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1.  Condizioni di partecipazione 

Agli SwissSkills 2025 potranno partecipare i/le 12 migliori apprendisti/e che hanno concluso la loro formazione profes-
sionale nel 2024 e 2025 e che sono stati segnalati dal proprio cantone alla Commissione di gara. 
Criteri d'iscrizione: aver ottenuto la nota minima di 5.0. Questa nota è calcolata prendendo in considerazione la nota 
scolastica, in ragione di 1/3, e la nota ottenuta nella pratica professionale, in ragione di 2/3. Sarà poi la Commissione di 
gara a decidere chi parteciperà agli SwissSkills 2025. Il/La concorrente non dovrà avere più di 20 anni il 1° gennaio 
dell'anno dei campionati (anno di nascita 2005 o più giovane). 

La giornata informativa e la giornata della squadra, nell'ambito delle quali verrà fornita l'assistenza tecnica necessaria, si 
svolgeranno mercoledì 16 luglio e giovedì 17 luglio 2025 presso il centro di competenza Richemont a Lucerna. Durante 
la giornata della squadra verrà inoltre comunicato e discusso il programma dettagliato.  
Venerdì 18 luglio si terrà un'altra giornata della squadra presso la società Max Felchlin AG, Gotthardstrasse 11, 6438 
Ibach. La partecipazione a queste giornate è obbligatoria. 
 
2. Date dei campionati delle professioni 

I campionati delle professioni si svolgeranno dal 17 al 21 settembre 2025 nel padiglione fieristico della BERNEXPO SA a 
Berna. Saranno organizzati da SwissSkills Berna e chiunque potrà recarvisi. 

Campionati delle professioni: da mercoledì 17 settembre a sabato 20 settembre 2025 

Cerimonia di chiusura e   
premiazione*: sabato sera 20 settembre 2025 
  La partecipazione è obbligatoria per tutte le e tutti i concorrenti 
Giornata "Best of SwissSkills"  domenica 21 settembre 2025 

Presentazione dei lavori ultimati, incluse le informazioni alle visitatrici e ai visitatori 
fornite dalle esperte e dagli esperti, nonché dalle campionesse e dai campioni svizzeri 

* Seguiranno informazioni dettagliate. 
 
3. Promotore 

Associazione svizzera mastri panettieri-confettieri (PCS) 
Seilerstrasse 9 
3001 Berna 
Tel. 031 388 14 14 
info@swissbaker.ch  
www.swissbaker.ch  
 
4. Organizzazione 

Amministrazione / Organizzazione Oml 
Associazione svizzera mastri panettieri-confettieri 
Seilerstrasse 9, 3001 Berna  
Tel. 031 388 14 14 
Signor Daniel Nyfeler, presidente della Commissione di gara, info@znueni-beck.com 

Competenza professionale 
Richemont Centro di competenza  
Seeburgstrasse 51, 6006 Lucerna 
Tel. 041 375 85 85 

Signor Daniel Stadelmann  indirizzo panetteria stadelmann@richemont.swiss 
Signor  Urs Meichtry indirizzo confetteria  meichtry@richemont.swiss 
Signora  Marie-Anna Schmidiger indirizzo commercio al dettaglio  marie-anna.schmidiger@spruengli.ch 
 
Uffici SwissSkills  Cerimonia di apertura, prove di gara ed esposizione, cerimonia di chiusura 
SwissSkills Berna BERNEXPO SA 
Schwarztorstrasse 87 Mingerstrasse 6,  
3007 Berna 3014 Berna 
Tel. 031 552 05 15 Tel: 031 340 11 11  
info@swiss-skills.ch www.bernexpo.ch 
 

mailto:info@swissbaker.ch
http://www.bernexpo.ch/
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5.  Costi di partecipazione agli SwissSkills da martedì 16 settembre a domenica 21 settembre 2025 

Ripartizione dei costi 

Prestazioni coperte da SwissSkills 2025 
- Vitto: pranzi e cene per i/le concorrenti, le esperte e gli esperti, nonché gli/le shopmaster 

da mercoledì 17 settembre a domenica 21 settembre 2025 
- Pernottamento per i/le concorrenti nella struttura della protezione civile (colazione inclusa)  

da martedì 16 settembre a sabato 20 settembre 2025 compreso 

Associazione cantonale mastri panettieri-confettieri del/della concorrente 
- Costi di viaggio  

PCS (Associazione svizzera mastri panettieri-confettieri) 
- Tutto l'occorrente per allestire il laboratorio (sarà presentato alla giornata informativa), nonché utensili di lavoro e 

materie prime (cfr. punto 9. "Lavori pratici 2025").  
- Abiti da lavoro: camicia da panettiere/a identica (ogni concorrente riceverà 2 camicie su cui sarà ricamato il suo 

nome) che dovrà essere indossata sia durante le prove di gara che alla cerimonia di premiazione.  
È obbligatorio indossare copricapo e grembiule (forniti il giorno delle prove di gara).  

- I pantaloni neri (niente jeans) e le scarpe da lavoro dovranno essere portati dai/dalle concorrenti stessi/e. 
I relativi costi NON saranno assunti dall'associazione.  
È imperativo attenersi alle istruzioni in materia di sicurezza e igiene.  

Il promotore si adopererà affinché i/le concorrenti godano di un'assistenza ottimale durante l'intera manifestazione. 
 
6. Direttive riguardanti date, orari e svolgimento delle prove di gara 

I/Le 12 concorrenti saranno suddivisi/e in quattro gruppi, ognuno dei quali sarà costituito da 3 concorrenti. 
Questa suddivisione sarà stabilita dalla Commissione di gara che prenderà la decisione in funzione della distanza esi-
stente fra il luogo di domicilio dei/delle concorrenti e il luogo in cui si svolgono le prove di gara. 

Martedì 16 settembre 2025 
15.00 – 17.00 Arrivo, istruzioni sull'area di gara, allestimento delle postazioni di lavoro e ultimazione del prodotto da 

esposizione. Alle 17.00 il prodotto da esposizione dovrà essere pronto e messo sul tavolo da esposizione 
per la valutazione. Inoltre, le postazioni di lavoro utilizzate dovranno essere lasciate pulite prima di an-
dare via! 

Da mercoledì 17 settembre a venerdì 19 settembre 2025 
18.00 – 20.00 Arrivo, istruzioni sull'area di gara, allestimento delle postazioni di lavoro e ultimazione del prodotto da 

esposizione. Alle 20.00 il prodotto da esposizione dovrà essere pronto e messo sul tavolo da esposi-
zione per la valutazione. Inoltre, le postazioni di lavoro utilizzate dovranno essere lasciate pulite prima 
di andare via! 

20.15 Tutti escono dal padiglione. 

Da mercoledì 17 settembre a sabato 20 settembre 2025 
06.30 – 07.15 Briefing nell'area di gara; finire di allestire le postazioni di lavoro assegnate. 

(Tutte le materie prime e tutti i materiali da lavoro portati con sé dovranno essere messi sul tavolo 
della postazione di lavoro assegnata per permettere alla giuria di controllarli.) 

07.15 – 07.30 Ispezione della postazione di lavoro da parte dei membri della giuria e ultime istruzioni. 
07.30 – 11.30  Prima parte delle prove di gara, compresa la pulizia della postazione di lavoro. 
11.30 – 12.30 Pausa pranzo in base al programma dettagliato  
12.30 – 16.30 Seconda parte delle prove di gara, compresa la pulizia della postazione di lavoro. 
16.30 – 17.00 Finire di organizzare l'esposizione. Fare foto, essere fieri del lavoro svolto. 
 Orari di consegna dei prodotti per la degustazione:  14.00  cioccolatini (praline) 
  15.00   tartellette della pasticceria moderna  
  16.00   torta  
  16.30   figure di fantasia e biscotti dressati 

17.00 – 17.45 Riordinare e portar via il materiale dalle postazioni di lavoro  
 Tutte le e tutti i concorrenti saranno personalmente responsabili del materiale portato con sé.  

Tutto il materiale lasciato in loco non sarà rispedito! 
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7. Direttive sulle prove di gara  

Tema delle prove di gara: "I viaggi". 

7 prove di gara (tutti i prodotti dovranno ricollegarsi al tema). 

I/Le concorrenti dovranno preparare tutti i prodotti (ultimazione del prodotto da esposizione) autonomamente e senza 
alcun aiuto il giorno delle prove di gara. 
 
Durante le prove di gara verranno realizzate le seguenti categorie di prodotti: 
- torta 
- tartellette della pasticceria moderna 
- biscotti dressati 
- cioccolatini (praline) 
- figure di fantasia, articoli di confetteria pronti per la vendita 
- 1 pezzo da esposizione 
- documentazione 
 
È imperativo rispettare con precisione il numero di pezzi e i pesi prescritti. I/Le concorrenti dovranno portare con loro 
tutti gli ingredienti già pesati. Sono vietate le farine pronte, i preparati per la panificazione o gli agenti stabilizzanti.  Le 
coperture (bianche, al latte, scure) e il burro di cacao saranno disponibili allo stato liquido. Le coperture scure per ultimare 
il prodotto da esposizione saranno già temperate. Per tutti gli altri prodotti che hanno bisogno di coperture temperate 
(biscotti dressati cioccolatini/praline, decorazioni, ecc.), i/le concorrenti dovranno temperare autonomamente le 
coperture sul posto. 
Durante le prove di gara, i/le concorrenti utilizzeranno esclusivamente prodotti della società Max Felchlin AG e prodotti 
cerealicoli del Groupe Minoteries SA, purché siano presenti nel loro assortimento. 
 
Ogni concorrente avrà a disposizione i seguenti utensili risp. apparecchi 

- 1 temperatrice da 4 litri  
- 1 ROBO (miscelatrice/impastatrice)  
- 1 bilancia compatta  
- 1 piastra a induzione (senza pentole a induzione)  
- 1 carrello per placche CNS 65 x 53 cm da 24 ripiani 
- 1 carrello con piano di lavoro CNS 65 x 53 cm da 10 ripiani 
- 5 placche perforate in alluminio 65 x 53 cm con bordo sui lati della larghezza  
- 10 placche leggere in alluminio 65 x 53 cm con bordo sui lati della larghezza 
- 1 frigorifero 

 
I/Le 3 concorrenti avranno inoltre a disposizione i seguenti utensili risp. apparecchi in condivisione 

- 1 forno a piani MIWE, 3 piastre, camera di cottura 80 x 60 cm (1 piastra per concorrente) 
- 1 macchina di laminazione 
- 1 congelatore  
- 1 abbattitore (per 6 concorrenti, panetteria + confetteria)  

 
I/Le concorrenti dovranno portare con sé il resto del materiale e degli utensili di lavoro! 
 
8. Direttive sulla presentazione dei prodotti 

I/Le concorrenti dovranno subito informare la giuria non appena avranno finito le prove di gara. 

Dopo le prove di gara, i/le concorrenti dovranno esporre tutti i prodotti sul tavolo assegnato loro (180 x 80 cm; altezza: 
72 cm) rivestito di nero, utilizzando i piatti da esposizione messi a loro disposizione. È compito dei/delle concorrenti 
occuparsi delle diciture delle singole categorie di prodotti.  

Tavolo da esposizione: non dovrà essere ornato con decorazioni supplementari. 

I prodotti dovranno essere esposti nell'ordine, per categoria di prodotto.  

Per la degustazione e la valutazione, si dovranno preparare una torta (senza decorazioni), 3 tartellette della pasticceria 
moderna, 3 biscotti dressati e 6 cioccolatini (praline) per ogni qualità.  
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9. Lavori pratici 2025 
 
9.1 Torta 

2 torte di forma a libera scelta per 8 persone; peso massimo 1.2 kg / minimo 1 kg, decorazione inclusa. 

Le torte dovranno essere costituite da almeno 5 componenti, inclusa la copertura, e dovranno essere interamente rico-
perte di glassa. Il biscotto potrà essere portato con sé già cotto, mentre tutti gli altri componenti dovranno essere pre-
parati sul posto. La decorazione moderna dovrà ricollegarsi al tema assegnato, ossia "I viaggi", e andrà preparata sul 
posto a base di zucchero/isomalto (lo zucchero/l'isomalto potrà essere portato con sé già cotto per essere soffiato e 
tirato). La torta per l'esposizione dovrà essere decorata, mentre la torta per la degustazione no. 

La torta dovrà stare sul piatto da esposizione di 25 x 25 cm fornito in precedenza.  
 
9.2 Tartellette della pasticceria moderna 

1 varietà di tartelletta della pasticceria moderna, di cui almeno 9 pezzi (6 pezzi per l'esposizione e 3 pezzi per la giuria). 

Peso per pezzo: massimo 110 g / minimo 80 g. Si richiedono composizioni creative e moderne. Almeno 1 componente 
dovrà essere cotto al forno (potrà essere portato con sé già cotto) e almeno 1 componente dovrà essere preparato a 
freddo come crema o mousse. La tartelletta dovrà essere costituita da almeno 4 componenti diversi. Tutti gli altri com-
ponenti, decorazione inclusa, dovranno essere preparati sul posto, eccezion fatta per i componenti cotti nel forno. 

Le 6 tartellette della pasticceria moderna dovranno stare sul piatto da esposizione di 25 x 25 cm fornito in precedenza.  
 
9.3 Biscotti dressati 

1 varietà di biscotti dressati: secondo le indicazioni della Commissione di gara, si dovrà preparare una pasta frolla per bi-
scotti dressati e realizzare almeno 15 pezzi (12 pezzi per l'esposizione e 3 pezzi per la giuria). La ricetta unica e adatta a 
tale fine sarà consegnata ai/alle concorrenti durante la giornata informativa di mercoledì 16 luglio 2025. I biscotti dressati 
dovranno essere decorati con una copertura a libera scelta. In altre parole, i biscotti dressati potranno essere trampati, 
filettati oppure la decorazione potrà essere realizzata separatamente e applicata in un secondo tempo. La copertura 
dev'essere temperata autonomamente e in loco. È consentito l'uso di colori a base di burro di cacao. 

Peso per pezzo: massimo 20 g / minimo 15 g. 

La forma da fare con la pasta frolla per realizzare i biscotti dressati e il tipo di bocchetta della sac-à-poche da utilizzare 
saranno comunicati e consegnati ai/alle concorrenti la mattina delle prove di gara. 

I 12 biscotti dressati dovranno essere presentati su un piatto da esposizione di 25 x 25 cm fornito in precedenza. 
 
9.4 Cioccolatini (praline) 

2 varietà di cioccolatini (praline) di cui almeno 15 pezzi (per varietà si dovranno realizzare 9 pezzi per l'esposizione e 6 
pezzi per la giuria). 

1 varietà colata e 1 varietà trampata a mano. I ripieni e la decorazione dovranno essere preparati sul posto. Dovrà es-
serci almeno 1 ganache. 1 varietà dovrà contenere almeno 2 ripieni. Gli stampi non dovranno essere né spruzzati, né 
decorati, né colati in precedenza.  
Peso per cioccolatino (praline): massimo 14 g / minimo 10 g per pezzo. I cioccolatini (praline) dovranno essere integrati 
nel prodotto da esposizione. La copertura dovrà essere temperata autonomamente e sul posto. 
 
9.5 Figure di fantasia, articoli di confetteria pronti per la vendita 

1 figura di fantasia della confetteria in 2 pezzi identici (altezza massima: 12 cm). 

1 componente dovrà essere riempito con un ripieno di confetteria (croquantine, caramello, gelatina, ganache, ripieno 
di massa pralinata/gianduia, ecc.). Tener inoltre presente che almeno 1 componente dovrà essere modellato a mano / 
senza stampo. 

Tutti i prodotti e tutte le parti dovranno essere preparati sul posto. (La figura di fantasia dovrà essere realizzata come 
prodotto finito pronto per la vendita). Sono consentite le combinazioni con tutti i prodotti usuali utilizzati in pasticceria 
e confetteria. (Il marzapane, la Massa Ticino, il cioccolato plastico potranno essere portati con sé già colorati). La coper-
tura dovrà essere temperata autonomamente sul posto. Si potranno utilizzare stampi.  

Le figure dovranno ricollegarsi al tema assegnato e avere dimensioni tali da poter stare sul piatto da esposizione di 25 x 
25 cm fornito in precedenza. 
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9.6  Prodotto da esposizione sul tema "I viaggi" 

1 prodotto da esposizione sul tema "I viaggi".  
Dimensioni: lunghezza e larghezza massime 50 x 50 cm; altezza massima 120 cm / minima 80 cm. 
(Le dimensioni saranno prese in considerazione per la valutazione.) 

I singoli componenti del prodotto da esposizione potranno essere portati con sé già pronti. Per applicare le singole parti 
e ultimare il prodotto da esposizione si disporrà del tempo prestabilito la sera prima delle prove di gara (vedere pro-
gramma orario). Per applicare e ultimare le singole parti, si disporrà di una copertura scura temperata. Le dimensioni 
prescritte non dovranno essere superate e il prodotto da esposizione dovrà essere presentato sul piatto da esposizione 
di 50 x 50 cm fornito precedentemente. Tutte le sue parti dovranno essere realizzate con materiali edibili. I cioccolatini 
(praline) dovranno essere integrati nel prodotto da esposizione. I membri della giuria avranno il diritto di controllare le 
singole parti. 
 
9.7.  Documentazione 

Durante i loro preparativi, i/le concorrenti realizzeranno un raccoglitore di ricette rilegato in 5 copie che porteranno con 
loro la sera prima del giorno delle prove di gara. Quattro copie per i membri della giuria e una copia per l'esposizione.  

Si richiede una documentazione rilegata dei lavori con il seguente contenuto: 
- indice 
- autoritratto: un breve CV del/della concorrente 
- programma orario/procedura seguita per la preparazione 
- ricette corredate di grafici o foto 
- disegno a colori oppure una foto o uno schizzo di tutti i prodotti 
- descrizione delle fasi di sviluppo di tutti i prodotti con foto o testo 

La documentazione rilegata dovrà essere consegnata la sera prima del giorno delle prove di gara. 
 
10. Valutazione 

Il team di esperti/e è composto da tre professionisti e un'esperta capo. Quest'ultima, però, non esercita alcun mandato 
di valutazione. 

Ogni membro del team di esperti/e potrà attribuire i punti massimi seguenti. 
 

Valutazione  Ponderazione in %  

Torta  17.50 

Tartellette della pasticceria moderna  16.50 

Biscotti dressati 8.00 

Cioccolatini (praline) 16.50 

Figure di fantasia  10.00 

Prodotto da esposizione  16.50 

Documentazione  5.00 

Igiene / ordine  10.00 

Totale 100.00 
 
11. Disposizioni finali 

La Commissione di gara è autorizzata a modificare, rispettivamente a completare e adattare il regolamento,  
se necessario. 
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