Corsi riconosciuti LR 32/02 art.17 c.1 lettera b
All. 3 - Scheda reperimento allievi
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La (Denominazione Agenzia Formativa capofila di Associazione temporanea di impresa/scopo composta da ………..) organizza, in virtù del “riconoscimento” concesso, ai sensi della legge regionale n. 32/02 lettera b) comma 1 art. 17, dalla Provincia di Arezzo con determinazione dirigenziale del Servizio FP n.607/FL del 15/09/11, il corso matricola 2011AR0543 dovuto per legge
DENOMINAZIONE CORSO Formazione obbligatoria  per addetto alle attività alimentari semplici
Durata (espressa in ore): 8
Numero minimo di allievi: 20 

Numero massimo di allievi: 25
Periodo svolgimento indicativo: dicembre  2011
Requisiti di accesso e eventuali criteri di selezione: addetti ad attività di distribuzione alimenti (banco e/o sala)
Servizio riconoscimento crediti in entrata per l’esonera dalla frequenza delle UF.
Competenze conseguibili: Saper reagire correttamente a situazioni di rischio e pericolo; saper utilizzare le procedure atte a svolgere la mansione assegnata nel rispetto delle norme di igiene del lavoro sia nella normale routine lavorativa che in occasione di anomalie del processo produttiovo di frequente accadimento; saper applicare le norme previste dalla legislazione in vigore e dal metodo HACCP.
Saper conservare gli alimenti in relazione alle loro proprietà; saper sviluppare le doti personali di critica dei prodotti; saper controllare la qualità degli alimenti approvvigionati; saper sanificare, pulire gli ambienti e gli strumenti di lavoro; saper applicare le norme di igiene personale.

Contenuti e articolazione oraria: 
il corso è composto di 1 Unità Formativa della durata di 4 ore

I temi trattati saranno i seguenti:

1. Rischi e pericoli alimentari, chimici, fisici, microbiologici e loro prevenzione;

2. Metodi di autocontrollo e principi del sistema di HACCP;

3. Obblighi e responsabilità dell’industrria alimentare;

4. La conservazione degli alimenti;

5. Approvigionamento delle materie prime;

6. Pulizia e sanificazione dei locali e delle attrezzature
7. Igiene personale: le norme igieniche per il personale.
Modalità di erogazione/metodologie:  La metodologia didattica utilizzata sarà: 1) di tipo passivo con prevalenza della lezione dialogo frontale, “) di tipo attivo. La lezione frontale tradizionale verrà arricchita con esempi di analisi di casi concreti. 3) in alternanza con la lezione frontale verranno utilizzate alcune delle principali tecniche di apprendimento attivo (analisi di casi studio, visione di cd-rom, esercitazioni pratiche).
Tipologia docenti (indicare la % di senior e di junior): Medici e tecnici della Azienda Sanitaria USL 8  senior
Tipo di prove di valutazione intermedie/finali:

Certificazione finale : 
Attestato di frequenza che si consegue a seguito di test scritto e si proporrà di accertare per ogni allievo il raggiungimento degli obiettivi di competenza proposti
Eventuali forme di personalizzazione dell’intervento formativo: 

Sede di svolgimento:  Comunità Montana del Casentino, via Roma 203 Poppi AR 
Modalità di pagamento:  con bollettino di c/c postale pre-intestato
Modalità di recesso:  l’utente che voglia recedere dal corso prima della attivazione dello stesso potrà farlo con lettera motivata inviata alla Comunità Montana del Casentino Servizio CRED via Roma, 203 – 52014 Poppi (AR), in tal caso vedrà corrisposto il costo sostenuto al momemnto dell’iscrizione 
Costo individuale frequenza del corso € 80,00 che comprende: 
· Iscrizione (se prevista)
€  80,00
· Verifica competenze in entrata
€ 

· Frequenza
€ 

· Materiale didattico individuale
€ 

· Tutoraggio individualizzato
€ 

· Spese per esami o verifiche finali
€ 

· Orientamento lavoro e/o imprenditoria
€ 

Totale costo




€  80,00
Informazioni e iscrizioni presso: CRED Comunità Montana del Casentino, Via Roma, 203 Poppi (AR) tel. 0575/507268-75 fax 0575/507230
Attuazione corso in caso di riduzione del numero degli allievi: il corso verrà comunque atgtivato al raggiungimento dei 20 allievi previsti
