
QR-CODE SCANNEN UND 
PASSENDE LEHRSTELLE IN 
DEINER REGION FINDEN.

FORMAZIONE:
La formazione come macellaia-salumiera o macellaio-
salumiere AFC dura tre anni. Impari a trasformare, insapo-
rire e conservare correttamente la carne. 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
•	Senso di pulizia e igiene
•	Senso di responsabilità
•	Attitudine per l’artigianato
•	Comprensione tecnica
•	Buona condizione fisica

ATTIVITÀ:
•	Sezionamento, disosso e taglio delle  

carcasse macellate
•	Insaccatura, salatura, affumicatura,  

essiccazione e confezionamento
•	Preparazione per la vendita di vari prodotti  

di carne e salumeria
•	Assicurazione e controllo di pulizia, qualità e igiene
•	Utilizzo e manutenzione di macchinari e apparecchiature
•	Lavoro sostenibile e preciso in conformità alle 

prescrizioni di legge e alle ricette specificate

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

ARTIGIANATO CON GUSTO E PRECISIONE

Nell’ Indirizzo di studio «Trasformazione» realizzi i  classici prodotti 
e specialità a base di carne richiesti ogni giorno: carne macinata,  
braciole, arrosto, salsicce e prosciutto. Porzioni, insaporisci, affumichi o essicchi e 
garantisci, con precisione e igiene, che tutto sia conservabile e di qualità elevata.  
Lavori sia artigianalmente sia con moderni macchinari fornendo la preziosa base per  
l ’ intera offerta nella macelleria o nel punto vendita.

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

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


