
Anno 2026 Procedura di qualificazione 

 Panettiera/e-pasticciera/e- 
 confettiera/e CFP 

Conoscenze professionali  

Posizione 2: Creazione e presentazione 
 

 

Cognome:  Nome: N° del candidato: Data: 

 
 
_________________________  ___________________ 
 

 
 
______________________  _____________________ 

  
Tempo disponibile 45 minuti 
  
Aiuti ammessi Disegni, placchette, sagome, e materiale per cospargere 

Massa grassa per scrivere, gelatine colorate  

 
  
Avviso per  
l’esecuzione 

Tutti i lavori sono da contrassegnare con il numero personale. 

Alla fine dell’esame, il posto di lavoro deve essere lasciato pulito. 

Obbligatorio: maglietta e grembiule bianchi. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborato da: Gruppo di lavoro PCS (Panettieri - Confettieri svizzeri) 

Emesso da: CSFO, unità procedure di qualificazione, Berna 

Tradotto da: SPAI – Settore pasticceria – Centro Professionale Tecnico Trevano 

 



Esercizio imposto:  Decorazione al cornetto 
  

“Forza Winnie” 
 
- Scrivi il testo in caratteri liberi nei riquadri sottostanti. 
- Utilizza la massa grassa per decorare al cioccolato. 
- Esegui questa decorazione due volte in modo identico. 

 

  

 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 



Scegli obbligatoriamente tra l’esercizio a) o b). 
 

Esercizio a scelta alternativa a) 

 
 
a)  Tecnica a smalto  “Winnie the Pooh” 
 con gelatina 
 
 
Aiuti ammessi:  - gelatine colorate, massa grassa per decorare 

- pasta di zucchero stesa  
- disegni, placchette, sagome 

 
Indicazioni per lo svolgimento: - l'esecuzione può essere diversa dal modello 

- Il motivo decorativo deve rientrare nel rettangolo di 8 x 10 cm. 
 
 
 
 
 
Soggetto: 

 
 
      
 
 
  Esempio di una possibile realizzazione: 

 



 

 

Esercizio a scelta alternativa b) 

 
b)   Tecnica  “Pane decorato” 
 
 

- Prepara un pane decorato secondo i sottostanti requisiti in pasta per pane party / pasta azzima, 

seguendo il modello e le istruzioni qui sotto.  

- Peso della pasta a disposizione: 1’000 g – 1’500 g. 
 
 
Indicazioni per lo svolgimento: 
 

- le sagome possono essere preparate 
- le paste per il pane sono laminate e fredde, pronte per essere ritagliate 
- l'esecuzione, come l'incisione e la spolveratura, può essere diversa dal modello 
- il lavoro di esame in pasta per pane party deve essere presentato pronto per la cottura 

 
 
 
Esempio di una possibile realizzazione:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 

 
 


