DIRETTIVE
inerenti al

regolamento d’esame per ’esame professionale superiore di
maestra macellaia-salumiera / maestro macellaio-salumiere”

del 28 dicembre 2023

Visto il punto 2.2 del regolamento d’esame per il conferimento del diploma federale di maestra
macellaia-salumiera / maestro macellaio-salumiere del 28 dicembre 2023, la commissione
d’esame emana le seguenti direttive inerenti al suddetto regolamento d’esame.

1 INTRODUZIONE

Scopo delle direttive

Le direttive sono emanate dalla commissione d’esame sulla base del punto 2.21 del
regolamento d’esame per I'esame professionale superiore di maestra macellaia-salu-
miera / maestro macellaio-salumiere del 28 dicembre 2023.

Le direttive chiariscono il regolamento d’esame. Vengono riviste periodicamente e ade-
guate se necessario. Il documento spiega 'ammissione all'esame, la struttura e i con-
tenuti dell'esame, le singole parti d’esame e lo svolgimento. Funge da guida per i can-
didati, i datori di lavoro e i centri di formazione.

Organo responsabile

Le seguenti organizzazioni rappresentano I'organo responsabile per tutta la Svizzera
dell’'esame professionale superiore per maestra macellaia-salumiera / maestro macel-
laio-salumiere (RE punto 1.3):

— Unione Professionale Svizzera della Carne (UPSC)
— Associazione Svizzera del personale della macelleria (ASPM)

Commissione d’esame

Tutti i compiti relativi al rilascio del diploma sono affidati all’'organo responsabile della
commissione d'esame. La composizione e i compiti della commissione d’esame sono
descritti nel RE ai punti 2.1 e 2.2.

" In un’ottica di leggibilita e scorrevolezza, all'interno del testo il genere maschile & impiegato per ambo i sessi.
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Segreteria d’esame

Secondo il punto 2.22 RE, la commissione d’esame pud delegare compiti amministra-
tivi a una segreteria. La segreteria d’esame si occupa dei compiti amministrativi legati
agli esami professionali ed € il punto di riferimento per le domande al riguardo.

Indirizzo della segreteria d’esame per tutta la Svizzera:

Unione Professionale Svizzera della Carne (UPSC)
Ringstrasse 12

8600 Dibendorf

info@sff.ch

www.sff.ch

2 PROFILO PROFESSIONALE

La descrizione del profilo professionale di maestra macellaia-salumiera / maestro ma-
cellaio-salumiere & riportata al punto 1.2 RE e nell’Allegato 1 delle presenti direttive.

Le attivita e le qualifiche richieste sono descritte nel profilo di qualificazione (Allegato 1
delle presenti direttive).

ORGANIZZAZIONE

Pubblicazione

3.1.1

512

. & B

Pubblicazione

L’esame & pubblicato almeno quattro mesi prima del suo inizio nelle tre lingue uffi-
ciali, tedesco, francese e italiano. La pubblicazione ha luogo sul sito Internet
dell'Unione Professionale Svizzera della Carne (UPSC).

La pubblicazione indica almeno:

a) le date d'esame;

b) latassa d’esame;

c) lufficio d'iscrizione;

d) il termine d’iscrizione;

e) le modalita di svolgimento del’esame, comprese le informazioni sul lavoro
di progetto scritto e sullo svolgimento delle parti d’esame scritte e orali.

Date e sedi d'esame
Le date e le sedi d’'esame sono pubblicate sul sito Internet del’'Unione Professionale
Svizzera della Carne (UPSC).

Iscrizione

L’iscrizione avviene in base al regolamento d’'esame, punto 3.2, e alla pubblicazione.
Per ulteriori informazioni sui documenti da presentare all’atto dell'iscrizione, consul-
tare il punto 4 delle direttive.

La ricezione dell'iscrizione e dei documenti sara confermata dalla segreteria d'esame.
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4

CONDIZIONI DI AMMISSIONE ALL’ESAME

Regolamento e decisione di ammissione

4.11

L’ammissione all’esame é regolata al punto 3.3 RE.

La decisione in merito allammissione all'esame e I'approvazione dell'argomento del
lavoro di diploma saranno comunicate al candidato per iscritto dalla segreteria
d’esame almeno tre mesi prima dell'inizio dellesame. La decisione negativa deve in-
dicare la motivazione e i rimedi giuridici (punto 3.32 RE).

Attestati ed equivalenza

41.2

All'atto dell’iscrizione vanno presentati i seguenti documenti:

— riepilogo del percorso formativo assolto e della pratica professionale svolta e

— attestato professionale federale di Capo d’azienda economia carnea o prova di una
qualifica equivalente e

— prova di 2 anni di pratica professionale in un’azienda dell'industria della carne con
un tasso di occupazione pari o superiore all'80% dopo il conseguimento dell’atte-
stato professionale di Capo d’azienda economia carnea, e

— proposta di argomento per il lavoro di diploma scritto (punto 3.2 RE). Le proposte
di argomenti per il lavoro di diploma includono: argomento, obiettivo/scopo, conte-
nuto di massima e, se possibile, entita prevista

— indicazione della lingua d'esame

— copia di un documento d’identita ufficiale con fotografia

— indicazione del numero di assicurazione sociale (numero AVS)

— facoltativo: proposta di un coach per il lavoro di diploma scritto

Titoli professionali di altri Paesi

Per I'ammissione con un titolo di studio conseguito all’estero &€ necessario allegare
alla domanda d’iscrizione un’attestazione del livello della SEFRI. Ricordiamo a questo
proposito che gli accertamenti da parte della SEFRI possono richiedere alcuni mesi.

La commissione d’esame decide in merito al riconoscimento delle qualifiche e
dell’'esperienza professionale pratica per 'ammissione all’esame e al riconoscimento
di altri titoli e prestazioni (punti 2.21g e 2.21I RE).

Pratica professionale

L'esperienza professionale deve essere stata acquisita dopo il conseguimento dell’at-
testato professionale di Capo d’azienda economia carnea o di una qualifica equiva-
lente. | documenti allegati, come i certificati o attestati di lavoro, devono indicare il tipo
di impiego e le mansioni, il tasso di occupazione nonché la durata dellimpiego. Le co-
pie di certificati o attestati di lavoro con mansionario devono dimostrare che il richie-
dente ha lavorato in un’azienda dell’industria della carne per la durata indicata con un
tasso occupazionale di almeno I'80%. | tassi occupazionali inferiori vengono conteg-
giati in base a questi requisiti e alla durata richiesta. L'intera durata dell'impiego (o
degli impieghi) deve essere conforme ai requisiti del regolamento d’esame, punto
3.31. | lavori eseguiti contemporaneamente vengono sommati fino a un tasso di occu-
pazione massimo del 100%.



Direttive inerenti al Regolamento d’esame per maestra macellaia-salumiera / maestro macellaio-salumiere

Compensazione degli svantaggi

Spese

Le persone con disabilita possono richiedere la compensazione degli svantaggi. Esse
devono poter dimostrare una disabilita. La domanda va presentata alla commissione
d’esame al pili tardi con la domanda d’iscrizione all’'esame corrispondente. Per la pro-
cedura fa fede il relativo foglio informativo aggiornato della SEFRI (Foglio informativo:
Compensazione degli svantaggi legati al’handicap). Il documento & pubblicato sul
sito della SEFRI.

Le spese dellesame sono definite al punto 3.4 RE.

Le spese per la partecipazione all’esame saranno rese note nella pubblicazione. La
fattura per la partecipazione all’esame sara inviata al termine dell'iscrizione. La tassa
d’esame per i candidati ripetenti & fissata dalla commissione d’esame caso per caso,
tenendo conto delle parti d’esame da ripetere.

In caso di mancato rispetto del termine di pagamento indicato nelia fattura, la do-
manda d’iscrizione non verra elaborata.

Se I'esame non viene sostenuto senza disdetta, non & previsto il rimborso delle
spese gia sostenute.

In caso di interruzione dell’esame (dopo l'inizio dell’esame) per giustificato motivo o
per motivo comprovato da certificato medico, una parte delle tasse versate sara rim-
borsata previa deduzione delle spese sostenute. Se 'esame viene interrotto e non vi
& alcun giustificato motivo, non vi sara alcun rimborso delle spese gia sostenute.

5 SVOLGIMENTO DELL’ESAME

Convocazione

.11

Nel RE & definito lo svolgimento dell’esame (punto 4 RE). Cio include i Regolamenti
relativi alla pubblicazione (punto 3.12 RE e punto 4.11 RE), alla lingua d’esame
(punto 4.12 RE) nonché alla convocazione (punto 4.13 RE) e alle richieste di ricusa-
zione dei periti (punto 4.14 RE).

Il candidato & convocato dalla segreteria d’esame almeno otto settimane prima
dell’inizio dell’esame (punto 4.13 RE). La convocazione contiene:

a) il programma d’esame con l'indicazione precisa del luogo, della data e dell'ora
del’esame nonché degli ausili che il candidato & autorizzato a usare e a portare
con sé;

b) lelenco dei periti.

Le richieste di ricusazione dei periti opportunamente motivate vanno presentate alla
commissione d’esame entro 14 giorni dall'assegnazione (punto 4.14 RE). La commis-
sione d’esame adotta le disposizioni necessarie e comunica la decisione al candidato
per iscritto almeno 14 giorni prima dell’'esame.
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Ritiro
Nel RE é definito il ritiro dall'esame (punto 4.2 RE).

Nota: la paternita fino a due settimane dopo la nascita € considerata un giustificato
motivo per il ritiro.

6 ESAME

Parti d’esame

6.1.1 L'esame é costituito dalle seguenti parti e dura:

Parte d’esame Tipo d’'esame Durata Pondera-
zione
1 Lavoro di diploma 7
1a Lavoro di diploma scritto (da presentare in an- (3)
scritto ticipo)
1b Presentazione del orale 0.5h (2)
lavoro di diploma
1c Colloquio profes- orale 0.5h (2)
sionale sul lavoro
di diploma
2 Contabilita scritto 20h 2
3 Problemi attuali e scritto 20h 1
specifici del set-
tore
Totale 5.0h

6.1.2 Descrizione delle parti d'esame

Parte d’'esame 1

Voce 1a: Lavoro di diploma scritto

Con il lavoro di progetto, i candidati dimostrano di essere in grado di elaborare auto-
nomamente un determinato compito in modo pratico, di approfondirlo, documentarlo
e presentarlo per iscritto. Gli argomenti e i contenuti possono essere tratti dagli ambiti
di competenza operativa (A, B, C, D, E, F).

Insieme alla domanda d’iscrizione, i candidati presentano una proposta di argomento
adatti alla stesura del lavoro di progetto. La commissione d’esame comunica la sua
decisione nel’ammissione. Pud specificare i requisiti.

I compiti sono vicini alla pratica professionale dei candidati e si basano su possibili
situazioni lavorative che essi devono affrontare.
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Il lavoro di progetto & quindi un lavoro orientato alla pratica che descrive e documenta
progetti reali o compiti professionali. Non si tratta di un lavoro tecnico o di ricerca in-
centrato sulla teoria. Il compito, il grado di difficolta nonché le relative competenze
operative e i relativi criteri legati alle prestazioni si basano sul profilo di qualificazione
(Allegato 1 delle direttive).

Il lavoro di progetto € un lavoro individuale. | candidati devono elaborarlo autonoma-
mente. Le fonti di informazione e le basi di lavoro utilizzate (ad esempio liste di con-
trollo, direttive procedurali, descrizioni di prodotti e attrezzature) vanno elencate inte-
gralmente. L'adempimento di questi obblighi va confermato dalla firma del candidato
al termine del lavoro di progetto.

Se, per motivi operativi, non & possibile proseguire un lavoro di progetto gia avviato o
completare il lavoro di progetto (chiusura dell’azienda, interruzione del progetto, ces-
sazione del rapporto ecc.) & necessario comunicarlo immediatamente alla segreteria
d’esame. Quest'ultima decide come procedere in accordo con la commissione
d'esame.

| requisiti formali (ad esempio entita, realizzazione, contenuto, indicazione delle fonti,
allegati) e i criteri di valutazione completi sono comunicati insieme al compito.

Durante I'elaborazione del lavoro di diploma, secondo il punto 5.11 del regolamento
d’esame, il candidato dispone di un esperto comprovato che fornisce assistenza (se-
condo 'Aliegato 2 delle direttive).

Selezione del coach

It coach pud essere proposto autonomamente dal candidato alla commissione
d'esame. | parenti di primo e secondo grado non sono ammessi quali coach. La com-
missione d’esame approva le persone proposte. Ai candidati che non propongono un
coach ne verra assegnato uno dalla commissione d'esame.

Compiti del coach
Il coach assiste, motiva e sostiene il candidato durante I'elaborazione del lavoro di di-
ploma. L'Allegato 2 delle presenti direttive descrive in dettaglio i compiti del coach.

Voce 1b: Presentazione del lavoro di diploma

Nella voce 1b, i candidati presentano il loro lavoro di diploma scritto. Con la presenta-
zione, i candidati dimostrano di essere in grado di apparire convincenti e di presen-
tare gli aspetti rilevanti del loro lavoro di progetto in modo chiaro ed efficace. La pre-
sentazione dura 30 minuti e si svolge in lingua standard. | candidati sono responsabili
del funzionamento dei supporti o degli ausili tecnici a sostegno della presentazione
nonché della preparazione della sala. Nella presentazione saranno valutate principal-
mente le seguenti competenze operative:

- Competenza operativa ¢3: Contribuire allo sviluppo, alla pianificazione e all’ado-
zione di strategie per le pubbliche relazioni e la comunicazione ai clienti dell'im-
presa attiva nell'industria della carne.

- Competenza operativa d3: Pianificare e condurre analisi e riunioni nonché pre-
sentare contenuti.

Voce 1c¢: Colloquio professionale sul lavoro di diploma

Il collogquio professionale dura 30 minuti e si svolge subito dopo la presentazione del
lavoro di diploma (voce 1b). Il colloquio si concentra sul contenuto del lavoro di pro-
getto e sulla relativa presentazione. Le domande trasversali possono essere utilizzate
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anche per verificare altri criteri legati alle prestazioni inclusi nel profilo di qualifica-
zione. Rispondendo e mettendo in relazione domande e argomenti, i candidati dimo-
strano di possedere le competenze operative richieste. |l colloguio d’esame si svolge
in lingua standard.

Parte d’'esame 2: Contabilita

Nella parte 2 dell’'esame si verifica 'ambito di competenza operativa F. | compiti tipici
sono compiti di calcolo e di analisi, compiti a scelta multipla, a scelta singola e di as-
segnazione, casi per i quali vanno descritte le soluzioni e le procedure nonché mini-
casi che descrivono una situazione sulla quale si deve riflettere e che va valutata in
termini di significato ed effetti.

Il materiale d’esame si basa sui criteri legati alle prestazioni per le competenze opera-
tive daf1 af7.

Ausili

Sono ammessi tutti gli ausili, i documenti, i dispositivi (notebook, tablet, smartphone).
Durante I'esame, il candidato non pud contattare o consultare persone esterne né uti-
lizzare Internet.

Parte d’'esame 3: Problemi attuali e specifici del settore

La parte d'esame 3 verifica la gestione di problemi attuali e specifici del settore. | can-
didati mostrano come reagire alle sfide attuali del settore e come procedere. In parti-
colare, vengono esaminate le seguenti competenze operative:

- A Gestione di imprese attive nelindustria della carne

- B Sviluppo e vendita di prodotti carnei, prodotti a base di carne e servizi affini
- C Definizione e adozione di misure di marketing

- D Organizzazione dell'impresa

- E Direzione del personale

| compiti tipici di questa parte dell'esame sono casi per i quali vanno descritte solu-
zioni e procedure nonché mini-casi che descrivono una situazione sulla quale si deve
riflettere e che va valutata in termini di significato ed effetti. Possono esservi anche
altre forme di compiti scritti quali domande aperte, compiti di assegnazione, reda-
zione di testi, compiti di calcolo e di analisi.

Ausili

Sono ammessi tutti gli ausili, i documenti, i dispositivi (notebook, tablet, smartphone).
Durante 'esame, il candidato non pud contattare o consultare persone esterne né uti-
lizzare Internet.
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7 VALUTAZIONE E ATTRIBUZIONE DELLE NOTE

La valutazione e I'attribuzione delle note sono descritte nel punto 6 del RE. La valuta-
zione delle singole parti d’'esame e dell’esame viene espressa in note. Si applicano le
disposizioni di cui ai punti 6.2 e 6.3 RE. Per il superamento dell'esame e il rilascio del
diploma si applicano le condizioni di cui al punto 6.4 RE. La ripetizione del’'esame &
definita al punto 6.5 RE.

Di conseguenza, le note delle voci sono espresse con punti interi € mezzi punti. La
nota di una parte d'esame corrisponde alla media ponderata, arrotondata a un deci-
male, delle note delle voci in cui la parte d'esame € suddivisa. Se il metodo di valuta-
zione non contempla note di voci, vengono assegnate note da 6 a 1. | voti pari o supe-
riori a 4.0 designano prestazioni sufficienti. Non sono ammesse note intermedie di-
verse dai mezzi punti.

La nota complessiva dellesame & data dalla media ponderata delle note delle singole
parti d’esame. Essa & arrotondata a una cifra decimale.

L'esame & superato se:

a) lanota della parte 1 del’'esame € almeno 4.0 e
b) la nota complessiva € almeno 4.0.

La ponderazione delle parti d’esame é regolata al punto 5.11 RE.
L’esame non e superato se il candidato:

a) non siritira entro il termine previsto;

b)  siritira dal’esame o da una parte d’esame pur non avendo motivi validi;
c)  siritira dopo l'inizio dell'esame pur non avendo motivi validi;

d) deve essere escluso dall'esame.

L'esame puo essere ripetuto due volte se non & stato superato. La ripetizione si limita
alle parti d’'esame nelle quali € stata fornita una prestazione insufficiente. Per Ia ripeti-
zione si applicano le stesse condizioni d’iscrizione e d’'ammissione valide per il primo

esame.

8 PROCEDURA DI RICORSO

Il punto 7.3 RE descrive i rimedi giuridici e le procedure di ricorso. Questi si basano
sule note informative della SEFRI scaricabili dal sito web della SEFRI (sbfi.admin.ch).

E possibile presentare ricorso contro I'esclusione dall'esame e contro il mancato rila-
scio dell’'attestato professionale.

9 DISPOSIZIONI FINALI

Entrata in vigore

Le presenti direttive entrano in vigore a partire dal 1° gennaio 2024.

Le presenti direttive si basano sul regolamento d'esame in vigore.
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10 EMANAZIONE
Diibendorf, 28 dicembre 2023

Unione Professionale Svizzera della Carne (UPSC)

Il Presidentell Presidente della Direzione

" .5 \
(.1%/%%///4/
7Tvo Bischofberger Daniel Schnider

Associazione Svizzera del personale della macelleria

Il presidente La direttrice
/ey ' /
Albino Sterli Gil{sy Meschi
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11 ALLEGATO

Allegato 1: Panoramica delle competenze operative

¥ Ambiti di Competenze operative >
competenza
operativa
a1 Strutturare, rilevare | a2 Analizzare il posi- a3 Sviluppare strategia | a4 Pianificare e gestire a5 Valutare,
e dirigere imprese at- | zionamento dell'im- e linee direttive per progetti e cambiamenti pianificare, svi-
Gesti : tive nell'industria della | presa nell'industria un'impresa attiva operativi per 'impresa luppare e in-
estione di - A ; 23 ;
imprese at- carne della carne nell mdustna.c_!ella attiva nellindustria staurgre part-
A | tive nellin- carne e.stz‘ab_lllrne_la della carne qershlp q_pera-
A e forma g|urtd|ca_e il mo- tive per |.Im-
g dello commerciale presa attlva}
nell'industria
della carne
b1 Insieme ai dipen- b2 Insieme ai dipen- b3 Sviluppare prodotti | b4 Acquistare materie | b5 Gestire materie b6 Calcolare i prezzi di | b7 Pianificare gli ordini
denti dell'impresa at- | denti dell'impresa at- carnei, prodotti lavorati | prime, merci e servizi | prime e merci dellim- | prodotti carnei, prodotti | di prodotti carnei, pro-
fiva nellindustria della | tiva nellindustria della | a base di carne e ser- | per I'impresa attiva presa attiva nell'indu- | lavorati a base di carne | dotti lavorati a base di
Sviluppo e carne valutare, acqui- | carne adottare tecni- vizi nel settore indu- nell'industria della stria della carne e servizi fissandoli in li- | carne e servizi ese-
vendita di sire e gestire clientie | che di vendita, argo- striale della carne in carne nea con il mercato guendoli sulla base
prodotti car- canali di vendita non- | mentazione e negozia- | modo orientato alla delle esigenze della
nei, prodotti ché garantire 'assi- zione clientela e sulla base clientela
lavorati a stenza alla clientela delle tendenze di mer-
B | base di cato e nella societa
carne e ser-
vizi nel set- b8 Raccogliere e valu-
tore indu- tare i riscontri su pro-
striale della dotti camnei, prodotti la-
carne vorati a base di carne e
servizi derivandone re-
lative necessarie mi-
sure

10
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C | Definizione
e adozione
di relative
misure di
marketing

c1 Applicare le strate-
gie di marketing
dellimpresa attiva
nell'industria della
carne

¢2 Pianificare e adot-
tare misure per la pub-
blicita e la promozione
delle vendite per pro-
dotti carnei, prodotti la-
vorati a base di carne e
servizi

¢3 Contribuire allo svi-
luppo, alia pianifica-
zione e all’adozione di
strategie per le pubbli-
che relazioni e la co-
municazione ai clienti
dell'impresa attiva
nell'industria della
carne

Organizza-
D | zione
dell'impresa

d1 Progettare, gestire
e ottimizzare I'organiz-
zazione dei processi
nell'impresa attiva
nell'industria della
carne

d2 Sviluppare, stabilire
e verificare gli standard
qualitativi dei prodotti
carnei, dei prodotti la-
vorati a base di carne e
dei servizi

d3 Pianificare e con-
durre analisi e riunioni
nonché presentare
contenuti

d4 Definire strategie e
misure per la sicurezza
e la sostenibilita nella
produzione di prodotti
carnei e prodotti lavo-
rati a base di carne e
nell’erogazione di ser-
vizi nonché assicu-
rarne la relativa ado-
zione

Direzione
E | del perso-
nale

e1 Sviluppare profili
professionali e dei re-
quisiti per dipendenti e
apprendisti nell'im-
presa attiva nell'indu-
stria della carne

e2 Reclutare e assu-
mere dipendenti e ap-
prendisti per 'impresa
attiva nell'industria
della carne

e3 Dirigere e valutare
dipendenti e apprendi-
sti dell'impresa attiva
nell'industria della
carne

e4 Identificare il fabbi-
sogno di formazione e
perfezionamento pro-
fessionale dei dipen-
denti e degli apprendi-
sti dell'impresa attiva
nell'industria della
carne e organizzare
corsi di formazione e
perfezionamento pro-
fessionale

e5 Pianificare e con-
trollare 'amministra-
zione del personale
nellimpresa attiva
nell'industria della
carne

e6 Preparare e gestire
le dimissioni di dipen-
denti e apprendisti
dellimpresa attiva
nellindustria della
carne

Contribuire
alla gestione
finanziaria e
contabile

f1 Analizzare il bilancio
e il conto economico
dellimpresa attiva
nell'industria della
carne, calcolare e in-
terpretare gli indicatori
chiave dell'attivita deri-
vandone le misure ne-
cessarie

f2 Analizzare e inter-
pretare la liquidita e i
flussi di cassa derivan-
done le misure neces-
sarie per I'impresa at-
tiva nell’industria della
carne

3 Monitorare e valu-
tare la contabilita credi-
tori, debitori e dei salari
derivandone le misure
necessarie per I'im-
presa attiva nell'indu-
stria della carne

f4 Redigono il budget e
il piano della liquidita
dell'impresa attiva
nell'industria della
carne o preparare le ci-
fre e i dati a cid neces-
sari

5 Calcolare e analiz-
zare i costi e i contri-
buti di copertura per
I'impresa attiva nell'in-
dustria della carne de-
rivandone le misure
necessarie

f6 Esaminare, pianifi-
care e realizzare finan-
ziamenti e investimenti
per 'impresa attiva
nell'industria della
carne

f7 Abbinare e applicare
le aliquote fiscali ai
prodotti carnei e ai ser-
vizi nel settore indu-
striale della carne
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Direttive inerenti al Regolamento d’esame per maestra macellaia-salumiera / maestro macellaio-salumiere

12 LIVELLO PROFESSIONALE RICHIESTO

Dopo un’introduzione ai criteri di classificazione e ai livelli di prestazione, questo capi-
tolo identifica le competenze trasversali e i diversi ambiti di competenza operativa con i
criteri legati alle prestazioni. Vi rientra anche una descrizione dell’ambito di compe-
tenza operativa e del relativo contesto. | criteri legati alle prestazioni concretizzano le
competenze operative e approfondiscono le esigenze attuali nello sviluppo economico
e sociale. Descrivono quali competenze operative le candidate e i candidati devono
possedere in sede d'esame o nelle verifiche delle competenze.

Descrizione dei livelli di valutazione delle competenze operative

Il modo in cui si affronta una situazione e il grado di adempimento giocano un ruolo
fondamentale nell'orientamento alle competenze operative. La seguente tabella illustra
il grado di adempimento delle situazioni (Thurnherr, 2020):

Livello | Grado di adempi- Competenze operative
mento
1 Istruito Svolgere compiti base in un ambito chiaro e ben delimitato in I

modo professionale e sotto supervisione

2 Indipendente Svolgere compiti base in un ambito chiaro e, in parte, com-
plesso in modo indipendente e professionale

3 Flessibile Riconoscere, pianificare e adattarsi per svolgere compiti
complessi in un ambito difficile e mutevole

4 Analitico Riconoscere, analizzare e strutturarsi per svolgere compiti
complessi in un ambito difficile e in frequente mutamento

5 Ponderato Analizzare, valutare e svolgere con efficienza compiti, pro-
blemi e processi complessi in un ambito difficile, specializ-
zato e mutevole

6 Orientato alla strategia | Svolgere nuovi compiti, problemi e processi a pi livelli in
un ambito complesso, specializzato e in frequente mutamento
in modo orientato alla strategia

La delimitazione tra i singoli livelli di prestazione non & sempre netta. | livelli 1 e 2 deli-
neano un livello di prestazione in cui le maestre macellaie-salumiere e i maestri macel-
lai-salumieri sono in grado di valutare situazioni, descrivere fatti e spiegare correla-
zioni. Svolgono compiti professionali sia sotto supervisione sia in modo autonomo. Per
raggiungere i livelli 3 e 4, le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri
affrontano compiti ampi o complessi in modo flessibile, strutturato e ragionato. | livelli 5
e 6 si raggiungono quando le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salu-
mieri padroneggiano compiti e problemi complessi in un ambiente difficile e mutevole in
modo ponderato e orientato alla strategia.

Nell’elaborazione e valutazione degli esami si & dimostrato utile ridurre i sei livelli dei
criteri di valutazione delle competenze operative a tre livelli di prestazione:

Livello di prestazione 1 (LP1) Svolgere compiti base in un ambito (di lavoro) chiaro
Riproduzione e comprensione e ben delimitato in modo professionale.

Livelli1 e 2
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Valutare, descrivere, spiegare e affrontare in autonomia
situazioni, contesti e correlazioni.
Livello di prestazione 2 (LP2) Riconoscere compiti complessi in un ambito (di lavoro)
Trasferimento e analisi mutevole e affrontarli in modo professionale, pianificato e
. strutturato.
Livelli3 e 4
Livello di prestazione 3 (LP3) Analizzare, valutare e affrontare compiti e problemi com-
Giudizio e risoluzione dei pro- plessi in un ambito (di lavoro) difficile e specializzato non-
blemi ché motivare la procedura, la scelta della soluzione e la
o strategia di soluzione in modo tecnico.
Livelli5e 6

Competenze trasversali

Olire alle competenze professionali vere e proprie che, nel concreto, sono orientate a
una situazione lavorativa, le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri
EPS necessitano di cosiddette «competenze trasversali». Tali competenze riguardano
la capacita di una persona di agire in modo adeguato e responsabile in diverse situa-
zioni e differenti ruoli sociali. In tal senso si distingue tra competenza personale, so-
ciale e metodologica.

Di seguito viene illustrata la definizione di ogni termine:

Competenza metodologica
Le professioniste e i professionisti pianificano lo svolgimento dei compiti e delle attivita
professionali affrontandoli in modo orientato agli obiettivi, strutturato ed efficace.

Competenza sociale
Nell'ambiente di lavoro, le professioniste e i professionisti strutturano le relazioni sociali
e la relativa comunicazione in modo consapevole, costruttivo e responsabile.

Competenza personale
Le professioniste e i professionisti sfruttano la propria personalita e il proprio atteggia-
mento come strumento importante nelle attivita professionali.

Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri dispongono delle se-
guenti competenze trasversali:

Competenze trasversali

Competenza per- | Responsabilita personale
sonale: — Cercare, valutare ed esigere la qualita
— Dimostrare precisione, accuratezza, perseveranza e resistenza
— Valutare le conseguenze delle azioni
Indipendenza
— Pensare in modo analitico e critico
— Affrontare situazioni impreviste
Fiducia in se stessi
— Essere resilienti, mantenere la calma
— Mostrare competenza e sicurezza di sé
— Essere riflessivi

Competenza so- |- Avere spirito di gruppo

ciale: — Essere comunicativi ed estroversi

— Comunicare in modo appropriato nei confronti del gruppo target
— Essere in grado di gestire i conflitti
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— Agire in modo orientato al cliente e al mercato

Competenza me- |— Stabilire obiettivi e priorita

todologica: — Essere innovativi e creativi

— |dentificare problemi o errori e risolverli con successo

— Comprendere e interpretare bilanci, conti economici, diagrammi, pro-
cessi e statistiche

— Pianificare e organizzare in modo mirato

— Effettuare osservazioni basate su criteri

— Raccogliere, valutare e interpretare dati
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Direttive inerenti al Regolamento d’esame per maestra macellaia-salumiera / maestro macellaio-salumiere

A Gestione di imprese attive nell’industria della carne

Descrizione dell’ambito
di competenza operativa

Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri ESP dirigono imprese attive nell'industria della carne in ambito
produttivo e commerciale. Esempi di tali funzioni dirigenziali: Responsabili commerciali presso piccole e medie imprese (PMI),
Responsabili d’esercizio, Responsabili di filiale di negozi specializzati in carne, Responsabili o consulenti specializzati della
grande distribuzione e presso grandi aziende.

In queste funzioni sono responsabili della gestione aziendale e dell'organizzazione dell'impresa o dell’area di competenza. |
compiti dipendono dalle dimensioni e dall'orientamento dell'impresa in questione.

Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri ESP sono spesso responsabili deila strategia della propria im-
presa o area di competenza oppure forniscono ai propri Superiori le basi decisionali per I'orientamento operativo. A tale scopo
analizzano il posizionamento e le condizioni generali dell'impresa osservando il mercato, gli sviluppi e le tendenze globali,
regionali e locali nonché traendo conclusioni per la propria strategia.

Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri pianificano e gestiscono progetti aziendali. Definiscono misure
per un relativo cambiamento occupandosi della messa in pratica e valutandone I'impatto.

Spesso, le imprese attive nell'industria della carne instaurano partnership aziendali e cooperazioni che le maestre macellaie-salu-
miere e i maestri macellai-salumieri valutano, pianificano, sviluppano e approfondiscono.

Contesto

Sono molteplici i fattori che influenzano la gestione di un’impresa, ad esempio situazioni proprie del mercato locale, regionale o glo-
bale: aziende concorrenti geograficamente vicine, prezzi d’acquisto della carne, dei prodotti carnei e dei prodotti lavorati a base di
carne, requisiti legali, disponibilita di personale e gestione finanziaria. Anche le tendenze sociali e i cambiamenti nelle abitudini ali-
mentari della popolazione influenzano I'offerta e 'orientamento delle imprese attive nell'industria della carne.

Competenza operativa a1 Strutturare, rilevare e dirigere imprese attive nell’industria della carne nonché stabilirne la forma giuridica e il modello com-

merciale

Criteri legati alle prestazioni Possibili contenuti e integrazioni
a1.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri diri- . Principi direttivi

gono imprese o reparti aziendali in modo responsabile e sostenibile. . Stili di gestione

(LP3) - Sostenibilita nella gestione aziendale

a1.2 Dirigono adottando i principi attuali di conduzione aziendale. (LP2)

Acquisizione di un’azienda
Creazione di un'azienda

a1.3 Strutturano o rilevano imprese o reparti aziendali. (LP3) - Metodi per I'identificazione e I'analisi delle condizioni generali
- Ambiente operativo

a1.4 Riconoscono e tengono conto del contesto aziendale e delle condi- | - Requisiti legali per la creazione e I'acquisizione di una societa

zioni generali che influenzano la gestione, la strutturazione o I'acquisi- - Forme giuridiche

zione. (LP2) Modelli commerciali
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a1.5 Si attengono alle disposizioni giuridiche in materia di gestione, strut-
turazione o acquisizione di un'impresa. (LP2)

a1.6 Sceigono forme giuridiche adeguate alle imprese. (LP3)

a1.7 Stabiliscono i modelli commerciali adeguati per le imprese o i re-
parti aziendali interessati. (LP3)

Aree di attivita

Competenza operativa a2 Analizzare il posizionamento dell’impresa nell’industria della carne

a2.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri mo-
nitorano gli sviluppi e le tendenze globali, regionali e locali che possono
avere un impatto sull'impresa o sulla branca. (LP2)

a2.2 Osservano i cambiamenti delle condizioni generali che possono in-
fluenzare l'impresa o la branca. (LP2)

a2.3 Interpretano e ponderano gli sviluppi dell’ambiente globale, regio-
nale e locale, le tendenze e i cambiamenti delle condizioni generali per
lo sviluppo dell'impresa, del reparto e della branca. (LP3)

Metodi per identificare gli sviluppi del mercato

Sviluppi e tendenze attuali dell'industria della carne

Effetti dei cambiamenti delle condizioni generali e delle tendenze sull'industria della carne
Effetti dei cambiamenti delle condizioni generali e delle tendenze sull'impresa
Acquisizione di basi decisionali

Competenza operativa a3 Sviluppare strategia e linee direttive per un’impresa attiva nell’industria della carne

a3.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri svi-
luppano strategie per imprese o reparti tenendo conto di risultati analitici,
sviluppi, condizioni generali e tendenze. (LP3)

a3.2 Definiscono misure e attivita per I'adozione delle strategie e il posi-
zionamento sul mercato. (LP3)

a3.3 Mettono in atto misure e attivitd per 'adozione delle strategie e il
posizionamento sul mercato. (LP2)

a3.4 Elaborano linee direttive in funzione dell'impresa o al reparto che
considerino gli aspetti della cultura aziendale e della sostenibilita. (LP3)

a3.5 Definiscono misure per I'applicazione delie linee direttive e le met-
tono in atto. (LP3)

a3.6 Verificano I'applicazione delle linee direttive. (LP2)

a3.7 Definiscono obiettivi per imprese o reparti e ne verificano il raggiun-
gimento. (LP3)

Strategia aziendale

Forme di strategia

Sviluppo della strategia

Attuazione della strategia

Linee direttive

Misure per I'attuazione delle linee direttive

Piano di misure

Obiettivi aziendali

Obiettivi

Cultura aziendale

La sostenibilita nella cultura aziendale

Metodi e strumenti di valutazione per I'attuazione delle linee direttive
Metodi e strumenti di valutazione per verificare il raggiungimento degli obiettivi per il posizionamento sul mercato

Competenza operativa a4 Pianificare e gestire progetti e

cambiamenti operativi per I'impresa attiva nell’industria della carne

a4.1 Le maestre macellaie-salumiere e i mastri macellai-salumieri pianifi-
cano progetti e cambiamenti a livello operativo. (LP2)

a4.2 Realizzano progetti e cambiamenti operativi. (LP2)

a4.3 Valutano i progetti e i cambiamenti operativi prima e dopo la loro at-
tuazione. (LP2)

Gestione di progetti

Strumenti per la gestione dei progetti
Pianificazione di progetti

Attuazione dei progetti

Gestione dei cambiamenti

Strumenti di gestione dei cambiamenti
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a4.4 Definiscono misure per I'ottimizzazione e la realizzazione di progetti
e cambiamenti. (LP3)

- Valutazione dei progetti

- Controllo dei progetti

- Interpretazione dei risultati della valutazione
- Piano di misure

Competenza operativa a5 Valutare, pianificare, sviluppare e instaurare partnership operative per I'impresa attiva nell’industria della carne

a5.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri in-
staurano e curano relazioni con persone, organizzazioni e imprese coin-
volte nei processi aziendali. (LP2)

a5.2 Valutano possibili partnership e collaborazioni con altre persone, or-
ganizzazioni e imprese. (LP3)

a5.3 Pianificano partnership e collaborazioni con altre persone, organiz-
zazioni e imprese. (LP2)

a5.4 Sviluppano partnership e collaborazioni con altre persone, organiz-
zazioni e imprese. (LP3)

a5.5 Instaurano partnership e collaborazioni con altre persone, organiz-
zazioni e imprese regolamentandole a livello contrattuale. (LP2)

a5.6 Nelle partnership e collaborazioni con altre persone, organizzazioni
e imprese si attengono ai requisiti giuridici in materia. (LP2)

- Reti professionali
Mantenimento delle relazioni in un contesto imprenditoriale
Strumenti per la gestione delle relazioni
Forme di partnership e cooperazione nelle aziende
Strategie e strumenti per la ricerca di partnership e cooperazioni
Pianificazione di partnership e cooperazioni
Sviluppo di partnership e cooperazioni
Accordi di partnership e cooperazione
Requisiti legali per partnership e cooperazioni
- Valutazione di partnership e cooperazioni
Metodi e strumenti di valutazione per partnership e cooperazioni
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B Sviluppo e vendita di prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi nel settore industriale della

carne

Descrizione dell’ambito
di competenza operativa

Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri propongono ai propri clienti un ventaglio di prodotti di alta qualita.
Stabiliscono quali prodotti carnei e prodotti lavorati a base di carne debbano essere realizzati con quali processi nonché quali servizi
debba offrire I'impresa. Definiscono il fabbisogno di merci, calcolano i prezzi e negoziano con i fornitori di materie prime, prodotti
carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi — e procedono, in seguito, all'acquisto. Le maestre macellaie-salumiere e i maestri
macellai-salumieri gestiscono inoltre le scorte.

Per sviluppare e vendere la merce in modo orientato al gruppo target, essi valutano, acquisiscono ed elaborano i canali di vendita.
Inoltre si prendono cura della clientela in modo orientato al cliente e al servizio. Svolgono spesso questi compiti in collaborazione
con i propri dipendenti.

Contesto

Lo sviluppo e la vendita di prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi nel settore industriale della carne si basano sulla
domanda della clientela, la quale, a sua volta, € influenzata da tendenze, mode e sviluppi sociali che richiedono innovazione e con-
sapevolezza riguardo alla provenienza della merce.

Competenza operativa b1 Insieme ai dipendenti dell’impresa attiva nell’industria della carne valutare, acquisire e gestire clienti e canali di vendita
nonché garantire I’assistenza alla clientela

Criteri legati alle prestazioni Possibili contenuti

b1.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri pianificano |'acquisizione di or-

dini e clienti. (LP2)

b1.2 Acquisiscono nuovi ordini e clienti applicando i principi di acquisizione della clientela. (LP2)

b1.3 Forniscono assistenza alla clientela personalmente o in collaborazione con dipendenti compe-

tenti. (LP2)

b1.4 Stabiliscono le esigenze di assistenza dei clienti adattando, di conseguenza, il servizio alla

clientela. (LP2)

b1.5 Valutano, sviluppano ed elaborano i canali di vendita di prodotti di prodotti carnei, prodotti la-
vorati a base di carne e servizi. (LP3)

b1.6 Valutano il successo e I'efficacia dei canali di vendita. (LP2)

Competenza operativa b2 Insieme ai dipendenti dell’impresa attiva nell’industria della carne adottare tecniche di vendita, argomentazione e negozia-

zione

b2.1 In collaborazione con i propri dipendenti, le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai- - Tecniche di vendita
salumieri applicano tecniche di vendita, argomentazione e negoziazione per prodotti carnei, prodotti | - Tecniche di argomentazione
lavorati a base di carne e servizi. (LP2) - Tecniche di negoziazione
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b2.2 Valutano in modo sistematico il successo delle tecniche di vendita, argomentazione e negozia-
zione. (LP2)

Valutazione del successo di metodi e tecniche di vendita, argomentazione e negoziazione

Competenza operativa b3 Sviluppare prodotti carnei, prodotti lavorati a bas
clientela e sulla base delle tendenze di mercato e nella societa

e di carne e servizi nel settore industriale della carne in modo orientato alla

b3.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri sviluppano prodotti carnei, pro-
dotti lavorati a base di carne e servizi rispettosi degli animali, parsimoniosi in termini di energia e
risorse e in modo orientato al mercato. (LP3)

Orientamento al mercato
Metodi e strumenti per I'analisi di mercato
Raccolta e analisi dei desideri e del fabbisogno della clientela

b3.2 Determinano il fabbisogno della clientela per quanto riguarda i prodotti carnei, i prodotti lavo-
rati a base di carne e i servizi. (LP2)

Sviluppo di prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi
Modifica di prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi

b3.3 Adattano i prodotti carnei, i prodotti lavorati a base di carne e i servizi in funzione del fabbiso-
gno della clientela. (LP2)

Competenza operativa b4 Acquistare materie prime, merci e servizi per I'im

presa attiva nell’industria della carne

b4.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri acquistano materie prime, merci
e servizi realizzati e commercializzati in modo rispettoso degli animali e parsimonioso in termini di
energia e risorse. (LP2)

Acquisto di merci
Linee guida per gli acquisti
Strumenti per la valutazione del make or buy

b4.2 Pattuiscono condizioni con i fornitori relative a qualita, prezzo, pagamento e consegna. (LP2)

Forme e contenuti delle condizioni relative a qualita, prezzo, pagamento e consegna.

Competenza operativa b5 Gestire materie prime e merci dell’impresa attiva nell’industria della carne

b5.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri gestiscono le scorte. (LP2)

Gestione delle scorte

Nella gestione delle scorte si attengono alle disposizioni giuridiche. (LP2)

Requisiti legali per la gestione delle scorte

Competenza operativa b6 Calcolare i prezzi di prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi fissandoli in linea con il mercato

B6.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri calcolano i costi e i prezzi dei
prodotti carnei, dei prodotti lavorati a base di carne e dei servizi nel settore industriale della carne.
(LP2)

Procedura di calcolo

Fissazione dei prezzi

Procedura di analisi dei prezzi

Strumenti e metodi per il confronto dei prezzi

B6.2 Stabiliscono, in linea con il mercato, i prezzi dei prodotti carnei, dei prodotti lavorati a base di
carne e dei servizi. (LP3)

B6.3 Valutano i prezzi stabiliti dei prodotti carnei, dei prodotti lavorati a base di carne e dei servizi in
termini di conformita e idoneita al mercato. (LP2)

Competenza operativa b7 Pianificare gli ordini di prodotti carnei, prodotti la
clientela

vorati a base di carne e servizi eseguendoli sulla base delle esigenze della

B7.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri pianificano |'esecuzione degli
ordini di prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi in funzione dei desideri e del fab-
bisogno della clientela. (LP2)

Pianificazione dell’evasione degli ordini
Esecuzione degli ordini
Variazione stagionale

B7.2 Eseguono ordini per prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi in funzione dei
desideri e del fabbisogno della clientela. (LP2)

Competenza operativa b8 Raccogliere e valutare i riscontri su prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi derivandone relative necessa-

rie misure
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B8.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri raccolgono i riscontri sull'esecu- | - Metodi e strumenti di valutazione per le indagini sulla soddisfazione della clientela

zione degli ordini dei clienti per prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi. (LP2) - Gestione dei reclami
— — - - ——— o = - - - - - Valutazione e interpretazione dell'indagine sulla soddisfazione
B8.2 Valutano i riscontri sull'esecuzione degli ordini dei clienti per prodotti carnei, prodotti lavoratia | _ Definizione di misure basate sulle valutazioni dei sondaggi di soddisfazione

base di carne e servizi. (LP2)

B8.3 Dai riscontri, le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri derivano e adot-
tano misure efficaci per migliorare I'esecuzione degli ordini della clientela per prodotti carnei, pro-
dotti lavorati a base di carne e servizi. (LP3)
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C Definizione e adozione di relative misure di marketing

Descrizione dell’ambito
di competenza operativa
rati a base di carne e servizi. Osservano gli sviluppi
€ globale.

Per la propria impresa o area di competenza, le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri sviluppano soluzioni per
aumentare i ricavi nonché pianificano il marketing, la pubblicita e misure per incrementare le vendite di prodotti carnei, prodotti lavo-

, colgono le tendenze e aprono nuovi mercati di vendita a livello locale, regionale

Contesto Per poter vendere prodotti carnei, prodotti lavorati a

Cosi facendo sono in grado di offrire prodotti carnei

base di carne e servizi & importante saper attirare I'attenzione della clientela.

Grazie ad analisi approfondite del mercato, essi selezionano misure mirate nei settori del marketing, della pubblicita e delle vendite.

, prodotti lavorati a base di carne e servizi al gruppo target di clienti desiderato.

Competenza operativa c1 Applicare le strategie di marketing dell’impresa attiva nell’industria della carne

Criteri legati alle prestazioni

¢1.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri adottano strategie di marketing
per 'impresa o il reparto interessato. (LP2)

¢1.2 Valutano il mercato e I'ambiente di mercato creando in questo modo le basi per le strategie di
marketing. (LP2)

¢1.3 Orientano le strategie di marketing alle tendenze nella societa e nel mercato adattandole se
necessario. (LP3)

Possibili contenuti e integrazioni
- Strategie di marketing

Attuazione delle strategie di marketing

Le analisi di mercato come base per le strategie di marketing
Orientamento e adattamento delle strategie di marketing

Competenza operativa c2 Pianificare e adottare misure per la pubblicita e la
carne e servizi

promozione delle vendite per prodotti carnei, prodotti lavorati a base di

¢2.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri pianificano le misure pubblicita-
rie relative a prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e ai servizi. (LP2)

c2.2 Adottano le misure pubblicitarie per la vendita di prodotti di prodotti carnei, prodotti lavorati a
base di carne e servizi. (LP2)

Misure pubblicitarie
Pianificazione e attuazione di misure pubblicitarie

dell’impresa attiva nell’industria della carne

Competenza operativa ¢3 Contribuire allo sviluppo, alla pianificazione e all’adozione di strategie per le pubbliche relazioni e la comunicazione ai clienti

c3.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri strutturano le pubbliche rela-
zioni e i contatti con i media per I'impresa o il reparto interessato. (LP2)

¢3.2 Forniscono le basi per la realizzazione di strategie di comunicazione. (LP2)

Pubbliche relazioni e contatti con i media

Strategie di comunicazione

Basi delle strategie di comunicazione

Pianificazione dell'attuazione delle strategie di comunicazione

¢3.3 Pianificano 'adozione delle strategie di comunicazione. (LP2)

Comunicazione ai clienti
Valutazione dei canali di comunicazione e dei loro canali di utilizzo

¢3.4 Comunicano verso 'esterno e l'interno basandosi sulle strategie di comunicazione prescelte.
(LP2)

¢3.5 Comunicano con la clientela in modo appropriato ed efficace. (LP2)

¢3.6 Valutano il tipo, le possibilita e I'impatto dei canali di comunicazione. (LP2)
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D Organizzazione dell’impresa

Descrizione dell’ambito
di competenza operativa

Ai fini della direzione aziendaie, discussioni e riunio

Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri sono responsabili dell'organizzazione aziendale. Gestiscono I'impresa
in modo sostenibile in termini di esigenze economiche, ecologiche e sociali. Assicurano inoltre il rispetto dei requisiti di qualita e
sicurezza dei prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e dei servizi. A tale scopo sono fondamentali i processi aziendali che
vengono documentati e valutati in termini di efficacia.

ni sono importanti fonti di scambio. Le maestre macellaie-salumiere e i maestri

macellai-salumieri preparano e applicano questi processi in modo strutturato e orientato agli obiettivi.

Contesto La definizione, pianificazione e documentazione de

gli aspetti di sostenibilita, sicurezza e qualita.

i processi sono un fattore di successo per le imprese. Contribuiscono a garantire

Competenza operativa d1 Progettare, gestire e ottimizzare I’'organizzazione

dei processi nell'impresa attiva nell’industria della carne

Criteri legati alle prestazioni

d1.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri definiscono, pianificano e docu-
mentano i processi e la produzione di prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi.
(LP3)

Possibili contenuti e integrazioni
- Processi di produzione

Documentazione dei processi
Ottimizzazione dei processi

Sostenibilita nella progettazione dei processi

d1.2 Orientano in modo efficace e sostenibile i processi € i servizi nonché la produzione di prodotti
carnei e di prodotti lavorati a base di carne ottimizzandoli se necessario. (LP3)

Lean Management
Metodi e strumenti di valutazione dei processi di produzione

d1.3 Valutano i processi e i servizi in termini di efficacia e sostenibilita. (LPZ2)

Requisiti legali per i processi di produzione

d1.4 Si attengono alle disposizioni giuridiche in materia di realizzazione e applicazione dei processi
nonché di produzione di prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi. (LP2)

Competenza operativa d2 Sviluppare, stabilire e verificare gli standard qual

itativi dei prodotti carnei, dei prodotti lavorati a base di carne e dei servizi

d2.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri stabiliscono gli standard qualita-
tivi per prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi. (LP3)

Gestione della qualita
Standard di qualita

d2.2 Definiscono strumenti e misure per soddisfare e verificare gli standard di qualita. (LP3)

Certificazioni e marchi di qualita
Garanzia della qualita

d2.3 Verificano che i prodotti carnei, i prodotti lavorati a base di carne e i servizi soddisfino gli stan-
dard di qualita. (LP2)

Controllo della produzione
Metodi, strumenti e misure per la garanzia della qualita

d2.4 Adottano misure di miglioramento in caso di scostamento dagli standard di qualita.
(LP2)

Competenza operativa d3 Pianificare e condurre analisi e riunioni nonché p

resentare contenuti

d3.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri pianificano e preparano discus-
sioni, riunioni e presentazioni. (LP2)

Pianificazione di collogui e riunioni
Metodi di conduzione delle riunioni

d3.2 Conducono le discussioni in modo strutturato e orientato agli obiettivi. (LP2)

Pianificazione dei colloqui
Tecniche di conduzione dei colloqui
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d3.3 Conducono le riunioni in maniera efficiente e orientata agli obiettivi. (LP2)

d3.4 Presentano i contenuti in modo strutturato, efficace e coinvolgente. (LP2)

d3.5 Nelle discussioni, riunioni e presentazioni utilizzano visualizzazioni, supporti e metodi adatti.
(LP2)

Teoria della comunicazione, modelli di comunicazione
Presentazioni con visualizzazioni e supporti

Competenza operativa d4 Definire strategie e misure per la sicurezza e la sostenibilita nella produzione di prodotti carnei e prodotti lavorati a base di

carne e nell’erogazione di servizi nonché assicurarne la relativa adozione

d4.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri pianificano le misure per la pro-
tezione della salute, la sicurezza sul lavoro, l'igiene e la tutela ambientale. (LP2)

d4.2 Adottano misure per la protezione della salute, la sicurezza sul lavoro, l'igiene e la tutela am-
bientale. (LP2)

d4.3 Sviluppano e creano strategie per la sicurezza e la sostenibilita assicurandone |'adozione.
(LP3)

d4.4 Verificano il risultato e il rispetto delle strategie per la sicurezza e la sostenibilita derivandone
possibili misure di ottimizzazione. (LP3)

Definizione di strategie per sicurezza e sostenibilita

Protezione della salute nella produzione

Sicurezza sul lavoro nella produzione

Igiene nella produzione

Tutela del’ambiente nella produzione

Requisiti legali per la protezione della salute, la sicurezza sul lavoro, l'igiene e la tutela
delllambiente

Verifica dell'impatto di misure per la protezione della salute, la sicurezza sul lavoro, l'igiene e
la tutela del’ambiente
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E Direzione del personale

Descrizione dell’ambito

di competenza operativa P ;
apprendisti adatti.

amministrativi.

Nella loro funzione, le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri dirigono e valutano i dipendenti e sono spesso
responsabili della formazione degli apprendisti. Elaborano profili professionali e dei requisiti per reclutare e assumere dipendenti e

Tra le altre cose, la formazione & un elemento importante affinché i dipendenti forniscano una buona prestazione. Le maestre ma-
cellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri identificano le esigenze di formazione e perfezionamento professionale dei propri
dipendenti e apprendisti. Assicurano corsi di formazione e perfezionamento professionale sia interni che esterni.

Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri preparano la chiusura di un rapporto di lavoro e si occupano delle
dimissioni, ad esempio in caso di pensionamento o licenziamento. Svolgono colloqui d’uscita e assicurano il rispetto dei processi

In qualita di dirigenti si occupano e verificano I'amministrazione del personale.

Contesto

Come in altre branche, anche nellindustria della carne ¢’ carenza di personale. Pertanto & importante creare un buon ambiente di
lavoro per i dipendenti che permetta lo sviluppo professionale e personale e favorisca un rapporto di lavoro a lungo termine.

Competenza operativa e1 Sviluppare profili professionali e dei requisiti per dipendenti e apprendisti nell’impresa attiva nell’industria della carne

Criteri legati alle prestazioni

e1.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri plasmano la politica del perso-
nale dell'impresa o del reparto interessato. (LP3)

Possibili contenuti e integrazioni

- Politica del personale dell'impresa (PMt)

- Metodi e strumenti per definire il fabbisogno di personale
- Profili professionali

e1.2 Definiscono il fabbisogno di personale. (LP2)

- Profili dei requisiti
Forme di impiego

e1.3 Sviluppano profili professionali e dei requisiti per i dipendenti. (LP2)

E Modelli di impiego

Competenza operativa e2 Reclutare e assumere dipendenti e apprendisti per I'impresa attiva nell’industria della carne

e2.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri reclutano dipendenti e appren-
disti per 'impresa o il reparto interessato. (LP2)

Reclutamento di personale
Ricerca di personale
Definizione del profilo di qualificazione

e2.2 Preparano I'assunzione di dipendenti e apprendisti in base alle normative vigenti in materia di
assicurazioni sociali, CCL e contratti di lavoro. (LP2)

Annuncio di lavoro
Selezione di personale
Collogui

e2.3 Assumono dipendenti e apprendisti in base alle normative vigenti in materia di assicurazioni
sociali, CCL e contratti di lavoro. (LP2)

- Colloqui di lavoro
Condizioni di impiego
Modelli di orario di lavoro

e2.4 Assicurano l'inserimento iniziale dei nuovi dipendenti e apprendisti. (LP2)

- Regolamenti relativi ai contratti di lavoro
Contratti di apprendistato

- Assicurazioni sociali

- Contratti collettivi di lavoro (CCL)
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Inserimento dei dipendenti, programmi di inserimento
Requisiti legali per le assunzioni

Competenza operativa e3 Dirigere e valutare dipendenti e apprendisti dell'impresa attiva nell’industria della carne

€3.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri sviluppano strumenti per la dire-
zione e la valutazione di dipendenti e apprendisti. (LP2)

e3.2 Applicano criteri e strumenti trasparenti per la direzione e la valutazione di dipendenti e ap-
prendisti. (LP2)

e3.3 Preparano e conducono colloqui di gestione e valutazione con dipendenti e apprendisti. (LP2)

e3.4 Valutano I'impiego di strumenti di gestione e valutazione dei dipendenti ottimizzandoli se ne-
cessario. (LP2)

e3.5 Valutano i colloqui di gestione e di valutazione di dipendenti e apprendisti deducendone rela-
tive misure. (LP3)

€3.6 Stabiliscono e adottano misure disciplinari in caso di necessita. (LP3)

e3.7 Stabiliscono e adottano misure per aumentare o mantenere la motivazione, la lealta e un am-
biente di lavoro positivo tra dipendenti e apprendisti. (LP3)

Creazione di strumenti per la direzione e la valutazione dei dipendenti
Criteri di valutazione

Colloqui di gestione e valutazione con dipendenti e apprendisti
Misure disciplinari nelia gestione del personale

Motivazione e lealta in azienda

Creazione di un'ambiente di lavoro positivo

Requisiti legali per la gestione e la disciplina del personale

Competenza operativa e4 Identificare il fabbisogno di formazione e perfezio

namento professionale dei dipendenti e degli apprendisti dell’impresa

attiva nell’industria della carne e organizzare corsi di formazione e perfezmnamento professionale

e4.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri valutano le esigenze di forma-
zione e perfezionamento professionale di dipendenti e apprendisti. (LP2)

e4.2 Organizzano corsi interni di formazione e perfezionamento professionale per dipendenti e ap-
prendisti. (LP2)

e4.3 Consentono ai dipendenti di partecipare a corsi esterni di formazione e perfezionamento pro-
fessionale. (LP2)

e4.4 Assicurano la formazione degli apprendisti ai sensi del’Ordinanza sulla formazione professio-
nale e del piano di formazione. (LP2)

e4.5 Valutano I'impatto della formazione e del perfezionamento professionale sui dipendenti e sugli
apprendisti. (LP2)

Metodi e strumenti di valutazione per il fabbisogno di formazione e perfezionamento professio-
nale

Corsi interni di formazione e perfezionamento professionale

Corsi esterni di formazione e perfezionamento professionale

Controllo della formazione e del perfezionamento professionale

Formazione degli apprendisti con documenti di base
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Competenza operativa e5 Pianificare e controllare ’'amministrazione del personale nell’impresa attiva nell’industria della carne

e5.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri assicurano le attivita di ammini-
strazione del personale. (LP2)

e5.2 Applicano i requisiti relativi ad assicurazioni sociali, CCL e contratti di Javoro. (LP2)

€5.3 Adottano un sistema retributivo equo, motivante e orientato alle prestazioni. (LP2)

e5.4 Stabiliscono gli importi dei salari e delle indennita. (LP2)

e5.5 Assicurano la contabilita dei salari, incluse le deduzioni sociali. (LP2)

e5.6 Effettuano e valutano i controlli dell’orario di lavoro. (LP2)

Amministrazione del personale
Processi legati al personale

Sistemi retributivi

Determinazione di salari e indennita
Contabilita dei salari

Negoziati salariali

Deduzioni sociali

Registrazione dell'orario di lavoro
Controlli sull'orario di lavoro

Competenza operativa e6 Preparare e gestire le dimissioni di dipendenti e apprendisti dell’impresa attiva nell’industria della carne

€6.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri preparano i colloqui d’'uscita di
dipendenti e apprendisti. (LP2)

e6.2 Conducono i colloqui d'uscita con dipendenti e apprendisti. (LP2)

e6.3 Salutano i dipendenti e gli apprendisti in modo appropriato riconoscendone le prestazioni for-
nite. (LP2)

€6.4 Valutano i colloqui d'uscita con dipendenti e apprendisti derivandone misure di ottimizzazione
aziendale. (LP3)

e6.5 Assicurano i processi amministrativi in riferimento alle uscite dall'azienda. (LP2)

e6.6 Redigono attestati di lavoro per dipendenti e apprendisti. (LP2)

€6.7 Usano strumenti e modelli appropriati per redigere attestati di lavoro. (LP2)

€6.8 Avviano e mettono in atto ie fasi e le informazioni necessarie in caso di licenziamento di dipen-
denti e apprendisti per ragioni spinose. (LP2)

Colloqui d'uscita

Congedo dei dipendenti

Valutazione delle prestazioni

Valutazione dei collogui d'uscita

Attestati di lavoro

Strumenti e modelli per attestati di lavoro

Motivi di licenziamento

Procedura in caso di licenziamenti

Effetto dei licenziamenti di dipendenti verso I'esterno
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F Contribuire alla gestione finanziaria e contabile

Descrizione dell’ambito
di competenza operativa

Sono inoltre significativamente coinvolti nel finanzia

Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri sono responsabili o significativamente coinvolti nella gestione
finanziaria dell'impresa o del reparto interessato. Dispongono di conoscenze di contabilita finanziaria e aziendale che ven-
gono da essi applicate nella gestione finanziaria dell'impresa o del reparto interessato. A seconda delle dimensioni dell'im-
presa sono responsabili e preparano la contabilita e i budget, analizzando i costi e i ricavi del settore di competenza nonché
definendo e interpretando gli indicatori della produzione e dell'impresa.

mento e negli investimenti a favore dell'impresa. Inoltre applicano aliquote fiscali

ai prodotti carnei, ai prodotti lavorati a base di carne e ai servizi nel settore industriale della carne.

Contesto

i dipendenti

La gestione finanziaria e I'assicurazione della liquidita e dei flussi monetari sono importanti per il successo dellimpresa. Finanze
sane permettono lo sviluppo di nuovi prodotti carnei, prodotti lavorati a base di carne e servizi nonché garantiscono la sicurezza per

chiave dell’attivita derivandone le misure necessarie

Competenza operativa f1 Analizzare il bilancio e il conto economico dell’impresa attiva nell’industria della carne, calcolare e interpretare gli indicatori

Criteri legati alle prestazioni

f1.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri analizzano i bilanci e i conti eco-
nomici dell'impresa o del reparto interessato. (LP2)

Possibili contenuti e integrazioni
- Bilancio
Conto economico

1.2 Calcolano semplici indicatori economici, interpretano importanti indicatori economici e ne dedu-
cono le misure necessarie. (LP3)

Indicatori economici
Ciclo di indagini sugli indicatori
Elementi di contabilita

1.3 Strutturano gli elementi della contabilita dell'impresa o del reparto interessato in base ai para-
metri aziendali necessari. (LP2)

Parametri aziendali
Rendicontazioni fiscali

f1.4 Sono di supporto nei lavori di rendicontazione fiscale dell'impresa o del reparto interessato.
(LP2)

della carne

Competenza operativa f2 Analizzare e interpretare la liquidita e i flussi di cassa derivandone le misure necessarie per I'impresa attiva nell’industria

f2.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri rilevano la liquidita e i flussi di
cassa in riferimento all'impresa o al reparto interessato. (LP2)

Flussi di cassa dell'impresa
Liquidita
Indicatori relativi a liquidita e flussi di cassa

2.2 Interpretano importanti indicatori relativi a liquidita e flussi di cassa deducendone misure effi-
caci. (LP2)

Successo finanziario
Comunicazione del successo finanziario

f2.3 Assicurano la trasparenza per quanto riguarda i successi finanziari dell'impresa o del reparto
interessato. (LP2)

Competenza operativa f3 Monitorare e valutare la contabilita creditori, debit
nell’industria della carne

ori e dei salari derivandone le misure necessarie per I'impresa attiva

3.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri rilevano e monitorano lo stato
dei debitori e dei creditori dell'impresa o del reparto interessato. (LP2)

Monitoraggio dei debitori
Monitoraggio dei creditori
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3.2 Analizzano e valutano i debitori e i creditori € mantengono aggiornate le posizioni. (LP2)

F3.3 Ne deducono misure di ottimizzazione delle posizioni dei debitori e dei creditori. (LP3)

3.4 Assicurano il pagamento dei salari. (LP2)

Fatturazione
Valutazione di debitori e creditori
Metodi e strumenti per la valutazione di debitori e creditori

Competenza operativa f4 Redigono il budget e il piano della liquidita dell’im
cessari

presa attiva nell’industria della carne o preparare le cifre e i dati a cié ne-

f4.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri redigono i budget per le aree di
attivita. (LP2)

4.2 Definiscono un piano di liquidita per limpresa o il reparto interessato. (LP3)

f4.3 Preparano i dati e le cifre relativi all'impresa o al reparto interessato affinché possano essere
usati per il budget e la pianificazione della liquidita. (LP2)

Contenuto del budget
Redazione del budget
Pianificazione della liquidita
Preparazione di dati e cifre

Competenza operativa f5 Calcolare e analizzare i costi e i contributi di copertura per I'impresa attiva nell’industria della carne derivandone le misure

necessarie

5.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri calcolano i costi e i contributi di
copertura. (LP2)

5.2 Analizzano i costi e i contributi di copertura deducendone le misure necessarie. (LP3)

Tipi di costi

Costi variabili

Costi fissi

Contributi di copertura

Metodi e strumenti per I'analisi dei costi e dei contributi di copertura

Competenza operativa f6 Esaminare, pianificare e realizzare finanziamenti e investimenti per 'impresa attiva nell’industria della carne

6.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri verificano il fabbisogno e calco-
lano i vantaggi derivanti da investimenti e finanziamenti. (LP2)

6.2 Preparano gli indicatori per costi e vantaggi riguardo a finanziamenti e investimenti. (LP2)

6.3 Calcolano i costi e i vantaggi dei finanziamenti e degli investimenti. (LP2)

6.4 Valutano le varianti di finanziamenti e investimenti ad alta intensita di capitale. (LP2)

6.5 Giudicano le varianti di finanziamenti e investimenti ad alta intensita di capitale. (LP3)

6.6 Pianificano investimenti ad alta intensita di capitale e ne stabiliscono if finanziamento. (LP2)

f6.7 Procurano investimenti ad alta intensita di capitale e ne mettono in atto il finanziamento. (LP2)

f6.8 Calcolano la durata di utilizzo degli investimenti. (LP2)

investimenti

Finanziamenti

Metodi e strumenti per la valutazione del fabbisogno di investimenti e finanziamenti
Indicatori su costi e benefici di finanziamenti e investimenti

Metodi e strumenti di valutazione dei finanziamenti e degli investimenti

Metodi e strumenti per la valutazione degli investimenti e dei finanziamenti
Procurare investimenti ad alta intensita di capitale e assicurarsi i finanziamenti
Durata di utilizzo degli investimenti

Competenza operativa f7 Abbinare e applicare le aliquote fiscali ai prodotti carnei e ai servizi nel settore industriale della carne

7.1 Le maestre macellaie-salumiere e i maestri macellai-salumieri applicano correttamente le ali-
quote fiscali nella vendita e per I'imposta precedente. (LP2)

7.2 Calcolano le aliquote fiscali e ne tengono conto nei relativi calcoli. (LP2)

Tipi di imposte

Aliquote fiscali

Imposta precedente

Influenza delle aliquote fiscali sul calcolo
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Direttive inerenti al Regolamento d’esame per maestra macellaia-salumiera / maestro macellaio-salumiere

Allegato 2: Specifiche dell'allenatore
1. Obiettivo e scopo

1.1 Scopo

Nell'ambito dell'esame professionale superiore per maestra macellaia-salumiera / maestro
macellaio-salumiere, i candidati sono tenuti a preparare una tesi di diploma completa. Con
questo lavoro scritto, i candidati dimostrano varie competenze e le collegano tra loro.

Per garantire che i candidati possano rivolgersi a un esperto competente durante i circa 6
mesi di preparazione, ogni candidato ha un coach.

1.2 Obiettivo

Con I'utilizzo di un coach, i candidati hanno a disposizione via

- un confidente
un motivatore
€ una persona che sostiene, guida e corregge durante il periodo di preparazione
una persona che accompagna attivamente la preparazione della tesi di diploma

2. Compiti
2.1 Fondamentale

L'allenatore soddisfa gli obiettivi di cui al punto 1.2. E anche la persona di riferimento per il
monitoraggio:

- la disposizione della tesi

- del programma di creazione - budget temporale
- rispetto delle fasi temporali

- la completezza del contenuto

2.2 Attivita di coaching

Il coach accompagna il candidato secondo le necessita. Di norma, si dovrebbero pro-
grammare circa 3 o 4 sessioni di 1 - 2 ore ciascuna.

3. Amministrativo

3.1 Selezione dell'allenatore

Il coach pué essere proposto dal candidato alla commissione d'esame. Non sono am-
messi come coach i parenti di primo e secondo grado, nonché gli esperti d'esame e i for-
matori del corso.

La Commissione d'esame approva il candidato proposto.

Ai candidati che non propongono un coach ne verra assegnato uno dalla Commissione
d'esame.

| coach sono personalita che hanno una vasta esperienza e un corrispondente track re-
cord nel settore o nella materia. A questa funzione sono destinati, tra gli altri, i membri
dei comitati del Unione Professionale Svizzera della Carne o gli esperti di esami profes-
sionali o di master che non svolgono una funzione diretta di esperti.
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3.2 Compensazione delle spese dell'allenatore

L’Unione Professionale Svizzera della Carne rimborsa le spese degli allenatori secondo
le linee guida interne della Federazione.
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