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lI corso sulla sicurezza alimentari e HACCP forma gli operatori del settore
alimentare sul controllo igienico-sanitario lungo tutta la filiera. Insegna a
identificare, valutare e prevenire i rischi di contaminazione (biologici, chimici
e fisici) dei cibi, applicando la corretta prassi igienica, la tracciabilità delle
materie prime, la pulizia degli ambienti e le procedure di monitoraggio dei
punti critici per garantire alimenti sicuri al consumatore.
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