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I. Profilo professionale

Le cuoche AFC e i cuochi AFC lavorano in grandi cucine di alberghi e ristoranti e in aziende della
gastronomia standardizzata. Ordinano, conservano e lavorano derrate alimentari con le quali prepara-
no pietanze calde e fredde che gli ospiti possono apprezzare.

In cucina e negli altri settori manifestano il proprio spirito di gruppo con diverse altre persone e, duran-
te la loro attivita, prestano attenzione agli aspetti economico-aziendali ed ecologici.

La principale competenza operativa € la corretta manipolazione delle derrate alimentari applicando i
rispettivi metodi di lavorazione e cottura e utilizzando apparecchiature e utensili appropriati. In tal mo-
do, con l'aiuto di lavori preparatori, aggiunta di liquidi e sostanze attive, le derrate alimentari vengono
affinate e arricchite per giungere sulla tavola degli ospiti sotto forma di pietanze calde e fredde. Duran-
te tali attivita, cuoche e cuochi attuano i principi del lavoro sicuro e rispettoso dell’igiene, della prote-
zione della salute e dell’ambiente.

Cuoche AFC e cuochi AFC pensano e operano in modo ecologico ed economico-aziendale in funzio-

ne degli ospiti e del proprio gruppo di lavoro; sono consapevoli dell'importanza della loro attivita a
favore della societa e prestano attenzione anche alla gestione sostenibile delle nostre risorse.
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Il. Panoramica delle competenze operative professionali

Campi di attivita
Campi di competenze operative
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lll. Livello di esigenze della professione

Il livello di esigenze della professione € definito in dettaglio nel piano di formazione (parte A, compe-
tenze operative professionali) nel quadro dei livelli tassonomici (C1 — C6) attribuiti agli obiettivi di valu-
tazione.

Approvazione ed entrata in vigore
Il presente profilo di qualificazione entra in vigore il 1° aprile 2014.

Weggis, 17.03.2014
Hotel & Gastro formation

Il presidente Il direttore

Willy Benz Max Zust

Il profilo di qualificazione per la professione di cuoco del 21 marzo 2014 é approvato dalla Segreteria
di Stato per la formazione, la ricerca e l'innovazione.

Berna, 21.03.2014

Segretaria di Stato per la formazione, laricerca e I'innovazione SEFRI

Jean-Pascal Lithi

Capodivisione Formazione professionale di base e superiore
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