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‘Formaggi,
salumi, pane:
il successo
attraverso i
sensi’. E’ sta-
to il titolo del
corso, il pri-
mo inserito
nel pioneri-
stico percor-
so formativo
di formazio-
ne continua
di professio-
nisti del comparto agro-ali-
mentare inaugurato dall’OTA,
l’Ordine del Tecnologi Ali-
mentari del Molise, riservato
ad esperti nella valutazione
sensoriale di prodotti alimen-
tari. Ieri mattina, la fase fina-
le con la consegna degli atte-
stati. “Un’iniziativa interessa-
te che ha messo insieme più
soggetti, enti ed istituzioni

I 40 partecipanti al corso che
hanno ricevuto gli attestati del
percorso formativo effettuato
su ‘Formaggi, Salumi, Pane:
il successo attraverso i sensi’.
Marcello Casamassa, Cosimo
Carmine Cassetta, Alessio
Cavoto, Annamaria Cefaratti,
Veronica Ciarlariello, Angela
Ciccaglione, Fabiola Ciciola,
Sara D’Alonges, Irene
D’Amico,  Daniela D’Aversa,
Stefania Di Ciero, Marianna
Fanelli, Stefano Ficca, Dora
Formato, Alessandra Fratian-
ni, Angelo Iacocca, Francesco
Iapaolo, Germano Labbate,
Pamela Larivera, Lucia Lof-
freda, Silvia Jane Lombardi,
Remo Manoni, Pierangelo
Masullo, Rossella Mignogna,
Nicola Mottola, Serena Niro,
Manuela Oriente, Carlo Palla-
dino, Gianfranco Pannella,
Luigi Perrella, Daniela Pie-
trunti, Marcella Pomponio,
Luca Racano, Emanuele Ro-
mano, Francesco Ruggirello,
Concetta Sassano, Erica Spi-
na, Luca Tipaldi, Toni Testa,
Antonella Tromba.

L’OTA Molise è un albo professionale giovane della Regio-
ne che raccoglie un gruppo di esperti dell’agro alimentare abi-
litati all’esercizio della professione di Tecnologo Alimentare.
La professionalità che ha raggiunto una specifica dimensione
giuridica con un proprio codice deontologico, si inserisce al-
l’interno della filiera agro-alimentare e può trovare colloca-
zione in diversi ambiti del comparto food fornendo consulen-
za nell’innovazione tecnologica, in attività di marketing, in
attività di distribuzione ed approvvigionamento e in materia
legislativa. Requisito fondamentale della figura professionale
è l’elevata dinamicità che consente una sinergica interazione
con una realtà produttiva, quella agro-alimentare, in continua
evoluzione.

pubbliche, onlus e ordini pro-
fessionali”, ha detto il Retto-
re dell’Università del Molise
Giovanni Cannata al tavolo
insieme al Preside della Facol-
tà di Agraria Emanuele Mar-
coni, al direttore dell’Istituto
Scienze dell’alimentazione
del consiglio nazionale delle
ricerche Raffaele Coppola, al
direttore del Dipartimento

Cibo e cinque sensi: binomio vincente
Premiati ieri i 40 partecipanti del corso ‘Formaggi, salumi, pane: il successo attraverso i sensi’

organizzato dall’Ota con la Facoltà di Agraria. E l’anno prossimo si replica
plinarità di competenze nel
campo degli alimenti non solo
nelle preparazioni, nella tec-
nologia, nella sicurezza, nella
garanzia e la salubrità dei pro-
dotti alimentari ma anche nel-
la loro valorizzazione senso-
riale.

“Oggi la sicurezza alimen-
tare è diventata un argomento
importante e il tecnologo ali-
mentare rappresenta il garan-
te, il professionista degli ali-
menti. Ma il corso si è inseri-
to in un discorso più ampio.
Non solo produrre bene, salu-
bre e sicuro un alimento ma
anche buono Il buono sta nel-
la sensorialità”, ha spiegato il
Presidente OTA Molise Emi-
lio Ivano Germano.

Garanzia a 360 gradi delle
produzioni alimentari, dun-
que. E i cinque sensi sono sta-
ti applicati ai primi prodotti
del Made in Italy e ovviamen-
te ad alcuni prodotti tipici del-
la nostra regione. “Ci abbia-
mo tenuto molto. Il tecnologo
è della regione Molise, deve
quindi valorizzare i prodotti
molisani. Alcune aziende han-

no dato la di-
sponibilità a
fornire alcuni
alimenti case-
ari, di forno e
salumi. Li ab-
biamo così
messi in con-
correnza di
studio senso-
riale ed i risul-

STAAM dell’ateneo molisano
Gianfranco Panfili, al vice
presidente dell’Associazione
Formica Onlus e docente di
microbiologia degli alimenti
Elena Sorrentino e al Presi-
dente dell’OTA Molise Emi-
lio Germano. L’obiettivo del
corso era di fornire, attraver-
so un’azione formativa mul-
tidisciplinare e multi-compe-
tente tutti gli strumenti e le
competenze utili per valutare
in modo sensoriale gli alimen-
ti e, in questo primo corso,
soprattutto formaggi, salumi e
pane. Insomma, i tecnologi
alimentari e la loro multidisci-

tati sono stati
davvero molto
graditi. Am-
plificare que-
ste iniziative
significa con-
sentire di far
conoscere i
nostri prodot-
ti”. Capire
quindi cosa
c’è dietro il gusto. “La visibi-
lità, l’olfatto, il tatto, la veri-
fica ponderale del prodotto se
risponde a determinati requi-
siti”, ha detto ancora Germa-
no. Se per il consumatore il
gusto è importante, per il tec-
nologo diventa necessario per
capire se un aroma o una qua-
lità riesce a dare una funzione
o una disfunzione al prodotto
finito. Il tecnologo potrebbe
così correggerle andando a
manipolare lo stesso prodot-
to. “Si sta lavorando, l’inizia-
tiva è stata già approvata, per
organizzare il secondo corso.
Il tema sarà dedicato alla pa-
sta, al caffè ed al miele. Il cor-
so inizierà tra settembre e di-
cembre prossimi. Le docenze
saranno attinte sia in ambito
territoriale che extraterritoria-
le. Per il prossimo corso, per
quanto riguarda il caffè cer-
cheremo di avere un connubio
con un’impresa locale impor-
tante ed un’impresa del nord.
Non vogliamo metterle in con-
correnza ma a confronto per
verificare differenze produtti-
ve e di vendita”.

I PARTECIPANTI

L’albo professionale che forma
gli esperti dell’agroalimentare

Sanità e tagli, servizi per i cittadini a rischio
La presentazione del ‘Libro

bianco della gastroenterologia
italiana’ a Montecitorio  è sta-
ta anche l’occasione per fare
il punto della situazione sulla
sanità italiana. Ha partecipato
alla manifestazione anche il
governatore Michele Iorio
che, nelle vesti di vice presi-
dente della Conferenza delle
Regioni, ne ha messo in evi-
denza le peculiarità: “Gestio-
ne territoriale, continuità assi-
stenziale, appropriatezza dei
servizi, creazione di specifi-
che pianificazioni nazionali

“Chiediamo al Parlamento di sollecitare il
Governo ad un confronto con i Comuni per
condividere e approfondire la discussione
sulle priorità della politica di coesione e dei
programmi 2014-2020”. Lo ha detto Micae-
la Fanelli che, in veste di delegata Anci alle
politiche comunitarie, è intervenuta sull’au-
dizione informale che si è svolta nella XIV
Commissione della Camera. In un documento
presentato dall’Associazione dei piccoli co-
muni si evidenzia che “la di-
mensione urbana e territoriale e
il ruolo delle istituzioni locali
devono essere ritenuti elementi
essenziali per l’efficacia dei
programmi comunitari e per il
raggiungimento degli obiettivi
di sviluppo socio-economico”.
“Ma l’Anci – puntualizza la
Fanelli – chiede anche quote di
risorse dedicate e la possibilità
per i Comuni di sperimentare
una funzione di gestione diret-
ta dei programmi comunitari di

spesa”. Per la delegata, inoltre, esistono “una
serie di vincoli esterni che rendono difficol-
tosa la possibilità di dare più efficacia alla
spesa dei fondi strutturali, soprattutto nelle
aree del Mezzoggiorno”. In riferimento al-
l’attuale manovra infine la Fanelli ha propo-
sto un rafforzamento della parte relativa alla
crescita e allo sviluppo. “Ci riferiamo al pat-
to di stabilità – continua la delegata - dove
l’articolo 20 della manovra prevede una se-

rie di limiti che rendo-
no difficoltosa la spesa
dei fondi comunitari”,
proponendo “l’introdu-
zione di patti regionali
di stabilità che preveda-
no la possibilità di net-
tizzare le quote nazio-
nali e comunitarie, altri-
menti i Comuni si ve-
dono impossibilitati
nell’attuazione e nel-
l’accelerazione della
spesa dei fondi”.  VdT

Le prospettive del sistema analizzate durante la presentazione del Libro bianco della gastroenterologia
Il governatore Iorio: non possono essere accettati se riducono la quantità e la qualità dell’assistenza

Fanelli: la manovra limita
la spesa dei fondi comunitari
Le puntualizzazioni dell’Anci sui piccoli Comuni

per prestazioni su basi omo-
genee che tengano conto dei
profili epidemiologici dell’at-
tività ospedaliera dei vari seg-
menti assistenziali e dell’in-
troduzione di nuove tecnolo-
gie diagnostiche e terapeuti-
che. Sono questi gli elementi
che vedo emergere dal “Libro
Bianco della Gastroenterolo-
gia italiana” e che possono
essere certamente patrimonio
delle politiche sanitarie nazio-
nali e regionali. Lo dico da
Vice Presidente della Confe-
renza delle Regioni, da Presi-

dente di una Regione in Pia-
no di Rientro, ma anche
da chirurgo specializza-
to nell’apparato digeren-
te”.

Iorio ha sottolineato
anche l’impatto
che tali patologie
hanno sui costi
del sistema sa-

nitario, oltre
che natural-

m e n t e
sulla

sa-

lute dei cittadini.  “Investire,
quindi, in tecnologie e in strut-
ture moderne significa, da un
lato, migliorare le prestazioni
date ai cittadini, dall’altro ef-
ficientare l’iter della malattia,
producendo, in un periodo
medio-lungo, risparmi di ge-
stione e una qualificante ap-
propriatezza di cure”.

A Montecitorio, però, è sta-
ta anche l’occasione per ana-
lizzare le prospettive future in
vista di una manovra che ta-
glia risorse al sistema sanita-
rio. “Tagli – ha detto ancora
Iorio - che alla luce di quanto
emerge anche da questo Libro
possono essere accettati solo
se non riducono la quantità e
la qualità dei servizi ai citta-
dini. E’necessario comprende-
re che, al di là dell’imperati-
vo di ridurre i costi inutili, è
altrettanto vero che il Sistema
Sanitario Nazionale, e quindi
quello delle singole regioni,
abbisogna, al netto dei cosid-
detti sprechi, di nuove risor-
se. Dobbiamo quindi aprire un
dibattito su questi temi, basan-
doci anche sui suggerimenti
degli operatori”.

Il presidente
Michele Iorio

Da sinistra, il presidente dell’Ota
Germano, il preside Marconi

 e il rettore Cannata

Micaela Fanelli




