Igiene dei prodotti alimentari
HACCP - Hazard Analysis Critical Control Points

Il corso si pone 'obiettivo di garantire che la sicurezza alimentare sia
presente in ftutta la fiiera aziendale, attraverso un’'adeguata
formazione e informazione dei volontari addetti alla manipolazione
degli alimenti nei processi di lavorazione, produzione, trasporto e
distribuzione dei prodotti alimentari.

Docente: Dott. Matteo Fadenti
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Corso Base a volontari addetti - Regione Lombardia
Rivolto a volontari addetti alla manipolazione e no degli alimenti
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