
Orario 21,00-22,30
Docente: Dott.Ballantini Valter

Corso Fad sincrono
5 crediti Ecm. 

Corso Fad sincrono                                                                                                                     

Formazione per Addetti alimentaristi di cui all’elenco soggetti del 
livello 2 secondo la DGRT 540/2024

PROVIDER ECM e SEGRETERIA ORGANIZZATIVA CENTRO 
FORMAZIONE E SERVIZI 
LE QUERCIOLE DELL’ING.ROGNINI CRISTINA & C. SAS 
Provider ECM n. 4650 
servizi.centrolequerciole@gmail.com rif. tel. 3497855331 

Compilare modulo su sezione Iscriviti nel sito del 
provider 
https://www.centroformazioneservizi.com/, 
selezionare il corso-inviare la scheda-allegare per 
mail il saldo
✓ Bonifico a : Centro Formazione e Servizi Le Querciole 

dell’Ing. Rognini  Cristina & C. S.a.s.  BANCO BPM – iban 
IT51V0503425347000000002714 

causale: DATA CORSO E COGNOME+NOME PARTECIPANTE 
Pos Link pagamento con pos  tspay.me/8b6lwu

Programma:

Destinatari e Cosa rilascia
Destinatari: preposti-addetti-consulenti-nessun requisito pregresso richiesto
Il corso rilascia: Attestato di partecipazione-Attestato di riconoscimento crediti Ecm

  Giovedì 9 e 16 ottobre 2025

Unità formativa 1
• Pacchetto Igiene - concetti fondamentali, Reg 178/2002, 
Reg CE 852/2004
• Igiene dei Prodotti Alimentari
• Concetti di sicurezza e idoneità
• Definizione di rischio e pericolo
• Pericoli fisici, pericoli chimici, pericoli biologici:
• La contaminazione
• Fonti di contaminazione:
• Come si prevengono e controllano i pericoli
• Sanificazione
• Controllo degli infestanti
• Igiene personale: stato di salute malattie e ferite
• Pulizia personale
• Comportamento personale
• Fattori che influenzano lo sviluppo e la sopravvivenza dei 
microrganismi
• La conservazione

importo con 
Ecm

Solo 
partecipazione

N 
crediti

€90 €50 5

Obbiettivi:

Iscrizioni 
aperte

Unità Formativa 2:
• Igiene personale: procedure di controllo 
comportamentale;
• Igiene Ambientale: principi di pulizia e 
sanificazione dei locali, delle attrezzature e 
controllo infe-
stanti;
• Valutazione del rischio connesso alle diverse fasi 
del ciclo di produzione degli alimenti con riferi-
mento a diete speciali per allergie ed intolleranze 
alimentari, i rischi fisici (es soffocamento), malat-
tie a trasmissione alimentare e gestione dei 
materiali ed oggetti a contatto con gli alimenti;
• Modalità di contaminazione degli alimenti e 
ruolo dell’alimentarista nella prevenzione delle 
malattie
trasmesse da alimenti e tecniche di 
conservazione.

Area degli obiettivi formativi tecnico 
professionali 26- Sicurezza e igiene ambientali 
(aria, acqua e suolo) e/o patologie correlate; 

Come iscriversi:

mailto:servizi.centrolequerciole@gmail.com
https://www.centroformazioneservizi.com/

	Diapositiva 1

