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ADDETTO AL REPARTO
MACELLERIA

Corso di base per disoccupatti

PERCHE FREQUENTARE IL CORSO? DURATA e FREQUENZA

L’addetto al reparto macelleria si occupa della prima 200 ore di cui 120 di pratica in laboratorio attrezzato.
lavorazione della carne, del trattamento tagli e Dal 12 settembre 2016 al 25/11/2016

semilavorati della trasformazione tagli e della orari 9.00 - 13.00; 14.00 - 18.00

composizione semilavorati carnei.

Puo lavorare presso aziende di vendita della grande
distribuzione (Ipermercati, supermercat) o presso
macellerie.

Al termine del percorso i partecipanti sono in grado di:

- conoscere i principali tagli e i preparati carnei sotto gli

SEDE DEL CORSO

Nuovo Cescot Emilia Romagna s.c. ar.l.

Via Don Giuseppe Bedetti, 26 - 40129 Bologna BO
Tel. 051-6380350 — Fax 051-327780

Le lezioni pratiche saranno svolte in laboratorio

aspetti merceologici, nutrizionali, organolettici ma attrezzato
anche storici e culturali; MATERIALE DIDATTICO

- impostare correttamente le diverse fasi di lavorazione o kit didattico composto da cartellina, block notes,
dei tagli carnei penna;

- stabilire tempi, temperature, metodi di intervento in ¢ Dispensa sui diversi argomenti del corso
relazione alle principali alterazioni organolettiche dei o Materie prime per le esercitazioni pratiche

tagli carnei sottoposti a trasformazione
- preparare e confezionare i prodotti carnei
- preparare e confezionare i semilavorati “pronti da

TITOLO RILASCIATO
Attestato di frequenza.

cuocere” CHI PUO’ PARTECIPARE
- predisporre il banco secondo le moderne tecniche di e Disoccupati / inoccupati
merchandising; e E’ richiesta la competenza intermedia della lingua
- assistere, orientare ed informare la clientela, italiana parlata, scritta, comprensione per tutti gli
valorizzando i prodotti e gestendo anche il rapporto di stranieri e sara verificata mediante un test scritto.
vendita; e Iscritti a: Life in spa Filiale Casalecchio di Reno,
CONTENUTI Via Porrettana 448/3

Telefono: 051/7404050

- Settore agroalimentare e sistema distributivo E-mail: bologna@lifein.it

- lgiene, sicurezza e sostenibilita ambientale riferita ai
prodotti e alle lavorazioni nel settore alimentare

- Merceologia e trattamento tagli e semilavorati carnei

- Trasformazione tagli carnei

- Composizione semilavorati carnei

- Gestione e allestimento del banco carni e
gastronomia

- Vendita al banco e assistenza clienti

CORSO GRATUITO
grazie all’Agenzia per il Lavoro Life (soggetto
promotore e finanziatore del corso)

ISCRIZIONI ENTRO IL 31 agosto 2016
14 POSTI DISPONIBILI
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