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MinisTERO DEL LAVORO, =

SRegioneEmilia-Romagna

DELLA SALUTE E DELLE POLITICHE SOCIALI CESCOT
UG (VoS Direzione Generale per le Polifich Assessorato Scuola, Formazione Professionale, :
FONDO SOCIALE EUROPEO irezione Generale per le Politiche ) . . . ce"'m SVIIU
1'0ri la Formazi Universita, Lavoro, Pari Opportunita Ppo
INVESTIAMO per 'Orientamento e la Formazione D b PP Commercio Turismo e Servizi
NEL VOSTRO FUTURO Emili-Romagna

ADDETTO
AL BANCO CARNI

INVESTIAMO NEL VOSTRO FUTURO

Operazione FSE-2 Rif. P.A. n. 2009 885/B0/1 co-finanziata dal Fondo Sociale Europeo, dal Ministero del Lavoro, dalla Regione Emilia Romagna,
approvata a Nuovo Cescot Emilia Romagna dalla Provincia di Bologna con Determinazione Dirigenziale n. 24 esecutiva dal 21/10/2009

DESCRIZIONE DEL PROFILO PROFESSIONALE NUMERO DI PARTECIPANTI

L'Operatore delle lavorazioni carni si occupa 12
della lavorazione, trasformazione, confezionamento e
commercializzazione della carne e dei semilavorati.

Svolge tutte quelle attivitd che consentono di oftenere SEDE DEL CORSO

un prodotto derivato, a partire da carni che hanno gid Nuovo Cescot Emilia Romagna s.c. a ..
subito una prima lavorazione. Pud lavorare presso Via Don Giuseppe Bedeti, 26

aziende di frasformazione delle camni sia industriali che 40129 Bologna

arfigiane, e presso punti vendita della grande distribu- Tel. 051 6380350 ® Fax 051 327780
zione (Ipermercati, supermercati) o presso macellerie. www.cescot.emilia.romagna. it

info@cescot.emilia-romagna.it
CONTENUTI DEL PERCORSO

* legislazione del settore agroalimentare

e sistema distributivo Le lezioni pratiche saranno svolte in laboratorio
* HACCP dei prodotti e delle lavorazioni attrezzato per la lavorazione e preparazione
agroalimentari e Sicurezza sul lavoro dei prodotti a base di camne

* Trattamento e trasformazione delle carni

* Macchinari ed ufensili per la lavorazione

* Merceologia dei prodotti agroalimentari e camei

¢ Tecniche di lavorazione della carne ISCRIZIONE E CRITERI DI SELEZIONE
* Tipologie e fasi di lavorazione TERMINE Iscriziont: 11/12/2009

. J

Realizzazione di impasti e produzione

di semilavorati a base di carne

Gestione e allestimento del banco macelleria
Vendita al banco e assistenza clienti
Informatica applicata

Stage applicativo

E prevista una fase di orienfamento e
selezione che si svolgerd, entro dicembre,
nelle seguenti modalitd: fase di
orientamento e, successivamente, fase

di selezione che si basera su una prova
scritta e un colloquio individuale di tipo
motivazionale.

REQUISITI DI ACCESSO
Il progetto si rivolge a giovani e adulti non occupati.

Per I'ufenza extracomunitaria & prevista la verifica PERIODO DI SVOLGIMENTO (.

della conoscenza della lingua italiana. E DURATA DEL PERCORSO g
GENNAIO 2010 - MAGGIO 2010

ATTESTATO RILASCIATO AL TERMINE DuratA: 400 ore di cui 240 in aula e 160 di stage

Al termine del corso € previsto un esame per il rilascio in azienda

del Certificato di competenze relative alla qualifica
regionale di “Operatore delle lavorazioni
carni”. Saranno certificate le seguenti Unita di compe-
fenza: UC 1 Trattamento tagli e semilavorati carnei;

UC 3 Trasformazione tagli carnei; UC 4 IL CORSO E GRATUITO

Composizione semilavorati camei.
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