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1 Introduzione 
Il programma d'insegnamento si basa sul piano di formazione e fornisce una panoramica delle compe-
tenze operative da sviluppare, degli obiettivi di valutazione da raggiungere e dei contenuti da inse-
gnare per le scuole professionali. 
 
Il programma d’insegnamento costituisce la base per lo sviluppo dei modelli formativi e dei programmi 
scolastici delle scuole professionali. Il programma d’insegnamento offre deliberatamente ai responsa-
bili delle scuole professionali la possibilità di trasmettere i contenuti scolastici con orientamento opera-
tivo e pratico e di accompagnare le persone in formazione nel loro processo di apprendimento. 
 
Il programma d'insegnamento ha lo scopo di aiutare gli insegnanti a insegnare i contenuti scolastici in 
modo strutturato e sistematico e a guidare le persone in formazione. 

2 Obiettivi dell'istruzione e della formazione professionale 
Il primo obiettivo è insegnare le abilità teoriche fondamentali nelle aree di apprendimento dei quattro 
campi di competenze operative.  
 
Il secondo obiettivo, ma altrettanto importante, è l'integrazione delle persone in formazione nel mondo 
del lavoro. Per raggiungere questo obiettivo, è importante promuovere le competenze operative. Ciò 
significa che le conoscenze specialistiche devono essere acquisite in modo pratico e orientato all'appli-
cazione e che l'acquisizione delle competenze metodologiche (metodi), sociali e personali sono altret-
tanti obiettivi dell’insegnamento.  
 
Il terzo obiettivo è quello di guidare e consentire alle persone in formazione di impegnarsi nella forma-
zione continua per tutta la vita. I continui cambiamenti nella società e nel mondo del lavoro richiedono 
continui adattamenti. La crescente autoresponsabilità dei lavoratori e la pressione competitiva sul mer-
cato del lavoro richiedono la volontà e la capacità di un aggiornamento personale.. 

3 Orientamento metodologico-didattico 
Nell’insegnamento si mira ad un alto grado di corresponsabilità e indipendenza/autonomia da parte 
delle persone in formazione. Con un aumento graduale di attività di apprendimento autodirette durante 
formazione professionale di base, le persone in formazione sono incoraggiate a pensare e ad agire in 
modo indipendente. Una forte relazione orientata all’apprendimento tra le persone in formazione e i 
docenti professionali costituisce la base della cooperazione.  
 
Con la digitalizzazione e il cambiamento della concezione dell'apprendimento, anche il ruolo del do-
cente professionale sta cambiando. Il suo ruolo si sta spostando sempre più da quello di mediatore  
del processo di apprendimento a quello di coach. Le pubblicazioni di riferimento e i contenuti specifici 
forniti da altri editori o fonti completano le conoscenze personali dei docenti professionali.  
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4 Compiti del programma d'insegnamento per le scuole profes-
sionali 
Il programma d'insegnamento per le scuole professionali si basa sulle seguenti disposizioni di legge: 
Impiegata di gastronomia standardizzata AFC/Impiegato di gastronomia standardizzata AFC e Piano di 
formazione del 04 ottobre 2024. 
• Il programma d’insegnamento per le scuole professionali definisce gli obiettivi di valutazione per l'i-

struzione e la formazione professionale nelle scuole professionali e fornisce raccomandazioni per 
l'attuazione pratica. 

• Il programma d’insegnamento per le scuole professionali è una guida per la pianificazione e la valu-
tazione delle lezioni nelle scuole professionali. 

• Il programma d’insegnamento per le scuole professionali serve come base per lo sviluppo dei pro-
grammi scolastici che tengano conto delle attuali condizioni specifiche professionali, personalie del 
quadro organizzativo delle scuole professionali. 

5 Condizioni generali 
La direzione della scuola professionale e gli insegnanti delle materie professionali elaborano insieme il 
programma individuale scolastico. 
• In relazione allo sviluppo e alla promozione delle competenze professionali, la progettazione peda-

gogica/didattica delle lezioni dovrebbe prestare attenzione allo sviluppo orientato al processo delle 
competenze metodologiche e delle competenze sociali e personali.  

• È obbligatorio trattare tutti gli obiettivi di valutazione della scuola professionale.  
• Il piano delle lezioni definito nell'ordinanza sulla formazione professionale di base è vincolante.  
• Oltre ai campi obbligatori del programma d’insegnamento per le scuole professionali, le scuole pro-

fessionali possono scegliere di integrare e sviluppare ulteriori campi all'interno del proprio piano di 
formazione scolastico. 

 
Il numero di lezioni specificato può variare, così come la tempistica dell'insegnamento all'interno di un 
semestre. Gli argomenti sono trattati in modo trasversale e talvolta sono collegati alla cultura generale 
e ai corsi interaziendali. Informazioni più dettagliate sul profilo di qualificazione, la procedura di qualifi-
cazione, le descrizioni delle competenze, ecc. sono disponibili nell'ordinanza sulla formazione profes-
sionale di base e nel piano di formazione. 

6 Documenti di riferimento 
I documenti di riferimento costituiscono una raccolta di esempi che possono essere utilizzati durante la 
formazione professionale di base nei tre luoghi di formazione. I documenti di riferimento comprendono 
situazioni e aziende di riferimento. Nella scuola professionale, i documenti di riferimento sono utilizzati 
per gli esempi pratici in cui le situazioni e le aziende possono essere collegate individualmente. I docu-
menti di riferimento servono come mezzi ausiliari e aiutano a organizzare le lezioni in modo orientato 
all'azione.  

7 Situazioni di apprendimento 
C'è una situazione di apprendimento per semestre. Le situazioni di apprendimento sono situazioni con 
un'alta densità di finizioni richieste. Servono da esempio e sono utilizzate per ogni tema. Le situazioni 
di apprendimento servono come mezzi ausiliari per la formazione professionale e riflettono gli obiettivi 
di valutazione di un semestre in una situazione di azione. 
  



Programma d'insegnamento per le scuole professionali  
Addetta di gastronomia standardizzata CFP/Addetto di gastronomia standardizzata CFP 

Hotel & Gastro formation Svizzera 3 

8 Suggerimenti sull'insegnamento delle lingue (comunicare con 
gli ospiti in una lingua straniera) 
Non viene specificato un livello linguistico esplicito. L'obiettivo è quello di ottenere una comunicazione 
pratica con gli ospiti.  
 
Il 2 ottobre 2023, la Segreteria di Stato per la formazione, la ricerca e l'innovazione SEFRI ha pubbli-
cato la "Guida all'integrazione delle lingue straniere nella formazione professionale di base". Questa 
guida contiene raccomandazioni per l'insegnamento delle lingue. 

9 Piano di lezione 
Le scuole professionali decidono se la seconda lingua nazionale o l'inglese sono offerti separatamente 
o in combinazione con la lingua specialistica come parte delle lezioni sulle conoscenze professionali. 
 
Piano didattico (lingua straniera inclusa) 
 
Lezioni 1°anno  

di tirocinio 
2°anno 
di tirocinio 

Totale 

    
a. Conoscenze professionali    

Pianificazione dei processi 
Vendita di prodotti e assistenza ai clienti 

 

60 100 160 

Gestione di prodotti e servizi 
 

40 40 80 

Preparare pietanze e bevande 
 

100 60 160 

    
Conoscenze professionali totali 200 200 400 
    
b. Cultura generale 120 120 240 
    
c. Educazione fisica 40 40 80 
    
    
Totale lezioni 360 360 720 
    
 
Suggerimenti: questa presentazione delle lezioni include la comunicazione in una seconda lingua na-
zionale o in inglese nell'ambito di 30 lezioni del 2° anno di tirocinio nell'area "Vendere prodotti e assi-
stere i clienti". 
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Piano di lezione (lingua straniera a parte) 
 
Lezioni 1°anno 

di tirocinio 
2°anno 
di tirocinio 

Totale 

    
a. Conoscenze professionali    

Processi di pianificazione 
Vendita di prodotti e assistenza ai clienti 

 

60 70 130 

Comunicazione in una seconda lingua nazionale  
o inglese 
 

 30 30 

Gestione di prodotti e servizi 
 

40 40 80 

Preparare pietanze e bevande 
 

100 60 160 

    
Conoscenze professionali totali 200 200 400 
    
b. Cultura generale 120 120 240 
    
c. Educazione fisica 40 40 80 
    
    
Totale lezioni 360 360 720 
    
 

10 Note semestrali conoscenze professionali 
Per ogni semestre viene emesso un certificato di valutazione semestrale. 
 
La nota relativa all’insegnamento è la media, arrotondata a una nota intera o a mezza nota, della 
somma dei noti dei sei certificati di valutazione semestrali delle conoscenze professionali. 

11 Risorse didattiche i 
È la rispettiva scuola professionale a decidere quale materiale didattico utilizzare. La WIGL Verlag offre 
materiali didattici in tedesco, francese e italiano che possono essere collegati ai documenti per l'a-
zienda e per i luoghi di formazione. 
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12 Panoramica del programma d'insegnamento 
Obiettivi di valutazione 
1° semestre 

Obiettivi di valutazione 
2° semestre 

Obiettivi di valutazione 
3° semestre 

Obiettivi di valutazione 
4° semestre 

CCO A: Pianificazione dei processi 
a1 Allestire le infrastrutture e le postazioni di lavoro per l’assistenza ai clienti e per i servizi 
 a1.2-SP Preparazione dell’infrastruttura 

a1.3-SP Allestimento delle postazioni di lavoro  
a1.4-SP Strumenti di controllo 

  

a2 Pianificazione della lavorazione di prodotti e ingredienti 
  a2.2-SP Adeguamento delle quantità delle ri-

cette 
a2.3-SP Pianificazione della lavorazione 

 

a3 Pianificare gli ordini per le attività di vendita e le misure di marketing della gastronomia standardizzata 
   a3.2-SP Pianificazione degli ordini delle attività 

di vendita   

CCO B: Gestione di prodotti e servizi 
b1 Prendere in consegna e controllare gli alimenti e il materiale aziendale per l’assistenza ai clienti e le misure di marketing 
b1.2-SP Controllo delle merci    

b2 Registrare l’acquisto e il ritiro degli alimenti e del materiale aziendale 
  b2.1-SP Registrazione della consegna delle 

merci 
 

b3 Stoccare gli alimenti e il materiale aziendale 
b3.1-SP Stoccaggio del materiale aziendale 
b3.2-SP Stoccaggio degli alimenti  
b3.5-SP Requisiti igienici 

b3.3-SP Dichiarazione degli alimenti 
b3.4-SP Monitoraggio del stock 

  

b4 Determinare e inventariare insieme al team le scorte di alimenti e di materiale aziendale 
  b4.1-SP Registrazione in stock b4.3-SP Documentazione di stock 
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Obiettivi di valutazione 
1° semestre 

Obiettivi di valutazione 
2° semestre 

Obiettivi di valutazione 
3° semestre 

Obiettivi di valutazione 
4° semestre 

CCO C: Preparazione di pietanze e bevande 
c1 Mettere a disposizione le attrezzature e i macchinari per la preparazione di pietanze e bevande 
 c1.3-SP Utilizzo di attrezzatu-re e macchinari  c1.2-SP Controllo del funzionamento di  

attrezzature e macchinari 

c2 Preparare pietanze e bevande secondo le ricette 
c2.1-SP Manipolazione degli alimenti 
c.2.8-SP Spreco alimentare 
c.2.9-SP Smaltimento 

c2.2-SP Allestire la postazione di lavoro 
c2.3-SP Calcolare gli ingredienti  
c2.4-SP Attività d’apprestamento 
c2.5-SP Preparazione di pietanze e bevande 
c2.6-SP Finizione di pietanze e bevande 

c2.7-SP Controllo della qualità di pietanze e  
bevande 

 

c3 Presentare pietanze e bevande ai clienti 
  c3.2-SP Allestimento e presentazione di  

pietanze e bevande 
 

c4 Pulire le attrezzature e i macchinari per la preparazione di pietanze e bevande nonché la postazione di lavoro 
c4.1-SP Pulizia della postazione di lavoro   c4.3-SP Inconvenienti e difetti di attrezzature e 

macchinari 

c5 Documentare la qualità della preparazione e della presentazione di pietanze e bevande 
c5.3-SP Rispettare le specifiche per la  

manipolazione degli alimenti 
c5.4-SP Documentare il lavoro con gli alimenti 

 c5.1-SP Specifiche per la preparazione di  
pietanze e bevande 

 

CCO D: Vendita di prodotti e assistenza ai clienti 
d1 Presentare prodotti e servizi e mantenere in buono stato le aree destinate ai clienti 
d1.3-SP Mantenere in buono stato le aree desti-

nate ai clienti 
 d1.1-SP Presentazione dei prodotti 

d1.4-SP Progettazione dei punti vendita 

 

d2 Accogliere, assistere i clienti e congedarsi 
d2.2-SP Aspetto personale 
d2.3-SP Igiene personale 

 d2.1-SP Aspetto come oste e accogliere i clienti 
d2.4-SP Assistenza ai clienti  
d2.5-SP Congedo dal clienti 
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Obiettivi di valutazione 
1° semestre 

Obiettivi di valutazione 
2° semestre 

Obiettivi di valutazione 
3° semestre 

obiettivi di valutazione 
4° semestre 

d3 Consigliare e fornire ai clienti una selezione di prodotti e servizi 
 d3.1-SP Verificare le esigenze  

d3.3-SP Riferimento alle caratteristiche speciali 
d3.4-SP Servire 

d3.2-SP Consulenza  

d4 Realizzare le attività di vendita e le misure di marketing dell’azienda di gastronomia 
  d4.2-SP Attività di vendita 

d4.3-SP Misure di marketing 
 

d5 Vendere prodotti e servizi dell’offerta dell’azienda di gastronomia 
 d5.2-SP Processo di pagamento d5.3-SP Vendite supplementari  

d6 Ricevere e trasmettere i riscontri e i reclami dei clienti in merito all’offerta, ai prodotti e ai servizi 
   d6.1-SP Ricevere riscontri e reclami 
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13 Situazioni di apprendimento 
13.1 Situazione di apprendimento 1° semestre 

L'apprendista addetto alla ristorazione di gastronomia standardizzata viene assegnato al turno iniziale 
nel ristorante di un centro commerciale. Dopo aver indossato la divisa da lavoro e curato un aspetto 
esteriore conforme alle norme igieniche dell'azienda (d2.2 / d2.3), viene incaricato dal suo supervisore 
dell'accettazione e dello stoccaggio della merce. Sono previste consegne di merci varie. Inizia ad pre-
parare i locali e i mezzi ausiliari, come i contenitori appartenenti all’azienda, per l'accettazione della 
merce. Il suo supervisore le ricorda di portare con sé le liste di controllo (b1.2) 
 
Arriva il fornitore esterno di carne. La merce deve essere controllata come i dolci e le torte che riceve 
dalla pasticceria interna (b3.5 / c5.3). Controlla la qualità in base a criteri definiti, come le temperature, 
l'imballaggio, la data, ecc. Si serve delle liste di controllo, che compila doverosamente e archivia 
nell'apposito spazio. (c5.4). 
 
Il supervisore le spiega le singole fasi dalla ricezione della merce al luogo di stoccaggio e le chiede di 
seguire queste fasi e di rispettare le "buone pratiche igieniche e di fabbricazione" e il principio FIFO 
(c2.8). Trasferisce la carne nei contenitori dell'azienda e stocca la merce nei relativi luoghi di stoccag-
gio (b3.2 / b3.5). 
 
Riceve poi le stoviglie d'asporto e i prodotti per la pulizia da un reparto interno (b1.2). Dopo aver con-
trollato che i prodotti corrispondano al modulo d'ordine, stocca le stoviglie da asporto e i prodotti per la 
pulizia negli appositi magazzini. Nel farlo, rispetta le specifiche norme di salute, sicurezza e protezione 
dell'ambiente (b3.1). 
 
L’addetta di gastronomia standardizzata si reca quindi nell'area di produzione. Il responsabile della 
produzione le ordina di portare le verdure per il menu del pranzo dalla cella frigorifera all'area di produ-
zione e assicurandosi di rispettare le specifiche di quantità quando va a prendere le verdure, in modo 
da produrre il minor numero possibile di rifiuti alimentari (c2.1 / c2.8 / c5.3). Dopo averle mondate, puli-
sce la postazione di lavoro (c4.1). 
 
Dopo una breve pausa di 30 minuti, la tirocinante addetta di gastronomia standardizzata prepara la 
sala da pranzo. Pulisce i tavoli già occupati al mattino. Presta inoltre attenzione alla pulizia generale, 
come il pavimento e l'ordine dal punto di vista dell'ospite. Rimuove oggetti a rischio di inciampo e si as-
sicura che ci sia spazio sufficiente per gli ospiti disabili (d1.3): 
 
Prima della fine del turno, l’addetta di gastronomia standardizzata smaltisce i rifiuti della zona pranzo. 
Separa accuratamente i rifiuti secondo le specifiche (c2.9). 
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13.2 Campi di competenze operative 1. semestre 
 

  CCO A   CCO B   CCO C   CCO D  Totale lezioni 

  0 lezioni   20 lezioni   50 lezioni   30 lezioni   100 lezioni 

 

Competenze operative: b1, b3, c2, c4, c5, d1, d2 

 
CCO A: Pianificazione dei processi  
 
 
CCO B: Gestione di prodotti e servizi 
 
b1 Prendere in consegna e controllare gli  

alimenti e il materiale aziendale per 
l’assistenza ai clienti e le misure di 
marketing 

b1.2-SP Controllo delle merci 
 
b3 Stoccare gli alimenti e il materiale azien-

dale 
b3.1-SP Stoccaggio del materiale aziendale 
b3.2-SP Stoccaggio degli alimenti  
b3.5-SP Requisiti igienici  

CCO C: Preparazione di pietanze e bevande 
 
c2 Preparare pietanze e bevande secondo le 

ricette 
c2.1-SP Manipolazione degli alimenti 
c2.8-SP Spreco alimentare 
c2.9-SP Smaltimento 
 
c4 Pulizia di apparecchi e macchine per la 

preparazione di pietanze e bevande e 
postazione di lavoro 

c4.1- Postazione di lavoro SP Clean 
 
c5 Documentare la qualità della preparazione 

e della presentazione di pietanze e 
bevande 

c5.3-SP Rispettare le specifiche per la  
manipolazione degli alimenti 

c5.4-SP Documentare il lavoro con gli alimenti 
 
 
CCO D: Vendita di prodotti e assistenza ai 

clienti 
 
d1 Presentare prodotti e servizi e mantenere 

in buono stato le aree destinate ai 
clienti 

d1.3-SP Mantenere in buono stato le aree  
destinate ai clienti 

 
d2 Accogliere, assistere i clienti e congedarsi 
d2.2-SP Aspetto personale 
d2.3-SP Igiene personale  
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13.3 Situazione di apprendimento 2° semestre 
L’addetto di gastronomia standardizzata lavora in un ristorante per il personale di un noto e grande 
gruppo industriale. Il ristorante è gestito dalla grande società svizzera di catering "GK Group S.p.a" per 
conto del gruppo. Il ristorante è molto apprezzato dai collaboratori dell'azienda. Gli ospiti apprezzano 
l'offerta, la qualità e i servizi offerti dai collaboratori del ristorante. Il ristorante del personale dispone di 
un'ampia area a free-flow, di una cucina in cui molti ingredienti vengono prodotti in loco e di un bar. 
Piccoli banchetti con servizio completano l'offerta. Gli ospiti scelgono da un menu per piccoli banchetti 
(d3.4). Durante la formazione, L’addetto di gastronomia standardizzata lavora in tutti i settori. Al matti-
no, durante il tempo di preparazione, le infrastrutture e le postazioni di lavoro per l'assistenza ai clienti 
e i servizi devono essere allestite nell'area free-flow, alla cassa e al bar (a1.2 / a1.3). Strumenti di con-
trollo come liste di controllo e istruzioni aiutano in questo senso (a1.4).  
 
La cucina è impegnata nella produzione. L’addetto di gastronomia standardizzata presta attenzione al 
basso consumo energetico (c1.3). Un fornitore consegna materiali aziendali. L’addetto di gastronomia 
standardizzata dichiara i prodotti fabbricati e consegnati secondo le direttive e le raccomandazioni 
(b3.3). Nel magazzino, i prodotti vengono controllati ogni giorno in base a specifiche come il concetto 
di igiene. Inoltre, nei magazzini vengono utilizzati sistemi di misurazione digitali (b3.4).  
 
In cucina sono in corso le preparazioni per il servizio del pranzo. L’addetto di gastronomia standardiz-
zata calcola gli ingredienti per le preparazioni in base alla ricetta (c2.3) e poi crea una buona mise en 
place (c2.2).  
 
Al bar e nel banco bevande, l’addetto di gastronomia standardizzata prepara tutti gli ingredienti e le be-
vande per il servizio (c2.4). Durante il servizio, prepara caffè e tè pregiati al bar e in cucina prepara dei 
componenti secondo il piano del menu (c2.5). Prepara anche i prodotti convenience secondo le specifi-
che (2.6). 
 
L’addetto di gastronomia standardizzata lavora quindi nell'area free-flow libero e consiglia gli ospiti. Ri-
conoscere le esigenze degli ospiti è molto importante (d3.1). Un ospite fa una domanda sul buffet di 
insalate, alla quale risponde con competenza. Un altro ospite chiede in inglese un'alternativa vegana al 
menu del giorno, alla quale risponde in inglese con soddisfazione dell'ospite (d3.3).  
 
Lavorando in tutti i settori, l’addetto di gastronomia standardizzata esegue tutti i processi di pagamento 
(d5.2). 
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13.4 Campi di competenze operative 2. semestre 
 

  CCO A   CCO B   CCO C   CCO D  Totale lezioni 

  20 lezioni  20 lezioni  50 lezioni   10 lezioni   100 lezioni 

 

Competenze operative: a1, b3, c1, c2, d3, d5 

 
CCO A: Pianificazione dei processi 
 
a1 Allestire le infrastrutture e le postazioni di 

lavoro per l’assistenza ai clienti e per 
i servizi  

a1.2-SP Preparazione dell’infrastruttura 
a1.3-SP Allestimento delle postazioni di lavoro  
a1.4-SP Strumenti di controllo 
 
 
CCO B: Gestione di prodotti e servizi 
 
b3 Stoccare gli alimenti e il materiale  

aziendale 
b3.3-SP Dichiarazione degli alimenti 
b3.4-SP Monitoraggio del stock  

CCO C: Preparazione di pietanze e bevande 
 
c1 Mettere a disposizione le attrezzature e i 

macchinari per la preparazione di  
pietanze e bevande 

c1.3-SP Utilizzo di attrezzature e macchinari 
 
c2 Preparare pietanze e bevande secondo le 

ricette 
c2.2-SP Allestire la postazione di lavoro 
c2.3-SP Calcolare gli ingredienti  
c2.4-SP Attività d’apprestamento 
c2.5-SP Preparazione di pietanze e bevande 
c2.6-SP Finizione di pietanze e bevande 
 
 
CCO D: Vendita di prodotti e assistenza ai 

clienti 
 
d1 Presentare prodotti e servizi e mantenere 

in buono stato le aree destinate ai 
clienti 

d1.1-SP Presentazione dei prodotti 
 
d3 Consigliare e fornire ai clienti una sele-

zione di prodotti e servizi 
d3.1-SP Verificare le esigenze  
d3.3-SP Riferimento alle caratteristiche speciali 
d3.4-SP Servire 
 
d5 Vendere prodotti e servizi dell’offerta 

dell’azienda di gastronomia 
d5.2-SP Processo di pagamento  
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13.5 Situazione di apprendimento 3° e 4° semestre 
L’addetta di gastronomia standardizzata inizia il suo turno alle 7 del mattino nel ristorante dell'aeropor-
to. Oggi c'è molto da fare. Oltre al volume già elevato di ospiti durante le vacanze, hanno una riserva-
zione di un gruppo per il pranzo.  
 
Appena iniziato il turno di lavoro, l’addetta di gastronomia standardizzata viene a sapere che invece 
delle 15 persone previste, ora verranno 23 persone in gruppo. Sulla base della notifica, il capo cucina 
istruisce tutti in cucina che le ricette devono essere adattate di conseguenza per il rispettivo settore di 
responsabilità (a2.2).  
 
Tornata alla postazione, l’addetta di gastronomia standardizzata elabora una pianificazione dello svol-
gimento dei processi (a2.3) con il supporto del cuoco formato. Poiché all'ora di pranzo sono attesi più 
ospiti, l’addetta di gastronomia standardizzata deve raccogliere materiali e alimenti (b2.1) da diversi 
punti di stoccaggio. Gli alimenti della consegna di questa mattina sono ammassati davanti alla cella 
frigorifera. Prima di produrre, li elimina (b4.1 / b2.1). Si ricorda che il giorno dopo deve fare l'inventario 
e chiede al capo cucina i mezzi ausiliari (b4.3).  
 
Il resto della mattinata è andato come previsto (a2.3) e i cibi sono pronti in tempo. Ora l’addetta di ga-
stronomia standardizzata assaggia i cibi (c2.7), li prepara (c3.2) e li presenta sul buffet (d1.1 / d1.2). 
Durante l'ispezione del supervisore, quest'ultimo fa notare di dover esporre i cartelli della setti-mana 
speciale. Inoltre, non è del tutto soddisfatto del posizionamento di alcuni cibi, che non sono posi-zionati 
in modo ottimale dal punto di vista tecnico. L’addetta di gastronomia standardizzata corregge immedia-
tamente il posizionamento e posiziona gli espositori delle settimane di offerte speciali (a3.2 / d4.2 / 
d4.3). 
 
Prima della pausa pranzo, l’addetta di gastronomia standardizzata deve anche finire di allestire il buffet 
delle bevande e controllare che tutte le attrezzature funzionino (c1.2 / c3.2 / c5.1 / d1.1 / d1.4). Si ac-
corge che lo spremiagrumi non funziona più e lo segnala al responsabile (c4.3). 
 
Inizia il servizio del pranzo e arrivano gli ospiti. Al buffet con i cibi caldi, gli ospiti vengono assistiti e gui-
dati dall’addetta di gastronomia standardizzata (d2.1 / d2.4 / d2.5 / d3.2). Un ospite si lamenta in in-
glese che la sua pietanza è troppo salata. L’addetta di gastronomia standardizzata ringrazia l'ospite 
per il suo riscontro e lo inoltra immediatamente al responsabile, che trova una soluzione soddisfacente 
con l'ospite (d6.1).  
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13.6 Campi di competenze operative 3° e 4° semestre 
 

  CCO A   CCO B   CCO C   CCO D  Totale lezioni 

  20 lezioni   40 lezioni   60 lezioni   80 lezioni   200 lezioni 

 

Competenze operative: a2, a3, b2, b4, c1, c2, c3, c4, c5, d1, d2, d3, d4, d5, d6 

 
CCO A: Pianificazione dei processi 
 
a2 Pianificare la lavorazione di prodotti e  

ingredienti 
a2.2-SP Adeguamento delle quantità delle 

ricette 
a2.3-SP Pianificazione della lavorazione  
 
a3 Pianificare gli ordini per le attività di  

vendita e le misure di marketing della 
gastronomia standardizzata 

a3.2-SP Pianificazione degli ordini delle attività 
di vendita 

 
 
CCO B: Gestione di prodotti e servizi 
 
b2 Registrare l’acquisto e il ritiro degli ali-

menti e del materiale aziendale 
b2.1-SP Registrazione della consegna delle 

merci 
 
b4 Determinare e inventariare insieme al 

team le scorte di alimenti e di mate-
riale aziendale 

b4.1-SP Registrazione in stock 
b4.3-SP Documentazione di stock  

CCO C: Preparazione di pietanze e bevande 
 
c1 Mettere a disposizione le attrezzature e i 

macchinari per la preparazione di  
pietanze e bevande 

c1.2-SP Controllo del funzionamento di  
attrezzature e macchinari 

 
c2 Preparare pietanze e bevande secondo le 

ricette    
c2.7-SP Controllo della qualità di pietanze e 

 bevande 
 
c3 Presentare pietanze e bevande ai clienti 
c3.2-SP Allestimento e presentazione di  

pietanze e bevande 
 
c4 Pulire le attrezzature e i macchinari per la 

preparazione di pietanze e bevande 
nonché la postazione di lavoro 

c4.3-SP Inconvenienti e difetti di attrezzature e 
macchinari 

 
c5 Documentare la qualità della preparazione 

e della presentazione di pietanze e 
bevande 

c5.1-SP Specifiche per la preparazione di  
pietanze e bevande 

 
 
CCO D: Vendita di prodotti e assistenza ai 

clienti 
 
d1 Presentare prodotti e servizi e mantenere 

in buono stato le aree destinate ai 
clienti 

d1.1-SP Presentazione dei prodotti 
d1.4-SP Progettazione dei punti vendita 
 
d2 Accogliere, assistere i clienti e congedarsi 
d2.1-SP Aspetto come oste e accogliere i clienti 
d2.4-SP Assistenza ai clienti  
d2.5-SP Congedo dai clienti 
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d3 Consigliare e fornire ai clienti una sele-
zione di prodotti e servizi 

d3.2-SP Consulenza 
 
d4 Realizzare le attività di vendita e le misure 

di marketing dell’azienda di  
gastronomia 

d4.2-SP Attività di vendita 
d4.3-SP Misure di marketing 
 
d5 Vendere prodotti e servizi dell’offerta 

dell’azienda di gastronomia 
d5.3-SP Vendite supplementari 
 
d6 Ricevere e trasmettere i riscontri e i re-

clami dei clienti in merito all’offerta, 
ai prodotti e ai ser-vizi 

d6.1-SP Ricevere riscontri e reclami  
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14 Assegnazione degli obiettivi di valutazione ai semestri da 1 a 4 
Campo di competenze operative A: Pianificazione dei processi 
Nella gastronomia standardizzata, molti processi e procedure sono regolamentati dei concetti aziendali o del marchio. Gli addetti di gastronomia standardizzata 
applicano i concetti specifici dell'azienda secondo le specifiche. Ciò comprende la pianificazione dell’implementazione di specifiche misure di marketing e attività 
di vendita. Gli addetti di gastronomia standardizzata allestiscono le infrastrutture e la postazione di lavoro. Pianificano la lavorazione dei prodotti e degli ingre-
dienti. Esempi tipici di tali prodotti sono gli alimenti e le bevande. 

Competenza operativa a1: Allestire le infrastrutture e le postazioni di lavoro per l’assistenza ai clienti e per i servizi 
Gli addetti di gastronomia standardizzata pianificano con il supporto dei superiori, le infrastrutture e le postazioni di lavoro necessarie per l’assistenza dei clienti e 
l’adempimento dei servizi. Li allestiscono in base compito e alle specifiche aziendali. In questo modo, si assicurano che l'energia e i materiali siano utilizzati in 
modo parsimonioso. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

a1.2-SP Preparazione dell’infrastruttura 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
confrontano le requisiti per l’azienda, l'igiene, la 
protezione della salute, la sicurezza sul lavoro e 
la protezione dell'ambiente che si applicano 
all'uso di apparecchi e macchine per la  
preparazione di pietanze e bevande e per  
l'assistenza ai clienti e l'adempimento dei  
servizi. 
(C4) 

 ☐   1° semestre: Riferimento a b3.5 / c4.1 / c5.4 
2° semestre: riferimento a b4 / c5 

sicurezza sul lavoro 

• Indossare i dispositivi di protezione 
• Ergonomia nella postazione di lavoro 

Igiene 

• Applicare il BPF / BPI  
• Utilizzo di specifiche e documenti di verifica 
• Pulizia, inclusi tipi, prodottie utensili 
• Igiene: aziendale, personale, degli alimenti 

Funzionamento, possibili usi degli apparecchi (istruzioni per l'uso) in relazione all'igiene 
e alla sicurezza sul lavoro. 

Legenda:  
Campo blu scuro = istruire e applicare in questo semestre Suggerimenti: integrati da oml  
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

a1.3-SP Allestimento delle postazioni di  
lavoro  
Confrontano le requisiti in materia di igiene,  
protezione della salute, sicurezza sul lavoro e 
protezione dell'ambiente che si applicano per 
l’allestimento delle postazioni di lavoro.  
(C4) 

 ☐ 
 

  1° semestre: Riferimento a b3.5 / c4.1 / c5.4 
2° semestre: riferimento a b4 / c5 

Sicurezza sul lavoro: 

• Indossare i dispositivi di protezione 
• Ergonomia nella postazione di lavoro 

 

Igiene: 

• Applicare il BPF / BPI  
• Utilizzo di specifiche e documenti di verifica 
• Pulizia, inclusi tipi, prodotti e utensili 
• Igiene: aziendale, personale, degli alimenti 

 

Protezione dell'ambiente: 

• Non accendere gli apparecchi e le macchine troppo presto. 
 

Funzionamento, possibili usi degli apparecchi (istruzioni per l'uso) in relazione all'igiene 
e alla sicurezza sul lavoro. 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

a1.4-SP Strumenti di controllo 
Descrivono l'uso di strumenti di controllo, liste  
di controllo e mezzi ausiliari. 
(C2) 

 ☐ 
 

  1° semestre: Riferimento a b3 / c5.4 
2° semestre: Riferimento a1.2/3 

Controllo del funzionamento e igienico degli apparecchi (applicare mezzi ausiliari per il  
funzionamento e conservazione del valore di macchine e apparecchi)  

 

Assegnare le liste di controllo ai rispettivi settori. 

 

Confronto tra il contenuto delle liste di controllo (igiene vs. sicurezza sul lavoro) con gli 
obiettivi da raggiungere 

 

Effetti della mise en place sugli ospiti e sul flusso dei clienti  
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Competenza operativa a2: Pianificare la lavorazione di prodotti e ingredienti 
Gli addetti di gastronomia standardizzata si procurano le informazioni necessarie sulle quantità predefinite dei prodotti e degli ingredienti necessari e adeguano le 
quantità delle ricette con il supporto dei superiori. Pianificano la lavorazione. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

a2.2-SP Adeguamento delle quantità delle  
ricette 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
adeguano le quantità delle ricette negli esempi 
pratici in base alle specifiche.  
(C3) 

  ☐  3° semestre:  
Considerazione dei cambiamenti per l’azienda (numero di ospiti, condizioni  
meteorologiche). 

 
Calcolo della quantità. Per esempio il totale delle porzione commestibile 

 

a2.3-SP Pianificazione della lavorazione  
Pianificano la lavorazione di prodotti e i 
ngredienti predefiniti. 
(C5) 

  ☐  3° semestre: Riferimento a2.2 

Stima dei tempi di produzione 

 
Pianificazione semplice della propria produzione 

 
Utilizzare gli ausili per la pianificazione 
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Competenza operativa a3: Pianificare gli ordini per le attività di vendita e le misure di marketing della gastronomia standardizzata 
Le aziende del settore della gastronomia standardizzata spesso stabiliscono le loro attività di vendita e le misure di marketing a livello centrale. Gli addetti di  
gastronomia standardizzata collaborano alla pianificazione delle attività di vendita e le misure di marketing nella loro azienda con il supporto dei superiori. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

a3.2-SP Pianificazione degli ordini delle  
attività di vendita 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
confrontano e riflettono sugli strumenti di  
pianificazione delle attività di vendita nella loro 
azienda. 
(C5) 

   ☐ 3° semestre: Riferimento a c3.2 / d1.1 / d4 

4° semestre:   

Che cos'è un marchio / un'azienda di ristorazione come marchio  

Conoscere gli elementi di un marchio  

Distinguere tra le possibilità di ricerca di mercato (primaria/secondaria) 

Quali sono i desideri/esigenze degli ospiti e le tendenze in questo campo? 

Effettuare un'analisi di mercato 

Applicare il marketing mix (7P) 

Formulare obiettivi di mercato 

Riconoscere il posizionamento di mercato  

Conoscere la visione/missione e le linee guida con l'IC (CC, CB, CD) per definire gli 
obiettivi aziendali 

Conoscere gli strumenti per le attività di vendita 

Rispettare il livello del CFP 
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Campo di competenze operative B: Gestione di prodotti e servizi 
In relazione alle offerte e ai servizi aziendali, gli addetti di gastronomia standardizzata si occupano dello stoccaggio e della gestione delle merci. Prendono in 
consegna i prodotti e ne verificano lo stato e la completezza. Se necessario, stoccano la merce. Supportano il controllo delle scorte degli alimenti e dei materiali 
aziendali 

Competenza operativa b1: Prendere in consegna e controllare gli alimenti e il materiale aziendale per l’assistenza ai clienti e le misure di marketing 
Quando gli alimenti e il materiale aziendale per l’assistenza ai clienti e misure di marketing arriva a destinazione, gli addetti di gastronomia standardizzata la  
prendono in consegna e controllano la correttezza degli articoli, la completezza e la qualità richiesta. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

b1.2-SP Controllo delle merci 
Gli addetti di gastronomia standardizzata 
descrivono le direttive e le  
raccomandazioni per il controllo e lo  
stoccaggio degli alimenti e del materiale 
aziendale. 
(C2) 

☐ 
 

   1° semestre:  
Conoscere la procedura di controllo delle merci in entrata per quanto riguarda: 
• Verifica sensoriale  
• Verifica  tecnica 

 
e conoscere le conseguenze tramite la conoscenza di: 
• Microbiologia,  
• Gruppi e qualità di alimenti, 
• Stoccaggio: mantenimento della qualità, ubicazione ottimale dello stoccaggio, imballaggio, 

etichettatura, FIFO 
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Competenza operativa b2: Registrare l’acquisto e il ritiro degli alimenti e del materiale aziendale 
Gli addetti di gastronomia standardizzata collaborano alla gestione dello stoccaggio degli alimenti e del materiale aziendale. Registrano la consegna e il ritiro degli 
alimenti e del materiale aziendale dal stock. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

b2.1-SP Registrazione della consegna 
delle merci 
Gli addetti di gastronomia standardizzata 
descrivono le interrelazioni e gli effetti delle 
merci in consegna, della registrazione, 
dell’inventario e del consumo delle merci. 
(C2) 

  ☐  2° semestre: Riferimento ad a1 
3° semestre:  
Temi trattati:  

• Processo delle merci (ordine, ricezione, entrata, uscita) 
• Principi di acquisto 
• Liste di controllo  
• Inventariare / Inventario  
• Stoccaggio (stoccaggio appropriato delle merci; livelli di scorta e consumo delle merci 
• Catena del freddo 
• Strutture di stoccaggio 

 

Mezzi ausiliari per la registrazione:  

• Scheda di stoccaggio  
• Cartoteca di stoccaggio 
• Consumo della merce  
• Perdite 
• Scorte minime e massime 
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Competenza operativa b3: Stoccare gli alimenti e il materiale aziendale 
Gli addetti di gastronomia standardizzata collaborano allo stoccaggio degli alimenti e materiali aziendali. Dichiarano le merci secondo le istruzioni e le stoccano 
secondo le specifiche. In questo modo, garantiscono uno stoccaggio ottimizzato, appropriato ed efficiente dal punto di vista energetico. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

b3.1-SP Stoccaggio del materiale aziendale 
a) Gli addetti di gastronomia standardizzata  
descrivono le direttive e le raccomandazioni per 
lo stoccaggio del materiale aziendale. 
(C2) 
 
b) Applicano le direttive e le raccomandazioni 
per lo stoccaggio del materiale aziendale negli 
esempi pratici. 
(C3) 

☐    1° semestre:  
Spiegare il corretto stoccaggio dei materiali aziendali:  
• Stoviglie 
• Prodotti di pulizia 
• Utensili 
tenendo conto delle norme igieniche e delle disposizioni di legge (ODerr, LAINF) 
 

 

b3.2-SP Stoccaggio degli alimenti  
a) Descrivono le direttive e le raccomandazioni 
per lo stoccaggio degli alimenti ottimizzato,  
appropriato ed efficiente dal punto di vista  
energetico e spiegano le misure per evitare gli 
sprechi alimentari. 
(C2) 
 
b) Applicano direttive e raccomandazioni per 
uno stoccaggio degli alimenti ottimizzato,  
appropriato ed efficiente dal punto di vista  
energetico e per evitare gli sprechi alimentari in 
esempi pratici. 
(C4) 

☐    1° semestre: Riferimento a c2.8 
Descrivere uno stoccaggio corretto ed efficiente dal punto di vista energetico e le misure 
per prevenire gli sprechi di alimenti, tenendo conto dei punti di controllo della tempera-
tura, dell'imballaggio e del tempo.  
 
Conoscere i vantaggi e gli svantaggi dei diversi tipi di cuscinetti per quanto riguarda: 
• Qualità degli alimenti  
• Durata della conservazione 
• Qualità degli alimenti 
con sensibilizzazione alla FiFo e ulteriore elaborazione.2° semestre 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

b3.3-SP Dichiarazione degli alimenti 
a) Descrivono le direttive e le raccomandazioni 
per la dichiarazione delle derrate alimentari. 
(C2) 
 
b) Dichiarate gli alimenti negli esempi pratici. 
(C3) 

 ☐   1° semestre: Riferimento a b3.1 / b3.2 / b3.5 
2° semestre: Riferimento a a1 / c3.2 

Citare direttive e raccomandazioni in relazione a: 
• Elenchi degli ingredienti 
• Data di scadenza 
• Indicazioni di origine/provenienza 
• Consigli per la conservazione e il consumo 

 

Possono reagire e gestire situazioni che implicano la dichiarazione di alimenti in modo 
conforme alla legge e orientato verso il cliente.  

 

Controllo degli alimenti (interno/esterno 

b3.4-SP Monitoraggio del stock 
Confrontano diversi strumenti per il controllo  
degli alimenti e il materiale aziendale stoccati e 
li applicano in esempi pratici. 
(C4) 

 ☐   1° semestre: Riferimento a b3.1 / b3.2 / b3.5 
2° semestre: Riferimento a a1 / b3.3 

Applicare strumenti di controllo, tenendo conto dei parametri specificati e dei  
monitoraggio: 
• Igrometro 
• Termometri 
• Misuratore del PH 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

b3.5-SP Requisiti igienici 
a) Descrivono le direttive e le raccomandazioni 
per l’igiene, la pulizia e l’ordine nei locali di  
stoccaggio. 
(C2) 
 
b) Applicano le direttive e le raccomandazioni 
sull’igiene, la pulizia e l’ordine nei locali di stoc-
caggio in esempi pratici. 
(C3) 

☐    1° semestre: riferimento a b1.2 / b3.1 / b.3.2 / c2.1 / c4.1 / c5.3 / d1.3 / d.2.3 
Descrivere le direttive e le raccomandazioni dei magazzini: 
• Tipi di pulizia, detergenti e apparecchi per la pulizia; organizzazione 
• Recipienti per lo stoccaggio 
• Regole di igiene 
• Servizio di manutenzione per gli apparecchi 
• Misure di sicurezza 
• Regole relative all’ordine 

 
Confronto tra obiettivi e realtà (azienda e teoria) delle procedure efficaci dell'igiene nei 
luoghi di stoccaggio. 
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Competenza operativa b4: Determinare e inventariare insieme al team le scorte di alimenti e di materiale aziendale 
I compiti dell’addetto di gastronomia standardizzata nella gestione delle stock comprendono la determinazione, l’inventario e la documentazione dei quantitativi 
delle scorte con il supporto di persone dal team. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

b4.1-SP Registrazione in stock 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
descrivono le direttive e le raccomandazioni per  
la registrazione delle scorte. 
(C2) 

  ☐  1° semestre: Riferimento a b3 
2° semestre: Riferimento a b3 
3° semestre: Riferimento a b2 
Conoscere le diverse procedure di inventario e confrontare i sistemi di inventario: 
• Scanner per codici a barre 
• Scanner RFID 
• Inventario manuale 
• Scaffalature di stoccaggio automatizzate Software di gestione del magazzino  

b4.3-SP Documentazione di stock 
Descrivono varie specifiche per la  
documentazione delle scorte. 
(C2) 

   ☐ 1° semestre: Riferimento a c5 
4° semestre 
Descrivere come viene documentato il livello delle scorte attraverso l'analisi  
teorica/effettivo. 
 
Comprendere i diversi sistemi e saper nominare i parametri necessari per documentare i 
livelli delle scorte. (quantità, prodotto) 
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Campo di competenze operative C: Preparazione di pietanze e bevande 
L’apprestamento degli alimenti e la preparazione di pietanze e bevande sono spesso standardizzati e predefiniti nella ristorazione standardizzata. Gli addetti di 
gastronomia standardizzata preparano le pietanze e le bevande secondo le ricette per la vendita. Sistemano i prodotti, li allestiscono e li presentano agli clienti. A 
tal fine, utilizzano attrezzature e macchinari che puliscono secondo le specifiche. attuano diverse misure di igiene, protezione della salute, sicurezza sul lavoro e 
protezione dell'ambiente e rispettano le specifiche aziendali. Gli addetti della gastronomia standardizzata si preoccupano di non sprecare alimenti e a rispettare i 
requisiti di sostenibilità. 

Competenza operativa c1: Mettere a disposizione le attrezzature e i macchinari per la preparazione di pietanze e bevande 
Gli addetti di gastronomia standardizzata utilizzano attrezzature e macchinari specifici per la preparazione di pietanze e bevande in modo efficiente dal punto di 
vista energetico. Prima dell’uso, controllano che le attrezzature e i macchinari funzionino correttamente e siano puliti. In questo modo, rispettano le requisiti di 
sicurezza sul lavoro. Preparano le attrezzature e i macchinari per l'uso. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c1.2-SP Controllo del funzionamento di at-
trezzature e macchinari 
Essi definiscono i criteri per il funzionamento  
ottimale delle attrezzature e dei macchinari per 
la preparazione di pietanze e bevande.  
(C2) 

   ☐ 2° semestre: Riferimento ad a1 / c1.3 
4° semestre: 
Descrivere le modalità di smontaggio, pulizia e riassemblaggio di macchinari e  
apparecchi per mantenerne la funzionalità. 

 

Considerare contratti di servizio con partner esterni. 

 

Tener conto della decalcificazione dei macchinari. 

c1.3-SP Utilizzo di attrezzature e macchinari 
Descrivere le misure per ridurre il consumo di 
energia nell'uso di attrezzature e macchinari.  
(C2) 

 ☐   2° semestre: Riferimento ad a1 
Indicare le possibili misure di risparmio, come ad esempio: 
• Tempi di stand-by e manutenzione. 
• Cuocere piccole quantità d'acqua 
• Apertura breve degli apparecchi di cottura  

 
Ridurre al minimo le fasi di riscaldamento e i tempi di cottura  
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Competenza operativa c2: Preparare pietanze e bevande secondo le ricette 
Gli addetti di gastronomia standardizzata preparano pietanze e bevande secondo le ricette. Nel farlo, tengono conto delle specifiche aziendali. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c2.1-SP Manipolazione degli alimenti 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
descrivono le misure per una manipolazione at-
tenta e delicata degli alimenti e applicano negli 
esempi pratici. 
(C3) 

☐ 
 

   1° semestre: Riferimento a b3 / c2.8 / c5.3 
Descrivere la manipolazione igienica degli alimenti: 
• Mantenere la catena del freddo anche durante la produzione 
• Non lasciare i prodotti esposti 
• Evitare la caduta al suolo degli alimenti 
• Microbiologia 

 
Descrivere la manipolazione tecnica specializzata degli alimenti: 
• Mondandoli e preparandoli con meno scarti possibili (rifiuti). 
• Eliminare i piccoli difetti/ carenze qualitative (ad es. macchie marroni simili a croste 

su una mela). 
• Applicare metodi di cottura delicati 
• Controllo durante la preparazione e la finizione 

c2.2-SP Allestire la postazione di lavoro 
Descrivono l’importanza della mise en place. 
(C2) 

 ☐ 
 

  2° semestre: Riferimento ad a1 
Spiegare il termine mise en place: 
• Batteria da cucina e stoviglie, attrezzi e ingredienti 

 
Importanza dell'esecuzione della mise en place in relazione a: 
• Un processo produttivo organizzato 
• Preparazione senza interruzioni 
• Collaborazione senza problemi 
• Quantità corrette per evitare rifiuti 
• Aspetti di gestione aziendale 
• Mise en place individuale 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c2.3-SP Calcolare gli ingredienti  
Calcolano le quantità necessarie per la  
preparazione di pietanze e bevande sulla base 
di ricette e alle possibili deviazioni. 
(C3) 

 ☐   1° semestre: Riferimento a c2.8 
2° semestre:  
Comprendere la struttura/sequenza delle ricette. 
 
Calcolare le quantità degli ingredienti in base al numero di porzioni. 
Arrotondare correttamente. 
 
Considerare le possibili perdite. (ad esempio, perdite di preparazione, perdite di cottura, 
perdite di scongelamento). 

c2.4-SP Attività d’apprestamento 
Descrivono i metodi e le tecniche di  
elaborazione e li associano alle loro possibilità 
di utilizzo. 
(C3) 

 ☐   1° semestre: Riferimento a b3.5 / c2.3 / c5.3 
2° semestre: Riferimento a a1 / c2.2 
Mondandoli e tagliandoli: 
• Riconoscere quali alimenti devono essere lavati per primi. 
• Manipolazione corretta di attrezzi come coltelli e pelapatate 
• Conoscere i comuni tipi di taglio per tutti i gruppi di alimenti (nessun termine tecnico 

usato dal cuoco). 
 

Altre attività:  
• Scongelare  
• Spacchettare, temperare (ad es. la carne),  
• Preparare le quantità appropriate, disporre i pezzi di pasta su vassoi/stenditori  
• Marinatura, condimento. 
• Produzione e utilizzo di concentrati per bevande 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c2.5-SP Preparazione di pietanze e bevande 
Descrivono i metodi di cottura e gli obiettivi di 
cottura delle pietanze e i metodi di preparazione 
delle bevande. 
(C2) 

 ☐   1° semestre: Riferimento a b3.5 / c2.1 / c5.3 
2° semestre: Riferimento ad a1 / c1.3 / c2.2-4 

Descrivere i metodi di cottura utilizzati nella gastronomia standardizzata: 
• Bollire; sbianchire 
• Cottura a vapore 
• Brasare 
• Grigliare 
• Saltare e arrostire in forno 
• Friggere 
• Cuocere al forno 

 
Definire gli obiettivi di cottura dei cibi e utilizzare il metodo di cottura appropriato. 
Comprendere la relazione tra temperatura di cottura, umidità (ambiente di cottura) e 
tempo di cottura. 
 
Descrivere la preparazione ideale di bevande calde e fredde (ad es. produzione di  
diversi caffè e tè, tè freddo fatto in casa). 
 
Comprendere la relazione tra tempo di preparazione e temperatura di preparazione 
delle bevande calde. 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c2.6-SP Finizione di pietanze e bevande 
Descrivono i metodi di finizione ottimali in  
termini di energia,  
acqua e ritenzione di nutrienti e vitamine di  
pietanze e bevande. 
(C2) 

 ☐   1° semestre: Riferimento a b3.5 / c2.1 / c5.3 
2° semestre: Riferimento ad a1 / c1.3 / c2.2-5 

Assegnare il metodo di preparazione ideale (rigenerazione) per i cibi. 
 
Comprendere la relazione tra temperatura, umidità (ambiente di cottura) e tempo di  
rigenerazione (ad esempio, evitare di seccare la pasta): 
 
Cottura di prodotti semi cotti 
 
Descrivere la preparazione delle bevande: 
• Tè freddo da concentrati e in polvere  
• Bevande miste al latte (calde, fredde)   
• Mocktail  
• Frullati 
• Limonate 

 
Conoscenze dell'alimentazione in relazione alla conservazione dei nutrienti. 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c2.7-SP Controllo della qualità di pietanze e 
bevande 
Descrivono e applicano test sensoriali e tecnici 
sulla qualità di pietanze e bevande. 
(C3) 

  ☐  1° semestre: Riferimento a b3.5 
2° semestre: Riferimento ad a1.4 /; c2.2-6 
3° semestre:  
Descrivere le funzioni di base degli organi sensoriali. 
 
Spiegare la procedura di degustazione. 
 
Nominare la percezione sensoriale quando si assaggiano pietanze e bevande (termini 
della ruota dei sapori corrispondente). 
 
Valutare i risultati della degustazione in termini di qualità. 
 
Dedurre misure di miglioramento. 
 
Test tecnico con misurazione della temperatura e delle quantità (regolazione della mac-
china da caffè). 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c.2.8-SP Spreco alimentare 
Descrivono specifiche per evitare sprechi  
alimentari e le applicano in esempi pratici. 
(C3) 

☐ 
 

   1° semestre:  
Osservare le quantità di produzione secondo le specifiche o i calcoli. 
 
Vengono definite le quantità da servire. 
 
Vengono forniti utensili di servizio. 
 
Componenti secondo la ricetta (ad es. hamburger). 
 
Istruzione dei collaboratori. 
 
Tempi di permanenza. 
 
Saper riciclare i vari componenti (ad es. per i buffet di insalate). 

c.2.9-SP Smaltimento 
Distinguono tra rifiuti e materiali riciclabili in 
base al tipo, alla separazione e ai requisiti di 
smaltimento, nonché agli aspetti economici,  
sociali ed ecologici. 
(C2) 

☐    1° semestre:  
Descrivere i diversi materiali riciclabili per tipologia. 
 
Fornire le ragioni per separare e riciclare i materiali da un punto di vista economico  
(riduzione dei costi a livello operativo e per la collettività). 
 
Indicare le ragioni per separare e riciclare i materiali da un punto di vista ecologico  
(perdita di materie prime, impatto ambientale dovuto allo smaltimento, emissioni di CO2 
durante l'incenerimento). 
 
Elencare le sostanze che appartengono ai rifiuti residui. 
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Competenza operativa c3: Presentare pietanze e bevande ai clienti 
Gli addetti di gastronomia standardizzata presentano pietanze e bevande. Nel farlo, rispettano le specifiche aziendali. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c3.2-SP Allestimento e presentazione di  
pietanze e bevande 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
descrivono le basi dell’allestimento e della  
presentazione di pietanze e bevande e le  
applicano in esempi pratici. 
(C3) 

  ☐ 
 

 1° semestre: b3.5 / c5.3 
2° semestre: Riferimento ad a1 
3° semestre: Riferimento a b4.3 / d1.1 
Piatti e buffet: 
• Materiale ddeo piatti e stoviglie 
• Presentare le pietanze 
• Decorazioni 

 
Diverse applicazioni come: 
• Front cooking...   
• Wok, grilglia 
• Teppanyaki 
• Pasta, Pizza  

 
Servire delle bevande: 
• Materiale bicchieri, tazze, tazzine 
• Guarnizioni 

 
Vantaggi e svantaggi 
 
Considerare il livello del CFP 
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Competenza operativa c4: Pulire le attrezzature e i macchinari per la preparazione di pietanze e bevande nonché la postazione di lavoro 
Dopo aver preparato pietanze e bevande, gli addetti di gastronomia standardizzata puliscono le attrezzature, i macchinari utilizzati e la loro postazione di lavoro 
secondo le specifiche aziendali. In questo modo, contribuiscono alla funzionalità delle attrezzature, dei macchinari e al rispetto dei requisiti igienici e protezione 
dell'ambiente. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c4.1-SP Pulizia della postazione di lavoro 
(a) Gli addetti di gastronomia standardizzata  
utilizzano termini tecnici per descrivere i metodi 
e le tecniche di pulizia. 
(C2) 
 
b) Assegnano i compiti di pulizia e la loro 
 pianificazione a diversi metodi e tecniche di  
pulizia. 
(C3) 
 
c) Descrivono i modi in cui è possibile pulire la 
postazione di lavoro nel rispetto dell'ambiente e 
nominano i detergenti biodegradabili. 
(C2) 

☐ 
 

   1° semestre: Riferimento a b3.5 
a) 
Termini tecnici: ad esempio, cerchio di Sinner, pulizia di fondo, disinfezione. 
Definizione dei detergenti e utilizzo degli strumenti di pulizia. 
Descrivere la procedura per diversi tipi di sporco e su diversi materiali. 
Aspetti economici. 
 
b)  
Pianificare la pulizia. 
Assegnare il metodo di pulizia appropriato. 
 
c)  
Classificare i detergenti in classi di tossicità e compatibilità ambientale. 
Descrivere l'applicazione di detergenti ecologici. Identificare vantaggi e svantaggi. 

c4.3-SP Inconvenienti e difetti di attrezzature 
e macchinari 
Descrivono inconvenienti e difetti nelle  
attrezzature e nei macchinari per la  
preparazione di pietanze e bevande. 
(C2) 

   
 

☐ 
 

2° semestre: Riferimento ad a2 / c1.3 
4° semestre: Riferimento a c1.2 
Descrivere rotture e i difetti per macchina/apparecchio. 
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Competenza operativa c5: Documentare la qualità della preparazione e della presentazione di pietanze e bevande 
Gli addetti di gastronomia standardizzata rispettano diverse specifiche di processo operativo per la garanzia della qualità nella preparazione e presentazione di 
pietanze e bevande. Documentano le loro procedure e contribuiscono così alla tracciabilità del lavoro svolto. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c5.1-SP Specifiche per la preparazione di 
pietanze e bevande 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
descrivono gli standard di qualità in relazione 
agli alimenti e li applicano in esempi pratici  
per la vendita. 
(C3) 

  ☐  1° semestre: Riferimento a b3.5 

2° semestre: Riferimento a a1 / b3.3 

3° semestre: Riferimento a c2.7 

Ecologia, economia, analisi sensoriale, igiene, fisiologia alimentare 

 

Stabilire standard di qualità per i cibi per quanto riguarda: 

• Aspetto, forme, volume 
• Consistenza 
• Aroma 
• Sapore 
• Temperatura 

 

Stabilire standard di qualità per le bevande per quanto riguarda: 

• Aspetto, volume 
• Viscosità, consistenza 
• Aroma 
• Sapore 
• Temperatura 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

c5.3-SP Rispettare le specifiche per la  
manipolazione degli alimenti 
Descrivono i requisiti di igiene, protezione della 
salute, sicurezza sul lavoro e protezione  
dell'ambiente in relazione degli alimenti e li as-
sociano alle situazioni corrispondenti. 
(C4) 

☐    1° semestre: Riferimento a c2.8 

Tutti i requisiti igienici per la manipolazione degli alimenti: 
• Ispezione della qualità della merce in arrivo (b1.2) 
• Temperature di stoccaggio, tempo di stoccaggio 
• Pulizia in tutte le aree di lavorazione degli alimenti 
• Specifiche di produzione: temperature, taglieri, raffreddamento 
• Specifiche di smaltimento 

 
Protezione dell'ambiente 
• Alimenti provenienti da coltivazioni sostenibili 
• Fattore di protezione del clima in relazione all'impronta di CO2 di LM 
• Sicurezza sul lavoro: 

Funzionamento in sicurezza di apparecchi e macchine 
• Tecnologia di taglio in sicurezza 
• Misure preventive contro ustioni, cadute, ecc. 
• Tossine negli alimenti o formazione di tossine durante la preparazione 
• Dichiarazione 
 

c5.4-SP Documentare il lavoro con gli  
alimenti 
Confrontano la documentazione del lavoro con 
gli alimenti e descrivono gli elementi della  
documentazione. 
(C4) 

☐    1° semestre:  
Descrivere e applicare la documentazione relativa al lavoro con gli alimenti. 
 
Confronto tra obiettivi ed effettivi 
 
Varie liste di controllo e moduli di verifica. 
 

 
  



Programma d'insegnamento per le scuole professionali  
Addetta di gastronomia standardizzata CFP/Addetto di gastronomia standardizzata CFP 

Hotel & Gastro formation Svizzera 37 

Campo di competenze operative D: Vendita di prodotti e assistenza ai clienti 
Gli addetti di gastronomia standardizzata fungono da oste. Accolgono e congedano i clienti in modo appropriato e si assistono di loro durante la permanenza  
nell’ azienda. In particolare, forniscono consigli sulle pietanze, bevande e altri prodotti tipici dell’azienda. Implementano le attività di vendita e le misure di marke-
ting predefinite dell’attività della gastronomia standardizzata. 
Registrano anche i reclami e i feedback e li trasmettono al reparto competente.   

Competenza operativa d1: Presentare prodotti e servizi e mantenere in buono stato le aree destinate ai clienti 
Un arredamento ordinato e pulito ha un effetto positivo sul benessere dei clienti. Gli addetti di gastro-nomia standardizzata allestiscono le aree destinate ai clienti 
in modo accattivante e ordinato e presentano i prodotti in modo da promuovere le vendite e forniscono informazioni sui servizi. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

d1.1-SP Presentazione dei prodotti 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
confrontano diverse forme di presentazione di 
prodotti e servizi. 
(C4) 

  ☐  1° semestre: 
2° semestre: Riferimento b3.3 
Conoscere le possibili applicazioni e i relativi vantaggi e svantaggi di: 
• Buffet  
• Vetrine 
• Bancone con e senza cottura frontale, bar (tipi di bancone) 
• Moduli di servizio 

 
Valutazione dell'effetto psicologico delle vendite. 

d1.3-SP Mantenere in buono stato le aree  
destinate ai clienti 
Descrivono le misure per mantenere in buono 
state le aree destinate ai clienti, tenendo conto 
della diversità e dell'inclusione.  
(C2) 

☐    1° semestre: Riferimento c4.1 

La camera degli ospiti è stata preparata per il numero di ospiti previsto. 

 

Lasciare spazio sufficiente per i movimenti dei clienti/ospiti. 

 

  



Programma d'insegnamento per le scuole professionali  
Addetta di gastronomia standardizzata CFP/Addetto di gastronomia standardizzata CFP 

Hotel & Gastro formation Svizzera 38 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

d1.4-SP Progettazione dei punti vendita 
Distinguono i punti vendita in base ai principi di 
vendita, agli ausili per la vendita e agli elementi 
di design particolari, ad esempio tenendo conto 
della diversità e dell'inclusione. 
(C3) 

  ☐  1° semestre: Riferimento b3.5 
2° semestre: Riferimento b3.3 
3° semestre: Riferimento a c3.2 / d1.1 
Progettare un punto vendita tenendo conto di:  
• Colori, contrasti di colore 
• Forme 
• I materiali 
• Etichettatura 
• Luce 
• Pressione delle merci 
nonché tutti i temi relativi agli elementi di design, all'importanza ed effetti e agli ausili alla 
vendita. 
 
Considerare il livello del CFP 
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Competenza operativa d2: Accogliere, assistere i clienti e congedarsi 
Gli addetti di gastronomia standardizzata sono oste. Accolgono i clienti, si prendono cura di loro e li salutano. Il loro aspetto e il loro comportamento hanno un 
effetto sul benessere dei clienti; quindi, hanno prestano attenzione a presentarsi puliti e cordiali. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

d2.1-SP Aspetto come oste e accogliere i 
clienti 
a) Gli addetti di gastronomia standardizzata  
confrontano i tipi d’aspetto nei confronti dei 
clienti e ne ricavano modelli comportamentali 
vantaggiosi. 
(C5) 
 
b) Accolgono clienti in simulazioni d’azione, se 
necessario, in una seconda lingua nazionale o 
in inglese. 
(C3) 

  ☐  1° semestre: Riferimento a d2.2-3 
3° semestre:  
a) Conoscere i principi retorici in relazione a: 
• Fiducia in se stessi 
• Aspetto e comportamento (galateo)  
• Valori 

 
b) Capacità di accoglienza dei clienti: 
• Condurre dialoghi sull'assistenza agli ospiti 
• Sostenere una semplice conversazione 
• Spiegare le offerte  

d2.2-SP Aspetto personale 
Descrivono le regole di comunicazione ed i loro 
effetti. 
(C3) 

☐    1° semestre: Riferimento a d2.3 
Possono applicare in modo appropriato per il destinatario: 
• Comunicazione verbale, non verbale e paraverbale 
• Il modello mittente-ricevente secondo Watzlawick.  
 

d2.3-SP Igiene personale 
Descrivono le misure per l’igiene personale e la 
cura del corpo, nonché le caratteristiche di un 
abbigliamento pulito, intatto e indossato  
correttamente. 
(C2) 

☐    1° semestre: Riferimento a d2.2 / b3.5 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

d2.4-SP Assistenza ai clienti  
a) Descrivono le caratteristiche di un’assistenza 
di successo e orientato al cliente. 
(C2) 
 
b) Assistono i clienti in simulazioni d’azione, as-
sicurano del loro benessere e della loro soddi-
sfazione, tenendo conto della diversità e dell'in-
clusione, se necessario, in una seconda lingua 
nazionale o in inglese.  
(C3) 

  ☐  1° semestre: Riferimento a d2.2 / d2.3 
3° semestre: Riferimento a d2.1 
Temi: 
• Vendita attiva/passiva 
• Vendite supplementari 
• Consigliare, spiegare 
• Gruppi di ospiti con caratteristiche speciali (handicap, restrizioni) 
• Valutazione dei bisogni nella comunicazione 
 

d2.5-SP Congedo dal clienti 
Congedano i clienti durante simulazioni 
d’azione, se necessario, in una seconda lingua 
nazionale o in inglese.  
(C3) 

  ☐  1° semestre: Riferimento a d2.2 
3° semestre: Riferimento a d2.1 / d2.3 
Temi: 
• Saluto di congedo agli ospiti, anche in inglese. 
• Tempo di saluto congedo. 
• Moduli di addio. 
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Competenza operativa d3: Consigliare e fornire ai clienti una selezione di prodotti e servizi 
Gli addetti di gastronomia standardizzata consigliano i loro clienti su prodotti e servizi, con supporto. Fanno raccomandazioni e segnalano agli clienti le caratteristi-
che particolari, come allergeni, ingredienti, offerte speciali, promozioni o metodi di produzione, nonché pietanze vegetariane e vegane.  
Una volta ricevuto l’ordine servono i clienti. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

d3.1-SP Verificare le esigenze  
a) Gli addetti di gastronomia standardizzata  
confrontano i metodi e le procedure per verifi-
care le esigenze dei clienti. 
(C4) 
 
b) Analizzano le diverse esigenze dei clienti e le 
confrontano con l’offerta della loro azienda. 
(C4) 

 ☐   2° semestre:  
Temi: 
• Sondaggi per gli ospiti  
• Ricerche di mercato (primarie/secondarie) 
• Feedback 
• Soddisfazione degli ospiti 
• Colloqui con gli ospiti 
 

d3.2-SP Consulenza 
a) Descrivono le diverse tecniche di vendita e le 
caratteristiche dei colloqui di vendita. 
(C2) 
 
b) Descrivono vari modi agli ospiti per portare 
con sé i propri pietanze e bevande avanzate. 
(C2) 

  ☐  1° semestre: Riferimento a c2.8 / d2 
2° semestre: Riferimento a d6.3 
3° semestre: Riferimento a d2 
Temi:  
• Vendere attivamente  
• Cultura del feedback 
• Conduzione del dialogo  
• Tecniche di interrogazione  
• Valutazione dei bisogni 
• Principio AIDA 
• sprechi di alimenti 
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Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

d3.3-SP Riferimento alle caratteristiche  
speciali 
a) Descrivono caratteristiche speciali degli  
alimenti, prodotti e servizi, se necessario, in una 
seconda lingua nazionale o in inglese. 
(C2) 
 
b) Descrivono i vantaggi dei prodotti stagionali, 
regionali, vegetariani e vegani e spiegano le  
relative etichette.  
(C2) 

 ☐   1° semestre: Riferimento a c2.8 / d2.2-3 
2° semestre: Riferimento a b3.3 
Temi  
• Stagionalità 
• Differenze die label/marchi  
• Qualità  
• Caratteristiche speciali: sapore, qualità, vendita  
• Ingredienti 
• Preparazione, cottura frontale 
•  speciali di servizio  

 
Considerarare il livello del CFP 

d3.4-SP Servire 
Descrivono le basi dei tipi di  
servizio e li assegnano a pietanze e bevande. 
(C3) 

 ☐   1° semestre: Riferimento a d2.2-3 
2° semestre:  
Temi:  
• Tipi di servizio  
• Opzioni di presentazione per diverse pietanze e bevande 
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Competenza operativa d4: Realizzare le attività di vendita e le misure di marketing dell’azienda di gastronomia 
Gli addetti di gastronomia standardizzata collaborano alle attività di vendita e alle misure di marketing. Le realizzano in base alle specifiche. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

d4.2-SP Attività di vendita 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
descrivono le basi dei processi di vendita e delle 
attività di vendita e le applicano in esempi  
pratici. 
(C3) 

  ☐  3° semestre: Riferimento a c3.2 / d1.4 / d5 
Temi:  
• Psicologia delle vendite 
• Fasi del processo di vendita 
• Vendita attiva e passiva  
• Progettazione di POS; ausili alla vendita 

d4.3-SP Misure di marketing 
Applicano misure di marketing in esempi pratici. 
(C3) 

  ☐  3° semestre:  
Implementare le misure di marketing: 
• Misure pubblicitarie 
• Pino d'azione  
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Competenza operativa d5: Vendere prodotti e servizi dell’offerta dell’azienda di gastronomia 
Gli addetti di gastronomia standardizzata concludono processi di vendita predefiniti per prodotti e servizi. Eseguono processi di pagamento con diversi metodi di 
pagamento e vendite supplementari di prodotti e servizi. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

d5.2-SP Processo di pagamento 
Gli addetti di gastronomia standardizzata con-
frontano diverse opzioni di pagamento e le as-
segnano ai processi di vendita  
tipici. 
(C4) 

 ☐   2° semestre:  
Conoscere i metodi di pagamento:  
• Vantaggi Svantaggi  
• Metodi di pagamento adeguati per i processi di vendita 
 

d5.3-SP Vendite supplementari 
Descrivono tipi ed esempi di vendite supplemen-
tari e li associano alle situazioni negli esempi 
pratici. 
(C3) 

  ☐  3° semestre: Riferimento a d1 / d3.2 

Temi: 

• Up-selling, cross-selling  
• Obbligo legale di vendita ai clienti  

 

Diversi tipi di pietanze in offerta  
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Competenza operativa d6: Ricevere e trasmettere i riscontri e i reclami dei clienti in merito all’offerta, ai prodotti e ai servizi 
Gli addetti di gastronomia standardizzata sono in contatto con i clienti. Ricevono riscontri sull’offerta, sui prodotti e sui servizi. Questo include anche i reclami, che 
ricevono e trasmettono correttamente per l’elaborazione. 

Obiettivi di valutazione della scuola  
professionale 

1 2 3 4 suggerimenti 

d6.1-SP Ricevere riscontri e reclami 
Gli addetti di gastronomia standardizzata  
descrivono i metodi per ricevere feedback e  
reclami dei clienti sull’offerta, sui prodotti e sui 
servizi e li applicano durante le simulazioni 
d’azione, se necessario, in una seconda lingua 
nazionale o in inglese. 
(C3) 

   ☐ 3° semestre: Riferimento a d1 / d2 

4° semestre:  

Temi: 

• Processo di reclamazione 
• Condurre conversazioni di feedback 
• Regole di comunicazione secondo Mehrabian 

 

Rispettare il livello del CFP 
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