Latte e formaggi: la qualitis inizies in stalla
21 Mawze 2018
ove 1530

presso I'Istituto Professionale Statale per i
Servizi di Enogastronomia e di Ospitalita Alberghiera
“@G. Salvemini” via S. Lorenzo - Fasano
info: 338 8793986 - 328 4869691 - 331 4701974

Ore 15.30:

Ore 15.45:

Ore 16.45:

Orel7.15:

Ore 17.30:

Pnogramma
Saluti di benvenuto

Benessere animale e biosicurezza nella filiera lattiero-casearia
Dott. Roldano Sottili - Dirigente Veterinario Istituto Zooprofilattico
Sperimentale di Puglia e Basilicata, Reparto Qualita Latte U.O. Puti-
gnano.

Caratteristiche chimico-fisiche del latte crudo e trattato termica-
mente: proprieta tecnologiche e aspetti di sicurezza alimentare
Dott. Roldano Sottili - Dirigente Veterinario Istituto Zooprofilattico
Sperimentale di Puglia e Basilicata, Reparto Qualita Latte U.O. Puti-
gnano.

Coffee break

Igiene e sanita del latte: analisi dei rischi e criteri di conformita
Dott.ssa Maria Valeria Convertini - Medico Veterinario Igienista,
Consulente Autocontrollo e Qualita.

Orel8.15: Trasformazione e prodotti tipici
Prof. Vito Mileti - Docente Istituto Professionale Statale per i Servizi
di Enogastronomia e di Ospitalita Alberghiera “G. Salvemini”, Fasano.
Prof. Angela Guarini - Docente Istituto Professionale Statale per i
Servizi di Enogastronomia e di Ospitalita Alberghiera “G. Salvemini”,
Fasano

Ore 18.45: L etichetta di latte e formaggi
Dott.ssa Maria Valeria Convertini - Medico Veterinario Igienista,
Consulente Autocontrollo e Qualita.

Ore 19.00: Discussione e chiusura dei lavori

Light dinner
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