
FORMAZIONE:
La formazione come macellaia-salumiera o macellaio-
salumiere AFC dura tre anni. Impari a trasformare in modo 
creativo i prodotti a base di carne e a consigliare  
la clientela. Per te si schiudono molteplici percorsi,  
ad esempio la maturità professionale per un corso  
di studi presso una scuola universitaria professionale.

REQUISITI:
•	Interesse per gli alimenti, in particolare per la carne
•	Passione per il  buon cibo e la cucina
•	Piacere ed empatia nel contatto con la clientela
•	Propensione alla vendita e alla consulenza
•	Senso di pulizia e igiene
•	Attitudine per l’artigianato
•	Buona condizione fisica

ATTIVITÀ:
•	Allestimento del banco della carne e dei salumi
•	Taglio, marinatura e legatura della carne in base ai 

desideri della clientela
•	Servizio alla clientela con suggerimenti sulla 

preparazione
•	Pianificazione e composizione di diversi piatti e 

pietanze
•	Ricezione ed elaborazione degli ordini
•	Assicurazione e controllo di pulizia, qualità e igiene
•	Utilizzo e manutenzione di macchinari e apparecchiature

FORMAZIONE BREVE:
Con un titolo AFC in «Commercializzazione» puoi  
svolgere l’apprendistato AFC breve nell’indirizzo di studio 
«Trasformazione» o «Produzione».

TRASFORMARE LA CARNE PER AUTENTICI MOMENTI DI PIACERE

Nell’ indirizzo di studio «Commercializzazione» conferisci i l  tocco finale  
ai pezzi di carne: trasformi una braciola in una braciola marinata alla griglia e carne 
macinata in uno speziato burger patty o prepari interi spiedini. Idei piatti per feste,  
componi pietanze pronte per la cottura e le presenti in modo elegante. Consigli la clientela, 
offri suggerimenti sulla preparazione e prendi ordinazioni. Vi rientrano anche mansioni  
di catering. In breve: trasformi gli alimenti in un’esperienza sensoriale.

MACELLAIA-SALUMIERA/MACELLAIO-SALUMIERE AFC
Indirizzo «Commercializzazione»

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




