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1. Informazioni generali 

1.1 Introduzione 
Queste direttive alla procedura di qualificazione sono complementari all’Ordinanza sulla for-
mazione professionale di base Panettiera-pasticciera-confettiera/Panettiere-pasticciere-con-
fettiere con certificato federale di formazione pratica (CFP), sezione 8, art. 16-22 e alla parte 
D del piano di formazione.  
Esse spiegano in maniera concreta l’esecuzione della procedura di qualificazione, unificata a 
livello svizzero. 
Tramite la procedura di qualificazione si determina se la persona in formazione abbia acqui-
sito le competenze descritte nell’Ordinanza e nel piano di formazione. 

1.2 Basi legali 
Le basi legali per l’esecuzione della procedura di qualificazione sono ancorate nei seguenti 
documenti: 

 - Legge federale sulla formazione professionale LFPr, art. 33 - 41, 47; 
 - Ordinanza sulla formazione professionale OFPr, art. 30 - 35, 39, 50; 

 - Ordinanza sulla formazione professionale di base Panettiera-pasticciera-confettiera/Pa-
nettiere-pasticciere-confettiere con certificato federale di formazione pratica (CFP), se-
zione 8, art. 16-22; 

 - Piano di formazione riguardante l’Ordinanza sulla formazione professionale di base  
Panettiera/e-pasticciera/e-confettiera/e CFP (certificato federale di formazione pratica), 
parte “D”. 

1.3 Responsabilità 

Con riferimento all’articolo 40 LFPr e all’articolo 35 OFPr, i cantoni sono responsabili per 
l’esecuzione della procedura di qualificazione e eleggono i periti. L’organizzazione e la con-
duzione della procedura di qualificazione è affidata ad una/un capo periti. 
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2. Vista d’insieme della procedura di qualificazione 

 
 

Lavoro pratico 50% 
Lavoro pratico prestabilito 
 
- Posizione 1: obiettivo generale 1.1 / Lavorazione artigianale e tecnologia con i cinque  
   gruppi di prodotti 

Sono prodotti e valutati nell’azienda formatrice azienda 5 di 10 posizioni del programma d’esame 
    
 
  
 
    
 
- Posizione 2: obiettivo generale 1.3 / Qualità e sicurezza come compito obbligatorio 
  e, in più, il tema obbligatorio inerente la qualità e la sicurezza 
 
 
 
 
Durata : 6 ore al massimo 
- La posizione 1 conta doppio. 
- La posizione 2 conta una volta sola. 
 
 

 

Conoscenze professionali 20% 

Lavorazione artigianale e tecnologia 
Qualità e sicurezza 

Creazione 

Scritto 

 
 
 
 
 

Durata: 45 minuti 

Orale 

- Presentazione 
- Colloquio sul prodotto 

della presentazione 
- Colloquio su ulteriori temi 

 

Durata: 30 minuti 

Scritto 

- Incarico obbligatorio 

- Uno di due incarichi facoltativi 
 
 
 

Durata: 45 minuti 

 
 

Nota dell’insegnamento di conoscenze professionali     10% 
 

Media arrotondata al punto o al mezzo punto di tutte le note semestrali relative all’insegnamento 
professionale. (Lavorazione artigianale e tecnologia / Qualità e sicurezza / Creazione) 
 

 

Cultura generale          20% 
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3. Ambito di qualificazione “Lavoro pratico” 
L’ambito di qualificazione “Lavoro pratico” viene eseguito sotto forma di un lavoro pratico 
prestabilito.  

 
I cinque temi già definiti e fissati sin dall’inizio nel piano formativo standard sono da comuni-
care nell’iscrizione all’esame.  

 
 Pane normale e speciale 
 Paste involte 
 Biscotti e masse 
 Paste secche o biscottini 
 Dessert alla panna, crema e ge-

lato 

 Articoli di panetteria fine di piccolo formato e 
prodotti fritti 

 Snacks e gastronomia 
 Pasticceria 
 Torte, cakes o tortine, paste al miele 
 Cioccolatini – e lavori in copertura  

 
 

4. Direttive per il lavoro pratico prestabilito 

 
Panettiera-pasticcera-confettiera CFP       e        Panettiere-pasticcere-confettiere CFP 

Queste direttive si basano sull’Ordinanza dell’Ufficio federale della formazione professionale e della 
tecnologia sulla formazione professionale di base del 01.08.2014 e sul Piano di formazione riguar-
dante l’Ordinanza del 27.10.2010. 
 
Nota bene: con riserva della legislazione cantonale (art. 40 LFPr) 
 
Valevole per tutta la Svizzera dal 01.01.2017, secondo la decisione di tutti i capo-periti cantonali e 
del Comitato centrale dell’Associazione svizzera dei mastri panettieri – pasticceri del 24.08.2016. 

 
Indirizzato alle aziende formatrici, ai candidati e ai periti. 
(Le direttive valgono per i candidati di entrambi i generi maschile e femminile in uguale misura) 
 
 
Organizzazione 

 La durata dell’esame è di sei ore.  

 L’esame inizia alle ore 09.00. 

 All’inizio dell’esame devono essere presenti il formatore professionale ev. proprietario, il/la 
candidato/a ed entrambi i periti. 

 Il formatore professionale saluta i due periti e presenta il candidato. Egli mostra i locali 
dell’azienda e attribuisce un locale in cui i due periti possano eseguire il loro lavoro amministra-
tivo. Il colloquio preliminare inizia alle ore 08.30 e dura una trentina di minuti e non fa parte del 
tempo d’esame. 

 La pausa pranzo della durata di 30 - 60 minuti è da rispettare tassativamente e va effettuata tra 
le ore 12.00 e le ore 14.00. 

 Dopo sei ore l’esame viene interrotto. Saranno valutati solamente i prodotti creati durante il 
tempo d’esame. Una durata superiore del tempo d’esame potrà essere tollerata solo in casi par-
ticolari, come per esempio la mancanza d’elettricità, apparecchiature rotte o incidenti. 
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Il candidato consegna all’inizio dell’esame i seguenti documenti ai periti 

 Un documento di legittimazione personale. 

 Il ricettario della documentazione didattica. 
Esso contiene almeno cinque prodotti, ossia cinque ricette diverse, con diverse tecniche di la-
vorazione per tema e, in ogni caso, tutti i prodotti previsti nell’esame. Eccezioni sono regola-
mentate nei singoli temi. Ricette per semilavorati come paste, creme o masse non contano e 
devono essere presenti in più. 

 Devono essere presentati due ricettari identici, di cui uno è da mettere a disposizione dei periti. 

 Il programma d’esame dettagliato con una griglia oraria delle indicazioni di tempo. 
 
Nota bene: se il ricettario non è completo, i periti mettono a disposizione ricette di rimpiazzo. In tal 
modo, i prodotti a libera scelta potranno cadere e l’esame potrà essere fatto “secondo indicazione” 
dei periti. 
 
Come ausilio, è ammessa la consultazione sia della documentazione didattica sia dei documenti 
dei corsi interaziendali. 
 
 
Indicazioni generali 

 Se non esplicitamente permessa, l’esecuzione combinata di più posizioni non è ammessa. 

 I prodotti non riusciti possono essere rifatti una seconda volta (solo se fattibile durante il tempo 
d’esame). Viene valutato solamente il secondo prodotto, applicando una penalizzazione nel punteggio 
per il secondo tentativo.  

 I prodotti non realizzati sono valutati con la nota 1. I prodotti iniziati sono valutati secondo il 
grado di lavorazione raggiunto. 

 Prodotti invendibili danno imperativamente una nota insufficiente. 

 Il numero di pezzi, le qualità e il peso indicato nei singoli temi rappresentano la quantità mi-
nima da produrre. Il non mantenimento di tali quantità minime comporta obbligatoriamente una 
nota insufficiente. 

 Tutti i prodotti (paste, fondi, biscotti, ecc.) devono essere realizzati per intero durante l’esame, 
incluso il dosaggio delle materie prime, fuorché non sia esplicitamente permesso. Le quantità 
delle masse e delle paste da produrre devono essere tali da poter essere elaborate completa-
mente dal candidato (piccoli quantitativi di pasta, ripieni, creme e glasse possono essere pro-
dotti in esubero se riposti al freddo correttamente imballati). 

 Tutte le decorazioni devono essere preparate dal candidato stesso e possono essere preparate an-
ticipatamente. I periti esaminano l’intera realizzazione di una decorazione di un prodotto a loro 
discrezione (numero di pezzi a seconda del tema scelto).  

 Tutti i lavori, tutti i prodotti di precedente preparazione nonché il mantenimento dell’ordine e 
dell’igiene del posto di lavoro devono essere eseguiti dal candidato stesso. 

 Eccezioni! I seguenti lavori possono essere svolti da altri collaboratori: infornare, lavare stovi-
glie, disporre i prodotti finiti sui vassoi e allestire il tavolo d’esposizione. 

 Durante i giorni d’esame devono essere messi a disposizione del candidato sufficienti locali di 
produzione ed apparecchiature. 

 È ammesso l’uso di tutti gli attrezzi e macchinari, fuorché non sia diversamente indicato nei 
singoli temi del programma. Il candidato deve però impostare e usare i macchinari autonoma-
mente. 

 Durante l’esame non è autorizzato l’uso di miscele di farine, farine pronte, ripieni di cottura, 
creme pronte, polvere per crema istantanea (a freddo). Se è constatato l’uso di tali articoli, il 
prodotto è considerato come non eseguito. 
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 Durante l’esame e i colloqui non sono ammesse registrazioni audio e video. 

 Alla fine dell’esame deve essere presentata, in forma allettante, una scelta di tutti i prodotti. I 
periti liberano per la vendita il rimanente dei prodotti in tempo utile. 

 

 

 

 La persona in formazione commenta i lavori svolti per ca. 5 minuti (non compresi nel tempo 
d’esame). Oltre alla stessa persona in formazione, è ammessa unicamente la presenza dei 
due periti, del formatore, del proprietario e di persone in formazione nella stessa azienda. 

 Non possono, né essere comunicate valutazioni sull’esame, né essere date indicazioni sul 
possibile esito (superamento o bocciatura) dell’esame. 

 
 
 

Valutazione 

 Entrambi i periti sorvegliano e valutano l’esecuzione dei lavori d’esame. 

 Sono considerati i seguenti criteri: competenze professionali (tecnica di lavorazione), compe-
tenze metodologiche (tempo impiegato, manualità), aspetto esterno, impiego del materiale e la 
congruenza con la documentazione didattica (ricettario) 
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Lavoro pratico prestabilito 

Panettiera-pasticcera-confettiera CFP       e        Panettiere-pasticcere-confettiere CFP 

 

5 dei dieci temi da 1 a 10, secondo il piano di formazione e tema 11 

 
Tema 1 Pane comune (normale) e pane speciale 

a) 1 tipo di pane comune inciso (lunghino: pane zurighese), almeno 6 pezzi secondo ricetta. 

b) 1 tipo di pane speciale a libera scelta, almeno 6 pezzi secondo ricetta. 

 a+b: sono da produrre due paste dall’inizio alla fine. 

 La condotta della pasta è a libera scelta. I preimpasti possono essere preparati in anticipo. 

 Forme imburrate, cestini, teli, assi e teglie possono essere preparati in anticipo. 
 
 

Tema 2 Articoli di panetteria fine di piccolo formato e prodotti fritti 

a)  1 qualità in pasta al lievito ripiena (prima o dopo la cottura) a libera scelta, almeno 20 pezzi. 

b) 1 qualità in pasta al lievito a libera scelta, almeno 20 pezzi. 

 E’ da preparare una pasta separata (non sono ammesse combinazioni con altre posizioni) 

 a+b: devono essere prodotte 2 forme diverse partendo dalla stessa pasta. 

 I ripieni possono essere preparati in anticipo sotto forma di semilavorati (sono ammesse creme istan-
tanee, se cotte col prodotto). 

 Forme imburrate, cestini, teli, assi e teglie possono essere preparati in anticipo. 
 
 

Tema 3 Paste involte  

a) 1 pasta al lievito involta o 1 pasta sfoglia a libera scelta (non deve essere elaborata ulteriormente). 

b) 2 prodotti differenti fatti con una pasta involta a libera scelta già pronta (prodotta analogamente alla posi-
zione 3a), almeno 15 pezzi per tipo. Uno dei due prodotti può essere di grande formato, p. es. corona 
intrecciata o polonais, almeno 3 pezzi di 400 g ciascuno a peso cotto. 

 I ripieni possono essere preparati in anticipo quali semilavorati (sono ammesse creme istantanee, se 
cotte col prodotto). 

 I prodotti possono essere farciti anche dopo la cottura. 

 Forme imburrate, teli, assi, teglie e uovo per spennellare possono essere preparati in anticipo. 
 
 

Tema 4 Snacks e gastronomia 

a) 15 pezzi di 1 qualità a libera scelta in pasta involta oppure pasta brisé 
oppure 5 pezzi ciascuno di 3 qualità di canapé, ricoperti con gelatina o gelatina traiteur a base vegetale. 

b) 1 qualità a libera scelta, almeno 15 pezzi. 

 La pasta involta o la pasta brisé possono essere preparate in anticipo quale pastone intero. Pane 
toast (canapé) o panini (sandwich) possono essere preparati in anticipo, ma non tagliati. 

 Nel ricettario devono essere presenti almeno un prodotto ciascuno con pasta involta e uno con pasta 
brisé, nonché 3 qualità di canapé (3 ricette valgono come un unico prodotto). Per la posizione b) pos-
sono esserci anche panini imbottiti. In totale 5 prodotti. 

 Ripieni e creme per spalmare possono essere preparate in anticipo. 

 La salsa per torte deve essere prodotta durante l’esame. 
 
 

Tema 5 Biscotti e masse 

a) 1 biscotto a caldo o a freddo a libera scelta. 

b) 1 prodotto fatto con una massa al burro, una massa precotta o una massa di meringaggio a libera scelta. 

 Nel ricettario devono essere presenti tutte le masse citate. 

 Se per motivi tecnici sono stati cotti più pezzi, è sufficiente farcire e/o finire per la vendita unicamente 
la quantità minima richiesta. 

 Le paste possono essere preparate in anticipo (p. es. pasta frolla o sfoglia per torta olandese).  
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Tema 6 Pasticceria 

a) 2 qualità a libera scelta, almeno 8 pezzi per qualità. 

b) 1 qualità a libera scelta glassata con fondente, almeno 8 pezzi. La crema può essere già pronta. 

 I vari tipi di fondi, di arrotolato (non ancora tagliati su misura o asportati) e i biscotti (non tagliati) pos-
sono essere preparati in anticipo. 

 
 

Tema 7 Paste secche e/o biscottini 

a) 1 qualità a libera scelta, prodotta con una pasta. 

b)  1 qualità a libera scelta, sprizzata.  
 (Paste secche almeno 12 pezzi per tipo, biscottini almeno 20 pezzi per tipo) 

 Una sorta deve essere farcita con un ripieno 

 Se per motivi tecnici sono stati cotti più pezzi, è sufficiente farcire e/o finire per la vendita unicamente 
la quantità minima richiesta. 

 Le paste possono essere preparate in anticipo. 

 Ripieni possono essere preparati in anticipo come semilavorato. 

 
 
Tema 8 Torte, cakes o tortine / Prodotto regionale 

a) 1 torta da taglio adatta alla congelazione, contenente un legante, tagliata in almeno 10 fette. 

b) 1 prodotto a libera scelta, almeno 4 pezzi con diametro o lunghezza di 12 cm. 

 Come leganti sono ammessi la gelatina o leganti vegetali. 

 I vari tipi di fondi, di arrotolato (non ancora tagliati su misura o asportati), glasse, paste (non laminate) 
e biscotti (non tagliati) possono essere preparati in anticipo. 

 
 
Tema 9 Dessert alla panna, crema e gelato 

a) 1 crema cotta oppure 1 gelato alla crema oppure 1 crema bavarese a libera scelta, da usare nel tema  
“9 b”. La crema può, al massimo, essere usata in un prodotto del tema “6 a”. 

b) 1 dessert a libera scelta per almeno 10 persone 

 I vari tipi di fondi, di arrotolato (non ancora tagliati su misura o asportati) e biscotti (non tagliati) pos-
sono essere preparati in anticipo. Possono anche essere preparati dei bigné (cotti, non farciti e non 
caramellati). 

 
 
Tema 10  Cioccolatini – e lavori in copertura 

a) 6 qualità di cioccolatini, 15 pezzi per qualità, da rivestire/colare con almeno due tipi di copertura. 

 1 qualità sprizzata, 2 qualità asportate, 2 qualità tagliate. Queste animelle possono essere preparate 
fino al punto in cui possono essere finite tramite un passaggio di rivestimento. 

 1 qualità colata in stampi e ripiena con ganache. Quest’ultima è anche da preparare durante il tempo 
d‘esame. 

 Entrambe le coperture possono essere pronte da usare per trampare. 

 Se il lavoro di rivestimento avviene con una macchina, allora può essere impiegata un'altra persona 
quale aiuto. 

 Le impostazioni e il comando della macchina sono da effettuare dal candidato. 
 

b)  Decorare, colare e rifinire 2 forme cave (uguali) di almeno 13 cm d’altezza o di larghezza. 

 
 
Tema 11 Assicurazione della qualità 

a) Igiene e uso del materiale. 
b) Organizzazione della produzione e sicurezza sul lavoro. 
c)  Assicurazione della qualità, conformemente alla ricetta.  
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5. Ambito di qualificazione “Conoscenze professionali” 

In questo ambito di qualificazione, sull’arco di 1 ora e 1/2 in forma scritta e 1/2 ora in forma 
orale viene esaminato il raggiungimento degli obiettivi di valutazione delle lezioni professio-
nali. 
Questo ambito di qualificazione raggruppa le seguenti posizioni: 
 

Posizione 1:  Obiettivo generale 1.1 / Artigianato e tecnologia e  
Obiettivo generale 1.3 / Qualità e sicurezza 

Posizione 2:  Obiettivo generale 1.2 / Creazione 

5.1 Posizione 1:  Obiettivo generale 1.1 / Artigianato e tecnologia e  
Obiettivo generale 1.3 / Qualità e sicurezza 

  Durata e forma: 3/4  d’ora, in forma scritta 
   1/2  ora, in forma orale 

La posizione 1 conta doppio. 
 
 
Indicazioni per l’esame orale 
L’esame orale è un colloquio professionale. 

Importante: al più tardi 30 giorni prima dell’esame, il candidato consegna una ricetta del 
proprio programma d’esame al proprio docente di conoscenze professionali, il quale lo inol-
trerà, per i dovuti preparativi d’esame, al capo periti. 

Al giorno dell’esame, il candidato porta con sé il prodotto della ricetta, fresco di produzione. 
 

Decorso dell’esame 
L’esame orale dura 30 minuti suddivisi nella maniera seguente. 

- ca.   5 minuti Il candidato presenta il prodotto 
- ca. 10 minuti I periti pongono domande inerenti il prodotto 
- ca. 15 minuti Domande inerenti l’obiettivo generale 1.1 Artigianato e tecnologia e 

l’obiettivo generale 1.3 / Qualità e sicurezza 
-  

 
Protocollo e valutazione 
Il colloquio viene protocollato. Tutte le detrazioni di nota sono da motivare sul protocollo. 

La nota di posizione è composta dall’obiettivo generale 1.1 Artigianato e tecnologia e 
l’obiettivo generale 1.3 / Qualità e sicurezza scritto e orale. Quale nota di posizione, essa è 
da arrotondare al punto o al mezzo punto. 
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5.2 Posizione 2:  Obiettivo generale 1.2 / Creazione 

  Durata e forma: 3/4 d’ora, in forma scritta 
 
Indicazioni per Creazione 
Gli incarichi d’esame sono già distribuiti ai candidati a scuola, dove vengono discussi e de-
vono poter essere esercitati durante le lezioni. 
 
Ci sono un incarico obbligatorio e due incarichi facoltativi (a, b), di cui ne deve essere ese-
guito uno. 

 
 

Posto di lavoro 
Per l’esecuzione dei lavori sono da preparare dei semplici tavoli di lavoro, larghi almeno 1 
metro. Il posto di lavoro deve essere lasciato ordinato e pulito. Tutti gli utensili usati sono da 
riporre puliti al loro posto. 

 
 

Materiale autorizzato 
Tutto il materiale necessario per l’esecuzione degli incarichi è messo a disposizione. 

Sono presenti tutti gli utensili quali p. es. matterello, setaccio per la farina, coltelli, spatole, 
forbici, rulli tagliapasta, asportapasta, bastoncini da modellaggio, bocchette e sacchi per 
sprizzare, ecc. e tutte le materie prime necessarie (p. es. marzapane colorato, glasse, ma-
teriali vari per decorazioni). 

 

Protocollo e nota 
La valutazione deve avvenire da almeno due periti. 

Deve essere stilato un protocollo. Tutte le detrazioni di nota sono da motivare sul proto-
collo. 
L’obiettivo generale 1.2 Creazione è da arrotondare al punto o al mezzo punto. 
 
Un eventuale esposizione o smaltimento dei lavori d’esame è ammesso solo su ordine del 
responsabile della formazione professionale risp. dal capo perito. 

 
 

6. Nota dall’insegnamento di conoscenze professionali  

Fa stato la media arrotondata al punto o al mezzo punto di tutte le note semestrali relative 
all’insegnamento professionale (Artigianato e tecnologia / Qualità e sicurezza / Creazione). 
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7. Ambito di qualificazione “Cultura generale” 

Per l’esame finale di cultura generale, fa stato l’Ordinanza 27 aprile 2006 dell’UFFT sulle 
prescrizioni minime in materia di cultura generale nella formazione professionale di base. 

 
 
 

8. Valutazioni 

Le prestazioni della procedura di qualificazione sono valutate con la scala da 1 a 6.  
Note uguali o maggiori al 4 sono sufficienti. Note sotto il 4 sono insufficienti. 

 

Nota Descrizione della prestazione 

6 Molto buono 

5 Buono 

4 Sufficiente 

3 Debole 

2 Molto debole 

1 Inutilizzabile 
 

Fuorché mezzi punti, non sono ammesse altre note intermedie. 
 
 

9. Superamento dell’esame finale, calcolo e ponderazione delle note 

1 L’esame finale della procedura di qualificazione è superato se:  
a.  per il campo di qualificazione «lavoro pratico» viene attribuito il 4 o una nota supe-
riore;  
e 
b.  la nota complessiva raggiunge o supera il 4. 

 

2 La nota complessiva è data dalla media, arrotondata a un decimale, delle note ponde-
rate dei singoli campi di qualificazione dell’esame finale nonché della nota ponderata 
relativa all’insegnamento professionale. 

 

3 Per nota relativa all’insegnamento professionale si intende la media arrotondata al 
punto o al mezzo punto di tutte le note semestrali relative all’insegnamento professio-
nale. 

 

4 Per il calcolo della nota complessiva valgono le note sotto elencate con la seguente 
ponderazione: 

a. lavoro pratico: 50 per cento; 

b. conoscenze professionali: 20 per cento; 

c. cultura generale: 20 per cento; 

d. nota relativa all’insegnamento professionale: 10 per cento. 
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10. Allegati 

 

1. Formulario per conoscenze professionali: modello di protocollo per l’esame orale 

2. Formulari per creazione: modello di protocollo 

3. Formulari per il lavoro pratico prestabilito: modello per la definizione dei temi (gruppi di 
prodotti), modello per la pianificazione del tempo, modello lista di prodotti, modello per 
gli incarichi comprendenti i criteri di valutazione. 

4. Formulario per le note dell’insegnamento di conoscenze professionali (CSFO) 

5. Formulario per le note (CSFO) 

 


