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Manipuladc
alimentos
el sector 13

V¥ PROGRAMA

m El manipulador de alimentos en la actividad alimentaria.

m Peligros biol6gicos, fisicos y quimicos que pueden afectar alaleche y al queso.
m Buenas Practicas Higiénicas en el sector lacteo.

m Limpieza, desinfeccidén, desinsectacion y desratizacion en la actividad alimentaria.
Aplicacion a equipos e instalaciones lacteas.

m Analisis de puntos de control criticos (APPCC). Plan de autocontrol basado en los
prerrequisitos del APPCC para establecimientos del sector lacteo. Guia de Practicas
Correctas de Higiene paralas Queserias Artesanales de Canarias.

m Etiquetado e informacién al consumidor. Reglamento (UE) n°® 1169/2011 y Real Decreto
126/2015.
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CABILDO DE TENERIFE - CONSEJERIA CON DELEGACION EN EL SECTOR PRIMARIO Y BIENESTAR ANIMAL
v

Titulares de queserias o establecimientos lacteos de Tenerife con Registro Sanitario o en tramites,
familiares directos y/o trabajadores de estos establecimientos, titulares de explotaciones lacteas.

WV FPor riguroso orden de inscripcion hasta completar aforo

—/ REQUIERE INSCRIPCION e

) http://formacionagraria.tenerife.es
PLAZAS LIMITADAS

u Casa del Ganadero 922 445 670

[ ServicioTéc. de Ganaderiay Pesca | €3 samuelrs@tenerife.es
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