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Fabbricazione e produzione

Antipasto freddo o tiepido

 Mise en place

 Scelta corretta degli strumenti di lavoro

 Lavorazione (professionalmente corretta)

 La pietanza viene raffreddata / sorvegliata

 Igiene del posto di lavoro

 Organizzazione della pietanza (tecnicamente corretta)

Minestra

 Mise en place

 Scelta corretta delle stoviglie per cucinare

Applicazione della tecnica di cottura (professionalmente corretta)

 Sorveglianza e accuratezza

 Igiene del posto di lavoro

 Organizzazione della pietanza (tecnicamente corretta)

Pietanza a base di pesce

 Mise en place

 Pesce: attività di preparazione / tecniche di sfilettatura / taglio

 Scelta corretta delle stoviglie per cucinare

Applicazione della tecnica di cottura (professionalmente corretta)

 Sorveglianza e accuratezza

 Igiene del posto di lavoro

 Organizzazione della pietanza (tecnicamente corretta)

Portata principale

 Mise en place

 Attività di apprestamento / lavorazione

 Scelta corretta delle stoviglie per cucinare

Applicazione della tecnica di cottura (professionalmente corretta)

 Sorveglianza e accuratezza

 Igiene del posto di lavoro

 Organizzazione della pietanza (tecnicamente corretta)

Dolce / confetti

 Mise en place

 Scelta corretta dei materiali per la lavorazione

 Metodo di lavorazione (professionalmente corretto)

 ÜSorveglianza e accuratezza

 Igiene del posto di lavoro

 Organizzazione della pietanza (tecnicamente corretta)

 Pasta / massa

 Dare forma ai confetti / travasare la massa

Osservazioni con parole-chiave

Valutazione delle competenze / prova pratica di cucina adeguata al livello

A B C D

Indicate con una crocetta  A = sottimo B = buono C = sufficiente D = insufficiente

Persona in formazione   Data 
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Präsentation und Degustation

 Antipasto freddo o tiepido

 Conforme alla denominazione della pietanza

 Colore

 Rapporto proporzionale (grandezza delle porzioni)

 Armonia, quadro complessivo (aspetto invitante, appetitoso?)

 Precisione della disposizione (impiattamento)

 Creatività (è presente una guarnizione?)

 Degustazione / struttura

 Temperatura 

 Indicatori concernenti l’aspetto «onere di lavoro»

 Orario di servizio rispettato

Minestra

 Conforme alla denominazione della pietanza

 Prodotto pulito / in funzione dell’ospite / vendibile

 Quantità (grandezza delle porzioni)

 Creatività (è presente una guarnizione?))

 Degustazione (è buona / va bene?) 

 Consistenza, struttura

 Temperatura specifica del prodotto

 Indicatori concernenti l’aspetto «onere di lavoro»

Orario di servizio rispettato

Pietanza a base di pesce

 Colore

Rapporto proporzionale / dimensione delle porzioni (pesce, contorno, guarnizione)

 Armonia, quadro complessivo (aspetto invitante, appetitoso?)

 Creatività (è presente una guarnizione?)

 Degustazione (è buona / va bene?) 

 Consistenza, struttura

 Temperatura specifica del prodotto

 Indicatori concernenti l’aspetto «onere di lavoro»

Orario di servizio rispettato

Portata principale

 Conforme alla denominazione della pietanza

 Colore

Rapporto proporzionale / dimensione delle porzioni (carne, contorno di carboidrati, verdura)

 Armonia, quadro complessivo (aspetto invitante, appetitoso?)

 Precisione della disposizione (impiattamento) 

 Degustazione (è buona / va bene?) 

 Consistenza, struttura

Orario di servizio rispettato

 Dolce / confetti

 Colore, rapporto proporzionale (dimensione delle porzioni)

 Armonia, quadro complessivo (aspetto invitante, appetitoso?)

 Precisione della disposizione (impiattamento) 

 Degustazione (è buona / va bene?) 

Orario di servizio rispettato

Osservazioni con parole-chiave

Persona in formazione   Data 

Indicate con una crocetta  A = sottimo B = buono C = sufficiente D = insufficiente

A B C D

Valutazione delle competenze / prova pratica di cucina adeguata al livello
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 Avvio dell’esame

 Igiene personale

 Presenza, aspetto pulito

 Rispetto delle direttive sulle pietanze

 Ricette corrette

 Piano di lavoro e piano orario allestiti

 Ordinazione corretta

 Lavoro eseguito secondo il piano

 Gestione economica del materiale e dell’energia

 Smaltimento corretto dei rifiuti

 Gestione economica delle derrate alimentari

 Sicurezza sul lavoro

 Merce ritornata 

 Pulizia finale a fine giornata

Osservazioni con parole-chiave

Indicate con una crocetta  A = sottimo B = buono C = sufficiente D = insufficiente

Annotazioni personali

Persona in formazione   Data 

A B C D

Valutazione delle competenze / prova pratica di cucina adeguata al livello
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Persona in formazione   Data 

Note a proposito della prova pratica di cucina

Osservazioni relative a igiene

Osservazioni relative a sicurezza sul lavoro

Osservazioni relative a ordine sul posto di lavoro / catena del freddo

Osservazioni relative a tecnica di lavoro / tipi di taglio / tecniche di sfilettatura ecc.

Osservazioni relative a qualità del lavoro 

Osservazioni relative a modalità di disposizione (impiattamento)

Osservazioni di carattere generale

Conclusione e ulteriore procedura

Data Firma del formatore professionale Firma della persona in formazione
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