CORSO BASE PER ALIMENTARISTA
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Obiettivi DURATA TOTALE:
. . o . 3 ore

Il corso permette di ottenere in poche ore la certificazione HACCP
per svolgere le attivita di ristorazione e preparazione di alimenti II:'II‘-\"II:ITEERC(I)PANTI
livello 1 e 2 (ex libretto sanitario). 10 '
Con la preparazione conseguita sara possibile superare agilmente la g;‘l!-'li;'/?;‘/'z‘:g;
prova finale e rispettare il piano di autocontrollo HACCP, per al : 17/12/2024
affrontare con serenita ispezioni e sopralluoghi sanitari.

TERMINE

] ISCRIZIONI:

Argomenti 10/12/2024
- Conservazione degli alimenti e rischi malattie SEDE DI
- Valutazione del rischio: allergie, intolleranze alimentari e rischi fisici SVOLGIMENTO:
- Controllo comportamentale per I'igiene personale PARMA
- lgiene degli ambienti e delle attrezzature REFERENTE DEL
- Simulazione e soluzione di problemi di contaminazione degli CORSO:

i i Francesco perri
alimenti 335 8240760
Destinatari QUOTA DI

- sk G e PARTECIPAZIONE:
Allm.er?tarlstl. Lllvelllo Idl rischio 1 50,002 VA
- Baristi, fornai e pizzaioli
- Titolari e collaboratori di piadinerie, paninerie e kebab QUOTA SOCIO
- Addetti alla vendita di alimenti sfusi e lavorazione ortofrutticoli CONFARTIGIANATO:

40.00 € + IVA

quarta gamma

- Addetti mensa di strutture scolastiche e socio/assistenziali
Il corso sara

Calendario realizzato solo al
N . raggiungimento del
Martedi 17 Dicembre dalle 14:30 alle 17:30 numero minimo di
iscritti.
Docenti Le date potrebbero

subire variazioni.
dott.ssa Francesca Cossetta

FORMart sede di PARMA, Via Paradigna, 63/A 43122 Parma
T. 0521-777711 - info.parma@formart.it - www.formart.it
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