotti ed evadere gli ordini dei clienti

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
41.1 1-2 X X Preparare piatti per fondue di | macellai-salumieri preparano i piatti per fondue di carne e di af-
carne e piatti di affettati fettati in modo accattivante e in base ai desideri specifici dei
(C5) clienti.
Tengono conto delle prescrizioni legate al tema specifico e delle
particolarita stagionali.
41.2 1-2 X Produrre preparati e prodotti a | macellai-salumieri producono almeno 4 articoli dei seguenti

base di carne
(C3)

preparati e prodotti a base di carne per la vendita secondo le
prescrizioni aziendali:

- Uccelli scappati
- Spiedini
- Articoli a base d'impasto (ad es. Adrio, fettine al’lEmmentaler)

- Articoli di carne macinata (ad es. Hamburger, polpettone, Ce-
vapcici)

- Cordon Bleu

- Articoli impanati

- Specialita regionali
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
4.1.3 1-2 X X Calcolare i prezzi di vendita I macellai-salumieri calcolano i prezzi di vendita della carne e dei

(C3)

preparati di carne.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e

provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni

Documentazione dell’ap-
prendimento

»4.1 Produrre manualmente,
raffina-re, imballare ed eti-
chettare carne, preparati e
prodotti a base di carne” &
stata realizzata.

Conferma formatore profes-
sionale/Data
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2

4

5

4 Préparation et vente de produits
a base de viande

4.1 Produrre manualmente, raffinare,
imballare ed etichettare carne, prepa-
rati e prodotti a base di carne

4.2 Produrre, raffinare, imballare ed
etichettare articoli di gastronomia

I macellai-salumieri producono ma-
nualmente articoli di gastronomia, i
commercializzano, imballano ed eti-
chettano.

4.3 Allestire il banco e i locali di ven-
dita in modo da favorire le vendite

4.4 Consigliare i clienti, vendere i pro-
dotti ed evadere gli ordini dei clienti

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione

tici, Attivita raggiunto/Conferma for-
matore professionale
42.1 1-2 X X Preparare tartine e panini imbottiti | | macellai-salumieri producono masse da spalmare, tartine e pa-
(C3) nini imbottiti in base alle istruzioni aziendali.

Essi presentano i prodotti in modo accattivante e idoneo per i
clienti.

4.2.2 1-2 X Produrre articoli in gelatina | macellai-salumieri producono gli articoli in gelatina in base alle

(C3)

istruzioni aziendali.

clienti.

Essi presentano i prodotti in modo accattivante e idoneo per i
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Nr. AA SCP | CI

Obiettivi di valutazione Azienda

Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat-
tici, Attivita

Obiettivo di valutazione
raggiunto/Conferma for-
matore professionale

423 1-2 X

Produrre articoli di pasta
(C3)

I macellai-salumieri producono articoli di pasta sfoglia, articoli di
pasta del pane e Articoli di pasta per paté secondo le istruzioni
aziendali.

Essi presentano gli articoli in modo accattivante e idoneo per i
clienti.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto- Motivazione e

provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni

Documentazione dell’ap-
prendimento

»4.2 Produrre, raffinare, im-
ballare ed etichettare articoli
di gastronomia“ é stata rea-
lizzata.

Conferma formatore profes-
sionale/Data
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2 3 4

5

4 Préparation et vente de produits
a base de viande

4.1 Produrre manualmente, raffinare,
imballare ed etichettare carne, prepa-
rati e prodotti a base di carne

4.2 Produrre, raffinare, imballare ed 4.3 Allestire il banco e i locali di ven- 4.4 Consigliare i clienti, vendere i pro-
etichettare articoli di gastronomia dita in modo da favorire le vendite dotti ed evadere gli ordini dei clienti

| macellai-salumieri allestiscono il
banco e i locali di vendita in modo da
favorire le vendite secondo le istru-
zioni aziendali.

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, Attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
4.3.1 1-2 X X Allestire piatti per la vendita | macellai-salumieri allestiscono i piatti del giorno, delle offerte o
delle azioni per il buffet di vendita.
(C3)
Essi scrivono i prodotti sui cartellini dei prezzi ed inseriscono i ri-
spettivi prezzi correttamente.
4.3.2 1-2 X X Applicare delle misure che favori- | Nella presentazione della merce nel buffet di vendita, i macellai-
scono la vendita salumieri applicano le misure che favoriscono la vendita in modo
(C3) mirato e seguendo le istruzioni.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e
provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni
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Campi di competenze operative

Competenze operative

——

4

1

2

4

5

4 Préparation et vente de produits
a base de viande

4.1 Produrre manualmente, raffinare,
imballare ed etichettare carne, prepa-
rati e prodotti a base di carne

4.2 Produrre, raffinare, imballare ed
etichettare articoli di gastronomia

4.3 Allestire il banco e i locali di ven-
dita in modo da favorire le vendite

4.4 Consigliare i clienti, vendere i pro-
dotti ed evadere gli ordini dei clienti

| macellai-salumieri consigliano i
clienti, vendono i prodotti desiderati e
sono in grado di evadere gli ordini dei
clienti seguendo le istruzioni.

Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
44.1 1-2 X X Produrre gli articoli seguendo i de- | | macellai-salumieri producono in modo efficiente carne e prepa-
sideri dei clienti rati di carne secondo le esigenze dei clienti.
(C3)
4.4.2 1-2 X Comportarsi correttamente Nel contatto con i clienti, i collaboratori e i superiori, | macellai-

(C3)

- Contatto visivo
- Aspetto curato

- Maniere gradevoli

- Presentazione omogenea

salumieri prestano attenzione ai seguenti punti:
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4.4.3 1-2 X X Vendere e consigliare i clienti
(C5)

I macellai-salumieri consigliano e servono i clienti con cortesia,
competenza e in modo convincente.

Essi lo fanno procedendo nel seguente modo:

- Accogliere i clienti con corte-
sia

- Analizzare le esigenze dei clienti

- Proporre con competenza e vendere attivamente l‘assorti-
mento

- Proporre ulteriori acquisti

- Assecondare eventuali obiezioni

- Concludere la consulenza

- Concludere la vendita

- Salutare il cliente

Essi tengono conto dei punti importanti per l'‘azienda:
- Standard di qualita e del sistema come pure I‘offerta
- Carne, preparati di carne e prodotti a base di carne

- Origine e label, definizione corretta ed esatta Bio, IP, Demeter,
fidelio, MSC, ASC ed altri.)

- Caratteristiche di qualita

- Modo di preparazione e trasformazione
- Imballaggio e conservabilita

- Pianificazione dei menu

- Tendenze stagionali e articoli aggiuntivi.

Essi impiegano in modo mirato gli strumenti di fidelizzazione del
cliente.
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Nr. AA SCP | CI Obiettivi di valutazione Azienda | Importanza per il campo professionale, suggerimenti didat- | Obiettivo di valutazione
tici, attivita raggiunto/Conferma for-
matore professio-
nale/Data
4.4.4 1-2 Consigliare i clienti I macellai-salumieri forniscono al cliente informazioni professio-

(C3)

nali su produzione, conservazione e imballaggio dei prodotti.

Obiettivo di valutazione non
raggiunto — Motivazione e
provvedimenti (Data e visto):

Osservazioni

Documentazione dell’ap-
prendimento

,4.3 Allestire il banco e lo-
cali di vendita in modo da fa-
vorire le vendite e 4.4 Consi-
gliare i clienti, vendere i pro-
dotti ed evadere gli ordini
dei clienti* & stata realizzata.

Conferma formatore profes-
sionale/Data
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4. Altre osservazioni
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