[bookmark: _GoBack]CUCINA IN EMERGENZA
					
TITOLO: PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE PASTI (oppure: CORSO CUCINA)
LIVELLO DI FORMAZIONE – RUOLO: VOLONTARIO LIV. SPECIALISTICO           
NUOVO COD.: A2-03
COD. VECCHIA MATRICE: A2-11+A2-12                               
ACCORPAMENTI: (il vecchio corso A2-11 HACCP è prerequisito alla partecipazione a detto corso)
PROGETTO ESECUTIVO
OBIETTIVI FORMATIVI: 
come operare nelle strutture di una cucina in emergenza, in qualità di addetto alla cucina o affiancando il cuoco nella preparazione dei pasti e nella gestione generale delle problematiche di una cucina da campo in relazione a: approvvigionamenti, preparazione pasti, distribuzione pasti e pulizia.

DESTINATARI: volontari operativi
· PREREQUISITI DEI DESTINATARI: corso base e certificazione HACCP rilasciata dagli appositi Enti certificatori.
· TEST INIZIALE: NO
· N. MAX PARTECIPANTI: 18/20

CONTENUTI - ARGOMENTI TRATTATI
Principi per una corretta gestione e manutenzione delle attrezzature; Trattamento delle materie prime e semilavorati in cucina; Preparazione di semilavorati e piatti a base di vegetali, carni, pesce, pasta, pizzeria e pasticceria. Lavorare come aiuto cuoco: norme giuridiche e sicurezza sul lavoro; Gestione operativa della partita di cucina assegnata dal cuoco.

METODOLOGIA DIDATTICA
· NUMERO ORE: 16 ore complessive di cui  n.8 teoria e  n.8 pratica.
· [bookmark: _Hlk527557058]METODOLOGIE (suggerite): lezione frontale; role play; attività pratiche (anche inserite in una esercitazione reale).
· MATERIALE A SUPPORTO DELLA DIDATTICA (suggerito): slide, filmati relativi ad attività svolte in emergenza e/o simulazione, progetti reali, materiale didattico audio/video appositamente predisposto;esperienze vissute. 

DOCENTI
Professionisti del settore, affiancati da volontari esperti operativi nelle cucine da campo con certificazione HACCP.

[bookmark: _Hlk528934658]VALUTAZIONE FINALE
SI (test con n°30 domande a scelta multipla fra tre risposte, di cui solo una corretta; si ritiene superato con 18/30) e prova pratica durante lo svolgimento del corso stesso.

CUSTOMER SATISFACTION: SI 


PROGRAMMA 
[bookmark: _Hlk528934716]Viene suggerito un numero di ore gestibile fra una soglia minima e una soglia massima e ogni argomento potrà essere oggetto di una parte teorica e di una parte pratica a seconda dell’argomento. 
Le normative igienico-sanitarie di trattamento e conservazione degli alimenti e bevande, elementi di dietetica, merceologia alimenti e bevande (1,5/2); le tipologie di cucina ed organizzazione dei menù (ore 1/2). Il controllo dello stato di efficienza e pulizia di attrezzature e utensili (ore 2/3); preparare la mise en place degli antipasti, minestre, pasta e riso, piatti a base di carne, pollame, prodotti ittici (1,5/2); preparare la mise en place dei contorni e dei dolci (ore 1/1,5). Abbigliamento, DPI, igiene della persona; il lavoro in stato di tensione (ore 1,5/2); lavorare in gruppo (ore 4/5).
N.B.: 
1. AGGIORNAMENTI: ogni due anni, anche all'interno della propria organizzazione se presente un volontario professionista del settore (l.r. n°33 del 20/12/2009) con certificazione in corso di validità HACCP.
2. INFO GENERALI
· Il corso non rilascia certificazione HACCP
· L'HACCP è un protocollo, ovvero un insieme di procedure, volto a prevenire le possibili contaminazioni degli alimenti.
Link http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_6.jsp?id=1225&area=sicurezzaAlimentare&menu=igiene
Autocontrollo e sistema HACCP non sono termini sinonimi. Il concetto di autocontrollo ha una valenza più ampia che discende dalla responsabilizzazione dell’Operatore del settore alimentare (OSA) in materia di igiene e sicurezza degli alimenti e corrisponde all’obbligo di tenuta sotto controllo delle proprie produzioni.
L’autocontrollo è obbligatorio per tutti gli operatori che a qualunque livello siano coinvolti nella filiera della produzione alimentare.L’HACCP (Hazard analysis and critical control points) è invece un sistema che consente di applicare l’autocontrollo in maniera razionale e organizzata. È obbligatorio solo per gli Operatori dei settori post-primari.Il sistema HACCP è quindi uno strumento teso ad aiutare gli OSA a conseguire un livello più elevato di sicurezza alimentare.
I principi su cui si basa l’elaborazione di un piano HACCP sono 7:
1.Identificare ogni pericolo da prevenire, eliminare o ridurre
2.Identificare i punti critici di controllo (CCP - Critical Control Points) nelle fasi in cui è possibile prevenire, eliminare o ridurre un rischio
3.Stabilire, per questi punti critici di controllo, i limiti critici che differenziano l’accettabilità dalla inaccettabilità
4.Stabilire e applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti critici di controllo
5.Stabilire azioni correttive se un punto critico non risulta sotto controllo (superamento dei limiti critici stabiliti)
6.Stabilire le procedure da applicare regolarmente per verificare l’effettivo funzionamento delle misure adottate
7.Predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle dimensioni dell’impresa alimentare.
La prima codifica normativa in Europa risale al 1993 con la Direttiva 43/93/CEE (recepita in Italia con il D.Lgs 26 maggio 1997 n. 155, ora abrogato).
N.B.: Questa normativa è stata sostituita dal Regolamento CE 178/2002 e dal Regolamento CE 852/2004.

La normativa della RL in merito alla formazione degli addetti e dei responsabili HACCP- legge regionale Lombardia n. 33/2009
L.R. 4/8/2003 n. 12 abroga il libretto sanitario mentre con legge 33/2009 viene abrogata la stessa LR 12/2003 unificata tutta la normativa nel Testo Unico delle Leggi regionali in materia di sanità.
Per quanto riguarda la formazione degli addetti e dei responsabili del settore alimentare si deve leggere l'art. 126

Art. 126 – Formazione, aggiornamento e addestramento degli addetti al settore alimentare
1.Gli operatori del settore alimentare provvedono alla formazione, addestramento e aggiornamento del proprio personale addetto ad una o più fasi di produzione, trasformazione 
     e distribuzione di prodotti alimentari, secondo quanto stabilito dal regolamento (CE) 852/2004
2.I dipartimenti di prevenzione delle ASL, nell’ambito delle proprie competenze in materia di vigilanza e controllo, verificano, anche sulla base di direttive regionali, l’adeguatezza delle procedure formative, con particolare riferimento ai comportamenti operativi degli addetti al settore.
Non sono presenti ulteriori precisazioni normative oltre la legge appena citata e viene lasciato agli operatori del settore il compito di organizzare la formazione con modalità e tempi commisurati alle proprie esigenze.

 Pertanto la formazione HACCP svolta attraverso i corsi di formazione online su piattaforma e-learning è da considerarsi valida.
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