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6. Ottenere il massimo dalla propria squadra

Scopri tutti i consigli del coach della pasticceria.



6. Ottenere il massimo
dalla propria squadra

Oltre alle competenze tecniche e alle abilità pratiche, 
uno Chef-Pasticcere deve avere diverse qualità:

• avere capacità di organizzazione
• piani�care il lavoro di tutto  il settore di pasticceria
• possedere nozioni di economia e gestione 
• scegliere i prodotti  e calcolare i costi
• tenersi informato e aggiornarsi sempre 
• conoscere il mercato e le sue richieste, i gusti della clientela e le innovazioni tecnologiche
• conoscere i principi dell’alimentazione 
• valutare le caratteristiche nutrizionali dei dolci ( c/kal / riduzione dei grassi/ digeribilità)
• conoscere le normative vigenti 
• garantire sicurezza e igiene nel laboratorio di pasticceria
• possedere ottime qualità umane 
• valorizzare il gruppo di lavoro, motivare i suoi collaboratori



Etica professionale:
giusto modo di essere e condotta corretta che ogni operatore deve avere
interagendo con l’azienda, i colleghi e i clienti.

Un gruppo di lavoro a�atato, leale e disponibile:
• crea un ambiente di lavoro armonioso
• rende più facile o�rire alla clientela il migliore servizio possibile
• contribuisce a veicolare un’immagine professionale e di alta qualità dell’’azienda

Etica professionale signi�ca quindi:
• rispetto dei ruoli (competenze di ogni pro�lo professionale)
• collaborazione, partecipazione  a qualsiasi evento 
• capacità di ascolto e di confrontarsi

Implica anche il rispetto delle regole e dell’appartenenza.
Appartenenza: sentirsi parte di un’organizzazione, un gruppo, un team di lavoro, rinsalda le 
relazioni e stimola il desiderio di operare per un obbiettivo comune.

In�ne, una squadra di lavoro ha comunque bisogno di essere guidata, ma va tenuta ben 
presente la di�erenza tra il porsi solamente come “un capo” o il porsi come “un vero leader”. 


