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DIPARTIMENTO DI A. Bellio . 1ZS PLVDA
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L’iscrizione al corso ¢ gratuita, pud avvenire
attraverso 1’invio della scheda di iscrizione
presso la segreterie:

tel:f(; IL:; al con un fax al con una email
A y g qe s
Res%onfablleN .de:l e:j’.ento umero numero all’indirizzo
r. Luca Nicolandi vetc.lanzo@aslto4.
Tel. 011/8212371 el s piemonte.it
Cirie

Segreteria organizzativa
S.S. Servizio Veterinario Area C

con un VIII° Corso per titolari di
fax al il ags = . .
telefonataal | % 0 iy caseifici aziendali

numero

vetc.ivrea@asltod4.

Uil | RS ST “Cosa vuol dire latte”



INTRODUZIONE

I D.D. 692/2012 della Regione Piemonte
richiede agli operatori delle ASL di “attivare
forme di collaborazione con le Associazioni di
categoria per la definizione di indirizzi per
l'autocontrollo nelle microimprese.”

Questo principio € confermato e rafforzato dalla
“Comunicazione della Commissione relativa
all'attuazione dei sistemi di gestione per la
sicurezza alimentare riguardanti i programmi di
prerequisiti (PRP) e le procedure basate sui
principi del sistema HACCP” del 30/07/2016
che indica come ‘le autorifa competenti
possono, se necessario, contribuire a
sviluppare attivita di formazione, in particolare
nei seftori scarsamente organizzati o che si
dimostrano insufficientemente informati.

Proprio richiamando questi concetti questo
Servizio organizza questo evento di formazione
softolineando come “la formazione debba
essere adeguata alla natura e alle dimensioni
dellimpresa’.

DESTINATARI DEL CORSO

Tutti coloro che operano in :

O Caseifici aziendali

O Caseifici Artigianali

O Stagionature di
formaggi

O Riconfezionamento di
formaggi

Sono invitati anche coloro che hanno intenzione di

operare nel settore nel prossimo futuro

PROGRAMMA

9.45-10.00
Saluto dei partecipanti e introduzione al corso

Giovanni Mezzano ASLTO 4

10.00 - 10.20

Il latte come prerequisito: cosa non pudé mancare in
un piano di controllo

Luca Nicolandi ASLTO4

10.20 - 10.40

L’efficacia della gestione aziendale sulla sicurezza
alimentare: prevenire @ meglio che curare

Alessandra Tropini ARAP
10.40 - 11.00

Inibenti nel latte: il laboratorio a tutela di sicurezza e
qualita del prodotto

Francesca Martucci 1ZS PLVDA

11.00 -11.20

Criteri igienico sanitari del latte crudo alla stalla:
criticita del nostro territorio.

C. Visca ASLTO4
11.20 - 11.40

Il latte come materia prima: differenze di approccio
in base al rischio

Mauro Daveni COLDIRETTI

11.40 - 12.00
Cosa succede al latte durante la coagulazione-

Guido Tallone AGENFORM

12.00 - 12.20
Qualita del latte e possibili ripercussioni

microbiologiche sulla produzione di formaggi

Alberto Bellio 1ZS PLVDA

12.20 -12.40

Latte pastorizzato: denominazioni, requisiti di
qualita ed etichettatura

Paolo Vittone LAB CCIAA

12.40 - 13.00

Il piano di controllo integrato 2018 (PAISA) dell’ASL
TO 4 per il settore lattiero caseario

Daniela Ferrero ASLTO4

13.00 - 13.30

Assaggi di formaggi di azienda agricola

A CURA DELL’ASSOCIAZIONE CASARI E CASARE




