


[bookmark: _Ref475108398]Formulario Rapporto dell’apprendimento 1.2 Lavorare la carne
	[image: ]
	Descriva una situazione concreta, vissuta personalmente nel lavoro pratico quotidiano

	Campo delle competenze operative
	1. Trasformazione della carne

	Competenze operative trattate 
Focus
	1.2 Lavorare la carne

	Altre competenze operative prese in considerazione 

	1.1 Pianificare e organizzare i lavori
2.1 Valutare tendenze e sviluppi
2.2 Garantire l’igiene e gli standard di sicurezza alimentare secondo le disposizioni
2.3 Garantire la sicurezza sul lavoro e la protezione della salute secondo le disposizioni
2.4 Garantire la protezione dell’ambiente secondo le disposizioni
2.5 Garantire il mantenimento del valore di materie prime, prodotti, attrezzature, macchine e impianti

	Data e ore della
situazione quotidiana:
	

	Descriva i lavori su un pezzo di carne, dall’entrata della merce fino alla vendita

 




	Descriva ora una situazione specifica un passo alla volta.

	Situazione	

	[bookmark: _Hlk480117375]La classificazione
	Il disossaggio
	La denominazione dei singoli pezzi
	La mondatura/refilatura dei singoli pezzi





	Quali strumenti ausiliari impiega?



	Cosa si deve rispettare per principio (igiene, sicurezza sul lavoro e ciclo di lavorazione)?






	Foto e osservazioni
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	Rifletta su alcuni aspetti della 
situazione quotidiana


	Cosa mi è riuscito bene? In cosa ho avuto delle difficoltà?  



	A quali aspetti ho prestato particolarmente attenzione?



	I seguenti contenuti (argomenti delle lezioni, materiale didattico) della scuola professionale oppure i seguenti temi del raccoglitore delle materie professionali o dei corsi interaziendali mi hanno aiutato nella situazione:



	Commento della formatrice/del formatore professionale (nel suo rapporto mi ha colpito positivamente: / Ho la seguente osservazione da fare in merito al suo rapporto


	Luogo / data

	Firme Formatore professionale / Apprendista



Faccia vidimare il presente rapporto anche dal suo superiore, nell’ambito del programma di formazione aziendale.
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