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1 Obiettivo e scopo 

Le presenti disposizioni esecutive concernenti la procedura di qualificazione con esame finale e i 

relativi allegati concretizzano le disposizioni previste dall’ordinanza in materia di formazione e dal 

piano di formazione. 

2 Basi legali 

Le disposizioni esecutive relative alla procedura di qualificazione nella formazione professionale di 

base si basano sui seguenti atti normativi e testi di riferimento: 

— legge federale del 13 dicembre 2002 sulla formazione professionale (LFPr; RS 412.10), in 

particolare gli articoli 33‒41; 

— ordinanza del 19 novembre 2003 sulla formazione professionale (OFPr; RS 412.101), in 

particolare gli articoli 30‒35, l’articolo 39 e l’articolo 50;  

— ordinanza della SEFRI del 27 aprile 2006 sulle prescrizioni minime in materia di cultura generale 

nella formazione professionale di base (RS 412.101.241), in particolare gli articoli 6‒14;  

— ordinanza della SEFRI sulla formazione professionale di base Macellaia-salumiera/Macellaio-

salumiere con attestato federale di capacità (AFC) del 18 ottobre 2016. Per la procedura di 

qualificazione sono determinanti in particolare gli articoli  16‒22. 

— Manuale per perite e periti d’esame nelle procedure di qualificazione della formazione 

professionale di base. Indicazioni e strumenti per la pratica1. 

3 La procedura di qualificazione con esame finale: schema riassuntivo 

La procedura di qualificazione accerta l’acquisizione, da parte del candidato o della persona in 

formazione, delle competenze operative necessarie per svolgere adeguatamente un’attività 

professionale. 

Lo schema riassuntivo di cui sotto comprende: il tipo d’esame, la nota dei luoghi di formazione, le 

voci con le relative ponderazioni, le note determinanti (note che devono esprimere una valutazione 

sufficiente) e le disposizioni per l’arrotondamento delle note secondo l’ordinanza in materia di 

formazione. 

I formulari delle note delle procedure di qualificazione e i formulari per il calcolo della nota relativa 

all’insegnamento professionale sono scaricabili dal sito http://qv.berufsbildung.ch/dyn/1607.aspx. 

 
1 Editore: Istituto universitario federale per la formazione professionale IUFFP in collaborazione con il Centro svizzero di se rvizio Forma-

zione professionale/orientamento professionale, universitario e di carriera CSFO. Il manuale può essere scaricato dal s ito 

http://www.ehb.swiss/pruefungsexpertenkurse-pex 

http://qv.berufsbildung.ch/dyn/1607.aspx
http://www.ehb.swiss/pruefungsexpertenkurse-pex
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Schema riassuntivo – Lavoro pratico prestabilito (LPP) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La nota complessiva viene arrotondata a una ci-
fra decimale. Per le voci stabilite negli atti normativi in materia di forma-

zione (l’ordinanza in materia di formazione e il piano di for-
mazione): arrotondamento a note intere o mezze note. 

Campo di qualificazione 

«lavoro pratico sotto forma di 
lavoro pratico prestabilito» 

Ponderazione 50 % 

 Nota determinante 

Da arrotondare a una cifra deci-

male. 

Campo di qualificazione «cono-
scenze professionali» 

Ponderazione 10 % 

Da arrotondare a una cifra deci-

male. 

Nota relativa all’insegnamento 
professionale 

Ponderazione 20 % 

Arrotondata ad una nota intera o 

mezza nota. 

Campo di qualificazione 
«cultura generale» 
Ponderazione 20 % 

Secondo l’ordinanza della SEFRI 
sulle prescrizioni minime in mate-

ria di cultura generale  

Da arrotondare a una cifra deci-

male. 

Trasformazione della carne 
Ponderazione 40 %  
Arrotondata ad una nota intera o mezza nota. 

Garanzia della sostenibilità e degli obiettivi di 
qualità 
Ponderazione 20 % 
Arrotondata ad una nota intera o mezza nota. 

Campo di competenze operative specifico 
dell’indirizzo professionale 
Ponderazione 40 % 
Arrotondata ad una nota intera o mezza nota. 

Procedura di qualificazione 
con esame finale 

 
Macellaia-salumiera / 
Macellaio-salumiere 

Articolo 34 capoverso 2 OFPr 
Note diverse dalle note intere o dalle mezze note sono ammesse soltanto per medie basate sulle valutazioni che deri-
vano dalle singole voci dei corrispondenti atti normativi in materia di formazione. Le medie sono arrotondate al mas-
simo a una cifra decimale. 

Nota dell’ insegnamento professionale 

Voci 

Trasformazione della carne 
Garanzia della sostenibilità e degli obiettivi di 
qualità 
Ponderazione 50 % 
Arrotondata ad una nota intera o mezza nota. 

Campo di competenze operative specifico 
dell’indirizzo professionale 
Ponderazione 30 % 
Arrotondata ad una nota intera o mezza nota. 

Colloquio professionale su tutti i campi di 
competenze operative 
Ponderazione 20 % 
Arrotondata ad una nota intera o mezza nota. 
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4 I campi di qualificazione in dettaglio 

4.1 Campo di qualificazione «lavoro pratico prestabilito»] 

Nell’ambito del campo di qualificazione «lavoro pratico prestabilito» il candidato o la persona in 

formazione deve dimostrare di essere in grado di svolgere le attività richieste in modo 

professionalmente corretto e adeguato alle necessità e alla situazione. 

Il lavoro pratico prestabilito dura 12 ore e si svolge presso l’azienda di tirocinio. Vengono esaminati 

i campi di competenze operative sottoelencati con le seguenti ponderazioni:  

Voce Campi di competenze operative Ponderazione 

   

1 
Trasformazione della carne 

Garanzia della sostenibilità e degli obiettivi di qualità 
50 % 

2 Campo di competenze operative specifico dell’indirizzo professionale 30 % 

3 Colloquio professionale su tutti i campi di competenze operative 20 % 
   

I criteri di valutazione sono definiti nel verbale dell’esame. La valutazione dei criteri viene espressa 

mediante note o punti. Per questo il punteggio deve essere convertito in nota (nota intera o mezza 

nota) per ogni voce2. 

La posizione 1 è composta dalle seguenti competenze operative e viene ponderata comples-

sivamente al 50%: 

— 1.1 Pianificare e organizzare i lavori 

— 1.2 Lavorare la carne 

— 1.3 Produrre salumi e impasti di carne 

— 1.4 Lavorare e trasformare prodotti salmistrati 

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

— 1.6 Imballare ed etichettare carne, preparati e prodotti a base di carne 

— 2.1 Valutare tendenze e sviluppi 

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

— 2.3 Garantire la sicurezza sul lavoro e la protezione della salute secondo le disposizioni  

— 2.4 Garantire la protezione dell’ambiente secondo le disposizioni  

— 2.5 Garantire il mantenimento del valore di materie prime, prodotti, attrezzature, macchine e 

impianti 

Nei lavori di questa posizione è previsto che il candidato fornisca delle informazioni e spiegazioni 

orali in merito alle attività pratiche   

 
2 La formula applicata per convertire i punti in note è riportata a pag. 27 del «Manuale per perite e periti d’esame nelle procedure di qualificazione 

della formazione professionale di base. Indicazioni e strumenti per la pratica» scaricabile dal sito http://www.ehb.swiss/pruefungsexpertenkurse-

pex  

http://www.ehb.swiss/pruefungsexpertenkurse-pex
http://www.ehb.swiss/pruefungsexpertenkurse-pex
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La posizione 2 è composta dalle seguenti competenze operative e viene ponderata al 30%: 

Produzione di carne (indirizzo professionale produzione) 

— 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 rilevare il peso macellato 

— 3.4 Lavorare i prodotti secondari e le interiora 

Nei lavori di questa posizione è previsto che il candidato fornisca delle informazioni e spiegazioni 

orali in merito alle attività pratiche  

 

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

sformazione) 

— 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 

Nei lavori di questa posizione è previsto che il candidato fornisca delle informazioni e spiegazioni 

orali in merito alle attività pratiche  

 

Trasformazione e commercializzazione di prodotti a base di carne e articoli di gastronomia 

(indirizzo professionale commercializzazione): 

— 5.1 Produrre manualmente, raffinare, imballare ed etichettare carne, preparati e prodotti 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  

Nei lavori di questa posizione è previsto che il candidato fornisca delle informazioni e spiegazioni 

orali in merito alle attività pratiche  
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La posizione 3 è composta dalle seguenti competenze operative e viene ponderata al 20%: 

— 1 Trasformazione della carne 

— 2 Garanzia della sostenibilità e degli obiettivi di qualità 

Inoltre, la posizione 3 è integrata con i settori di competenze operative specifici 3 -5: 

— 3 Produzione di carne 

— 4 Trasformazione di preparati di carne e prodotti a base di carne 

— 5 Trasformazione e commercializzazione di prodotti a base di carne e di articoli di gastronomia 

Durante 30 minuti gli esperti discutono gli aspetti tecnici con il candidato nell'ambito del QV con 10 

domande su argomenti che hanno sollevato domande durante il lavoro pratico. L'obiettivo è di di-

scutere con il candidato ponendogli una domanda aperta (ad es. cosa, come, quanto ecc.). 

 

Nel caso in cui si intende elaborare regolamenti, linee guida oppure disposizioni a livello cantonale, 

descritte nel dettaglio nelle stesse disposizioni d'applicazione, gli stessi sottostanno all’approvazione 

della Commissione SP&Q svizzera. 

Nella convocazione all’esame della sua regione d’esame, il Responsabile esperti può specificare come 

vincolanti le raccomandazioni per un programma d’esame campione in conformità alla versione attuale 

dei protocolli d’esame adottati da SP&Q o per lavori importanti per la regione d’esame (ad esempio un 

tipo di salsiccia). Tuttavia, la candidata, il candidato o l’azienda di tirocinio hanno sempre la possibilità 

di apportare modifiche dopo aver consultato il Responsabile esperti, a condizione che queste siano 

apportate nel quadro delle prescrizioni del protocollo d’esame per l’indirizzo di studio in questione. 

Ausili: sono ammessi esclusivamente gli ausili menzionati nella convocazione all’esame.  
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4.2 Campo di qualificazione «conoscenze professionali» 

Nell’ambito del campo di qualificazione «conoscenze professionali» si valuta se il candidato o la 

persona in formazione ha acquisito le competenze necessarie per svolgere l’attività professionale 

in consuccesso. L’esame avviene verso la fine della formazione professionale di base e dura 3 ore. 

Sono esaminati i campi di competenze operative sottoelencati, secondo le modalità indicate e con 

le seguenti ponderazioni: 

Voce Campi di competenze operative Tipo d’esame/durata Ponderazione 

     
  scritto orale  
     
1 Trasformazione della carne 90 min.  40 % 

2 Garanzia della sostenibilità e degli obiettivi di qualità 30 min.  20 % 

3 Campo di competenze operative specifico dell’indirizzo professionale 60 min.  40 % 
     

La posizione 1 è composta dalle seguenti competenze operative e viene ponderata al 40%: 

— 1.1 Pianificare e organizzare i lavori 

— 1.2 Lavorare la carne 

— 1.3 Produrre salumi e impasti di carne 

— 1.4 Lavorare e trasformare prodotti salmistrati 

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

— 1.6 Imballare ed etichettare carne, preparati e prodotti a base di carne 

La posizione 2 è composta dalle seguenti competenze operative e viene ponderata al 20%: 

— 2.1 Valutare tendenze e sviluppi 

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

— 2.3 Garantire la sicurezza sul lavoro e la protezione della salute secondo le disposizioni  

— 2.4 Garantire la protezione dell’ambiente secondo le disposizioni  

— 2.5 Garantire il mantenimento del valore di materie prime, prodotti, attrezzature, macchine e 

impianti 

La posizione 3 è composta dalle seguenti competenze operative e viene ponderata al 40%: 

Produzione di carne (indirizzo professionale produzione): 

— 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 rilevare il peso macellato 

— 3.4 Lavorare i prodotti secondari e le interiora 
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Trasformazione di preparati di carne e prodotti a base di carne (indirizzo professionale tra-

sformazione) 

— 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 

Trasformazione e commercializzazione di prodotti a base di carne e articoli di gastronomia 

(indirizzo professionale commercializzazione): 

— 5.1 Produrre manualmente, raffinare, imballare ed etichettare carne, preparati e prodotti 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  

Ausili: sono ammessi esclusivamente gli ausili menzionati nella convocazione all’esame. 

4.3 Campo di qualificazione «cultura generale» 

Il campo di qualificazione «cultura generale» è disciplinato dall’ordinanza della SFERI del 27 aprile 

2006 sulle prescrizioni minime in materia di cultura generale nella formazione professionale di base 

(RS 412.101.241). 
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5 Nota relativa all’insegnamento professionale 

La nota relativa all’insegnamento professionale è disciplinata dall’ordinanza in materia di 

formazione. I formulari per il calcolo di questa nota sono scaricabili all’indirizzo 

http://qv.berufsbildung.ch/dyn/1858.aspx. 

6 Informazioni organizzative 

6.1 Iscrizione all’esame 

L’iscrizione avviene tramite le autorità cantonali. 

6.2 Superamento dell’esame 

Le condizioni di superamento dell’esame sono stabilite dall’ordinanza in materia di formazione.  

6.3 Comunicazione dei risultati d’esame 

La comunicazione dei risultati d’esame avviene secondo le disposizioni cantonali.  

6.4 Impedimento a causa di malattia o infortunio  

La procedura in caso di impedimento alla partecipazione alla procedura di qualificazione a causa 

di malattia o infortunio è disciplinata dalle disposizioni cantonali.  

6.5 Ripetizione dell’esame 

Le disposizioni relative alle ripetizioni sono contenute nell’ordinanza sulla formazione.  

6.6 Procedura di ricorso/rimedi giuridici 

La procedura di ricorso è disciplinata dal diritto cantonale. 

6.7 Archiviazione 

La conservazione degli atti relativi all’esame è disciplinata dal diritto cantonale. I prodotti realizzati 

nel quadro del lavoro pratico individuale sono di proprietà dell’azienda di tirocinio.  

 

http://qv.berufsbildung.ch/dyn/1858.aspx
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Entrata in vigore 

La presenti disposizioni esecutive relative alla procedura di qualificazione con esame finale per 

Macellaia-salumiera AFC e Macellaio-salumiere AFC entrano in vigore il 1° gennaio 2025 e valgono 

fino alla loro revoca. 
 
 
Zurigo e 12 novembre 2024 
 
 
Unione Professionale Svizzera della Carne UPSC 
 
Il presidente Il segretario 
 
 
 

………………………………………. ………………………………………. 
Damian Müller Daniel Schnider 
Presidente Presidente della Direzione 

 

In occasione della sua seduta del 4 novembre 2024 la Commissione svizzera per lo sviluppo 

professionale e la qualità ha preso posizione in merito alle presenti disposizioni esecutive relative 

alla procedura di qualificazione con esame finale per Macellaia-salumiera AFC e Macellaio-

salumiere AFC. 

 

Allegato 1: indice dei formulari e moduli 

Documenti Fonte 

Verbale dell’esame relativo al lavoro pratico prestabilito Unione Professionale Svizzera 
della Carne UPSC 

Formulari delle note delle procedure di qualificazione 

Macellaia-salumiera AFC / Macellaio-salumiere AFC 

Modello SDBB | CSFO 
http://qv.berufsbildung.ch 

Formulari per il calcolo della nota relativa all’insegnamento professionale 

- formulario per la scuola professionale 

Modello SDBB | CSFO 
http://qv.berufsbildung.ch 

http://qv.berufsbildung.ch/
http://qv.berufsbildung.ch/
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Allegato 2: Composizione dell'esame 

Istruzioni per l’impiego dei nuovi fogli PQ 

 

1. Inserimento dei dati personali 

 

 

2. Informazione concernente le basi per la valutazione 

Ora ci sono di nuovo da 0 a 5 punti. 
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3. Spiegazioni in merito agli elementi generali dell’esame 

 

 

4. Controllo formale 

La presente pagina serve come ausilio per gli esperti. 
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5. Composizione dell’esame 

La pagina «Composizione dell’esame» costituisce l’elemento di pianificazione centrale dei nuovi fogli 

d’esame. 

 

1. Per prima cosa si può scegliere l’orientamento, rispettivamente la specializzazione profes-
sionale. 

 

 

2. In seguito, si procede alla composizione dell’esame. 

 

 

3. Dalla sezione parziale raffigurata in basso si evince se le condizioni dell’esame so-
no soddisfatte oppure se manca qualcosa. 
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4. In alternativa è possibile scegliere un modello di programma. 

 

 

5. I requisiti di base sono già dati e il programma può essere adattato alle specificità 
dell’azienda.  
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6. Le indicazioni concernenti la composizione dell’esame vengono automaticamente 
trascritte sui fogli d’esame. 

 

 

6. Tabella delle note 

Le note delle singole posizioni vengono riassunte. In seguito, viene calcolata la nota in base al-la ponde-

razione prescritta dall’ordinanza sulla formazione. 
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Le note vengono trascritte automaticamente sul formulario ufficiale. 
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7. Lavori d’esame singoli 
Le singole posizioni d’esame vengono valutate con un punteggio da 0 a 3. I lavori da eseguire sono de-

scritti nelle istruzioni di esecuzione. 

 

 

Se un lavoro non viene valutato con il punteggio massimo (5 punti), gli esperti devono fornire 

una giustificazione. 
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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. 
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9. Discussioni tecniche 
Durante l’esame AFC gli esperti fanno delle discussioni tecniche con il candidato in merito al-la specializ-

zazione che ha scelto. La discussione dura 30 minuti e comprende obbligatoria-mente 10 argomenti. 

 

 

10. Tabelle ausiliarie per gli esperti 
Alla fine del foglio vi sono delle tabelle ausiliarie per gli esperti, i quali possono essere utilizzale per i sin-

goli lavori d’esame. 
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