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Corso di qualifica per
Operatore delle lavorazioni lattiero~casearie

La presente Proposta Formativa é stata approvata e finanziata dalla Provincia di Reggio Emilia ~ Ass.tfo Scuola e
Formazione Professionale e dal Fondo Sociale Furopeo ~ FSE Asse I ~ Adattabilita - Delibera n° 254 del 02/09/2008

(corso riconosciuto e cofinanziato dalla Scuola Casari del Consorzio Formaggio Parmigiano-Reggiano)

Sede: Dinamica Sede di Reggio Emilia - Via A. Fleming, 10 - Villa Gavassa - RE.
Durata: 230 ore.

Periodo di svolgimento: Ottobre 2008 - Febbraio 2009.

Inizio attivita: 16 Ottobre 2008.

Articolazione del corso: 80 ore di lezioni, conferenze, seminari; 70 ore di
esercitazioni e analisi di casi pratici; 80 ore di progetto di lavoro (Project Work).

Calendario: Le lezioni si terranno prevalentemente nelle giornate del martedi e del
giovedi dalle ore 11.30 alle ore 14.30 e dalle ore 14.45 alle ore 16.45.

Costi: ¢ prevista una quota di iscrizione/partecipazione pari a € 500,00 (tale quota
potra essere rimborsata, dalla Cassa Mutualita Dipendenti Latterie Soc. della Prov. di
RE, agli utenti che termineranno il corso conseguendo I’Attestato di Qualifica e
saranno in regola con i contributi alla stessa).

Destinatari: 12 giovani e/o0 adulti occupati nel settore delle trasformazioni lattiero-~
casearie.

Selezione partecipanti: F prevista una selezione partecipanti in ingresso, nel caso il
numero dei richiedenti dovesse superare il numero massimo degli allievi ammissibili.

Attestato rilasciato: Certificato di qualifica “Operatore delle lavorazioni lattiero-
casearie”.

Contenuti/competenze fornite: Trattamento latte e derivati; lavorazione cagliata;
filatura ed acidificazione cagliata; maturazione e stagionatura cagliata; sicurezza ed
antinfortunistica; introduzione nuove tecnologie informatiche; aspetti normativi ed
elementi economico-gestionali; illustrazione dettagliata del percorso formativo,
presentazione del “patto formativo”, informazioni inerenti i finanziamenti dei Fondi
Strutturali F.S.E., obiettivi specifici dell’Asse e della Misura.

Enti e collaborazioni: Collaboreranno al progetto gli Enti e le Associazioni che si
riconoscono nell’ambito del Comitato Tecnico Scientifico per gli interventi formativi
nel settore lattiero-caseario.

Modalita d’iscrizione:
q Contattare telefonicamente la segreteria organizzativa di Dinamica
al n° 0522/920437 ~ E-mail: r.prampolini@dinamica-fp.it -
DINAMICA Referente: Prampolini Roberto.




