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Agenzia Formativa accreditata presso la Regione Toscana cod.  AR 0106
La CORTONA SVILUPPO SrL  organizza, in virtù del “riconoscimento” concesso, ai sensi della LR 26/07/02 n. 32 e successive modifiche,  con det. Dir. del Servizio FP della Provincia di Arezzo 353/FL del 15/05/2009, il corso matricola 2009AR0156 dovuto per legge 

Corso per titolari di imprese alimentari e responsabili dei Piani di autocontrollo di attività alimentari complesse 
	Settore di attività
	Codice

	Produzione alimentari
	


N.B. Riportare quanto indicato nell’allegato 6 al bando.

Durata (espressa in ore):16
Numero minimo di allievi: __7____ 

Numero massimo di allievi: ___25________
Periodo svolgimento indicativo: maggio 2009
Requisiti di accesso:  Titolare di imprese alimentari e responsabili di autocontrollo

Competenze conseguibili di base.

	· Conoscere i rischi e i pericoli in ambito alimentare;

· Conoscere i principi del sistema Haccp;

· Conoscere gli obblighi e le responsabilità dell’industria alimentare;

· Conoscere le metodologie di conservazione degli alimenti;

· Conoscere le metodologie di pulizia e sanificazione dei locali e delle attrezzature;

· Conoscere le norme igieniche per il personale.




Competenze tecnico-professionali.

	· Saper reagire correttamente a situazioni di rischio e pericolo in ambito alimentare;

· Saper applicare le norme previste dalla legislazione in vigore inerenti il sistema haccp;

· Acquisire competenze inerenti la conservazione degli alimenti;

· Saper controllare la qualità degli alimenti approvvigionati;

· Acquisire competenze inerenti la pulizia e la sanificazione dei locali e delle attrezzature

· Conoscere i rischi specifici nelle fasi del processo produttivo delle singole tipologie di attivita




Competenze trasversali.

	· Capacita di relazionarsi con l‘utenza

· Capacita di comunicare

· Capacita di affrontare i problemi e gli imprevisti nel lavoro


Contenuti (riportare in breve quanto previsto nel formulario indicando ore, Aula, Laboratorio, Stage e FAD – per questa indicare se trattasi di moduli TRIO):
	Rischi e pericoli alimentari/ Metodi di autocontrollo e principi del sistema HACCP

Obblighi e responsabilita’ dell’industria alimentare

	Le principali parti costitutive di un piano di autocontrollo

Identificazione dei punti critici, loro monitoraggio e misure correttive

Le procedure di controllo delocalizzate e le GMP

	Conservazione alimenti/Approvvigionamento materie prime/Pulizia e sanificazione dei locali e delle attrezzature /Igiene personale

	Individuazione e controllo dei rischi specifici nelle principali fasi del processo produttivo delle singole tipologie di attività


Modalità di erogazione/metodologie: Il corso si svolge in quattro incontri di 4 ore ciascuno , con utilizzo di didattica interattiva al fine di coinvolgere gli allievi, attraverso lo studio e l’analisi di casi concreti, con dibattiti e confronti/ Saranno utilizzati gli strumenti multimediali anche per le lezioni frontali e di carattere teorico e informativo
Tipologia docenti (indicare la % di senior e di junior): 100% senior
Tipo di prove di valutazione intermedie/finali (se presenti): test finale a risposta multipla
Certificazione finale:
( Attestato di  partecipazione che si consegue a seguito di frequenza di almeno 80% delle ore e di realizzazione del test finale

Eventuali forme di personalizzazione dell’intervento formativo: tutoraggio individuale

Sede di svolgimento:  Cortona Sviluppo s.r.l, Centro Convegni S.Agostino, via Guelfa n 40, 52044, Cortona AR
Modalità di pagamento:  In un’unica soluzione prima dell’inizio del corso

Modalità di recesso:  Dopo l’inizio del corso non saranno effettuate restituzione della somma versata
Il costo individuale per la frequenza del corso  comprende :

iscrizione
,

frequenza al corso come sopra descritto, comprese verifiche intermedie ed esami finali, oltre a:

materiale didattico individuale, consistente in  Dispense/ copia legislazione del settore/ blok notes/ penna , 

uso materiale didattico collettivo consistente in … PC con videoproiettore/ lavagna luminosa/ schermo, 

uso attrezzature consistenti in Aula didattica e laboratorio informatica  ,

materiale per le esercitazioni previste nel corso

assicurazione contro gli infortuni e rischi civili contro terzi

Informazioni e iscrizioni presso:  Cortona Sviluppo s.r.l, Centro Convegni S.Agostino, via Guelfa n 40, 52044, Cortona AR, tel.0575 630158, fax 0575 630227, e mail info@cortonasviluppo.it, sito web www.cortonaformazione.it. persona contattare. Benedetta Biagiotti/Giorgio Renzi, ore 9-13
Attuazione corso in caso di riduzione del numero degli allievi: L’agenzia garantisce, comunque, il completamento del corso anche in caso di riduzione del numero degli allievi
CORTONA SVILUPPO S.R.L.
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