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

APPLICARE IL SISTEMA HACCP AL REPARTO MACELLERIA

16 Codice = COM406

Macellaio [105]

[COMO60]HACCP:formazione sostitutiva del libretto sanitario
[COMOG62]Etichettatura dei prodotti alimentari principi nutrizionali e
obblighi di legge

Conservare i prodotti carnei applicando le conoscenze acquisite su
HACCP, igiene degli alimenti e del personale gestendo eventuali NON
conformita

Trattamento e conservazione delle carne e dei salumi: classificazione,
modalita, attrezzature, temperature, norme sanitarie, ...

Le principali alterazioni della carne (putrefazione, irrancidimento) e dei
salumi (acidificazione, ammuffimento)

Tecniche di conservazione: refrigerazione, congelamento, conservazione
sotto vuoto

Il sistema HACCP nella valutazione dei rischi per la salute del
consumatore

Manuale di autocontrollo e schede relative alle fasi di lavorazione per
gestire le NON conformita’

Metodologia Gruppo in apprendimento
prevalente

Metodologie Esercitazioni e studio di caso
di prossimita

Correzione di una check list stilata per la verifica di una procedura di
reparto



Correlazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita 3.Confezionamento dei tagli
4.Selezione dei tagli

C(ompetenza Effettuare il disosso, ricavare dalle mezzene o dai quarti i tagli anatomici
da destinare alle lavorazioni successive
Gestire il ricevimento della merce
Ridurre i tagli anatomici,preparandolo per la vendita
Realizzare, partendo dal taglio anatomico, porzioni o semilavorati da porre
in vendita

Abilita Rispettare, nelle diverse fasi di lavoro, le norme di gestione igienico
sanitaria dei prodotti e sottoprodotti
Utilizzare tecniche per I'ottimizzazione del taglio
Riconoscere i materiali di confezionamento

Conoscenze Le principali alterazione delle carni : putrefazione, irrancidimento
Anomalie relative allo stato di conservazione e del confezionamento
Pacchetto igiene e HACCP
Elementi di esposizione prodotti in relazione alle leggi vigenti sanita
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	Prerequisiti Formativi: [COM060]HACCP:formazione sostitutiva del libretto sanitario
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Tecniche di conservazione: refrigerazione, congelamento, conservazione sotto vuoto
Il sistema HACCP nella valutazione dei rischi per la salute del consumatore
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Utilizzare tecniche per l’ottimizzazione del  taglio 
Riconoscere i materiali di confezionamento 
	Conoscenze: Le principali alterazione delle carni : putrefazione, irrancidimento 
Anomalie relative allo stato di conservazione  e del confezionamento 
Pacchetto igiene e HACCP
Elementi di  esposizione prodotti in relazione alle leggi vigenti sanità


