
FORMAZIONE:
La formazione come assistente macellaia-salumiera  
o macellaio-salumiere CFP dura due anni. Lavori  
presso imprese commerciali o di grandi dimensioni. 
L’apprendistato CFP fornisce competenze pratiche  
di base e ti prepara a lavorare in modo professionale.

REQUISITI:
•	Interesse per gli alimenti, in particolare per la carne
•	Passione per il  buon cibo e la cucina
•	Senso di pulizia e igiene
•	Attitudine per l’artigianato
•	Buona condizione fisica
•	Spirito di squadra
•	Conoscenza della l ingua tedesca

ATTIVITÀ:
•	Macellazione di animali (solo presso i macelli)
•	Sezionamento, disosso e taglio delle  

carcasse macellate
•	Porzionamento ed etichettatura di pezzi di carne
•	Confezionamento e stoccaggio dei prodotti
•	Produzione di articoli di salumeria
•	Salagione e affumicatura
•	Assicurazione di pulizia e igiene

FORMAZIONE BREVE:
Con un titolo CFP in «Produzione» e «Trasformazione»  
puoi svolgere l’apprendistato AFC breve nell’indirizzo di 
studio di tua scelta.

ACCURATEZZA E SPIRITO DI SQUADRA

Nell’indirizzo di studio «Produzione e trasformazione» apprendi come si producono prodotti carnei di qualità. 
Sostieni l’impresa nella trasformazione degli animali, aiuti nel porzionamento, nel confezionamento e  
nell’etichettatura dei pezzi di carne e ti occupi dell’ordine e dell’igiene nell’area di produzione. Comprende  
anche la realizzazione di prodotti di salumeria o la partecipazione alla salagione e all’affumicatura.  
Con accuratezza e senso di responsabilità contribuisci a garantire che ogni prodotto sia di alta qualità.

ASSISTENTE MACELLAIA-SALUMIERA/
MACELLAIO-SALUMIERE CFP
Indirizzo «Produzione e trasformazione»

SCANSIONA IL CODICE QR E
TROVA UN APPRENDISTATO
ADATTO NELLA TUA REGIONE




