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

ETICHETTATURA DEI PRODOTTI ALIMENTARI: PRINCIPI
NUTRIZIONALI E OBBLIGHI DI LEGGE

8 Codice = COMO062

Addetto alla vendita settore alimentare [112]
Macellaio [105]

Nessuno

Fornire al cliente corrette informazioni in base a quanto scritto in etichetta

Le nozioni di base della nutrizione

Qualita e aspetto igienico dei prodotti conservati

Normativa vigente sull’etichettatura e informazioni da riportare in
etichetta

Le caratteristiche dei marchi di tutela degli alimenti tradizionali (IGP,
DOP, STD, DOC ...) e degli alimenti biologici

Metodologia Esercitazioni con etichette di prodotti alimentari
prevalente

Metodologie Lezione frontale

di prossimita Gruppo in apprendimento

Correzione di un test a risposta multipla



Correlazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita 1.Gestione magazzino
2.Preparazione area di vendita
4.Gestione dei clienti nell’acquisto

C(ompetenza Eseguire la gestione del magazzino di prodotti alimentari secondo gl
standard di qualita richiesti dall’'azienda
Organizzare il servizio vendita alimentari sulla base delle specifiche
assegnate, attuando la promozione, il riordino e I'esposizione
Gestire le relazioni con i clienti

Abilita Utilizzare tecniche espositive in base alla stagionalita ed alla
destinazione d’'uso
Utilizzare una terminologia tecnica

Conoscenze Elementi di merceologia del prodotto
L’etichettatura delle merci
La normativa per la rintracciabilita degli alimenti
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