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CORSO PER PERSONALE ALIMENTARISTA 

HACCP ED AGGIORNAMENTO (2 ORE) 

 
Legge 

Con la Legge Regionale 04 agosto 2003, n. 12, “Norme relative a certificazioni in materia di igiene e sanità pubblica”, la 

Regione Lombardia all’art. 4 ha abrogato l’obbligo di libretto di idoneità sanitaria per il personale adibito all’attività di 

produzione, preparazione, somministrazione, deposito, vendita e distribuzione di alimenti. Lo stesso articolo 4, 

tuttavia, sostituisce questo obbligo con analogo costituito dalla partecipazione a idonei corsi di formazione sulle 

norme igienico sanitarie. 

 

Destinatari 

Gli operatori addetti alla produzione, preparazione, somministrazione e distribuzione di alimenti dovranno a norma 

dell’art. 4, comma 2: 

- Ricevere un’adeguata preparazione igienico sanitaria prima dell’inizio dell’attività lavorativa (prima 

dell’assunzione); 

- Frequentare corsi di formazione 

 

Contenuti 

Principali rischi sanitari connessi con la filiera alimentare (biologici, chimici e fisici): 

 caratteristiche dei microrganismi; 

 fattori che ne influenzano la crescita; 

 contaminazioni primarie e crociate; 

 le principali cause di tossinfezione alimentare; 

 la gestione del rapporto tempo/temperatura; 

 allergeni; 

 

Igiene delle lavorazioni: 

 igiene dell’ambiente e delle fasi di lavorazione; 

 conservazione degli alimenti; 

 corrette procedure atte a ridurre o minimizzare la probabilità dell’insorgenza di 

intossicazioni/tossinfezioni/infezioni alimentari; 

 

Igiene del personale: 

 obblighi normativi dell’alimentarista; 

 comportamenti relativi all’igiene della persona; 

 tipologia di vestiario; 

 

Corrette modalità di sanificazione dei locali, impianti e attrezzature: 

 i concetti di pulizia, detersione, disinfezione; 

 i principali prodotti disinfettanti; 

 il piano di sanificazione; 

 la disinfestazione e la derattizzazione; 

 

I principi fondamentali del sistema HACCP: 

 il manuale di autocontrollo; 
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 l’individuazione dei punti critici di controllo, le misure preventive, il monitoraggio, le azioni correttive; 

 le procedure semplificate di autocontrollo. 

 

Test finale di apprendimento. 

 

Relatori 

Il corso è tenuto da docenti qualificati con esperienza nel settore. 

 
Attestato di frequenza 

Ad ogni partecipante che avrà frequentato il 90% delle ore previste dello specifico corso, verrà rilasciato un attestato 

di partecipazione previo superamento del test di verifica finale. 
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