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Corso di aggiornamento in materia di igiene degli alimenti - EMILIA ROMAGNA

A CHI SI RIVOLGE

Questo percorso e rivolto a tutti gli addetti
alle mansioni elencate nei livelli 1 e 2 della
Delibera della Giunta Regionale dellEmilia
Romagna n. 311/2019.

OBIETTIVI

Rimanere aggiornati sulle procedure dei
metodi di autocontrollo e degli obblighi di
responsabilita dell'industria alimentare, sui
rischi alimentari e sulle buone prassi
igieniche da adottare

NORMATIVA DI RIFERIMENTO
REGIONALE: DGR 311/2019

m TIPOLOGIA DI EROGAZIONE

Courseware multimediale

REQUISITI j ol FRUIZIONE
Sistema operativo: Z ::: 6 mesi
WINDOWS, MAC ‘

browser:

CHROME, FIREFOX (ultime
versioni)

Requisiti da installare:

Adobe Flash Player, Java

(ultime versioni) DURATA
3ore
CODICE CORSO

4HCPERA212 E
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CONTENUTI
= Metodi di autocontrollo, principi del sistema di = Approvvigionamento delle materie prime e
gestione dei rischi, obblighi e responsabilita lgiene personale

dell’industria alimentare

» Rischi e pericoli alimentari: chimici, fisici, * Pulizia e sanificazione dei locali e delle
microbiologici e loro prevenzione attrezzature

= Conservazione degli alimenti

TEST INTERMEDI SUPERAMENTO CERTIFICAZIONI

La procedura di accreditamento é

Allinterno del percorso ci sono dei i i . . .
p Il corso viene considerato completato dettata dalle normative regionali

momenti di verifica de”'appf?”dimem" una volta visionati tutti i contenuti e
che consentono all'utente di interagire con e S
l'animazione verificando I'apprendimento superati _tum_' Fest di V?”f'ca conun
dei concetti presentati. | test si punteggio minimo del’'80%.
considerano superati una volta raggiunto

I'80% delle risposte esatte.

| VANTAGGI DELL'E-LEARNING

- Risparmio in termini di tempi/costi - Piattaforma AICC/SCORM 1.2 conforme agli standard internazionali
- Accessibilita ovungue e in ogni momento - Possibilita di rivedere le lezioni anche dopo aver terminato il corso




