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Sabor hacer

Seguridad alimentaria, calidad y trazabilidad en la
elaboracion de productos carnicos

Docente: Angela Moreno
Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los alimentos
Nutricionista y dietética

é@ﬁ Objetivo: Informar sobre un sistema de seguridad alimentaria y buenas practicas
g:’o} mediante el Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) para asegurar la

calidad y evitar riesgos de contaminacion en el proceso de fabricacion y elaboracion
alimentaria.

Fecha: 30 de septiembre de 2019 de 16h a 19h. (3 horas)

A Dirigido a: Profesionales de la industria carnica, elaboracion de comida preparada y
</ establecimientos comerciales de alimentacion con obrador

Precio: 45€ por persona

Informacion e Inscripciones: _ o _
954 674 281 | José Manuel Mauri | comercial@suministrospyc.com | villenasabor.com

Sede de Sevilla: Pol. Ind., C/ Parsi-6, Nave 47, 41016 Sevilla.

Estos cursos pueden ser 100% gratuitos si tu empresa redne los requisitos de
boni cacién °
e o0

ESPECIAS | TRIPAS | MAQUINARIA | PACKAGING | UTENSILIOS | FORMACION

OTACI S.L. - Ctra. Cérdoba. - Pol. La Vega, Nave 4, 18230 Atarfe (Granada) - 958 437 088 - formacion@villenasabor.com - villenasabor.com



