PUl

ASPETTI PRATICI DI PREVENZIONE E VIGILANZA NELLA
RISTORAZIONE PUBBLICA

. Tipologia attivita formativa: FAD (Formazione a Distanza) con tutoraggio
f S

. Obiettfvi ?ormativi: Il corso & incentrato sulla ristorazione Pubb[ica (ristoranti, bar ecc.) e Pren&e

in considerazione anche le conoscenze basiche della ristorazione collettiva. Lo svolgimen’co e
indirizzato a”’aPProccio e alla conoscenza di: basi ’cecno[ogiche e di Proget’cazione, modalita
Pro&uﬁive, aPProFondimento dei requisiti di base (]a3~outJ conservazione e controllo delle
temperature, sanificazione, materie Prime, etichettatura ecc.), aPPromcondimento della microbiologia
aPPlicata al settore, conoscenza della normativa di settore (commerciale, sanitaria ecc.), modalita di
gestione delPautocontrollo da parte de”’OPera’core del Settore Alimentare, indirizzi applicativi del

controllo ufficiale e relativa casistica dei Provvedimenti.

. Metoclologia didattica: dossier formativo Pubblica’co online (http://lcad.PviFormazione.it) e
clisPonibile per il download in formato Pclic

. Rilevazione della Frecluenza/!:)artecipazioncz account Personale Protet’co da credenziali di
accesso (username e Passworcl). E consentito Paccesso in contemporanea al medesimo account da
parte di soli due dispositivi: il Sistema regjstra IP dispositivoJ sistema oPerativo, browser utilizzato,
giorno e ora dellaccesso, giorno e ora di comPilazione del questionario di valutazione
cle”’apprendimento.

. Valutazionc: questionario di valutazione online, costituito da 78 domande a risposta quadrup]a e
scelta singola (una sola risPos’ca e que“a esatta). Per superare il questionario & necessario fornire
almeno 1'80% di risPoste corrette. Se il test non viene superato, ¢ Possibile effettuare un nuovo
tentativo cloPo 24 ore — questo per tutta la durata di Pubb]icazione dellevento.

. Perioclo: corso Pubblicato online sulla Piatta{:orma e~learning (http://{:ad.thcormazione.i’c) dal
giorno 17 luglio 2018 al giorno 3] dicembre 2018

. Responsabile Scientifico: Prof. Agostino Macri, gia Direttore del Dipartimento di sanita
¥
Alimentare e Animale, Istituto Superiore di Sanita — Roma (sia//e‘ga V)
« Docenti (Autori)-. Dott. Massimo Meazza, Medico Veterinario ASL “Citta di Milano”

Dott. Massimo Giubiles, Tecnologo Alimentare "Giubilesi & Associati stl" - Milano
. Tutoraggio: le richieste sono raccolte dalla Segreteria organizzativa (segre’ceria.ecm@Pointvet.it -
tel. 02/60852325/%5/43) e, a seconda cle”’oggetto, inoltrate agli autori o al supporto informatico
. Ore diformazione Previste: 18

. Crediti formativi assegnati 118

«  Prezzo dilistino: €120,00 (VA 22% inclusa)
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PROGRAMMA

o Impegno nel Pro&urre alimenti salubri

o Obb]igl’xi degli OPeratori del settore Alimentare (OSA) in materia di formazione
o Reg. 852/04, All.n, capitoloXll - Formazione

o Scenario di riferimento della ristorazione Pubblica

o Criteridi Progettazione sanitaria e alimentare delle aree di lavoro
o Prevenzione delle contaminazioni ambientali

o Linee gui&a per |a realizzazione di ambienti alimentari

o Criteri di scelta delle attrezzature

o Sistema integrato di Produzione

o Selezione dei fornitori e acquisto dei Prodot’ci

o Ricevimento e stoccaggjo delle materie Prime

o Lavorazione e trattamento dei Prodotti

o Cottura e abbattimento rapiéo dei Prodo’c’ci

o Identificazione e tracciabilita dei semilavorati

o Trasportoe distribuzione a temperatura controllata

o Somministrazione di alcune tiPo[ogie di alimenti etnici

o Tecnologie&isanhcicazioneclegliambientiede”eat’crezzatureclilavoro
o Tecnologie alternative

o Prevenzione e lotta agli animali infestanti

o Cennidimalattietrasmissibiliconglia[imentineiprocessi&iris’corazione
o Datteri resPonsabili di tossinfezione alimentare

o Sporee tossine batteriche

o Muffe

o Virus

o Parassiti

o Elementi chimico-fisici

o Lattivita di controllo ufficiale

o Informazione e consumatori

o Regolamenti comunitari Principali

o Al[ergeni: indicazione clegli ingredienti contenuti nei Prodotti alimentari
o Requisiti igienico~sanitari della ristorazione Pubblica

o Modalita operative di ispezione
o APProccio a un’ispezione

o Piano d’autocontrollo

o Commercializzazione dei Prodotti alimentari con origine e Provenienza da scambi commerciali con
Paesi CE

o Commercializzazione dei Proclotti alimentari con origine e Provenienza da Paesi terzi

o Irregolarita riscontrabili nella ristorazione pubblica con indirizzo Pro&uttivo di cucina etnica

o Prowedimentia carico dellOSA

o Disposizioni generali della legislazione alimentare e ambito d’applicazione del Procedimento Penale

o Delitti contro 'incolumita Pubblica (Codice Penale)

o Frode alimentare

o lecita imPortazione di alimenti
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