Y | ! i LEOCHIMICA S.r.l. Capitale Sociale € 105.000,00 i.v.
LEﬁﬁﬁiMiﬁﬂ Via Viatta, 1 - 33080 Orcenico Inferiore (PN) Cod. Fisc. e P.lva 00423540939

Studi di Consulenza - Laboratori di Prova Tel. 0434/638200 Fax 0434/638210 Iscr. Reg. Imp PN 00423540939

e-mail: info@leochimica.it R.E.A. n. 34154 C.C.I.LA.A. PN

Oggetto: OBBLIGO DI FORMAZIONE DEL PERSONALE E DEI RESPONSABILI
DELL'AUTOCONTROLLO NELLE AZIENDE DEL SETTORE AGROALIMENTARE

Con la presente

si porta a conoscenza che LEOCHIMICA sta organizzando dei corsi di formazione

obbligatori rivolti a tutti gli operatori del settore alimentare in base alle linee guida pubblicate dalla Regione
Friuli Venezia Giulia Protocollo Nr. 9916/SPS-VETAL ed in particolare:

P Corso B-1: Corso di formazione in materia di HACCP e relativa applicazione nell'lmpresa alimentare
(frequenza di rinnovo ogni 5 anni)

Responsabili dell’elaborazione, della gestione e dell’applicazione del’lHACCP (legali
rappresentanti o persone specificatamente delegate) delle seguenti tipologie di imprese:
- Imprese della somministrazione (bar, caffetterie, osterie, ristoranti, pizzerie,

Destinatari somministrazione ambulante, ecc.);

- Imprese della produzione, trasformazione e somministrazione complessa (ristorazione
collettiva, banqueting e catering, panifici, pasticcerie, gelaterie, gastronomie, macellerie,
pescherie, ecc.).

Durata 8 ore totali (6 ore di teoria, 2 ore di applicazione pratica comprensive di test finale)
. Superamento con esito favorevole di un test finale di 40 domande a risposta multipla e
Test finale o . >

partecipazione ad almeno '80% delle ore previste.

Durata 4 ore:

- Tipologie di pericoli per gli alimenti (chimici, fisici e biologici);

- Criteri di valutazione della significativita di un pericolo;

- 17 principi del’lHACCP e relativo sistema di autocontrollo basato su tali principi;

- Obblighi e responsabilita dell'Operatore del settore alimentare.

Argomenti Durata 2 ore: 2.or('e: . . - . . .

- Le principali parti costitutive di un piano di autocontrollo;

- S.0.P., G.M.P,, analisi dei pericoli e relativo piano di autocontrollo;

- Modalita di identificazione dei CCP e relativo monitoraggio, azioni correttive e verifica.

Durata 1 ora e mezza:

- Esempio di applicazione del sistema HACCP ad un’Impresa alimentare mediante un
diagramma di flusso.

. - Dispensa con le slide del corso;
Materiale . N
- . - Test con la relativa correzione;
rilasciato

- Attestato di formazione con i dati previsti dalle linee guida.

Esenzione dal
corso

Soggetti in possesso di titolo di studio riconosciuto dalle linee guida.

Per il primo biennio sono esentati dal corso i soggetti che hanno partecipato con esito
favorevole dimostrabile ad un corso di formazione nel quale siano stati trattati gli argomenti
previsti dal corso.

Come iscriversi:

Comunicando alla segreteria di Leochimica, al numero 0434 — 638201, il Vs. recapito fax oppure indirizzo e-
mail dove ricevere la documentazione da compilare per perfezionare I'adesione.

Le iscrizioni verranno accettate fino ad un numero massimo di 20 persone a corso.

Nel caso di superamento del numero massimo di iscritti sarete contattati per concordare una nuova

giornata.




