Schweizer Fleisch-
Fachverband

Union Professionnelle
Suisse de la Viande

Unione Professionale

Istruzioni per I'impiego dei nuovi fogli PQ Svizzera della Carne

1. Inserimento dei dati personalf

Macellaia-salumiera / Macellaio-salumiere AFC

Candidato: No

Candidato: Cognome, Nome

Indirizzo di casa

Azienda di tirocinio

Data dell’esame

2. Informazione concernente le basi per la valutazione
Nuovo: esistono soltanto a 0-3 punti.

Istruzioni per lo svolgimento dell’esame

Per agevolare la lettura, nel testo é stata scelta la forma maschile. Tutte le indicazioni riferite alle
persone sottintendono entrambi i sessi.

Percompletare l'esame si devono scegliere ed eseguire degli elementi di lavoro per un totale di 60
punti-lavoro.

Valutazione (Le prestazioni vengono valutate con i punteggi 0,1.2,3.) Punti
Sempre mostrato / completamente eseguito 3
In gran parte mostrato / in gran parte eseguito 2
Mostrato poco / eseguito in modo incompleto 1
Non mostrato / non presente / non eseguito 0

Possono essere assegnati soltanto punti interi.
Singole valutazioni vengono calcolate moltiplicando per uno, due, fre o quattro.

Se i diversi lavor parziali non possono essere valutati con il punteggio massimo, gli esperti
inseriscono le rispettive constatazioni nella rubrica «0sservazioni degli esperti» (aggiungere sempre
alle osservazioni il numero di posizione)".

Peri lavori con il tem po obbligatorio, il superamento del tempo assegnato viene penalizzato con una
detrazione di punti. Alla scadenza del tempo assegnato per la prova, si informa il candidato che sta
per iniziare un tempo supplementare, che comportera una detrazione di punti in base alle istruzioni di
ESECUZione.

| lavori della Posizione 1 vengono ponderati al 50% ., i lavori della posizione 2 al 30% e i lavor della
posizione Posizione 3 al 20%.

| singoli elementi di lavoro comportano un punteggio per una o entrambe le posizioni che verranno
riportate nella tabella delle note, dove verranno ponderate.

Peril calcolo delle note si impiega la formula seguente:

Mumero di punti raggiunto

- - ¥5 +1=Nota
Punteggio massimo

Firma esperto
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3. Spiegazioni in merito agli elementi generali dell’esame

Spiegazioni concementi singoli elementi dell’esame

Tempo indicativo

Nel tempo stabilito, il candidato dovrebbe aver completato il lavoro. In caso di superamento sensibile
del tempo (20% rispetto al tempo indicativo) I'esperto & autorizzato ad interompere il lavoroe a
valutare il risultato raggiunto.

Tem po obbligatorio

Il candidato & tenuto ad eseguire il lavoro scelto fino alla scadenza del tempo obbligatorio. Cid
significa che, ad esempio nel caso del disossaggio della pancetta di maiale (lavoro 2.7) si dovra
esequire questo lavoro pertutto il tempo obbligatorio. E importante che al candidato venga messa a
disposizione materia prima a sufficienza.

Laverare in modo igienico

In questo ambito vengono valutati gli elementi che possono essere influenzati dal candidato. Ad es.
igiene personale, igiene sul lavoro, applic azione delle prescrizioni aziendali, comprese le liste di
controllo ad es. controllo temperatura.

Sicurezza sul lavoro, protezione della salute e dell’ambiente

In questo ambito vengono valutati degli elementi che possono essere influenzati dal candidato, ad
esempio la manipolazione sicura degli utensili di lavoro, limpiego dei dispositivi di sicurezza,
I'applicazione delle prescrizioni aziendali, I'utilizzo economico delle risorse come energia, acqua,
materiale d'imballaggio (ad es. grandezza appropriata delle buste per sottovuoto), ev. comprese le
liste di controllo aziendali.

Manipolazione di macchine elo apparecchi

In gquesto ambito vengono valutati gli elementi che possono essere influenzati dal candidato. Ad es.
manipolazione secondo le prescrizioni aziendali, conoscenza delle macchine e degli apparecchi
impiegati, esecuzione di piccoli lavori di manutenzione (ad es. sostituzione di lame, ingrassare, ecc.)

Campo delle competenze operative (ACO)

Operazioni professionali, cioé attivitd che richiedono competerze analoghe oppure fanno parte di un

processo lavorativo simile, sono raggruppate in campi di competenze operative.

4. Controllo formale
La presente pagina serve come ausilio per gli esperti.

Candidato/-a:

Saluto al candidato a
Verifica dellidentita a
Determinatione della lingua in cui si svolge 'esame (dialetto locale o lingua standard) a

Il candidato viene informato sul fatto che gli esperti sono autorizzati a scattare delle
fotografie per la documentazione.

Domandare al candidato se dal punto di vista sanitario & in grado di sostenere I'esame O si |d Neo

In caso di risposta negativa, esiste un certificato medico? O si |O Ne

Sono stati frequentati tutti | corsi interaziendali necessari? O si (O Ne

Per Fesame in produzione: |l corso di protezione degli animali e di etica & stato superato
CON SCCCesso?

Firma candidato PQ

Firma esperto
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5. Composizione dell’

esame

La pagina «Composizione dell’esame» costituisce I’elemento di pianificazione centrale dei

nuovi fogli d’esame.

1.

professionale.

Per prima cosa si puo scegliere 'orientamento, rispettivamente la specializzazione

Indirizzo profes sionale P roduzions Indirizze professionale Indirizzo profes sionale Specializza zione
Trasfoma zione Commercia lizzmzione P roduzicne per pollame
a a a ad

Lavoro

{Lavori possibili

Secelta

Punti di lavore possibili

Punti di lawvore scelti

2.2 Macellare Vitello

ielo

(1] a8

2.2 Macellare Maisle Waisle O 3
2.4 Macsllre CAC Cavallo O )
Agnello/capra O 3

2.

Tndirizzo professiomale Tnditizzc professionale

Tnditizzo professionale Specializzazions

In seguito si procede alla composizione dell’esame.

Varianti di programma

Produzione Produzions per
a = - a a
Lavoro Lavori possibili Scelta | Punti dilavoro Tavoro scelti Tizz0 profecsionale
e
27 Dizozzare il dare, salare, E)
&
aiale Collg ]
laiale Prosciutto a
. ]
Cavailo coscia ]
25 Seaionare e disossare Vitelo % Vitello 3
itello GF G A ]
28 Geaonare e disassare Manzo | % lanaos 3
nzo P & A, ]
0 Sezionare e disossare [Maisle Waiale 3
21 Sezionare e disoszare C AL Cavillo a 5
Agnelio 3 2
Capra & ]
213 Salumerial alsiceia da scottare. 2
]
lsicia 3 impasto Goto: ]
Z1b Salumeria 1 slsiceia da sconare )
&
slsiceia 3 impast coto &
e Salumenia t lsiceia da scottare ] 1 224F radattiraimisatizrudit
a
alsiceia 2 impasto cotto ] Punti di lavoro sufficienti? (min. 60 Punti) | ) ]
214 Salumeria 1 alsiogia da scottare 3
] [ sufficiente?
slsioeia a impasto ooto. ] Scegliere almeno 1 elementa 2.7, 28, 28,210, 211 Soeghere almeno | elemento 2.142-d, 215-b, 216, Soegliere almeno 1 elementa 216, 219, 2.25, .27,
2152 SalumeniaZ Hamburger a3 228, Seegliere almeno 1 slementa 223, 225 Manca elemento obbligataric, 2.20, 221,229, 2.32,2.34.
Polpettone. a
Specialits regionsle. ]
2.16b Salumeria 2 Hamburger o
Polpettone. =] [Esame in ordine? T e ]
Specialits regionae. El
216 Salumeria 3 Affettato ] Modelli di programmi
217 Linea-Canvenience ine3 - 20min. ]
inea - 30 min, &
inea 461 min a
Articoli pront per 13 cucina Fronto per la cucina E] Link per il foglio d"esame
Atticoli pronti per |a padella Franto per la padella a 27 Linga-Conuenisnce
C e dichiarare Conf-ezionare e dichiarare E] Macellare Vitell 218 Articoli pronti per la cucing
Arrostite, cuscers al lorme, cuoce: Arostine, cuocere 3l fomo, cuocel 3 219 Artieali pront per la padella
Fr o Frodott trato crudo 1 o 4 Macellare C: A C 2,20 Confezionare e dichiarare
cru crudo 2 3 5 221 Anrostive, cugesre aloing, cuoes
Fi o Frodott trato ootto 1 =) £ 222 Frodolt] salmistiati oudit
cru cono? a o i dare, salar 223 Praden = slmistr st crudi 2
[2.26 Fiatto del gioma Fiatto del giorno E] e Witel 224 Prodoft salmistrati orudi |
27 Articolo di gastronomia 1 icolidi gastionomial E) [ 4 Sedl Man 225 Pradon = slmistr st crudi 2
28 Articolo di gastronomia 2 Articoli di gastionomia 2 E] [ 10 Sezionare e di 2,26 Fiatto del gioma
ZFresertazions Fresentazione finale =] 1 Sesionars = disossare CAC 227 Anicoln di gasuonomia |
12 Sezionare e di 1 228 Anticoln digastonomia 2
hi ionare & di 223 Prezentazions
18254l 1 230 Congulenza al eliente
1 231 Cucinate
232 Calcalaziont Calcolazian a 3 1 232 Caloolazioni
fl Dicouse P
204 Dizcuzzione teenica O T a 7
£ Do o :
Somma 0 208 Salumeri 3

3. Dalla sezione parziale raffigurata in basso si evince se le condizioni dell’esame
sono soddisfatte oppure se manca qualcosa.

Punti di laveore sufficienti?

{min. 60 Punti}

Ng

Composizione sufficiente?

Scegliere slmeno 1 elemento 27, 2.8, 2.9, 210, 2.11. Scegliere slmeno 1 elemento 2.14a-d, 2.18a-b, 2.18 Scegliere almenc 1 elemento 2,18, 2.18,
228, 2.27, 2.28. Scegliers almeno 1 elemento 2.23, 2.25 Manca elemento obbligstorio, 2.20, 221, 229, 232, 2.24,

Esame in ordine?

No
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In alternativa é possibile scegliere un modello di programme.

l
|E5£|mein ocrdine?

No

Modelli di programimi

Modelli di

progQrammi

Selexionare un erempio

Froduzione

Trarfarmaziane 1
Trarformazione &

Commer<ializzazione 1

JERCH 5 TR ETEN B ETEIE
2d Mlarallara ™ & 1™

EEE

0
=

I requisiti di base sono gia dati e il programma puo essere adattato alle specificita dell’azienda.

Produzioss

Varianti di programma

Lavoro Lavori possil Scelta Punti di lavoro Punti di lavoro scelti
27 Dizossare refilare-mondare, salare; Coscia di manzofvaccs o
sisle Pancetta o
aiale Collo a ) 2190 alumeriat
aiale Frosciuteg =} 51 219k Salumeriat
siale Spaila i ) 2t S alumeriat
Cavallo coscia =] ) 2194 alumeria 1
2.3 Secionare e disossare Yitello * Wirello = E ) 215 S alumeriaz
Vitello OF o QA& =] ) 295k Salumeriaz
2.9 Sezionare e disossare Manzo % Manzo =] E 21 296 Salumoria3
Manzo GF o GIA a
2.10 Sezionare e disossare Maiale W2 Maiale o] 7
2M Sezionare e disossare CAC 12 Cavallg =] 5
112 Agnellg o 2
1i3 Capra i 3
2145 Salumeria 1 alsicoia da soottare = 5
alsicoia cruda o
alsicoia 3 impasto cotto o
2.#b Salumeria 1 alsicoia da soottare = 13
alsicoia cruda )
alsicoia 3 impasto cotto =]
2.Mc Salumerial alsicoia da soottare I F)_2.24Praduttisalmirtrati srudi{
alsicoia cruda = 5
alsicoia 3 impasto cotta =} Punti di lavoro sufficienti? (min. 60 Punti) i
2.4d Salumeria 1 alsicoia da soottare =]
alsiceia cruda a Composizione sufficiente?
alsiccia a impasto cotta. =] El
2153 Salumeria 2 Hamburger =] 3
Folpettone =)
Specialits regionale. b
2.16b Salumeria 2 Hamburger =]
Paolpettone a Esame in ordine? Si
Specialita regiconale o
296 Salumeria 3 Affettato a 4
217 Linea-Convenience Linea - 20 min, o
Linea - 30 min, 1]
Linea 40 min. o
Frticoli pront per [ cucing Fronto per la cucina o
iticoli pronti per [a padella Fronto per la padell o inea i
.20 Confezionare e dichiarare Conk-ezionare e dichiarare =2 1 Macellare Vitell 238 Articoli pronti per 13 cucing
21 Arrostire, cuocere al forno, cuoce: Arrostire, cuacere al forno, cuocet &1 z 213 Articoli pronti per 1a padells
Frodot salmistrati eru: Frodotto salmistrate crudo | o 4 Macellare TAC £.20 Confezionare e dichiarare
Prodotti s almistrati eru Prodotto salmistrato crudo 2 =] 5 Macellare Pollam, 221 Arrostice, cuocere 3l fome, cuog
Prodotti salmistrati cru Frodatta salmistrato eotta 1 O £ Sezionare in pezzi 222 Prodotti salmistrati erudi{
Prodotti salmistrat oru Prodotto salmistrato cotto 2 =] 5 0 e refilare-mondare. zalar 223 Prodotti sslmistrati crudi2
Piatto del giomo: Piatto del giorma: = 3 ionate & disnszare Wirel 228 Prodot ssimisteat crudi]
Aticolo di gastronomia 1 Articol di gastronomia 1 o [ A Sezicnare & disnssare Man 225 Prodott salmisteati cudi 2
8 Aticolo di gastronomia 2 Articol di gastronomia 2 o 1 10 Sezicnare & disnszare Malal 226 Piatta del giomo
9 Presentazions Fresentazione finale = 3 1 Sezionare & disnszare CAC 227 Atticolo di gastionomia |
1 ionare e di; are Pollame 2.20 Articolo di gastronomia 2
229 Presentazions
2143 Salumerial 220 Consulenza al cliente
2140 Salumerial i
2.32 Calealazioni Calolazioni = E 3 210 Salumeria 2:22 Calcolazioni
YT - 222 Disouzel Praduz
2.34 Discussione teenica Trasformazi: Discussione tecnica Trasformazi = E 3 2053 Salumeria 2 2.24 Discussione tecnica Trastoimaz
2mhs - 228 Discuias C "
Somma (3] 2% Salumeriad
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Le indicazioni concernenti la composizione dell’esame vengono automaticamente trascritte sui
fogli d’esame.

2.8 Sezionare e disossare Vitello

Candidato/-a: Competenze operative: 1112, 21-25

Lavoro Punti per il lavoro Indicatori di esecuzione:

= % Vitello I3 Vitello: sezionare e disossare una mezzena di vitello, rognonata 3 costole, collo 4
codole sterno con attaccatala carne; tempo consentito (serza paratura per il
negozio e informazione avoce): da 55 min., a 60 min. -1 ptp., bis 65 min. -2 pti., fino
a 70 min. -3 pti.,, fino a75 min. -4 pti.

Vitello QP o QA: sezionare e disossare un QP oun QA, rognonata con 3 costole,
collo con 4 costole, stemo con la carne attaccata, tempo consertito (senza paratura
per il negozio e informazione a voce) da 30 min., a 33 min. -1 pto., fino a 36 min. -3
pti., fino a 39 min. -3 pti., fino a 42 min. -4 pti.

Refilatura e
mandatura

per il negozio

6. Tabella delle note

Le note delle singole posizioni vengono riassunte. In seguito viene calcolata la nota in base
alla ponderazione prescritta dall’ordinanza sulla formazione.

Tabella delle note

Lavora

Max. P. Pos. 1 P. Pos. 2 Max. P. Pos. 2 P.Pos.3 Max. P. Pos. 3

-————_
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Le note vengono trascritte automaticamente sul formulario ufficiale.

21808 Mame / Nom / Nome:

Qualifikationsbersich Vorgegebene Praktische Arbeit (12 Stunden) / Domaine de qualification Travail prafique prescrit (12 heures)/
Campo di qualificazione Lavoro pratico prestabilito (12 ore)

(Hate™ T Praduki /
bindéra./ |Produits/  |Bemerkungen ! Remargues | Osservazon

pridera. | Prodotio

Pasifan { Pasiion ! Posidone

Werarbeien von Flesch; Schersellen der Nachhalfghet und der Qualitisvamaben |
sorpfians en maere de 4.5 50% 225.0

t o degli abiutvi di qualith

1. | Transformatan de b vande; Garanfe de b dusl L
quaisd | Trasformazone dela carme; Gamnga della o

Bdvichiungss pesfscher Handiungskompeteneneich |
2. | Domaine de compéences apérasomales propre 3 Forientagiaon [ 4.0 30% 120.0
Campa di comperen ze gperalive specfcn dellindire oo professonle

andun geamg fibemrafendes Fachgespd
i fen professonna con niious bes domaines de compeéiences apémionnelies | 35 20% 70.0
Calaquio professionale su wH i campi di compeienze opamive
2100 % = Hote® |
415.0 Hote* | 4.2
Mo

CQualifikationsbereich Berufskenntnisse (3 Stunden) / Domaine de qualification Connaissances professionnelles (3 heures) /
Campo di qualificazione Conoscenze professionali (3 org)

Hote* | Guowichl /| Produkt /
Pos=ifan | Position | Posidone Mt | Praduits/  |Bemerkungen | Remarques [ Osservadarni
Heta** Pandera. | Pradofio

Werarbeien van Fleich /
1. | Transformataon de b vande 40%
Trashrmadone della came

Sicherstellen der Nachbalighst und der Quaitisvargaben /
2. | Garange de b dumbilie ot des presorpfons en maiére de qualise [ 0%
@ o degl obietivi di qualitd

Garanza della sosier

]

wng=s pesfschar Handiungskampeiensenaich /
3. | Damaine de compeéences apén 1eles propre 3 Noren tafon | 40%
Campa di compesten re aperative specifon dellindiri oo professionale

2100 % = Hote* |
Hote* |
Mo

Prifungsergebnis | Resultat de I'examen |/ Risultato d'esame

Hole /
Heter /
Hata

Froduki
Praduits/  |Be kungen ! Remangues ! Osservazan
Pradotio

Prakische Arbei /
Trawail pragque | 4.2 50% 2075

Lavara praficn

[

Berulsker

o e .

Conoscen e profezsion|

Mlgemainbidung®
Culture géndmle* 20%
Cultura genamle*

3

Erfahmungsna
. | Hote dexpéience** 20%
Nata dei luaghi d formasione™

2100 % = Gesaminote® |
2075 Hote glatale® | 2.1

Heta complerssiva’

= Auf eine Dezimaktelle zu runden / & arondir & une décimale / Approssimare a un decimake

== Auf eine ganze oder halbe Note gerundet / A arondic & une note entiére ou & une demi-note / Arctondare al punte o al mezze punts

Die Friifung st bestanden, wenn weder der Qualific ations bereich “prakts che Arbeif’ noch die Gesaminote den Wert 4 unters chreiten. / L'examen estréwssisi les notes du
domaine de qualifisation « Tavail pratique » sinsigue |z note globale sont égales ou supéisures & 4./ Lesame fnale & superato s& la nota dei campo di qualiicazione «lavors
praficos come anche |a nota complessiva raggiungono o superanc i 4

Fiir die Priffungskormmission ! Pour la commission d'examen / Per la commissione d'esame

Die Frésidentin, der Prasident / La presidente, le président / La presidentessa, il Die Aktuarin, der Aktuar / La, lesexetlie!
presidents La segretaris, ilsegretario
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7. Lavori d’esame singoli

Le singole posizioni d’esame vengono valutate con un punteggio da 0 a 3. | lavori da eseguire

sono descritti nelle istruzioni di esecuzione.

2.14a Salumeria 1

Candidato/-a: Competenze operative: 1.1-1.4,21-2.5
Lavoro Punti per il lavoro Indicateri di esecuzione:
[X] Salsicda da soottae 5 Tempo indicativo 45 min, di cui almeno 10-15 min. allinsaccatrice
0 Salsiccia cruda 5 Partita conforme agli standard aziendali.
D Salsioria & imp asio Colo 5
Tutti i tipi di salumi vengono ulteriormente lavorati dal candidatofino a ottenere il
prodotto pronto per la vendita.
Salsicce crude e a impasto cotto informa pratica nel limite del possibile, | passagai
Prodotio rimanenti in forma teorica oppure tramite spiegazione dei processi aziendali

Posizione1,CCO 1und 2

La produzione di pasticci eterrine & possibile nella poszione salsicoe cotte

Valutazione Fattore Fatt.pto.

2141a Lavorare in modo igienico x 1
2 14.2a Sicurezza sul lavoro. protezione della salute e dell'ambiente o1
2.14.3a Manipolazione macchine efo apparecchiature X1
2.14.4a Metodo di lavoro/Efficienza X 4
Punteggio per la trascrizione nella tabella delle note — mass. 21 [/}
Posizione 2 (specializzazioe), CCO 4 Valutazione Fattore Fatt.pto.
2.14.5a Preparazione della materia prima, spiegare la Mise-en-place (materia prima pesata) o1
2.14.6a Produzione della massa ¥4
2 14.7a Ulteriore trasformazione in prodotti pronti per la vendita (insaccatrice, pressare, formare) X 4
2.14.8a Valutazione del prodotto finale & del suo impiego da parte del candidato X
Punteggio per la trascrizione nella tabella delle note — mass. 30 | 0

Mota non arrofondata che serve unicamente come informazione per gli esperti @ non viene riportata sulla tabella. ‘j

Osservazioni degli esperti (indicare sempre il numere di pesizione con le osservazioni)

Se un lavoro non viene valutato con il punteggio massimo (3 punti), gli esperti devono fornire
una giustificazione.

Osservazioni degli esperti (indicare sempre il numero di posizione con le osservazioni)
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8. Calcolo del lavoro d’esame

In questa sezione il candidato deve eseguire 3 calcoli. Ai fogli d’esame sono allegati dei fogli
per il calcolo vuoti. Gli esperti documentano i calcoli eseguiti.

2.32 Calcolazioni

Candidato/-a: Competenze operative: 1.2,1.5,2.5, 41
Lavoro Punti per il lavero Indicatori di esecuzione:
Tempo indicativa: 30 minuti
& Calcolazioni 3 | candidati eseguono le 3 calcolazioni, se possibile, sulla base di esempi pratici della
P
Sono ammessi strumenti ausilian come |a calcolatrice tascabile e le tabelle.
Sitera conto degli errori dovuti ad un mancato passaggio.
| passaggi che conducono ala soluzione devono essere visibili
Posizione1, CCO 1 und 2 Valutazione Fattore Fatt.pto.
537 1 Lalcolare percentuale 0ssa (carne o prodotll quall prosciutio con X 1 B
T oss0) -
2322 Calcolare prezzo di vendita X 1 =
2323 Calcolo perdita di peso X

Link per la tabella ausiliaria dell'esperto

Punteggio per la trascrizione nella tabella delle note — mass. 9

Mota non arrotondata che serve unicamente come informazione per gli esperti e non viene riportata sulla tabella.

TR

Osservazioni degli esperti (indicare sempre il numero di posizione con le osservazioni)
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9. Discussioni tecniche

Durante I'esame AFC gli esperti fanno delle discussioni tecniche con il candidato in merito alla
specializzazione che ha scelto. La discussione dura 30 minuti e comprende obbligatoriamente
10 argomenti.

2.33 Discussione tecnica Produzione

Candidato/-a: Competenze operative: 1.2, 3

Lavoro Punti per il lavoro Indicatori di esecuzione:
Discussione Tempo obbligatorio: 30 minuti

o temlca_ 3 Mell'ambito della PQ gli esperti svolgono una discussione tecnica con il candidato con
Produzione 10 domande suitemi trattati.

Si devono scegliere gli argomenti che hanno suscitato delle domande durante il
lavoro pratico.

|Domanda al candidato |

La discussione con il candidato ha come obiettivo delle domande aperte (ad es. cosa,
- come, quanto ecc.)
|RI5p051€‘ | Tutte le domande e le risposte devono essere verbalizzate.

Eventuali argom enti per domande

- CH-TAX, digttidells qualits, BOTA, raze =co

- Trasporto, scarico, rasiEimant nells stalla, canalidi smaltmento sco

- Processo di macellazions in generale {Ecnica di macellazions compresa)
- Difetfi della came e difetti della qualit (colore della carne, PSE, DFD, grade dellingrasso)

- Pringipi dellz gestions del magszzing

- Sezionsre 2 disossare ingensrsle

- Standardzzazione della materia prima

- Denominazions e impiego dei pezzi di came

- Desorimions delle procedun bbricazions nella sslumeris

- Desorizions dei tipi di salsices trad mionali & regionali

- Desorimions della miss-en-place nells salumeria

- Desorizions delle procedun isbbricazions nella produzions dei prodotti sslmistrati crudi = cotti

- Desorizione di prod otti salmistrat credi e cotll tradizionali & regionali

- Desorimions dei metodi di cothera impiegati in azienda

- Desorimione delle presorizioni aziendali & legali in materia di conzionamento e dichiarazions

- Spiegarsi label 2 i programmi per |z came di marca

- Desorizione dello stato tecnologico dell‘azienda di tirocinio (28 delle macchine, prezzo 4 acquisto degliimpianti soc)
- Desorizions dei prindpi digisns

- Desorimione dell’esecuzions del controlle dellNigiens

- Desorimions del concetio aziendale delligisns

- Desorizione delle norme e certificazioni aziend ali

- Desorimions del concetio aziendale per la sicurezza sul lavoro

- Desorimions del concetio aziendale per la proezions ambisntale

- Desorizione del paroo macchine aziendsle, compreso il montaggio delle macchine e degli impianti utilzza i durant "esame.

Posizione 3 (discussione tecnica) Valutazione Fattore Fatt.pto.

2331 Tema 1 X 3 =
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10. Tabelle ausiliarie per gli esperti

Alla fine del foglio vi sono delle tabelle ausiliarie per gli esperti, i quali possono essere utiliz-
zale per i singoli lavori d’esame.

Tabella ausiliaria per gli esperti

Candidato/-a:

Indicatori di esecuzione:

Le tabelle ausiliarie seguenti possono servire agli esperti per |a valutazione delle singole sottoposizioni. L'utilizzo ditabelle ausiliarie &
opzionale.

La valutazione viene effettuata da 0 e 3 punti.

Gli errori che comportano la detrazione di punti devono essere registrati sul foglio principale.

Il punteggio non viene riportato automaticamente, exsi servono sottanto come proposta, ma sul figlio principale vengono indicati come
commento.

Sul foglio principale si possono registrare soltanto punti inten.

2.18 Articoli pronti per la cucina Punti 0-3 2.19 Articoli pronti per la padella Punti 0-3
Prodotto Prodotto
Prodotto Prodotto
Prodotto Prodotto
Prodotto Prodotto
Prodotto Prodotto
Prodotto Prodotto
Media Media
Arrotondato Arrotondato
226 Piatto del giorno éPunti 0-3 227 Articolo di gastronomia 1 éPunti 0-3
Fiatto del gior Canapés o
Piatto del gior Sandwiches
Piatto del gior Articoli in gelatina
Piatto del gior Articoli nella pasta
Piatto del gior Insalate + Salsa
Media Arrosto freddo
Arrotondato Media
Arrotondato
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Tabella ausiliaria per gli esperti

kg % Text/ Texte / Testo CHF/kg  CHF
544 Calcolare percentuale ossa (came o prodofii quali prosciutio con
T psso)

kg %  Calcolo del pezzo CHF/kg.  CHF
2.31.2 Calcolare prezzo di vendita

kg % Calcolo del pezzo CHF/kg  CHF
2.32.3 Calcolo perdita di peso

kg % Calcolo del pezzo CHF/kg.  CHF
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