Apprendistato professionalizzante

Formazione formale tecnico professionale AGENZIA DEL LAVORO

Titolo modulo

Durata - ore

Figura professionale

Prerequisiti Formativi

Prestazione attesa
al termine del modulo

Contenuti

Metodologie didattiche

Modalita di verifica
della prestazione
attesa

REPARTO LATTICINI-VALORIZZARE IL PRODOTTO NELL'ATTO DI
VENDITA

24 in alternanza 8 + 8(azi) + 8 | (Codice @ COM102

Addetto alla vendita settore alimentare [112]

[COMO60]HACCP:formazione sostitutiva del libretto sanitario
[COM106] Pane e pasticceria: valorizzare il prodotto nell'atto di vendita

Effettuare la vendita di formaggi descrivendo caratteristiche e qualita
organolettiche, valorizzando taglio e confezionamento

La tracciabilita e rintracciabilita del prodotto: origini dei formaggi e
prodotti lattiero caseari e denominazione per la vendita
Caratteristiche organolettiche e qualita dei principali prodotti
Taglio e la lavorazione del prodotto, scelta degli strumenti e delle
tecniche appropriate

Gli sfridi ammessi nel taglio e nella lavorazione
Confezionamento, pesatura ed etichettatura

Metodologia In laboratorio: attivita pratica di taglio dei formaggi e degustazione
prevalente In azienda (alternanza): applicazione al banco gastronomia di
guanto appreso in laboratorio

Metodologie Lezione frontale
di prossimita Lavoro di gruppo
Visita ad un caseificio

In laboratorio: valutazione con griglia dell'atto di vendita simulato
In azienda (alternanza) : valutazione e autovalutazione con griglia di osservazione
dell'esposizione per la vendita e presentazione del prodotto al consumatore



Correlazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita

Competenza

Abilita

Conoscenze

3.Allestimento estetico e valorizzazione della merce
4.Gestione dei clienti nell'acquisto
5.Confezionamento dei prodotti

Organizzare materiali e mezzi per I'allestimento estetico dei prodotti alimentari , a partire
dalla pianificazione del proprio processo di lavoro

Gestire le relazioni con i clienti

Effettuare varie tipologie di taglio e confezionamento in base al prodotto alimentare ed alle
esigenze del cliente

Affrontare situazioni di rischio per la sicurezza e la salute nell’lambiente di lavoro relativo
al confezionamento di prodotti alimentari e la tutela del consumatore di prodotti alimentari

Adottare strumenti di pianificazione del proprio lavoro

Individuare soluzioni e proposte di prodotto/ servizio corrispondenti alle
richieste del cliente

Utilizzare tecniche di valorizzazione del prodotto

Utilizzare tecniche di taglio (evitando gli sprechi e quantificando la resa)
Riconoscere i vari materiali per il | confezionamento

Adottare tecniche per il confezionamento

Strumenti di pianificazione del lavoro

Elementi di marketing operativo

Tecniche di taglio dei formaggi

Norme relative alla idoneita degli strumenti di misura
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