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SICUREZZA ALIMENTARE E METODO HACCP

DESCRIZIONE

ILcorsohal'obiettivodiformare gliaddettialla produzione, trasformazione e distribuzione deglialimentilungotuttala
filiera agroalimentare, compresa la produzione primaria, secondo quanto previsto dalla normativa cogente. Tale
formazione deve essere periodicamente aggiornata e permette di ottenere un “attestato HACCP” (ex libretto

sanitario).

oo A
ACHIERIVOLTO

ILcorsoérivoltoagliaddettialla produzione, trasformazione e distribuzione deglialimenti.

® rroGRAMMA

® Reg.(CE)852/2004sull'igiene dei prodottialimentarie lasicurezzaalimentare;
8 SistemaHACCPestruttura;

® Pericolierischialimentari;

@ Formedicontaminazione deglialimenti;

® Malattietrasmesse daglialimenti (MTA);

® |Igienepersonale;

@ [etersioneedisinfezione dell'ambiente;

a Allergie.
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