Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta " ' "

Esecuzione e risultato del lavoro
Verbale di valutazione

N. qualificazione:

Data della qualificazione:

Turno di qualificazione:

N. candidata / candidato:

Signora / signor:

Candidata / candidato:

Luogo qualificazione:

Posto di lavoro:

Formatrice / formatore
professionale:

Perito d’esame 1:

Perito d’esame 2:

Formatrice / formatore professionale Data

Hotel & Gastro formation
Formazione di base / Impiegati di gastronomia standardizzata AFC

15 giugno 2015

GastroSuisse
hotelleriesuisse

Valutazione
Deduzioni: quali? Motivazione

Esigenze soddisfatte in modo completo,
direttive aziendali rispettate integralmente

Sufficiente, risultato ancora accettabile,
esigenze minime soddisfatte

Risultato non raggiunto, risultato e relativa
procedura mancati totalmente; lavoro non
eseguito
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta
Esecuzione e risultato del lavoro

Verbale di valutazione

& i
farmﬂ‘fmn

Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
hotelleriesuisse

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

qualificazione Lavori pratici, 2016

Turno: 1

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato:

N. candidato: ___

Perito d’esame 1:

Perito d’esame 2:

XX.XX.2016
- . . A N . Deduzioni R
Aspetto Criterio Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave) 0[1]2]3]4 Totale deduzioni
Esecuzione e risultato del lavoro
Utilizza la struttura di archiviazione dei documenti
che garantisce una gestione senza intoppi
. . . L Impiega gli strumenti organizzativi in funzione dei
Impiegare strumenti organizzativi in modo e ; h
123 . R B ; compiti e della situazione
mirato secondo direttive aziendali . - .
Con parole proprie spiega uno schema funzionale,
un processo o0 una sintesi organizzativa (matrice)
concernenti un tema specifico dell’azienda
Gestisce in modo autonomo un tema di lavoro
) o o definito durante un determinato periodo
Menzionare gli obiettivi prestabiliti in una
1.3.1. | forma appropriata, controllare e ottimizzare i | Localizza le competenze dei collaboratori nel suo
propri lavori e quelli altrui tema di lavoro e, se necessario, adotta
provvedimenti per migliorare o correggere la
situazione
Pianifica il team di lavoro secondo direttive
aziendali
Si procura una visione d’insieme dei collaboratori
132 | Assegnare i compiti del team di lavoro ai presenti e delle loro capacita
7" | collaboratori appropriati
Impiega i collaboratori nel team di lavoro in base
alle loro capacita
Si prepara coscienziosamente alla conduzione di un
team di lavoro e, il giorno precedente, discute la
Attuare la pianificazione del lavoro nel pianificazione con il superiore
133 proprio team di lavoro, eventualmente
intervenire per correggere e documentare le | piscute ogni giorno la pianificazione del lavoro con
differenze il suo team
Adotta misure adeguate in caso di differenze o
imprevisti
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versione 3.1
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta

Esecuzione e risultato del lavoro
Verbale di valutazione

& i
farmﬂ‘fmn

Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
hotelleriesuisse

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

qualificazione Lavori pratici, 2016 VIS 2L

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato: / . . Perito d’esame 1: Perito d’esame 2:
N. candidato:
XX.XX.2016 —
- . . A N . Deduzioni R
Aspetto Criterio Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave) oT11213 12 Totale deduzioni
Gest|r¢ ! colla_boratorl qel proprio team di Verifica il risultato qualitativo e quantitativo del team
1.3.4. | lavoro in funzione del risultato e assegnando | . . ) h - )
) SRR o di lavoro in collaborazione con il proprio superiore
loro incarichi chiari e ben definiti
Realizza autonomamente un punto di vendita
Attuare temi, promozioni e azioni con i mezzi
1.4.2. | pubblicitari e la promozione visiva delle Impiega correttamente i mezzi pubblicitari a
vendite; informare i collaboratori disposizione
Allestisce un briefing con i collaboratori e giustifica
la scelta dei mezzi pubblicitari e del loro impiego
Gestisce calcoli relativi a cifra d’affari, rotazione
della merce in magazzino, impiego di collaboratori e
spese generali
1.5.3, | Analizzare gli indici aziendali e, in caso di Determina i principali indici e ne illustra 'importanza
77 | differenze, intervenire per correggere
Determina differenze, individua le cause e discute
proposte di soluzione ragionevoli con il superiore
Interpreta i rapporti, mostra e giustifica le
155 Interpretare i rapporti ed eventualmente conclusioni
77| ottimizzare i processi
lllustra I'ottimizzazione dei processi
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta
Esecuzione e risultato del lavoro

Verbale di valutazione

& i
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Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
hotelleriesuisse

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

qualificazione Lavori pratici, 2016

Turno: 1

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato:

XX.XX.2016

N. candidato: ___

Perito d’esame 1:

Perito d’esame 2:

Aspetto

Criterio

Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave)

Totale deduzioni

Preparare il magazzino per I'accettazione
2.1.1. | della merce, controllare spazi e locali del
magazzino

Prepara il magazzino secondo direttive prima di
accettare la merce

Verifica a regola d’arte la merce presente per
guanto concerne igiene, ordine e temperatura

Accettare forniture, controllare la merce e

2.1.2. documentare

All'accettazione, verifica la merce fornita tramite
pezze giustificative, bollettini e altri mezzi ausiliari
per quanto concerne la qualita e gli standard di
qualita (es. temperatura)

In caso di differenze o forniture errate adotta le
misure aziendali previste e le documenta a regola
d’arte

Rileva / registra la merce fornita secondo le direttive
aziendali

Immagazzinare la merce dei fornitori al posto

213, .
giusto

Immagazzina la merce a regola d’arte (magazzino
normale, cella frigorifera e magazzino per prodotti
surgelati)

Immagazzina la merce secondo la sua durata di
conservazione, FIFO, rotazione, fabbisogno
giornaliero ed etichettatura

Immagazzinare al posto giusto la merce di

2.1.4. : - P, .
produzione propria e la merce riutilizzabile

Imballa, scrive la data e I'etichetta sui prodotti di
produzione propria secondo il luogo di
immagazzinamento (magazzino normale, cella
frigorifera, magazzino per prodotti surgelati)
secondo direttive aziendali

Immagazzina a regola d’arte i prodotti di produzione
propria secondo le direttive aziendali e legali

Hotel & Gastro formation

Formazione di base / Impiegati di gastronomia standardizzata AFC

15 giugno 2015
versione 3.1
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta
Esecuzione e risultato del lavoro

Verbale di valutazione

& i
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Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
hotelleriesuisse

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

qualificazione Lavori pratici, 2016

Turno: 1

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato:

XX.XX.2016

N. candidato: ___

Perito d’esame 1:

Perito d’esame 2:

Aspetto

Criterio

Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave)

Deduzioni

oT11213 12 Totale deduzioni

2.1.5. | Gestire il magazzino

Gestisce il magazzino secondo il principio FIFO

Verifica la temperatura con l'aiuto di liste di controllo
e informa o documenta in caso di differenze
secondo direttive

Pulisce e disinfetta il magazzino seguendo le
direttive HACCP

Prelevare la merce dal magazzino oppure

2.1.6. .
ordinarla e controllarla

Esegue un rilevamento mirato del fabbisogno

Ordina la merce con il sistema di ordinazione
dell’azienda secondo direttive, presta attenzione
alle date di consegna

Esegue controlli di qualita e verifica i bollettini di
consegna

Preparare il posto di lavoro e la merce,

2.2.1. L h
approntare utensili e apparecchiature

Utilizza le apparecchiature conformemente alla
pianificazione e alle direttive aziendali

Prepara il posto di lavoro secondo la pianificazione
del team di lavoro o quella del giorno (utensili,
apparecchiature)

Prepara la merce secondo la pianificazione del
team di lavoro o del giorno

Esegue a regola d’arte controlli dell’igiene

Hotel & Gastro formation

Formazione di base / Impiegati di gastronomia standardizzata AFC

15 giugno 2015
versione 3.1
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta
Esecuzione e risultato del lavoro

Verbale di valutazione
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Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
hotelleriesuisse

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

qualificazione Lavori pratici, 2016

Turno: 1

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato:

XX.XX.2016

N. candidato:

Perito d’esame 1:

Perito d’esame 2:

Aspetto

Criterio

Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave)

Deduzioni

01

2|3

4

Totale deduzioni

2.2.8. | Approntare prodotti

Appronta i prodotti secondo direttive e in base alla
ricetta

Applica correttamente le prescrizioni in materia di
igiene e sicurezza per temperatura, durata di
conservazione del calore, periodo di conservazione

Preparare prodotti con metodi di cottura
prestabiliti utilizzando anche apparecchiature
e impianti

2.2.9.

Impiega metodi di preparazione / metodi di cottura
in funzione dei prodotti

Riutilizza e smaltisce i resti secondo le direttive
aziendali

Preparare o produrre bevande con

2.2.10. ) Ve
apparecchiature e impianti

Caffe: utilizza correttamente la macchina per il
caffe per preparare i diversi tipi di caffe

Caffé: verifica la qualita del caffé e, in caso di
necessita, adotta provvedimenti secondo le direttive
aziendali

Caffe e té: utilizza correttamente bicchieri e tazzine
per caffe e te

Bevande calde: presta attenzione ai requisiti di
qualita e utilizza gli utensili corretti (contenitore del
latte, dispositivo per preparare latte schiumato,
macinacaffe separato nel caso di macchine
semiautomatiche / macchine a stantuffi), nella
preparazione di bevande calde

Softdrink: prepara diverse bevande soft tramite le
apposite apparecchiature premix e postmix

Softdrink: garantisce la qualita delle bevande soft
e adotta provvedimenti aziendali in caso di qualita
carente

Hotel & Gastro formation

Formazione di base / Impiegati di gastronomia standardizzata AFC

15 giugno 2015
versione 3.1
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta
Esecuzione e risultato del lavoro

Verbale di valutazione

& i
farmﬂ‘fmn

Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
hotelleriesuisse

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

qualificazione Lavori pratici, 2016

Turno: 1

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato:

N. candidato: ___

Perito d’esame 1:

Perito d’esame 2:

XX.XX.2016
—— . . A N . Deduzioni R
Aspetto Criterio Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave) ) | 1 I > I 3 | 7 Totale deduzioni
Impiega efficacemente gli ausili di vendita e presta attenzione secondo le specificita dell‘azienda:
1. Etichettatura
Impiegare in modo efficace ausili ottici di 2. Comunicazione per la vendita
3.1.2. | vendita in funzione degli ospiti e degli —
obiettivi 3. Merchandising
4. Stimoli / incentivi di vendita, degustazione
5. Posizionamento (POS, secondo punto di vendita,
promozioni, azioni e zona delle casse)
Arreda il punto di vendita e il punto di promozione e
li organizza (forme, tipi di taglio, guarnizioni,
combinazioni)
Combina prodotti scelti secondo direttive aziendali
(promozioni, azioni)
Durante la disposizione impiegare tecniche ) L o ) )
3.1.3. | di disposizione e presentazione ed elementi Esegue disposizioni secondo direttive aziendali
come quantita, forme, guarnizioni o colori
Presenta in modo creativo e convincente secondo
direttive aziendali
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta
Esecuzione e risultato del lavoro

Verbale di valutazione
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qualificazione Lavori pratici, 2016

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

Turno: 1

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato:

N. candidato: ___

Perito d’esame 1:

Perito d’esame 2:

XX.XX.2016
—— . . A N . Deduzioni R
Aspetto Criterio Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave) oT11213 12 Totale deduzioni
Impiega in modo mirato le capacita sensoriali con le
diverse derrate alimentari
Utilizzare consapevolmente i sensi per
3.1.4. | ottenere una disposizione ottimale dei
prodotti Pianifica degustazioni coinvolgendo i cinque sensi,
le svolge e le valorizza
Per una forma di vendita organizza un punto di
vendita ottimale
Arredare e controllare punti di vendita Applica in modo mirato ed efficace i principi della
3.1.5. e .
specifici dell’'azienda (POS) vendita
Attua correttamente le disposizioni legali
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta
Esecuzione e risultato del lavoro

Verbale di valutazione

GastroSuisse
hotelleriesuisse
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Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

qualificazione Lavori pratici, 2016

Turno: 1

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato:

XX.XX.2016

N. candidato: ___

Perito d’esame 1:

Perito d’esame 2:

Aspetto

Criterio

Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave)

Deduzioni
0|1[|2(3]|4

Totale deduzioni

Nella gestione di ospiti, collaboratori e
3.2.1. | superiori prestare attenzione alle forme
comportamentali

Fa uso del contatto visivo quando accoglie i clienti e
guando prende commiato da loro

Presenta quotidianamente un aspetto esteriore
curato (e attento a rispettare il regolamento
aziendale in materia di abbigliamento)

Attua correttamente l'igiene personale nell’azienda
(igiene delle mani, igiene del corpo, abbigliamento
di lavoro, stato di salute)

Cura la professionalita nei contatti con 'ospite
(forme comportamentali appropriate, tiene conto
delle indicazioni e raccomandazioni interne)

Nelle relazioni interpersonali applica forme
comportamentali appropriate e reagisce
correttamente nelle situazioni con ospiti,
collaboratori e superiori

Provvede e controlla affinché nell’azienda ci sia un
modo di presentarsi uniforme

Hotel & Gastro formation

15 giugno 2015

Formazione di base / Impiegati di gastronomia standardizzata AFC versione 3.1
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta & ﬁM ——
Esecuzione e risultato del lavoro fol’ ma Hotl & GastoUnion
Verbale di valutazione

hotelleriesuisse

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di . . . ]
g : s Turno: 1 Formatrice / formatore professionale:
qualificazione Lavori pratici, 2016
Candidata / candidato: / . . Perito d’esame 1: Perito d’esame 2:
N. candidato:
XX.XX.2016 —
—— . . A N . Deduzioni R
Aspetto Criterio Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave) oT11213 12 Totale deduzioni
Applica in modo mirato e orientato verso i clienti le
tecniche di porre domande
3.2 3 | Consigliare e servire gli ospiti in modo Svolge efficacemente un colloquio di vendita
=" | cortese, competente e convincente
Tratta e gestisce i reclami secondo le direttive
interne
3.2.4. Presentare e proporre vendite supplementari Pianifica e realizza vendite supplementari
in modo convincente
Assicurare la disponibilita e I'ordine nel . . . .
s . : .. | Con le misure prescritte presta attenzione a pulizia,
3.2.5. | settore gastronomico in funzione degli ospiti | .~. . -
.2 igiene e manutenzione dellinfrastruttura
e dell'azienda
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta
Esecuzione e risultato del lavoro

Verbale di valutazione

& i
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Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
hotelleriesuisse

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

qualificazione Lavori pratici, 2016

Turno: 1

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato:

XX.XX.2016

N. candidato: ___

Perito d’esame 1:

Perito d’esame 2:

Aspetto

Criterio

Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave)

Deduzioni

01

2|3

4

Totale deduzioni

Curare una cultura del feedback costruttiva
3.2.7. | nei confronti di ospiti e collaboratori; trattare
con competenza reclami e richieste

Fornisce a ospiti e collaboratori un feedback
costruttivo e appropriato, si procura un feedback in
modo attivo

Padroneggiare il sistema di cassa

3:28-] gall'ordinazione fino al pagamento

Svolge la procedura di pagamento secondo le
direttive aziendali concludendo in tal modo la
consumazione

Utilizza il sistema di cassa secondo le direttive
aziendali

Hotel & Gastro formation

15 giugno 2015

Formazione di base / Impiegati di gastronomia standardizzata AFC versione 3.1
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta

Esecuzione e risultato del lavoro
Verbale di valutazione

GastroSuisse
hotelleriesuisse
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Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di
qualificazione Lavori pratici, 2016

Turno: 1

Formatrice / formatore professionale:

Candidata / candidato: / . . Perito d’esame 1: Perito d’esame 2:
N. candidato:
XX.XX.2016 —
—— . . A N . Deduzioni R
Aspetto Criterio Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave) ) | 1 | > | 3 | 7 Totale deduzioni
4 | Garantire sicurezza esostenibilita

4.1.

Garantire la sicurezza sul lavoro e la protezione della salute

4.2.

Garantire la protezione dell’ambiente e la sostenibilita

4.4,

Garantire l'igiene personale ed aziendale

4.5.

Attuare il programma di igiene

4.6.

Garantire il mantenimento del valore

Hotel & Gastro formation
Formazione di base / Impiegati di gastronomia standardizzata AFC

15 giugno 2015
versione 3.1
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Campo di qualificazione Lavoro pratico individuale: impiegati di gastronomia sta

Esecuzione e risultato del lavoro
Verbale di valutazione
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Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
hotelleriesuisse

Impiegati di gastronomia standardizzata AFC, campo di

g : s Turno: 1 Formatrice / formatore professionale:
qualificazione Lavori pratici, 2016
Candidata / candidato: / . . Perito d’esame 1: Perito d’esame 2:

N. candidato:
XX.XX.2016 —
- . . A Sy . Deduzioni R

Aspetto Criterio Osservazione (mezzi ausiliari / attivita / parole chiave) ) | 1 | > | 3 | 7 Totale deduzioni

2 | Competenze metodologiche

2.1.

Tecniche di lavoro e capacita decisionale

2.2.

Approccio reticolare, orientato ai processi, a livello teorico e operativo

2.3.

Strategie di informazione e comunicazione

2.4.

Comportamento di vendita orientato all‘ospite

2.5.

Strategie di apprendimento

2.6.

Tecniche creative

Competenze sociali e personali

3.1.

Agire di propria responsabilita

3.2.

Apprendimento continuo

3.3.

Capacita di comunicazione

3.4.

Capacita di gestire e risolvere situazioni conflittuali

3.5.

Capacita di lavorare in gruppo

3.6.

Forme comportamentali adeguate

3.7.

Capacita di lavorare sotto pressione

3.8.

Capacita di lavorare tutelando la propria salute

3.9.

Senso di responsabilita e capacita di operare in modo ecologico

Hotel & Gastro formation 15 giugno 2015
Formazione di base / Impiegati di gastronomia standardizzata AFC versione 3.1
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