
Normativa su analisi dei rischi e controllo dei punti critici  
Normativa sulla disciplina igienica prodotti alimentari 
Normativa sulla tutela della salute e sicurezza dei lavoratori in tutti i settori di
attività privati o pubblici 
Normative sulla identificazione, abbattimento, lavorazione ed immissione sul
mercato delle carni 
Applicare tecniche di seconda lavorazione dei tagli carnei: tagli, cottura,
spillatura, ecc.
Applicare parametri di controllo alterazioni organolettiche delle carni lavorate
Prodotti per la pulizia, la disinfezione e la disinfestazione igienico-sanitaria 
Applicare procedure controllo qualità materie prime alimentari 
Applicare procedure controllo per conservazione delle carni
Applicare tecniche di lavorazione delle carni 
Applicare tecniche di macellazione 
Processo di lavorazione delle carni

CONTENUTI

ADDETTO LAVORAZIONE CARNI

DURATA: 70 ore
RIVOLTO AI GIOVANI DISOCCUPATI FRA I 16 E I 29 ANNI

CONTATTACI!
Cesvip Lombardia
Sede di Cremona
Tel. 0372/432868

lavoro.cr@cesvip.lombardia.it
www.cesvip.lombardia.it
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Il corso è GRATUITO (a fronte della verifica dei
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