
Percorsi di formazione nell’economia della carne

CFP

Macellaio-salumiere

Macellaia-salumiera

2 anni

AFC

Macellaio-salumiere

Macellaia-salumiera

3 anni

Corso per formatori professionali

5 giorni

Incaricato della sicurezza

2.5 giorni

Esame professionale superiore

Mastro-macellaio 

Mastra-macellaia

1 anno

Moduli di formazione specialista 
 in conduzione aziendale 

 (Moduli-IFCAM)
Condizioni di ammissione  

all’esame di maestria

1 anno

Esame professionale

Specialista della gestione PMI

7 mesi

AFC

Macellaio-salumiere 

Macellaia-salumiera 

Attestato indirizzo supplementare

1 anno

Maturità professionale durante  

o dopo la formazione di base

Variabile in funzione del percorso

Studio

Presso una scuola universitaria 

professionale

3 anni

Passerella

Variabile in funzione del percorso

Studio  

all’università o al PFZ

Variabile in funzione del percorso

Formazione presso una scuola  

tecnica/tecnologo/ 

alimentare tecnologo/ 

della carne

3 anni

Apprendistato supplementare AFC/ 

 seconda formazione  (durata ab-

breviata 2 anni) Macellaio-salumiere 

Macellaia-salumiera

2 anni

Esame professionale

Capo d‘azienda economia carnea

2 anni


