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DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALEn. 28 98 aa 28 DIC. 2012

OGGETTO:  Adempimenti in materia di formazione, addestramento e aggiomamento del personale delle
imprese alimentart. L..R. 41/2003, art. 1.

NOTE PER LA TRASPARENZ.A:

Approvazione del sistema semplificato per la formazione del personale addetto aila manipolazione degfi
alimenti nelte imprese alimentari.

L’ Assessore Elena Donazzan, di concerto con I’ Assessore Luca Coletto, riferisce guanto segue.

it tema della sicurezza e dell’igiene degli alimenti & oggetto di particolare attenzione da parte dell’Unione
Europea. In particolare it Cap. XII del’All. I del Regolamento CIE 852/04 che attvalmente governa ['Hazard
Analysis and Critical Control Point (analist det pericoli € punto critico di controlle - di seguito HACCP),
dispone la necessita per gli operatori di assicurare un adeguato livelio di formazione del proprio persenale,
Con L.R. 41/2003 ii Consiglio Regionale Veneto ha sostituito ["obblige de! libretto di idoneita sanitaria per
quanti manipolano alimenti, con misure di autocontrollo, formazione ¢ informazione.

Ii legisiatore regionale ha, inoltre, demandato alia Giunta Regionale la definizione di:
a) criteri per ia predisposizione delle misure di autocontrollo, formazione e informazione;
b) modalita di monitoraggio e sorveglianza sull'attuazione deile misure di cui atla lettera a);
¢) criteri per la predisposizione del sistema di controllo degli cpisodi ¢ dei casi delle malattie a
trasmissione alimentare.

I.a Giunta Regionale, con DGR 104/2004, ha definito i criteri e le modalita di attuazione di cut alt’art. 1 [L.R.
41703, In particolare ha previsto che i percorsi di formazione e informazione fossero attuati dalic aziende
alimentari ¢ che la cadenza dei percorsi formativi fosse bicnnale (divenuta triennale con DDR n. 388 del 9
agosto 2007}.

Infine si & stabilito (con DDR 438/04) che P’attivita formativa possa essere erogata con due distinte modalita:
- daghi organismi di formazione accreditati, secondo il modello regionale vigente, articolato
nelPemanazione di un avviso pubblico, nell’istruttoria dei progetti formativi, neila formale
approvazione deghi stessi e nella gestione delle diverse fasi attuative sccondo un modelio stabilito;
- direttamente dalle imprese alimentari {di seguito, imprese), previa comunicazione all’Azienda Ulss
territoriaimente competente.
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Dal 2005 ad oggi le modalita attuative mtrodotie dalla Giunta Regionale hanno portato ad una situazione
sostanzialmente ripartita net due modelli sopra precisati.

Sono circa 40 mila gli operatori annualmente coinvolii in percorsi formativi gestiti, a seguito di
autorizzazione rcgionale, dagli Organismi di Formazione iscritti all’clenco regionale deglt accreditali. Per la
precisione, nel 2011 sono stale formate 37.334 persone distribuite in 1.631 corsi. Di ciascuno di questi
corsisti & presente, nella banca dati regionale, una serie completa di dati anagrafict e formativi.

£’ invece poco conoscibile la situazione degli operatort formati direttamente daile imprese.

H risultato & sostanzialmente il seguente:

- da una parte un modeilo amministrativo rivolto aglt organismi di formazione, su incarico defle
mmprese, che impone un rigoroso contrello ex ante, in itinere ed ex post con 1 relativi adempimenti
burocratici;

- dall’altro un sistema riservate alle imprese che, agendo in autonomia e non essendo tenuta alla
comunicazione degli esitt delle attivitd formative, non consenle di avere alcun elemento circa
I"identita dei formati.

Se si considera che P'ultimo anno di vigenza della precedente disciplina ha visto il rilascio di quast 320 mila
tibretti di idoneita sanitaria da parte delle Aziende Ulss del Veneto, & possibile stimare che 1a gran parte delle
attivita formative in attuazione deil’ordinamento vigente sono svolte direttamente dalle imprese alimentare
nell’ambito delle proprie procedure di autocontrollo.

Dopo una prima fase che imponeva un rigoroso conirollo nei confronti delle aziende che si rivolgevano ad
organismi di formazione accrediati ai fini del rispetto delle disposizioni normative, ¢ giunto il tempo di
superare ["attuale modello, semplificando e riducendo drasticamente le incombenze di carattere burocratico,
aprendo alle aziende un ventaglio di soluzicni ben definite per il rispetto dell obbligo di legge.

L’intento ¢ quello di portare a compimento guanto previsto datla norma comunitaria, che prevede un ruolo
chiave, anche in tema di informazione/formazione del proprio personale, da parte delle aziende.

[.a proposta claborata dalle strutture regionalt prevede ’assolvimente degli obblight di legge attraverso una
delle seguenti sofuzion, a discrezione dell’ impresa;

. formazione frontale;

2. aftivitd seminariale;

3. formazione aziendale;

4. formazione a distanza.

Ciascuna di queste sofuzioni prevede in esito un unico documento che identifichera tipologia, sede, data,
docente/relatore e tutii gli elementi che consentono di risalire all’evento formativo.,

Tale nuovo modello comporta una serie di vantaggi, tra cui:

ampliamento delle opzioni;

probabile riduzione dei costi;

riduzione delle incombenze burocratiche:

accelerazione della tempistica:

avvicinamento della disciphina a quella adottata da altre realta regionali.

L T N W R

L. incremento detla flessibilita e ["azzeramento delle procedure autorizzative per I'avvio dei corsi, va tuttavia
contemperato con 'individuazione di una serie di clementi di garanzia di qualitd e controllo del sistema
complessivo, A tal proposito, oltre a definire una serie di standard minimi ai quali ciascun evento formativo
dovra far riferimento, a nuova disciplina prevede alcune caratteristiche di qualita che dovranno cssere
possedute dal soggetto formatore (accreditamento regionale, certificazione di qualita, accreditamento ECM ~
Educaztone Continua in Medicina), se diverso dall’impresa, e attribuisce un ruolo centrale al
docente/formatore, quale elemento chiave nel processo formativo. A tal proposito, al fine di garantire piena
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trasparenza al sistema imprenditoriale di riferimento, guanti rivestiranno la funzione di docenza saranno
iscritti ad un elence dei formatori, che sard reso pubblico ed accessibile tramite il sito istituzionale.

infine, va precisato che il modello prevede una serie di evidenze incrociate dei dati posseduti dai diversi
soggetti coinvolti che consentird agli organismi di vigilanza di effettuare controlli incrociati ¢ di risalire
ail’evento formativo originario.

Va precisato che, nonostante i preventivi momenti di confronto con le Associazioni di categoria
maggiormente rappresentative, con alcuni Servizi Igiene degli Alimenti e della Nutrizione delle Aziende
Ulss ¢ con gli Orgasmi di formazione, la portata innovativa del nuove modelle ¢ la condizione
sostanzialmente sperimentale dei primi tempt di attuazione, possono far prevedere la necessitd di talune
precisazioni o integrazioni, fatta salva la sostanza deil’impianto. A tal proposito si propone di incaricare la
Direzione Regionale Formazione, sentita I'Unita di progetto veterinaria, cui compete il Servizio sanita
animale e igiene alimentare,

In allegato al presente provvedimento, del quale costituisce parte integrante e sostanziale, viene pertanto
proposto all’approvazione della Giunta regionale ’AHegato A “Adempimenti in materia di formazione,
addestramento ¢ aggiornamento del personale delle imprese alimentari™.

II relatore conclude la propria relazione e propone all’approvazione della Giunta regionale if seguente
provvedimento.

LA GIUNTA REGIONALE

- Udito il relatore, incaricato dell’istruzione deli’argomento in questione ai sensi deil’art. 53, 4° comma,
dello Statuto, il quale da atto che fa struttura competente ha attestato P'avvenuta regolare istruitoria della
pratica, anche in ordine alla compatibilita con la vigente legislazione regionaie e statale;

- Vistala L. 845/1978 “Legge quadro in materia di formazione professionale”;

- Vista la L.R. n. 10/1990 “Ordinamento del sistema di formazione professionale ¢ organizzazione delle
politiche regicnali del lavoro™e successive modifiche ed integrazioni,

- Vistala L.R. n. 19/2002, “Istituzione dell’elenco regionale degli organismi di formazione accreditati” e
SS. MLl

- Vista la DGR 3289/2010 “L.R. n. 19/2002 "Istituzione deil'elenco regionale degli Organismi di
Formazione accreditati”. Approvazione deile Linee Guida ¢ contestuale revoca delle DD.G.R. n. 971 del
19 aprile 2002; n. 1339 del 9 maggio 2003; n. 113 del 21 gennaic 2005; n. 3044 del 2 ottobre 2007
(limitatamenie alla modifica apportata alla DGR n. 971/2002); n. 1265 del 26/45/2008; n. 1768 del

/0712610,
- Vista la Legge Regionale n. 41/2003, art. 1;
- Viste le DGR n. 14072004, n. 2485/2004, 3591/2007 e 2019/2008;
- Vistii DDR n. 61/2004, n. 438/2004, n. 467/2004, n. 368/2005, n. 388/2007 ¢ n. 153/2008;
- Vistele DGR n. 113/2005 ¢ n. 1265/2008, n. 4199/09;

DELIBERA

1. < stabifire che le premesse al presente dispositivo siano parte integrante del provvedimento;

di approvare gli “Adempimenti in materia di formazione, addestramento e aggiornamento del personale
detle imprese alimentari”, Allegato A, parte integrante e sostanziale del presente provvedimento;

b
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3. di incaricare fa Direzione Formazione dell’adozione di ogni ulteriore e conseguente atto relativo alle
attivita oggetto del presente provvedimento, anche determinato dal sopravvenire di eventuali
aggiornamenti normativi;

4. la Direzione regionale Formazione & incaricata dell’esecuzione del presente atfo;
di dare atto che 1a presente deliberazione non comporta spesa a carico del bilancio regionale;

6. di pubblicare la deliberazione nel Bollettino Ufficiale deila Regione nonché sul sito Internet della
Regione Veneto;

Sottoposto a votazione, il provvedimento & approvato con voii unanimi € palesi.

{L SEGRETARIO L PRESIDENTE
F.to Avv. Mario Caramel ¥ to Doit. Luca Zaia

GIUNTA REQIONALE DE}._VENEI’O
Copla conforme ail'oniginale
cansarvato agh atti ad uso amministrativo

win | 10 BEN. 2013
@ b W Segretari
SR avw Francesco Mag{is

T
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personale delle imprese alimentari
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1. Premessa

[l tema della sicurczza ed igiene degli alimenti ¢ oggetto di particolare attenzione da parte dell'Unione
Europea. Nello specifico il Cap. XIE dell”AllL il del Regolamento CE 852/2004 che attualmente governa
'HACCP, dispone la necessita per gli operatori di assicurare un adeguato livello di formazione del proprio
personale.

Con E.R. 4172003 il Consiglio Regionale Vencto ha sostituito 'obbligo del libretto sanitario' per quanti
mantpolane alimenti, con misure di autocontrollo, formazione ¢ informazione”.

H legistatore regionale ha, inoltre, demandato alla Giunta Regionale la definizione di:

a) criteri per la predisposizione delle misure di autocontrollo, formazione e intformazione:

b) modalita di monitoraggio e sorveglianza sull'attuazione delte misure di cui alla lettera a);

¢) criteri per la predisposizione del sistema di controlio degli episodi ¢ dei casi delle malattic a
trasmissione alumentare

L.a Giunta Regionale, con DGR 104/2004 ha definito i criteri e le modalita di attuazione di cui all’art. | L.R.
41/2003. In particolare ha previsto che i percorsi di formazione e informazione fossero attuati dalic aziende
alimentari ¢ che la cadenza dei percorst formativi fosse biennale (divenuta triennale con DDR 388/2007).
Infine si ¢ stabilito (con DDR 438/2004) che Iattivita formativa possa esscre erogata con due distinte
modalita:

- dagh organismi di formazione accreditati, sccondo il modello regionale vigente, articolato
nell’emanazione di un avviso pubblico, nell’istruttoria dei progetti [ormativi, nella formale
approvazione degh stessi e nella gestione delie diverse fasi attuative secondo un modello stabilito;

- dircttamnente dalle imprese alimentari (di seguito, imprese), previa comanicazione alle Aziende
VLSS temitorialmente competenti.

Dal 2005 ad oggi le modalita attuative introdotte dalia Giunta regionale hanno portato ad una situazione
sostanzialmente nipartita nei due modelli sopra precisati.

Se si considera che 'ultimo anne di vigenza della precedente disciplina (2003) ha visto il rilascio di quasi
320 mila libretti di idoneita sanitaria da parte delic Aziende ULLSS del Veneto, & possibile stimare che la gran
parte delle attivitd formative in attuazione dell’ordinamento vigente sono svolte direttamente dalle imprese
alimentari nell"ambito delle proprie procedure di autocontrolio.

I modclio vigente dal 2004 al 2012 ha previsto un imponente sistema di controlli €x ante, in itinere ed ex
post relativamente alle attivitd gestite dagli organismi di formazione, con il conseguente aggravio in termini
di tempi e costi.

Per quanto concerne, mvece, gh interventi gestiti datle imprese non € possibile ricavare alcun clemento circa
I"identita der formati.

A questo punto, risulta nccessario prevedere un set di strumenti che consenta di avere un modclo flessibile,
semplice ¢ snello, a fronte perd di uno standard minimo che dia sutficienti elementi di governe ¢ strumenti di
verifica del sistema.

Dopo una prima fasc che imponeva un ngeroso controtlo nei confronti delle aziende che si rivolgevano ad
organismi di formazione accreditati ai Nni del rispetto delle disposizioni normative, ¢ giunto il tempo di
superare Pattuale modello, aprendo alle aziende un ventaglio di seluzioni ben definite per il rispetto
dell’obbligo di legge.

L intento ¢ quello di portare a compimento quanto previsto dalla norma comunifaria, che prevede un ruolo
centrale delle imprese anche 1n tema di tormazione/informazione del proprio personale.

Tale nuove modello compaorta una serie di vantaggi per le aziende, tra cut:

. ampliamento delle opzioni;

2. probabile riduzione dei costi;

3. nduzione delle incombenze burocratiche;

4. avvicinamenfo della disciplina a quella adottata da altre Ammunistrazioni vicine {e¢s. Regione

Lombardia).

P et di idoneita saaiiaia & o fitmdotto dal e T dele legge 283 1962 Vaniva riliasciato dell B o ~anibi e comperente provia visig
mcdiva ¢ acoatimentt Hadizzat astainlive cle il ichiedente ron Toase affoso da makntis contagiosn ¢ iasmissihite o periintore di seents patozen,
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2. Glossario
At fini del presente provvedimento si precisa la seguente terminologia.

Impresa alimentare: ogni cntith, a prescindere dalla forma giunidica rivestita o dal numero di
dipendentifcollaboratori, che esercita un’attivita cconomica che preveda la manipelazione di alimenti o

bevande.

Operatore del settore alimentare: persona fisica o giundica responsabile di garantire il rispetio delle
disposizion: della legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo controllo {Reg. Ce

1 78/2002).

Misure di formazione/informazione: adempimentt previsti dalla disciplina regionale in relazione agli
obblighi previsti dall’art. 1 alla L.R. 41/2003 (tra cui “Norme df comportamento per una corretta
preparazione/manipoluzione sicura degli alimenti” per GRUPPO 1 ¢ formazione per GRUPPO 2).

Soggetto gestore: soggetto che assume la responsabilita dell intervente formativo. Nel caso si tratti di corso
aziendale, il soggetto gestore ¢ Fazienda.
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3. Inquadramento

In conformita all’ordinamento e alla disciplina regionale vigente®, ["obbligo di formazione/informazione &
assolto in modalita diversiticate a seconda che il personale entri 0 meno in contatto diretto o indirelto con gli
alimenti.

Sulla base di tale distinzione sono stati individuati due gruppi di operatori del settore alimentare, che
vengono identificati nel seguenti elenchi, anche se solo in maniera esempliticativa e non esaustiva,;

GRUPPO | GRUPPQO 2
Chi nen manipola alimenti Chi manipola alimenti (anche per successiva

vendita)

- Cantinieri addetti all imbottigliamento - Cuochi

- Lavapiatti - Aiuto cuochi

- Venditlori frutta/verdura - Pizzaioli

- Venditori alimenti confezionati non deperibili |- Addetti al catering

- Mugnai - Camerieri

- Personale degli asili e scuole materne che non |- Pasticeer

manipola alimenti - Gelatieri - gelatai

- Eee. - Pescivendoii

- Pasta

- Macellai — addetti alla maceilazione

- Addetti alle lavorazioni latticro casearie

- Macellatori

- Sezionaton

- Venditori di dolciumi sfust

- Addetti alla produzione ¢ confezionamento
di prodotti di 4° Gamma

- Alimentaristi

- Baristi (sia che mampolino alimenti, sia che
somminmstring selo bevande od alimenti
confezionati)

- Mungitori

- Trasportatori che durante le fasi del
trasporto possono entrare in contatto con
alimenti non confezionati

- Panificaton

- Ecc.

Cvodiaat Bdelbs LR 19 dicembre 2003, 5 1 pelatyamente alle rmisure 3 awtocontrolle, Rrmastome ¢ vt ione, leatizze atle PRIV ORI
dobviselier deneante dalla manipebizone di alimenti per e ativii seggetie ail discipling Ji cwr adbart. T4 detla beppe 30 aprile 1962 0, 283 ¢auli
ARl 3T 39 oD el YRR MG marae 19530 127
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4. Attivita caratterizzate dalla non manipolazione degli alimenti (GRUPPO 1)

I.e misure di formazione/informazione sono assolte con la presa visione delle "Norme di comportamento per
una corretta preparazione/manipolazione sicura degh alimenti”™, Appendice 2.

La presa visione ¢ dimostrata dall’apposizione sul documento di data, timbro dell'impresa e firma di
ciascuno degli addetti dell*impresa alimentare (litolare, dipendenti, collaboratori ecc.) ¢ntro 30 giorni
dall’inizio dell attivita ¢ del rapporto di lavoro.

1l documento & conservato agli atti dell'impresa, a disposizione delle autorita di vigilanza.

I.a procedura & ripetuta a cadenza triennale dalla data della precedente sottoscrizione.

Ia responsabifita in ordine alla procedura suddetta € in capo al utolare dell'impresa alimentare o suo

delegato.

5. Attivita caratterizzate dalla manipolazione degli alimenti (GRUPPO 2)

Le misure di formazione/informazione sono assolte con la partecipazione di ciascuno degh addetti
dell"impresa alimentare (titolare, dipendenti, coltaboraton ece.) ad un percorso formativo, in conformita ad
una delle opzioni precisate nel paragrafo 5.1 “Opziont™.

In sede di avvio dell'impresa o di nuovo rapporto di lavoro le misure di formazione/mformazione sono
assolte con la presa visione delle “Norme di comportamento per una corretia preparazione/manipoluzione
sicura degli alimenti”, Appendice 2.

L.a presa visione ¢ dimostrata dall’apposizione sul documento di data, timbro dell'impresa ¢ tinma di
ciascuno degli addetti dell’impresa alimentare (titolare, dipendenti, collaboratori ece.) entro 30 giomni
dall*inizio dell attivita o del rapporto di lavoro.

[l documento & conservato agli atti dell impresa, a disposizione delle autorita di vigilanza.

In ogni caso, entro 6 mest dall’avvie dell’attivita o dalla sottoscrizione del contraito di lavoro, scatta
I"obbligo di assolvimento attraverse una delle opzioni di cui al paragrafo 5.1.

5.1 Opzioni

Ie¢ misure di formazione/informazione per gli addetti di cui al Gruppo 2, sono realizzate attraverso una delle
seguenti opzioni a discrezione dell’ impresa:

i. formarzione frontale;

2. atiivita seminariale;

3. autoformazionc aziendate;

4. formazione a distanza.
Ciascuna di queste opzioni prevede in esito un unico documento conforme a modello regionale’ che
identifica tipologia, sede, data, docente/relatore, scadenza ¢ tutti gli elementi che consentono di risalire
ail’evento formativo.

5.2 Contenuti minimi e modalita di verifica degli apprendimenti

Fermo restando Uobbligo di prevedere uno standard minimo di contenuti di seguito proposti, st precisa che la
puntuale articolazione degli stessi ed il livello di approfondimento da parte del docente/formatore deve
essere congrucnte con il scttore di appartenenza, Uesperienza professionale ¢ i hvello di competenze
sviluppate sul tavoro o a seguito di precedentl interventi formativi, gencralmente riscontrabilt dali’utenza
specifica.

i contenuti dei pereorsi ¢ le relative competenze previste n esito devono essere chiaramente wdentiticate ©
facilmente comprensibili all utenza finale per permettere Uautovalutazione delle stesse.

1 deumenn ¢ dispornibile su site miiluzionale della Regione Vencto, pressi e Associazioni df Categora, fe Camere di Canmirercus, w1 Servizl du
Dipusinent Ji Provenzione dodle Azigade LSS competent e emataria i e deeli nnent
i documeente o disponibiie ad <t Stisioaale ernnale
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[Le metodologie didattiche devono risultare coerenti con i contenuti, con gh obiettivi didattict ¢ ¢o

apprendimento degli utenti.

A tale scopo si suggerisce Iadozione di metodologie in grado di stimolare la partecipazione attiva defl utente
(ad csempio argomentazione ¢ discussione, insegnamento basato su casi, problem solving, problem based
learning, ecc.).

In ogni caso i contenuti minimi del percorso sono di seguito elencati:

- Igiene della persona: igiene delle masni, abbigliamento, consapevolezza del proprio stato di salute ecc.;

- Malatue trasmissibili dagli alimenti: cause ¢ conseguenze;

- Sanificazione (degli ambienti e delle attrezzature),

La verifica finale degli apprendimenti consiste nella somministrazione di un test sugli argomenti oggetto
dell’intervento formativo, comprendente una batteria di almeno {5 domande a risposta multipla, di cui una
sola corretta.

5.3 Scadenza dell’ attestazione
II ninnovo dell’attestazione va cffettuato entro 3 annj dalla data di rilascio, in una qualsiasi delle opzioni

sopra indicate.

5.4 Standard minimi
D1 seguito si propongono gli standard minimi per ciascuna delle opzioni sopre indicate.

3.4.1 Formazione frontale
L. soggetto gestore: organismo di formazione accreditato e/o con certificazione di qualitd, ¢/o con
accreditamento ECM;
n. corsisti per intervento: max 34);
docenti: vedi Appendice 1;
durata: 3 ore (al netto di test finale);
registrazione delle attivita: vedi registro attivita formative®;
6. verifica degii apprendimenti: test finale.

VRN

35.4.2 Seminari
b soggetio gestore: organismo di formazione accreditato ¢/o con certilicazione di qualita ¢/o con
accreditamento ECM;
numere massimo frutiors: 100;
relatori/docenti: vedi Appendice 1;
durata: abmeno 3 ore (al netto di test finale);
registrazione delle attivita;
veritica deghi apprendimenti: test finale.

5.4.3 Autoformacione aziendale

1. soggetto gestore: impresa alimentare;

2. caratteristiche del corsisti: dipendenti/collaboratori detl impresa;
3 o corsistis max 30;

4. docenti: vedi Appendice 1:

5. durata: almeno 3 ore (al netto test finafe):

0. registrazione delle altiviig;

7. ventica degli apprendimenti: test finale,

S.4.4 Formazione a distanza
L. soggetto gestore: orgamsmo di formazione accreditato ¢ con certificazione di qualitd oo con
acereditamento ECM;
2. docenti‘proycttisti: Appendice 1;

fi G L . . . .
Rupuribile sud st istinuzionale detla Begione Venclon wiww reginnes eocioii.



ALLEGATO A Dgrn.

", B e .\;.'-:‘,/. i
3. caratteristiche coerenti a quanto previsto all’Allegate [ all’Accordo in Conferenza State-Regioni
sulla formazione dei lavorator, rep. 221 del 21/12/2011.

5.5 Attestazione ¢ Registrazione
Ognuna di queste modalita si conclude con il rilascio all’interessate detlo stesso documento, redatte su

modelto regionale, debitamente compilato.

5.6 Sede delle attivita formative
L.e opzioni 54.1 ¢ 5.4.2 devono essere realizzate in ambienti conformi a quanto previsto dalla vigente

disciplina regionale in materia di accreditamento.

5.7 Verifiche ed ispezioni
Gli organi di vigilanza possono verificare it rispetto degli adempimenti normativi a partire dail csibizione
deli"attestato di frequenza.
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6. Esoneri

Sono esonerati daile procedure di formazione/informazione di cui all’art. | della L.R. 41/2003 i soggetti di

seguito precisati

- 1soggetti in possesso di uno dei titoli di laurea previsti per i docenti (Appendice 1);

- 1soggett: in possesso del Certificato per I"Attivitd di Somministrazione ¢ Vendita di Prodotti Alimentari
ed equipotlent: *;

- i possessori dell” Attestato di qualifica professionale di Operatore Socio Sanitario ai sensi dell” Accordo in
Conferenza Stato-Regioni del 22/02/2001.

7. Elenco regionale dei docenti

I soggetti che intendono esercitare la funzione di docente nell’ambito di una delle opzioni di cui al paragrafo
5.1 devono essere inseriti in un clenco pubblico, accessibile a chiunquce dal sito istituzionale regionale®.
Lliscrizione all’elenco verra effettuata dagli utfici regionale, a semplice domanda dell interessate.

Tale modello consente di garantire la massima trasparenza nell’attivith formativa ¢ Uetfettivo possesso dei
requisiti da parte dei docenti/relatori. Il possesso dei requisiti sard verificato secondo I"ordinamento vigente.
[n caso di necessitd di un eventuale controlio incrociato dei dati, il docente/relatore & tenuto a conservare
I"elenco der formati, da esibire alle autoritd di vigilanza, a semplice richiesta.

8. Principio di reciprocita

in caso di attestati/abilitazioni rilasciati da altre Regioni/Province nel rispetio della disciplina regionale ivi
vigente, si riterranno validi fino alta scadenza disciplinata dal documento stesso o dalla relativa disciplina.

“O aliro tohs ahiteante e sensi detlan 4 conuna 6 ttern dela RO 07T ¢ suceessive aradilicnsiond o spegraseni, nonchd an sense el
B34 ga 39 20N cat. Y cob e e )y

TAM W I el T
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Appendice |

Caratteristiche dei docenti
[ docenti dei corsi (formazione frontale, autoformazione aziendale, attivita seminarniale) deveno essere in
possesso di uno dei seguenti requisiti:

[ denominazione " TILAUREA DI I° LIVELLO LAUREA MAGISTRALE
Medicina ¢ chirurgia _ LM-4i
Medicina Veterinaria i M-42

| Biologia L-13 I M-6 _
Scienze ¢ tecnologie [.-26 EM-70

| alimentari _ L
Assistenza sanitaria L/SNT4 LM/SNT4
Teeniche della prevenzione L/SNT4 LM/SNT4 o
Scienze Infermieristiche L/SNTI LM/SNTI
Dietistica [/SNT3 LM/SNT3
Farmacia L-29 PM-13
Scienze delt’alimentazione - EM-61
Chimica(Chimica Industriaie) | L-27 LM-54 - EM-7]
Biotecnologie L.-2 o L.M-9
Agraria [.-25 LM-69 o
Sicurczza igicnico-sanitaria [.-26 1.-38 IM6Y

| deglialimeots | 3

In caso di titoli di studio non conseguiti in italia ma all'intermno del territorio deli”Unione Europea ogni
documento presentato in originale o in copia autentica dovra essere accompagnato dalla traduzione ufliciale
in lingua italiana.

[n caso di titoli conseguiti fuori dell’Unione Europea, dovra essere esibito il titolo originate o copia autentica
di originale legalizzato o con apostille™ Ogni documento deve essere accompagnato dalla traduzione giurata
in italiano.

Al fini del pieno conseguimento degli obiettivi formativi dei percorsi, st ravvisa opportunita di assicurare
un adeguato livelio di conoscenza ¢ comprensione della lingua italiana da parte dei docenti straniert.
A tal proposito, gli aspiranti docenti cittadimi stranicri devono essere in possesso di uno dei seguenti titoli:

a)} diploma di scuola sccondaria di secondo grado conseguito in kalia;

b} diploma di faurca o di dottorato di ricerca conseguito in fralia;

c) certificato™ di competenza linguistica rilasciato da enti certificatori'', almeno di livello B2 del QCER'"-.

" La pustitla, o apostia (ula apostitie) ¢ uina spectfica annotasdone chie deve essere i subl orginate del vertiticato ritaseiate dafle aworind competenti
del Pacse isteressate. apostiile sostituisee Ja legalizzsane pressa Vambasciaty, Pertane seoumt posona e bisogno di Gare vadere i ftali un
cortificato o vive 0 an Pacse cie ba aderito alla Convenzione deli'Ap non ha bisogno di chiedere la legalizzaziong, ma pud vichiedere aib autorms
interna di quello Stato fdestgnata dal ato i adesione alia Convenzione stossa) Pannotazione della cosiddetta apostille sal conificato, Una valta
eifeituita Ya soddeita procedun guet docmmiento & "wtfeiabneme” viconoscivto in labm, perchd anche 1 lalia ba ratifeato detta Convensione, Aoche
el caso di ricoeso alla postidla il docwnento deve essere tadolo in faliane per potere essere Bto vitlere di fronte athe avtori itadiane,

" Quest ultimo requisiin deve considerarsi indispensabile it ciaso Ji mancunea det precedenti. Inoral caso, st ivvita Caspiranie docente o rivodgensd al
ane depti eoti certilicatort della neva 11 per i8 <supetamento detla prosva i ngua,

"CHI et certiticatori sono: Lindversin i Perngia, Universid di Siena, Universiti di Roma ¢ Socicta Dante Alighicn, Lo sedi d esime sul emitorio
regloaale somy cirein enke Vi clenee & dispomibile sul sito www prosettovenctenct @l link: hitp. . www. proscttovencto.net site. F127 deFaftaspx
ifie su tguesta tabetla 7y,

Ul Quadre cotbune curopen & dtedmento per Ly conoseensa delle Hagoe (QCER Y in inglese Common European Framework of Relvwence tor
Lamanazes COFFR G ¢un ssterma descativo per debanire s fevello dr commpetensa Bpgastica comseguie daun seggetio con Fobicltive Jdi fommine ung
base conmme per il coiseimente weeiproco delie guadifiche 1w cinadme ded diversi statt meinbnd Jella GE usilorirare § progsunmi Ji stwdio delle
Hopatee, deliniee oh orlentamiantt sl prand distades, cocs prooaesvere By mobalike ¢ Grvoree By conmuicasdone e b operiiort dod scliore doedbe lingae
modvene Fostato essa a purte dal Consgho Llumea come parte pimcipate el progcito Lanpuage Leaming Tor Bovepean Cileecaslip
rapprendimento defle fingue per b cinadinansa caropen ten d 1989 el 19900 Sao promcipale scope & Tomibe winretsdo por aceertars ¢ wasmetteis e

contoscenae che s apadicht o ek e hiseue dPurapa Nl aosembie 2000 ang visabusione ded Conseelio d Faropa raceonrando di aiiliae i OCUR

pur Lot sisteni 0 sdidacaone dellabnlia eenistie
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Appendice 2

Norme di comportamento per una corretta preparazione/manipolazione sicura degli alimenti

Per prevenire le malattic trasmesse dagli alimenti e per garantire qualitd e sicurezza dei prodotti & necessario
che "operatore nelia manipolazione degli alimenti segua precise NORME DI COMPORTAMENTO, che
"Organizzazione Mondiale della Sanita ha riassunto nel seguente DECALOGO adatto alle locali esigenze:

I. Lavarsi le mani ripetutamente
L.¢ mani sono una fonte primaria di contaminazione, quindi devono essere lavate e sanificate frequentemente,
in particolare dopo:

— ogni sospensione del lavoro, prima di entrare in area di produzione;

~ aver fatto uso doi servizi igienici;

- ¢ssersi sotfiati i naso o aver stamutito;

— aver toccato oggetts, superfic, attrezzi, o parti del corpo (naso, bocea, capelli, orecchie).

2. Mantenere un’accurata igiene personale

Gli indumenti specifici (copricapo, camice, giacca, pantaloni, scarpe} depositati od indossati ncilo
spogliatoio, devono essere utilizzatt esclusivamente durante la lavorazione: di colore chiaro, vanno cambiati
non appena siano insudiciati. Particolarmente utile il copricapo a motivo deli’aita presenza di batteri nei
capelli. Le unghie vanno tenute corte ¢ pulite, evitando durante il lavoro di indossare anelli ed altri monili,

3. Essere consapevoli del preprio stato di salute

In presenza di ferite o foruncoli, le mani vanno ben disinfettate ¢ coperte da un cerotto o da una garza che
vanno cambiati rcgolarmente. [n ogni caso gli addetti con ferite infette devono astenersi dal magtipolare
aliment! cotti o pronti al consumo.

Precauzioni vanno parimenti adotiate in presenza di sintomi quali diarrea e febbre, valutando con il proptio
medico indicazione ad astenersi dal lavoro,

4. Proteggere gli alimenti da insetti, roditori ed altri animali

La presenza negli ambienti di lavoro di insefti ¢ roditori rappresenta una seria minaccia per Uinlegritd dei
prodott alimentari: la prevenzione si attua sia creando opportune bamere {protezione delle finestre con
retine amovibili) sia con adeguati comportamenti, in particolare conservando gli alimenti in contenitort ben
chiusi ¢ gestendo in modoe corretto i rifiuti. Anche gli animali domestici {cani, gatti, uccellini, tartarughe,
ece.) ospitano germi pericolosi che possono passare dalle mani al cibo.

5. Mantenere pulite tutte le superfici e i piani di lavero

Vista la facilita con cui ghi alimenti possono essere conlaminati ¢ necessario che tutte fe superlicel, soprattutto
i piant di lavoro, siano perfettamente pulite. Un corretto procediments di pulizia prevede la rimovzione
grossolana detlo sporco, il tavaggio con detergente, il primo risciacquo, la disinfezione scguita dall’ultimo
risciacquo con asciugatura finale, wtitizzando solo carta a perdere.

6. Rispettare ie temperature di conservazione
Uina corretta conservazione deghi alimenti garantisce la toro stabilita ¢ riduce la probabilita che possano
proliferare microrganismi dannosi per il consamatore ad esempio:
1 prodotti deperibili con coperture o farciti o base di crema, di vova, di pama. di vogurt, | prodots di
gastronomia con copertura i gelatina alimentare, devono essere conservati ad una temperatura non

superiore at A7
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—  gli alimenti deperibili cotti da consumarsi caldi {yuali piatti pront, snacks, polli allo spiedo, cee.) devono
cssere conservati a temperatura tra i +60°C. ¢ t +65°C., in speciali banchi con termostato;

- gli alimenti deperibili da consumarsi [reddi (quali arrosti, roast-beef, porchetta, cce.) ¢ le paste alimentart
fresche con ripieno devono essere conservati ad una temperatura non supertore a + 10°C.;

7. Evitare di mettere a contatto i cibi crudi con quelli cotti

{ cibi crudi per la possibile presenza di germi, possono contaminare quelii cotti anche con minimi contatti:
questa CONTAMINAZIONE CROCIATA pud csserc diretta, ma anche non evidente, come net caso di
atilizzo di coltelli o taglieri gid adoperati per preparare il cibo crudo, reintroducendo gli stessi micrebi
presenti prima detla cottura. Anche nella conservazione vanno tenut: separati sia i cibi colti che crudi che le
diverse tipologie di alimenti (es. scparare carne suina da quella bovina o 1l formaggio dal prosciutto).

8. Cuocere e riscaldare gli alimenti

Molti cibi crudi come la came, le uova, if latte non pastorizzato, sono spesso contaminati da microbi che
causano malattie. Una cottura accurata 1 distruggera completamente: & fondamentale rispettare 1} binomio
Tempo ¢ Temperatura che perd pud variare da alimento ad alimento.

Nel riscaldamento dei cibi & invece buona norma raggiungere 1 72°C. per almeno due minutt.

9. Usare acqua sicuramente potabile

10. Rispettare il piano di autocontroltlo

Ogni industria alimentare, dalla pit piccota alla pili grande, deve dotarsi ai sensi det Decreto Legislativo n
155/1997 di un piano di autocontrollo in cui sono descrittt i pericoli per gli alimenti ¢ le relative MISURE
PREVENTIVE che la Difta mette in alto per prevenire o tenere sotto controllo tali pericoll, essere a
conoscenza ¢ applicare le procedure adottate ¢ un dovere ¢ un obbligo per ciascun operatore.



