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Elenco delle abbreviazioni 
AFC Attestato federale di capacità 
CFP Certificato federale di formazione pratica 
CFSL Commissione federa-le di coordinamento per la sicurezza sul lavoro 
CI Corsi interaziendali 
CSFO Centro svizzero di servizio Formazione professionale | Orientamento professionale,  
 universitario e di carriera 
CSFP Conferenza svizzera degli uffici cantonali della formazione professionale 
INP Infortuni non professionali 
IP Infortuni professionali 
LFPr Legge federale sulla formazione professionale (legge sulla formazione professionale), 2004 
ofor Ordinanza sulla formazione professionale di base (ordinanza in materia di formazione) 
OFPr Ordinanza sulla formazione professionale, 2004 
oml Organizzazione del mondo del lavoro (associazione professionale) 
SECO Segreteria di Stato dell’economia 
SEFRI Segreteria di Stato per la formazione, la ricerca e l’innovazione 
Suva Istituto nazionale svizzero di assicurazione contro gli infortuni 
UFAM Ufficio federale dell’ambiente 
UFSP Ufficio federale della sanità pubblica 
PSE Difetto del valore pH („pale soft exudative“, bzw. „pallida molle acquosa“  valore pH troppo 

basso) 
DFD Difetto del valore pH („dark firm dry“, bzw. „scura soda asciutta“ valore pH troppo alto) 
HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points, Analisi dei rischi e padronanza dei punti di con-

trollo critici  
BDTA Banca Dati sul traffico di animali 
CH-TAX Sistema di classificazione per bestiame da macello e carcasse 
 



  
Programma di formazione per Macellaia-salumiera / Macellaio-salumiere con attestato federale di capacità (AFC) 3 

 

1. Introduzione 
In ossequio alle disposizioni della Legge federale sulla formazione professionale e l’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 eseguono nell’azienda di tirocinio. 

2. Indicazioni per l’esecuzione 

Gli obiettivi di valutazione sono corredati da indicazioni sul semestre. Queste si riferiscono al 
comportamento finale degli apprendisti. L’istruzione di base deve iniziare prima, affinché alla fine del 
semestre indicato l’obiettivo di valutazione possa essere applicato autonomamente. Nel corso della 
formazione ver-ranno approfondite le capacità acquisite generale. 

 

Per gli apprendisti 
Art. 121:.Durante la formazione nella pratica professionale, la persona in formazione redige una documenta-
zione d’apprendimento nella quale tiene nota costantemente di tutti i lavori principali che si riferiscono alle 
competenze operative da acquisire. 

A cosa serve il programma di formazione Azienda? 

• è la base per la formazione aziendale  
• è uno strumento ausiliario per registrare lo stato della formazione 
• 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. 

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

• 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. 
 

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

• Nella colonna concretizzazione vi sono dei singoli esempi sul modo in cui si potrebbe raggiun-
gere l’obiettivo. Essi non sono tuttavia nè completi nè esaurienti. 

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

• Se determinati compiti o ambiti non potessero essere coperti nella propria azienda, la rispettiva 
formazione dovrà essere realizzata in un’altra azienda. 

• Il programma di formazione azienda contiene lo spazio necessario per annotare e far descrivere 
dall’apprendista i compiti aggiuntivi oppure attività supplementari eseguite 

• B Sulla base del programma di formazione Azienda, l’azienda di tirocinio allestisce una pianifi-
cazione di formazione per gli apprendisti. 
 
 

Durata della formazione raccomandata nei singoli campi: 

1. Anno di apprendistato 

Nel 1. anno di apprendistato avviene l’introduzione e l’approfondimento nei Campi di competenze operative 
1 e 2. 

2. Anno di apprendistato 

Nel 2. anno di apprendistato si passa all’applicazione die campi di competenze operative 1 e 2 ed even-
tualmente all’introduzione ai campi di competenze operative specifici dell’indirizzo professionale. 

3. Anno di apprendistato 

Nel 3. Anno di apprendistato vi sono l’approfondimento e l’applicazione dei campi di competenze opera-
tive specifici degli indirizzi professionali. 

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). I Campi di competenze operative e le Compe-
tenze operative come pure gli obiettivi di valutazione sono obbligatori e possono essere valutati. 

Competenza operativa (CO) 

La competenza operativa si esprime con il superamento di una situazione professionale operativa. Per fare 
ciò una persona professionalmente preparata e competente impiega autonomamente una combinazione di 
conoscenze, abilità 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, cioè le attività 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 società. Con riferimento alla cooperazione tra i luoghi di formazione, gli obiettivi 
di valutazione sono abbinati tra loro. Essi sono quasi sempre differenti per l’azienda di tirocinio, la scuola 
professionale e i corsi interaziendali, ma la formulazione può essere la medesima (ad es. per la sicurezza 
sul lavoro, la protezione della salute oppure per le attività artigianali).  



Programma di formazione per Macellaia-salumiera / Macellaio-salumiere con attestato federale di capacità (AFC) 5 
 

Definizione dei livelli C 

Livelli Termine Descrizione 

C 1 Sapere I macellai-salumieri ripetono le nozioni apprese e le richiamano in situazioni simili.  
Esempio: I macellai-salumieri citano il nome dei pezzi di carne correttamente impiegando il linguaggio tec-
nico. 

C 2 Compren-
dere 

I macellai-salumieri spiegano o descrivono le nozioni apprese con parole proprie  
Esempio: I macellai-salumieri spiegano il processo di maturazione della carne. 

C 3 Applicare  I macellai-salumieri applicano le capacità/tecnologie apprese in situazioni diverse.  
Esempio: I macellai-salumieri calcolano il prezzo di vendita di un prodotto sulla base di valori dati. 

C 4 Analizzare I 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: I macellai-salumieri analizzano le conseguenze della mancanza d’igiene e le contamina-zioni dei 
prodotti che ne derivano. 

C 5 Sintetiz-
zare 

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

C 6 Valutare I macellai-salumieri valutano un fatto più o 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 
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Tabella delle competenze operative 
 

Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 6 

1 Trasformazione della carne 

 1.1 Pianificare e orga-
nizzare i lavori 

1.2 Lavorare la carne 1.3 Produrre impasti di 
carne e salumi 

1.4 Lavorare e trasfor-
mare prodotti salmistrati 

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

1.6 Imballare ed etichet-
tare carne, preparati e 
prodotti a base di carne 

 

2 Garanzia della sostenibilità e 
degli obiettivi di qualità 

 2.1 Valutare tendenze e 
sviluppi 

2.2 Garantire l’igiene e 
gli standard di sicurezza 
alimentare secondo le 
disposizioni 

2.3 Garantire la sicu-
rezza sul lavoro e la 
protezione della salute 
secondo le disposizioni 

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

2.5 Garantire il manteni-
mento del valore di ma-
terie prime, prodotti, at-
trezzature, macchine e 
impianti 

 

3 Produzione di carne  
(indirizzo professionale produ-

zione) 

 3.1 Rispettare le dispo-
sizioni di legge rilevanti 
per la produzione 

3.2 Acquistare e valu-
tare il bestiame 

3.3 Stordire e macellare 
gli animali e rilevare il 
peso macellato 

3.4 Lavorare i prodotti 
secondari e le interiora 

 

4 Trasformazione di preparati di 
carne e prodotti a base di carne 
(indirizzo professionale trasfor-

mazione) 

 4.1 Produrre salsicce 
crude, salsicce cotte e 
salsicce a impasto cotto 

 

4.2 Fabbricare prodotti 
salmistrati 

4.3 Produrre articoli 
pronti per la cucina e la 
padella 

4.4 Preparare piatti del 
giorno e imballaggi 
pronti per la vendita 

 

5 Trasformazione e commercia-
lizzazione di prodotti a base di 
carne e articoli di gastronomia 
(indirizzo professionale com-

mercializzazione) 

 5.1 Produrre manual-
mente, raffinare, imbal-
lare ed etichettare 
carne, preparati e pro-
dotti a base di carne 

5.2 Produrre, raffinare, 
imballare ed etichettare 
articoli di gastronomia 

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

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

Livello richiesto 
Il livello richiesto per la professione è 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     

  
1 2 3 4 5 6 

1 Trasformazione della carne 

 1.1 Pianificare e orga-
nizzare i lavori 

I macellai-salumieri pia-
nificano ed organizzano 
i propri lavori con effi-
cienza, conformemente 
alle prescrizioni azien-
dali. 

1.2 Lavorare la carne 1.3 Produrre impasti di 
carne e salumi 

1.4 Lavorare e trasfor-
mare prodotti salmistrati 

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

1.6 Imballare ed etichet-
tare carne, preparati e 
prodotti a base di carne 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.1.2 1   Assumere i compiti in base alla 
descrizione delle funzioni 

(C3) 

I macellai-salumieri descrivono le funzioni all’interno della loro 
azienda, i relativi compiti e le responsabilità. 

I macellai-salumieri spiegano la loro descrizione delle funzioni, 
assumono i compiti con senso del dovere e si attengono alle 
prescrizioni. 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.1.3 1-2 x  Pianificare e organizzare i lavori 

(C4) 

I macellai-salumieri interpretano la pianificazione del fabbisogno 
e della produzione.  
Essi la applicano nel loro lavoro quotidiano tramite i seguenti 
passi: 
- Preparare, risp. procurare le materie prime  
- Assegnare i lavori 
- Organizzare i propri lavori 
- Organizzare i mezzi aziendali, le macchine e gli impianti  

Ciò significa:  

• Essi sono in grado di preparare le materie prime procu-
randole dal magazzino. 

• Essi sono in grado di assumere le funzioni di apprendi-
sta al 2. anno di tirocinio.  

• Essi sono in grado di preparare e impiegare le macchine 
necessarie per il loro indirizzo professionale.  

• Essi sono in grado di eseguire degli ordini seguendo le 
istruzioni delle ricette o le istruzioni di lavoro (ordina-
zioni). 

 

1.1.4 1   Rilevare le ore di lavoro 

(C3) 

I macellai-salumieri rilevano le proprie ore di lavoro e le regi-
strano correttamente in base alle prescrizioni aziendali.  

Ciò significa: 

• Essi conoscono il sistema di rilevamento delle ore della 
loro azienda e lo anno applicare correttamente.  
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.1.5 1-2 x  Gestire il magazzino 

(C3) 

I macellai-salumieri gestiscono i magazzini delle merci in base 
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 tracciabilità.  

Controllano la qualità e, in caso di problemi della qualità, pren-
dono i provvedimenti adeguati.  

Ciò significa: 

• 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 – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

Osservazioni  
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 6 

1 Trasformazione della carne 

 1.1 Pianificare e orga-
nizzare i lavori 

1.2 Lavorare la carne 

I macellai-salumieri di-
sossano eventualmente 
i pezzi di carne in modo 
pulito e conformemente 
al loro impiego. Parano i 
tipi di carne conforme-
mente alle prescrizioni 
aziendali e agli ordini e li 
indicano con i termini 
professionali corretti. 

1.3 Produrre impasti di 
carne e salumi 

1.4 Lavorare e trasfor-
mare prodotti salmistrati 

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

1.6 Imballare ed etichet-
tare carne, preparati e 
prodotti a base di carne 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.2.3 1-2 x x Classificare le carcasse 

(C3) 

I macellai-salumieri degli indirizzi „Produzione“ e „Trasforma-
zione“ classificano correttamente le carcasse secondo la CH-
TAX e calcolano le percentuali di carne e ossa nonché le rispet-
tive deduzioni. 

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

 

I macellai-salumieri dell’indirizzo „Commercializzazione“ calco-
lano le percentuali di carne e ossa nonché le rispettive dedu-
zioni. 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.2.4 1-2 x x Disossare la carne 

(C3) 

I macellai-salumieri degli indirizzi „Produzione“ e „Trasforma-
zione“ disossano in modo efficiente e pulito delle parti scelte di 
una carcassa.  

Ciò significa: 

• Tutte le parti delle specie animali Manzo, Vitello, Maiale, 
(in alternativa una specie animale può essere sostituita 
da pollame o agnello) 

 

• 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’indirizzo „Commercializzazione“ sono in 
grado di distinguere, denominare e trasformare correttamente le 
parti disossate 

 

1.2.5 1-2 x x Parare e refilare per l’ingrosso e 
di grosso, immagazzinare 

(C3) 

I macellai-salumieri sanno parare per l’ingrosso e di grosso i di-
versi pezzi di carne. 
 

Imballano, etichettano e immagazzinano i pezzi di carne confor-
memente alla maturazione ottimale.  

1.2.6 1-2 x x Eseguire la standardizzazione 
della materia prima 

(C3) 

I macellai-salumieri determinano per i ritagli di carne la standar-
dizzazione specifica dell’azienda. 
 

Avviano i ritagli di carne alla loro utilizzazione successiva. 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.2.7 1-2 x x Eseguire la mondatura fine 

(C3) 

I macellai-salumieri eseguono la mondatura fine dei pezzi di 
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: 

• Fettine, bistecche 
• Ragù, spezzatino, Gulasch 
• Sminuzzato 

 

1.2.8 1-2 x x Riconoscere le irregolarità quali-
tative 

(C5) 

I macellai-salumieri riconoscono le irregolarità qualitative della 
carne in base ai parametri rilevanti per la qualità come: 
- Colore della carne  
- PSE 
- DFD 
- Grado di ingrasso 

In caso di irregolarità informano il capo e avviano la carne ad 
un’ulteriore lavorazione appropriata. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„1.2 Lavorare la carne“ è 
stata realizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 6 

1 Trasformazione della carne 

 1.1 Pianificare e orga-
nizzare i lavori 

1.2 Lavorare la carne 

 

1.3 Produrre impasti di 
carne e salumi 

I macellai-salumieri pro-
ducono salumi confor-
memente alle prescri-
zioni e alle ricette azien-
dali. Impiegano le spe-
zie e gli additivi appro-
priati e motivano i para-
metri processuali, ad 
esempio la regolazione 
della temperatura. 

1.4 Lavorare e trasfor-
mare prodotti salmistrati 

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

1.6 Imballare ed etichet-
tare carne, preparati e 
prodotti a base di carne 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.3.1 1-2 x x Produrre impasti di carne e sa-
lumi 

(C6) 

I macellai-salumieri dell’indirizzo „Produzione“ e „Trasforma-
zione“ producono dei prodotti scelti tra i seguenti gruppi di pro-
dotti a base di carne seguendo le istruzioni aziendali: 
- Salsicce scottate 
- Salsicce crude 
- Salsicce cotte. Terrine o Pâté en croûte 
Essi valutano la qualità dei prodotti. (C6) 
 
I macellai-salumieri dell’indirizzo “Commercializzazione“ produ-
cono un impasto a grana grossa per: 
- Hamburger 
- Polpettone 
- Specialità regionali 
In alternativa, producono una terrina o un Pâté en croûte se-
guendo le istruzioni aziendali.  

Essi valutano la qualità dei prodotti. 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.3.2 1-2 x x Trasformare spezie e additivi 

(C3) 

I macellai-salumieri trasformano le spezie e gli additivi per cutter, 
le sostanze rubefacenti, coadiuvanti della rubefazione e conser-
vanti secondo le rispettive proprietà e le prescrizioni aziendali. 

 

1.3.3 1-2 x  Trasformare ulteriormente i sa-
lumi 

(C3) 

I macellai-salumieri trasformano ulteriormente i salumi in base 
alle prescrizioni aziendali e li immagazzinano di conseguenza. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„1.3 Produrre impasti di 
carne e salumi“ è stata rea-
lizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 6 

1 Trasformazione della carne 

 1.1 Pianificare e orga-
nizzare i lavori 

1.2 Lavorare la carne 

 

1.3 Produrre impasti di 
carne e salumi 

 

1.4 Lavorare e trasfor-
mare prodotti salmistrati 

I macellai-salumieri la-
vorano e trasformano i 
prodotti salmistrati con-
formemente alle prescri-
zioni ed alle ricette 
aziendali. Essi impie-
gano le spezie e gli ad-
ditivi appropriati e moti-
vano la regolazione 
della temperatura. 

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

1.6 Imballare ed etichet-
tare carne, preparati e 
prodotti a base di carne 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.4.1 1-2 x x Lavorare e trasformare prodotti 
salmistrati 

(C6) 

I macellai-salumieri degli indirizzi professionali „Produzione“ e 
„Trasformazione“ lavorano e trasformano, seguendo le istruzioni 
aziendali, dei prodotti scelti tra i seguenti gruppi di prodotti salmi-
strati:  
- Prosciutto crudo 
- Prosciutto cotto 
- Lardo 
- Carne secca 
- Specialità regionali 
Essi valutano la qualità dei prodotti.  

Ciò significa: 

• Sono in grado di preparare le materie prime per la pro-
duzione oppure approntare prodotti finiti per la vendita.  

I macellai- salumieri dell’indirizzo professionale „Commercializ-
zazione“ trasformano per la vendita, seguendo le istruzioni 
aziendali, dei prodotti scelti tra i seguenti gruppi di preparat di 
carne salmistrati:  
- Prosciutto crudo 
- Prosciutto cotto 
- Lardo 
- Carne secca 
- Specialità regionali 
Essi valutano la qualità dei prodotti. 
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1.4.2 1-2 x x Trasformare spezie e additivi 

(C3) 

 

I macellai-salumieri trasformano le spezie e gli additivi come le 
sostanze rubefacenti, coadiuvanti alla rubefazione e conservanti 
secondo le rispettive proprietà e le prescrizioni aziendali. 

 

1.4.3 1-2 x  Trasformare ulteriormente i pro-
dotti salmistrati 
(C3) 

I macellai-salumieri trasformano ulteriormente i prodotti secondo 
le prescrizioni aziendali e li immagazzinano di conseguenza. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„1.4 Lavorare e trasformare 
prodotti salmistrati“ è stata 
realizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 6 

1 Trasformazione della carne 

 1.1 Pianificare e orga-
nizzare i lavori 

1.2 Lavorare la carne 

 

1.3 Produrre impasti di 
carne e salumi 

 

1.4 Lavorare e trasfor-
mare prodotti salmistrati 

 

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

I macellai-salumieri cuo-
ciono la carne e fabbri-
cano preparati e prodotti 
a base di carne tenendo 
conto dei principi di fi-
siologia nutrizionale e 
dell’effetto conservante 
dei processi di riscalda-
mento 

1.6 Imballare ed etichet-
tare carne, preparati e 
prodotti a base di carne 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.5.2 1-2 x x Cuocere prodotti e carne 

(C3) 

I macellai-salumieri cuociono prodotti tradizionali e regionali e 
carne con almeno 4 metodi di cottura, impiegando le loro cono-
scenze delle scienze della nutrizione.  
 
Ciò significa: 

• È possibile anche cuocere, scottare o grigliare prodotti 
semi-lavorati come Fleischkäse, Bratwürste o Hambur-
ger. 

 

1.5.3 2 x x Produrre articoli pronti per la cu-
cina, la padella e la tavola 

(C3) 

I macellai-salumieri producono autonomamente, eseguendo le 
ricette interne all’azienda e con i programmi di cucina corrispon-
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 didat-
tici, attività 

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.5.4 2 x x Scegliere programmi di pastoriz-
zazione e sterilizzazione 

(C3) 

I macellai-salumieri scelgono i programmi di pastorizzazione e di 
sterilizzazione corretti e spiegano il senso e lo scopo dei pro-
grammi. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„1.5 Cuocere la carne e fab-
bricare preparati e prodotti a 
base di carne“ è stata realiz-
zata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 6 

1 Trasformazione della carne 

 1.1 Pianificare e orga-
nizzare i lavori 

1.2 Lavorare la carne 

 

1.3 Produrre impasti di 
carne e salumi 

 

1.4 Lavorare e trasfor-
mare prodotti salmistrati 

 

 

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

 

1.6 Imballare ed etichet-
tare carne, preparati e 
prodotti a base di carne 

I macellai-salumieri im-
ballano con tipi e metodi 
d’imballaggio appropriati 
la carne, i preparati di 
carne e i prodotti a base 
di carne secondo le pre-
scrizioni aziendali. Essi 
dichiarano gli imballaggi 
con etichette e calco-
lano i prezzi di vendita. 

 

 

Nr. LJ SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.6.2 1-2 x x Imballare carne, preparati di 
carne e prodotti a base di carne 

(C3) 

I macellai-salumieri imballano a regola d‘arte la carne, i preparati 
di carne e i prodotti a base di carne.  

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

• Imballare i prodotti secondo le prescrizioni aziendali 
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Nr. LJ SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

1.6.3 1-2 x x Contrassegnare e dichiarare la 
carne, i preparati di carne e i 
prodotti a base di carne 

(C3) 

I macellai-salumieri contrassegnano e dichiarano la carne, i pre-
parati di carne e i prodotti a base di carne rispettando le prescri-
zioni aziendali, la legge e assecondando i desideri dei clienti.  

Così essi assicurano l’informazione, la definizione, la traspa-
renza e la tracciabilità 

Ciò significa: 

• Etichettare i prodotti secondo le prescrizioni aziendali 

 

1.6.4 1-2 x  Spiegare i programmi di label e 
marchi 

(C3) 

I macellai-salumieri spiegano gli obiettivi e l’utilità dei programmi 
aziendali di label e marchi di carne.  

Nella trasformazione, essi rispettano la separazione delle merci 
e spiegano le caratteristiche di questi programmi. 

 

1.6.5 1-2 x x Calcolare i prezzi di vendita 

(C3) 
I macellai-salumieri calcolano i prezzi di vendita di carne, prepa-
rati di carne e prodotti a base di carne sulla base di valori dati.  
 
Ciò significa: 

• Prezzi di vendita di preparati di carne o prodotti a base 
di carne, ad esempio adrio, fettine alla cacciatora, spie-
dini ecc. 
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Nr. LJ SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione 
raggiunto /  
Conferma del formatore 
professionale/ Data 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„1.6 Imballare ed etichettare 
carne, preparati e prodotti a 
base di carne“ è stata realiz-
zata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 

2 Garanzia della sostenibilità e 
degli obiettivi di qualità 

 2.1 Valutare tendenze e svi-
luppi 

I macellai-salumieri mostrano 
le tendenze, le possibilità di 
formazione e di perfeziona-
mento e le opportunità di fare 
carriera nel settore e valutano 
i possibili sviluppi. 

2.2 Garantire l’igiene e gli 
standard di sicurezza alimen-
tare secondo le disposizioni 
 

 

2.3 Garantire la sicurezza sul 
lavoro e la protezione della sa-
lute secondo le disposizioni 

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

2.5 Garantire il mantenimento 
del valore di materie prime, 
prodotti, attrezzature, mac-
chine e impianti 

  

 

Nr. LJ SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.1.4 1-2 x  Distinguere le tecnologie 
nell’azienda di tirocinio 

(C4) 

I macellai-salumieri distinguono lo stato tecnologico attuale, 
nella fattispecie la dotazione di macchine della loro azienda di ti-
rocinio rispetto alle aziende paragonabili (Ad es. tipo e età di 
macchine e impianti). 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

  



Programma di formazione per Macellaia-salumiera / Macellaio-salumiere con attestato federale di capacità (AFC) 23 
 

Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 

2 Garanzia della sostenibilità e 
degli obiettivi di qualità 

 2.1 Valutare tendenze e svi-
luppi 

2.2 Garantire l’igiene e gli 
standard di sicurezza alimen-
tare secondo le disposizioni 

Tramite misure e azioni appro-
priate, i macellai-salumieri ga-
rantiscono l’igiene e gli stan-
dard della sicurezza alimen-
tare. 

2.3 Garantire la sicurezza sul 
lavoro e la protezione della sa-
lute secondo le disposizioni 

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

2.5 Garantire il mantenimento 
del valore di materie prime, 
prodotti, attrezzature, mac-
chine e impianti 

  

 

Nr. LJ SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.2.1 1 x x Applicare l’igiene personale 

(C3)  

 

I macellai-salumieri applicano correttamente e responsabilmente 
i principi dell’igiene personale, mentre descrivono le possibili 
conseguenze di una carenza d’igiene personale sul posto di la-
voro. 

 

2.2.2 1 x  Eseguire i controlli d‘igiene 

(C3) 

I macellai-salumieri elencano le attività di controllo nell’ambito 
dell’igiene e le eseguono coerentemente. 

 

2.2.3 1 x  Eseguire l’autocontrollo ed appli-
care le liste di controllo 

(C3) 

I macellai-salumieri elencano i vantaggi dell’autocontrollo e ap-
plicano le misure appropriate.  

Essi tengono e classificano correttamente fogli e liste di controllo 
(controllo pulizia, controllo temperatura ecc.) relativi al concetto 
d’igiene aziendale. 
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Nr. LJ SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.2.4 1-2 x  Valutare la situazione igienica 

(C6) 

I macellai-salumieri valutano regolarmente e responsabilmente 
la situazione igienica nel loro processo di lavoro.  

A partire dalla valutazione dell’igiene, essi definiscono le misure 
appropriate per evitare errori e le applicano in modo proattivo in 
base alle prescrizioni nel loro campo di lavoro.  
 
Ciò significa: 

• Lavorare nell’azienda con l’obiettivo di migliorare le con-
dizioni igieniche  

 

2.2.5 1-2 x x Applicare la buona pratica di 
fabbricazione 

(C3) 

I macellai-salumieri applicano quotidianamente la buona pratica 
di fabbricazione nel processo di lavoro in questione ed ese-
guono le prescrizioni della prassi procedurale. 

 

2.2.8 1 x x Eseguire le prescrizioni del con-
cetto HACCP 

(C3) 

I macellai-salumieri eseguono conformemente alle prescrizioni i 
principi del concetto HACCP. 

 

2.2.9 1-2   Interpretare ed applicare le con-
dizioni quadro igieniche 

 (C5) 

In base al concetto d’igiene aziendale i macellai-salumieri inter-
pretano le condizioni quadro e ne deducono le conseguenze per 
il loro lavoro.  
 
Ciò significa: 

• Si applicano le istruzioni interne all’azienda, si documen-
tano e si riferiscono al capo le irregolarità. Si deve impe-
dire il ripetersi di errori. 
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Nr. LJ SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.2.10 1 x  Eseguire le prescrizioni di legge 

(C3) 

I macellai-salumieri indicano in modo motivato le prescrizioni di 
legge e le misure della Legge sulle derrate alimentari e le appli-
cano.  
Ciò significa: 

• Distinzione tra prescrizioni aziendali e disposizioni di 
legge 

 

2.2.11 1 x  Sostenere le autorità 

(C3) 

I macellai-salumieri applicano correttamente tutte le misure e i 
comportamenti per sostenere direttamente e indirettamente gli 
organi di controllo delle autorità. 

 

2.2.12 1 x  Spiegare la sicurezza alimentare 
e le normative 

(C2) 

I macellai-salumieri spiegano gli elementi principali della norma-
tiva/certificazioni attuale e degli standard dell’azienda di tirocinio. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 

2 Garanzia della sostenibilità e 
degli obiettivi di qualità 

 2.1 Valutare tendenze e svi-
luppi 

 

2.2 Garantire l’igiene e gli 
standard di sicurezza alimen-
tare secondo le disposizioni 

 

2.3 Garantire la sicurezza sul 
lavoro e la protezione della sa-
lute secondo le disposizioni 

Tramite misure appropriate e 
con il loro comportamento, i 
macellai-salumieri garanti-
scono la sicurezza sul lavoro e 
la protezione della salute atte-
nendosi alle disposizioni di 
legge e ai regolamenti azien-
dali. 

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

2.5 Garantire il mantenimento 
del valore di materie prime, 
prodotti, attrezzature, mac-
chine e impianti 

 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.3.1 1 x x Applicare i principi della sicu-
rezza sul lavoro 

(C3) 

I macellai-salumieri applicano i principi personali della sicurezza 
e della protezione della salute secondo le disposizioni in ambito 
aziendale e non.  
 
Ciò significa:  

• Gestione consapevole di situazioni potenzialmente peri-
colose con l’obiettivo di preservare la salute. 
 

 

2.3.2 1 x  Mostrare i principi della sicu-
rezza sul lavoro 

(C2) 

I macellai-salumieri mostrano ad un nuovo collaboratore gli 
obietti vi, i principi e le misure del concetto di sicurezza.  

Ciò significa:  

• Tra collaboratori vi è comprensione anche per gli ap-
prendisti ai primi anni di tirocinio. 

 

 

2.3.3 1 x  Valutare i principi della sicurezza 
sul lavoro e della protezione 
della salute  

(C6) 

I macellai-salumieri valutano regolarmente la sicurezza e la pro-
tezione della salute nel loro processo di lavoro.  

In caso di eventi particolari informano il loro superiore. 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.3.4 1 x  Spiegare effetti e misure in caso 
di sicurezza e protezione della 
salute insufficienti sul lavoro 

(C5) 

I macellai-salumieri motivano, basandosi su esempi tipici, gli ef-
fetti (IP e INP) e le misure in caso di sicurezza e protezione della 
salute sul lavoro insufficienti  
 
Ciò significa:  

• Valutazione critica di situazioni potenzialmente perico-
lose con l’obiettivo di preservare la salute. 
 

 

2.3.5    Applicare le misure della sicu-
rezza e della protezione della 
salute sul lavoro 

(C3) 

I macellai applicano in modo coerente e ragionato tutte le misure 
affinché si possano evitare gli infortuni e i problemi di salute che 
derivano dal lavoro. 

 

2.3.6 1 x x Interpretare la sicurezza salute 
sul lavoro e la protezione della 
salute sul lavoro 

(C5) 

All’interno del concetto di sicurezza e tutela della salute azien-
dale, i macellai-salumieri interpretano le condizioni-quadro per 
definire le conseguenze sul loro lavoro.  
 
Ciò significa: 

• Si applicano le prescrizioni interne aziendali si riferi-
scono le irregolarità al capo. Si deve impedire il ripetersi 
di errori. Esempio: uno spigolo al quale i collaboratori si 
urtano continuamente viene segnalato al capo e, se del 
caso, si propongono delle soluzioni.  
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.3.7 1 x  Riempire le liste di controllo  

(C3) 

I macellai-salumieri riempiono correttamente e responsabilmente 
i fogli e le liste di controllo del concetto di sicurezza e protezione 
della salute aziendale. 

 

2.3.10 1 x  Rispettare le prescrizioni 

(C3) 

I macellai-salumieri organizzano il loro lavoro in modo da appli-
care le prescrizioni degli organi di controllo delle autorità.  
  
Ciò significa: 

• Ad esempio: non arrivare al lavoro alticci. 
 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 

2 Garanzia della sostenibilità e 
degli obiettivi di qualità 

 2.1 Valutare tendenze e svi-
luppi 

 

2.2 Garantire l’igiene e gli 
standard di sicurezza alimen-
tare secondo le disposizioni  

 

2.3 Garantire la sicurezza sul 
lavoro e la protezione della sa-
lute secondo le disposizioni 

 

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

I macellai-salumieri garanti-
scono la protezione dell’am-
biente tramite misure idonee e 
con il loro comportamento ri-
spettando le prescrizioni di 
legge e i regolamenti azien-
dali. 

2.5 Garantire il mantenimento 
del valore di materie prime, 
prodotti, attrezzature, mac-
chine e impianti  

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.4.1 1 x x Trattare correttamente i rifiuti 

(C3) 

I macellai-salumieri evitano e riducono i rifiuti. 

Essi avviano le ossa, i grassi e i diversi rifiuti ai canali di smalti-
mento corrispondenti attenendosi alle disposizioni aziendali. 

 

2.4.2 1 x x Applicare i principi correttamente 

(C3) 

I macellai-salumieri applicano correttamente e responsabilmente 
i principi della protezione dell‘ambiente. 

 

2.4.3 1 x  Valutare la situazione 

(C6) 

Nei loro processi di lavoro, i macellai-salumieri valutano regolar-
mente la situazione relativa alla protezione dell‘ambiente. 
 
In base a questa analisi decidono le misure idonee e le appli-
cano correttamente nel loro campo di lavoro.  
 
Ciò significa: 

• Ad es. spiegare gli effetti negativi dell’apertura prolun-
gata delle porte delle celle frigorifere ecc. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

Osservazioni  
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 5 

2 Garanzia della sostenibilità e 
degli obiettivi di qualità 

 2.1 Valutare tendenze e svi-
luppi 

 

2.2 Garantire l’igiene e gli 
standard di sicurezza alimen-
tare secondo le disposizioni 

 

2.3 Garantire la sicurezza sul 
lavoro e la protezione della sa-
lute secondo le disposizioni 

 

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

 

2.5 Garantire il mantenimento 
del valore di materie prime, 
prodotti, attrezzature, mac-
chine e impianti 

Tramite misure idonee i ma-
cellai-salumieri garantiscono il 
mantenimento del valore di 
materie prime, prodotti, uten-
sili, macchinari ed impianti nel 
rispetto delle prescrizioni di 
legge e aziendali. 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.5.1 1 x x Spiegare lo stoccaggio 

(C3) 

I macellai-salumieri spiegano le misure di efficienza energetica 
nello stoccaggio e nella maturazione della carne e dei preparati 
di carne basandosi su esempi.  
 
Ciò significa: 

• Ad es., se possibile, immagazzinare nella cella frigori-
fera prodotti raffreddati ecc. 

 

2.5.2 1 x  Calcolare le perdite di peso 

(C3) 

I macellai-salumieri limitano le perdite di peso e il deteriora-
mento della qualità tramite misure idonee. 

 

2.5.3 1-2 x x Indicare struttura e funzione dei 
macchinari 

(C3) 

I macellai-salumieri indicano la struttura ed il funzionamento dei 
macchinari, degli utensili e degli attrezzi impiegati ed istruiscono 
i collaboratori in questo ambito.  

Ciò significa:  

• Tra collaboratori vi è comprensione anche per gli ap-
prendisti dei primi anni.  
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

2.5.4 1-2   Impiegare le macchine 

(C3) 

Nel loro processo di lavoro, i macellai-salumieri impiegano le 
macchine in modo sicuro, efficiente, economico e conforme allo 
scopo ottimale cui sono destinate e nel rispetto dell‘ambiente.  

2.5.5 1-2  x Applicare le istruzioni d‘uso 

(C3) 

I macellai-salumieri leggono le istruzioni d’uso e applicano esat-
tamente e accuratamente le prescrizioni.  

2.5.6 1-2   Eseguire i lavori di manuten-
zione 

(C3) 

I macellai-salumieri eseguono autonomamente piccoli lavori di 
manutenzione sulle macchine (sostituzione delle lame, ingras-
sare ecc.).  

2.5.7 1-2   Garantire il mantenimento del 
valore 

(C3) 

I macellai-salumieri spiegano le misure atte a mantenere il va-
lore delle macchine e le applicano nel loro ambito di lavoro.  

2.5.8 1-2   Impiegare le liste di controllo 

(C4) 

I macellai-salumieri impiegano le liste di controllo obbligatorie 
nell’azienda e le interpretano in base alla funzione.  

2.5.9 1-2   Prendere dei provvedimenti 

(C3) 

In caso di problemi tecnici, i macellai-salumieri prendono i prov-
vedimenti previsti dal regolamento oppure allertano il loro supe-
riore.  

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

3 Produzione di carne  
(indirizzo professionale produ-

zione) 

 3.1 Rispettare le disposizioni di legge 
rilevanti per la produzione 

I macellai-salumieri applicano le pre-
scrizioni di legge per produrre la carne 
e rispettano tutte le prescrizioni. 

3.2 Acquistare e valutare il bestiame 

 

3.3 Stordire e macellare gli animali e ri-
levare il peso macellato 

 

 

3.4 Lavorare i prodotti secondari e le 
interiora 

 
 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

3.1.1 2-3 x  Rispettare le prescrizioni per la 
protezione degli animali 

(C3) 

I macellai-salumieri rispettano le prescrizioni di protezione degli 
animali a partire dal loro arrivo e fino all’atto dello stordimento.  

Essi garantiscono così un trattamento degli animali da reddito 
esente da stress e corretto. 

 

3.1.2 2-3 x  Descrivere le prescrizioni di 
legge 

(C3) 

I macellai-salumieri applicano le disposizioni di legge per la ge-
stione di un luogo di macellazione. 

 

3.1.3 2-3 x  Designare lo svolgimento del 
controllo delle carni 

(C3) 

I macellai-salumieri designano gli obiettivi e lo svolgimento del 
controllo delle carni e assumono i compiti assegnati loro dal ve-
terinario.  

3.1.4 3 x  Eseguire correttamente le atti-
vità concernenti la Banca Dati 
sul traffico di animali (BDTA) 
 

(C3) 

I macellai-salumieri applicano le regole inerenti alla BDTA nel 
loro campo di attività secondo le prescrizioni. 

  

3.1.5 2-3 x x Applicare i lavori della tracciabi-
lità 

(C3) 

I macellai-salumieri eseguono tutti i lavori amministrativi nell’am-
bito della tracciabilità secondo le regole aziendali impiegando 
correttamente tutti i documenti.  
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

3.1.6 2-3 x  Applicare correttamente l’igiene 
della macellazione 

(C3) 

I macellai-salumieri spiegano le prescrizioni di legge in merito 
all’igiene della macellazione e applicano coerentemente le mi-
sure obbligatorie. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

3 Produzione di carne  
(indirizzo professionale produ-

zione) 

 3.1 Rispettare le disposizioni di legge 
rilevanti per la produzione 

 

3.2 Acquistare e valutare il bestiame 

I macellai-salumieri acquistano gli ani-
mali da macello rispettando le prescri-
zioni di legge ed aziendali. 

3.3 Stordire e macellare gli animali e ri-
levare il peso macellato 

 

 

3.4 Lavorare i prodotti secondari e le 
interiora  

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

3.2.5 2-3 x x Rispettare le prescrizioni relative 
al trasporto 

(C3) 

I macellai-salumieri impiegano correttamente il tipo di trasporto 
più rispettoso degli animali in base alle prescrizioni aziendali.  

3.2.6 2-3 x  Organizzare lo scarico dei tra-
sporti di animali 

(C3) 

I macellai-salumieri organizzano autonomamente lo scarico dei 
mezzi di trasporto e l’allestimento di box di attesa.  

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„3.1 Rispettare le disposi-
zioni di legge rilevanti per la 
produzione e 3.2 Acquistare 
e valutare il bestiame “ è 
stata realizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

3 Produzione di carne  
(indirizzo professionale produ-

zione) 

 3.1 Rispettare le disposizioni di legge 
rilevanti per la produzione 

 

3.2 Acquistare e valutare il bestiame 

 

3.3 Stordire e macellare gli animali e ri-
levare il peso macellato 

I macellai-salumieri stordiscono e ma-
cellano gli animali e ne stabiliscono il 
peso macellato. 

3.4 Lavorare i prodotti secondari e le 
interiora  

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

3.3.1 2-3 x x Stordire gli animali 

(C3) 

I macellai-salumieri stordiscono gli animali da reddito in modo ri-
spettoso e rapido secondo le ultime scoperte in materia di prote-
zione degli animali. A tale scopo seguono gli appositi corsi di for-
mazione prescritti dalla legge. 

I macellai-salumieri assicurano uno stordimento esente da 
stress. 

 

3.3.2 2-3 x  Determinare il tipo di macella-
zione 

(C3) 

I macellai-salumieri determinano il tipo di macellazione ottimale 
per i rispettivi animali e macellano gli animali autonomamente ri-
spettando le prescrizioni 

 

3.3.3 2-3 x x Applicare le prescrizioni di legge 
per stabilire il peso macellato 

(C3) 

I macellai-salumieri spiegano il significato delle prescrizioni di 
legge concernenti il peso macellato, le impiegano correttamente 
e le applicano in modo responsabile. 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

3.3.4 2-3 x x Impiegare la tecnica di macella-
zione 

(C3) 

I macellai-salumieri impiegano una tecnica di macellazione con-
forme alle prescrizioni per evitare le contaminazioni die corpi 
macellati.  

Nelle aziende dove si macella una sola specie di animali, è ne-
cessario saper eseguire i lavori in diverse postazioni della ca-
tena di macellazione.  

Essi eseguono una manutenzione corretta delle attrezzature di 
stordimento (servizio di parco).  

Ciò significa 

• Pulire  
• Ingrassare 
• Eventualmente inviare per la manutenzione 

 

3.3.5 2-3   Evitare le contaminazioni 

(C3) 

I macellai-salumieri impiegano correttamente le misure necessa-
rie per evitare la contaminazione dei corpi macellati. 

 

3.3.6 2-3 x x Stimare i corpi macellati 

(C6) 

I macellai-salumieri stimano i corpi macellati in base alle prescri-
zioni di classificazione. 

Nelle specie di animali per le quali non vi sono prescrizioni relative 
alla classificazione, occorre valutare lo stato dei corpi macellati in 
base alle disposizioni di qualità e d’igiene. 

 

3.3.7 2-3 x x Avviare i prodotti secondari al 
canale di utilizzo ottimale 

(C3) 

I macellai-salumieri avviano i prodotti secondari della macella-
zione e le interiora al miglior canale di utilizzo possibile. 

 



Programma di formazione per Macellaia-salumiera / Macellaio-salumiere con attestato federale di capacità (AFC) 37 
 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

3.3.8 2-3 x  Descrivere i canali di smalti-
mento 

(C3) 

I macellai-salumieri spiegano i canali di smaltimento obbligatori 
e smaltiscono i prodotti secondari correttamente in base alle pre-
scrizioni. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

3 Produzione di carne  
(indirizzo professionale produ-

zione) 

 3.1 Rispettare le disposizioni di legge 
rilevanti per la produzione 

 

3.2 Acquistare e valutare il bestiame 

 

3.3 Stordire e macellare gli animali e ri-
levare il peso macellato 

 

3.4 Lavorare i prodotti secondari e le 
interiora 

I macellai-salumieri lavorano i prodotti 
secondari e le interiora.  

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

3.4.1 2-3 x  Modificare i prodotti secondari 

(C3) 

I macellai-salumieri modificare le interiora e i prodotti secondari 
correttamente rispettando le prescrizioni di legge e le regole 
aziendali.   

3.4.2 2-3 x  Rispettare la legge sulla prote-
zione delle acque 

(C3). 

I macellai-salumieri eseguono i loro lavori nel rispetto delle pre-
scrizioni della legge sulla protezione delle acque.  

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„3.3 Stordire e macellare gli 
animali e rilevare il peso ma-
cellato e 3.4 Lavorare i pro-
dotti secondari e le inte-
riora“ è stata realizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

4 Trasformazione di preparati di 
carne e prodotti a base di carne 
(indirizzo professionale trasfor-

mazione) 

 4.1 Produrre salsicce crude, salsicce 
cotte e salsicce a impasto cotto 

I macellai-salumieri producono salsicce 
crude, scottate e cotte secondo le pre-
scrizioni e le ricette dell‘azienda. Essi 
impiegano le spezie e gli additivi ne-
cessari e motivano la regolazione della 
temperatura. 

4.2 Fabbricare prodotti salmistrati 

 

 

4.3 Produrre articoli pronti per la cucina 
e la padella 

 

4.4 Preparare piatti del giorno e imbal-
laggi pronti per la vendita 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

4.1.1 2-3 x x Produrre salumi 

(C6) 

 

I macellai-salumieri producono secondo le prescrizioni aziendali 
4 articoli di almeno 2 dei seguenti gruppi di salumi: 
- Salsicce scottate 
- Salsicce crude 
- Salsicce cotte comprese le terrine e i paté in crosta  
 

Essi valutano la qualità dei prodotti e applicano le misure della 
garanzia di qualità. 

 

4.1.2 2-3  x Preparare la ricetta 

(C3) 

I macellai-salumieri spiegano le composizioni delle ricette pro-
prie dell’azienda per la fabbricazione di salumi.  

Essi preparano la materia prima in base alla ricetta. 

 

4.1.3 2-3 x x Applicare il procedimento per 
l‘impasto 

(C3) 

I macellai-salumieri eseguono autonomamente il procedimento 
idoneo per ciascun impasto (impasto magro, impasto grasso o 
impasto all in one) e ne spiegano le principali differenze.  

4.1.4 2-3 x x Trasformare spezie e gli additivi. 

(C3) 

I macellai-salumieri trasformano le spezie e gli additivi per cutter, 
le sostanze rubefacenti, coadiuvanti della rubefazione e conser-
vanti secondo le rispettive proprietà e le prescrizioni aziendali.  
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

4.1.5 2-3 x x Riempire l’impasto e azionare gli 
impianti 

(C3) 

I macellai-salumieri eseguono autonomamente il riempimento 
con l’impasto impiegando gli impianti specifici dell’azienda. 

Essi azionano in modo funzionale gli impianti di cottura ed affu-
micatura specifici dell‘azienda 

 

4.1.6 3 x x Descrivere le fasi della matura-
zione delle salsicce crude 

(C3) 

I macellai-salumieri descrivono le singole fasi della maturazione 
delle salsicce crude ed eseguono i rispettivi lavori coscienziosa-
mente.  

Essi applicano le misure e i passi idonei per la maturazione cor-
retta. 

 

4.1.7 3 x x Trasformare ulteriormente i sa-
lumi 

(C3) 

I macellai-salumieri spiegano la standardizzazione della carne 
cruda per la fabbricazione di prodotti salmistrati. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„4.1 Produrre salsicce 
crude, salsicce cotte e sal-
sicce a impasto cotto“ è 
stata realizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

4 Trasformazione di preparati di 
carne e prodotti a base di carne 
(indirizzo professionale trasfor-

mazione) 

 4.1 Produrre salsicce crude, salsicce 
cotte e salsicce a impasto cotto 

 

4.2 Fabbricare prodotti salmistrati 

I macellai-salumieri lavorano e trasfor-
mano prodotti salmistrati secondo le 
prescrizioni e le ricette aziendali. Essi 
impiegano le spezie e gli additivi idonei 
e motivano il controllo della tempera-
tura. 

4.3 Produrre articoli pronti per la cucina 
e la padella 

 

4.4 Preparare piatti del giorno e imbal-
laggi pronti per la vendita 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

4.2.1 2-3 x  Preparare la materia prima 

(C3) 

I macellai-salumieri standardizzano la materia prima in modo ot-
timale e assicurano che il prodotto finale corrisponda ai massimi 
requisiti. 

 

4.2.2 2-3 x  Preparare gli ingredienti della ri-
cetta 

(C3) 

I macellai-salumieri illustrano la composizione delle ricette pro-
prie dell’azienda per la fabbricazione di prodotti salmistrati. Essi 
preparano la materia prima in base alle ricette. 

 

4.2.3 2-3 x x Fabbricare prodotti salmistrati 

(C6) 

I macellai-salumieri fabbricano i seguenti prodotti salmistrati se-
condo le istruzioni e valutano la qualità dei prodotti:  
- Prosciutto crudo 
- Prosciutto cotto 
- Lardo 
- Carne secca 
- Specialità regionali 
 

 

4.2.4 2-3 x x Trasformare spezie e additivi 

(C3) 

I macellai-salumieri trasformano le spezie e gli additivi, le so-
stanze rubefacenti, coadiuvanti della rubefazione e conservanti 
in base alle rispettive proprietà e seguendo le istruzioni azien-
dali. 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

4.2.5 2-3 x  Determinare i procedimenti di la-
vorazione  

(C3) 

I macellai-salumieri scelgono i programmi idonei per massaggio, 
tumbler e affumicatura e ne spiegano il senso e lo scopo. 

 

4.2.7 2-3 x  Riconoscere i prodotti difettosi 

(C3) 

I macellai-salumieri riconoscono e spiegano possibili prodotti di-
fettosi tra i prodotti salmistrati crudi e cotti e le rispettive cause.  

In presenza di prodotti difettosi avvisano il loro capo. 
 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„4.2 Fabbricare prodotti sal-
mistrati“ è stata realizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

4 Trasformazione di preparati di 
carne e prodotti a base di carne 
(indirizzo professionale trasfor-

mazione) 

 4.1 Produrre salsicce crude, salsicce 
cotte e salsicce a impasto cotto 

 

4.2 Fabbricare prodotti salmistrati 

 

4.3 Produrre articoli pronti per la cucina 
e la padella 

I macellai-salumieri producono articoli 
pronti per la cucina e la padella se-
guendo le istruzioni delle ricette azien-
dali. 

4.4 Preparare piatti del giorno e imbal-
laggi pronti per la vendita 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

4.3.1 2-3 x x Produrre preparati di carne 
pronti per la cucina 

(C3) 

I macellai-salumieri producono almeno 8 dei seguenti preparati 
di carne pronti per la cucina seguendo le istruzioni aziendali: 
- Carne sminuzzata 
- Ragù 
- Carne macinata 
- Fettine 
- Costolette 
- Uccelli scappati 
- Spiedini 
- Salmì nella marinata 
- Arrosti ripieni 
- Specialità per la griglia 
- Specialità regionali 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

4.3.2 2-3 x x Produrre articoli pronti per la pa-
della 

(C3) 

I macellai-salumieri producono almeno 6 dei seguenti articoli 
pronti per la padella seguendo le istruzioni dell‘azienda: 
- Adrio 
- Hamburger 
- Fettine di carne macinata 
- Polpettone 
- Cordon Bleu 
- Fettine impanate 
- Fettine speziate 
- Carne marinata 
- Specialità per la griglia 
- Cevapcici 
- Specialità regionali 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

4 Trasformazione di preparati di 
carne e prodotti a base di carne 
(indirizzo professionale trasfor-

mazione) 

 4.1 Produrre salsicce crude, salsicce 
cotte e salsicce a impasto cotto 

 

4.2 Fabbricare prodotti salmistrati 

 

4.3 Produrre articoli pronti per la cucina 
e la padella 

 

4.4 Preparare piatti del giorno e imbal-
laggi pronti per la vendita 

I macellai-salumieri preparano piatti del 
giorno e imballaggi pronti per la vendita 
seguendo le istruzioni aziendali oppure 
i desideri dei clienti. 

 

 

Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

4.4.1 2-3 x x Allestire i piatti  

(C3) 

I macellai-salumieri allestiscono piatti del giorno, piatti-offerte o 
piatti-azione per la vendita giornaliera. 

 

4.4.2 2-3 x  Imballare i prodotti 

(C3) 

I macellai-salumieri imballano carne, preparati di carne e prodotti 
a base di carne secondo le prescrizioni aziendali.  

Essi impiegano le tecnologie d’imballaggio e i materiali idonei. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„4.3 Produrre articoli pronti 
per la cucina e la padella e 
4.4 Preparare piatti del 
giorno e imballaggi pronti 
per la vendita “ è stata rea-
lizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

5 Trasformazione e commercia-
lizzazione di prodotti a base di 
carne e articoli di gastronomia 
(indirizzo professionale com-

mercializzazione) 

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

I macellai-salumieri producono manual-
mente carne e preparati di carne, li 
commercializzano, imballano ed eti-
chettano 

5.2 Produrre, raffinare, imballare ed eti-
chettare articoli di gastronomia 

 

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

 

5.4 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-
tici, attività 

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

5.1.1 2-3 x x Preparare piatti per fondue di 
carne e piatti di affettati 
(C5) 

I macellai-salumieri preparano i piatti per fondue di carne e di af-
fettati in modo accattivante e in base ai desideri specifici dei 
clienti.  

Tengono conto delle prescrizioni legate al tema specifico e delle 
particolarità stagionali. 

 

5.1.2 2-3 x x Preparare piatti per grill e del 
giorno 

(C5) 

I macellai-salumieri preparano con una presentazione accatti-
vante piatti per grigliate e grigliate da tavolo in base ai desideri 
specifici dei clienti. 

Essi tengono conto delle prescrizioni specifiche legate al tema e 
delle particolarità stagionali. 

 

5.1.3 2-3  x Realizzare preparati e prodotti a 
base di carne 

(C3) 

I macellai-salumieri realizzano per la vendita almeno 8 articoli 
dei seguenti preparati e prodotti a base di carne secondo le 
istruzioni aziendali: 
- Uccelli scappati 
- Spiedini 
- Articoli a base d‘impasto (ad es. Adrio, fettine all‘Emmentaler) 
- Articoli di carne macinata (ad es. hamburger, polpettone, ceva-

pcici) 
- Cordon Bleu 
- Articoli impanati 
- Specialità regionali 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

5.1.4 2-3 x x Calcolare i prezzi di vendita 

(C3) 

I macellai-salumieri calcolano i prezzi di vendita di carne, prepa-
rati e prodotti a base di carne. 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„5.1 Produrre manualmente, 
raffinare, imballare ed eti-
chettare carne, preparati e 
prodotti a base di carne“ è 
stata realizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

5 Trasformazione e commercia-
lizzazione di prodotti a base di 
carne e articoli di gastronomia 
(indirizzo professionale com-
mercializzazione) 

 

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

 

5.2 Produrre, raffinare, imballare ed eti-
chettare articoli di gastronomia 

I macellai-salumieri producono manual-
mente articoli di gastronomia, li com-
mercializzano, imballano ed etichet-
tano. 

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

 

5.4 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-
tici, attività 

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

5.2.1 2-3 x x Preparare tartine e panini imbot-
titi 

(C3) 

 

I macellai-salumieri producono masse da spalmare, tartine e pa-
nini imbottiti in base alle istruzioni aziendali.  

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

 

5.2.2 2-3 x  Preparare insalate 

(C3) 

I macellai-salumieri preparano 4 delle seguenti insalate secondo 
le istruzioni aziendali: 

 - Insalate di carne 
 - Insalate di salsicce 
 - Insalate di verdure 
 - Insalate di verdure crude 
 - Insalate di cereali 
 - Insalate di pasta 
 - Insalate miste e macedonie  

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

 

5.2.3 2-3 x  Preparare pietanze a base di 
verdure e amidacei 

(C3) 

I macellai-salumieri preparano pietanze a base di verdure e di 
amidacei secondo le istruzioni aziendali.  

Essi presentano i prodotti in modo accattivante e idoneo per i 
clienti. 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

5.2.4 2-3 x  Produrre articoli in gelatina 

(C3) 

I macellai-salumieri producono gli articoli in gelatina in base alle 
istruzioni aziendali.  

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

 

5.2.5 2-3 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. 

 

5.2.6 2-3 x  Produrre dip, salse e marinate 

(C3) 

I macellai-salumieri producono dip, salse e marinate in base alle 
istruzioni aziendali.  

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

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„5.2 Produrre, raffinare, im-
ballare ed etichettare articoli 
di gastronomia“ è stata rea-
lizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

5 Trasformazione e commercia-
lizzazione di prodotti a base di 
carne e articoli di gastronomia 
(indirizzo professionale com-

mercializzazione) 

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

 

5.2 Produrre, raffinare, imballare ed eti-
chettare articoli di gastronomia 

 

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

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

5.4 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-
tici, attività 

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

5.3.1 2-3 x x Allestire il buffet di vendita 

(C5) 

I macellai-salumieri allestiscono un buffet per la vendita piace-
vole per i clienti e ne sottolineano le particolarità e i pregi. 

 

5.3.2 2-3 x x Allestire piatti per la vendita 

(C3) 

I macellai-salumieri allestiscono i piatti del giorno, delle offerte o 
delle azioni per il buffet di vendita.  

Essi scrivono i prodotti sui cartellini dei prezzi ed inseriscono i ri-
spettivi prezzi correttamente. 

 

5.3.3 2-3 x x Applicare delle misure che favo-
riscono la vendita 

(C3) 

Nella presentazione della merce nel buffet di vendita, i macellai-
salumieri applicano le misure che favoriscono la vendita in modo 
mirato e seguendo le istruzioni. 

 

5.3.4 2-3 x  Presentare i prodotti 

(C3) 

I macellai-salumieri presentano i prodotti in modo professionale 
gradevole per i clienti nella zona di vendita idonea. 

 

5.3.5 2-3 x  Utilizzare dei mezzi ausiliari di 
decorazione e di presentazione 

(C3) 

I macellai-salumieri spiegano l’impiego di mezzi ausiliari di deco-
razione e presentazione e li utilizzano in modo adeguato alla si-
tuazione e appropriato per i clienti. 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„5.3 Allestire il banco e i lo-
cali di vendita in modo da fa-
vorire le vendite“ è stata rea-
lizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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Campi di competenze operative Competenze operative     
  

1 2 3 4 

5 Trasformazione e commercia-
lizzazione di prodotti a base di 
carne e articoli di gastronomia 
(indirizzo professionale com-

mercializzazione) 

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

 

5.2 Produrre, raffinare, imballare ed eti-
chettare articoli di gastronomia  

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

 

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

I 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-
tici, attività 

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

5.4.1 2-3 x x Produrre gli articoli seguendo i 
desideri dei clienti 

(C3) 

I macellai-salumieri producono in modo efficiente carne e prepa-
rati di carne secondo le esigenze dei clienti. 

 

5.4.2 2-3 c  Comportarsi correttamente  

(C3) 

Nel contatto con i clienti, i collaboratori e i superiori, i macellai-
salumieri prestano attenzione ai seguenti punti:  
- Contatto visivo  
- Aspetto curato  
- Maniere gradevoli  
- Presentazione omogenea  
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

5.4.4 2-3 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 die 
 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  
Tenendo conto dei punti rilevanti per l‘azienda: 
- Standard di qualità e del sistema come pure l‘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 qualità 
- Modo di preparazione e trasformazione 
- Imballaggio e conservabilità 
- Pianificazione dei menu 
- Tendenze stagionali e articoli aggiuntivi. 

Essi impiegano in modo mirato gli strumenti di fidelizzazione del 
cliente.  

Ciò significa: 

• Contestazioni dei clienti = reclamazione 
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Nr. AA SCP CI Obiettivi di valutazione 
Azienda 

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

Obiettivo di valutazione rag-
giunto /  
Conferma del formatore pro-
fessionale/ Data 

5.4.5 2-3   Consigliare i clienti 

(C3) 

I macellai-salumieri forniscono al cliente informazioni professio-
nali su produzione, conservazione e imballaggio dei prodotti. 

 

5.4.6 2-3 x  Tener conto delle tendenze 

(C3) 

Nel colloquio di consulenza con il cliente, i macellai-salumieri in-
seriscono le conoscenze della pianificazione dei menu, le ten-
denze stagionali e articoli aggiuntivi. Così facendo, essi garanti-
scono il rispetto completo dei desideri del cliente. 

 

5.4.7 2-3 x  Proporre ulteriori vendite  

(C3) 

I macellai-salumieri propongono le forme sviluppate di ulteriori 
vendite e le presentano in modo convincente. 

 

5.4.8 2-3 x  Consigliare i clienti del catering 

(C3) 

 

I macellai-salumieri consigliano i clienti nei seguenti aspetti del 
catering servendosi dei documenti dell‘azienda: 
- Eventi e offerta 
- Pianificazione / Organizzazione 
- Esecuzione 
Essi partecipano ai lavori specifici dell‘azienda.  

 

 

Obiettivo di valutazione non 
raggiunto – Motivazioni e 
provvedimenti (Data e visto): 

 

 

Osservazioni  

Documentazione dell’ap-
prendimento 
„5.4 Consigliare i clienti, 
vendere i prodotti ed eva-
dere gli ordini dei clienti“ è 
stata realizzata. 

Conferma formatore profes-
sionale/Data 
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4. Altre osservazioni 
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