CIbo e cinque sensi: binomio vincente

Premiati ieri 1 40 partemFantl del corso “Formagal,
organizzato dall

Ota con Ia Facolta di

‘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

=
=

. Dasinistra, il presidente dell’Ota
Germano, il preside Marconi

e il rettore Cannata

di professio-
nisti del comparto agro-ali-
mentare inaugurato dall’OTA,
I’Ordine del Tecnologi Ali-
mentari del Molise, riservato
ad esperti nella valutazione
sensoriale di prodotti alimen-
tari. leri mattina, la fase fina-
le con la consegna degli atte-
stati. “Un’iniziativa interessa-
te che ha messo insieme piu
soggetti, enti ed istituzioni

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

L"albo professionale che forma
gli esperti dell’agroalimentare

L’OTA Molise é 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 professionalita che ha raggiunto una specifica dimensione
giuridica con un proprio codice deontologico, si inserisce al-
I’interno della filiera agro-alimentare e puo trovare colloca-
zione in diversi ambiti del comparto food fornendo consulen-
za nell’innovazione tecnologica, in attivita di marketing, in
attivita di distribuzione ed approvvigionamento e in materia
legislativa. Requisito fondamentale della figura professionale
e I’elevata dinamicita che consente una sinergica interazione
con una realta produttiva, quella agro-alimentare, in continua
evoluzione.

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-

saluml
grarla

plinarita di competenze nel
campo degli alimenti non solo
nelle preparazioni, nella tec-
nologia, nella sicurezza, nella
garanzia e la salubrita dei pro-
dotti alimentari ma anche nel-
la loro valorizzazione senso-
riale.

“Oggi la sicurezza alimen-
tare € diventata un argomento
importante e il tecnologo ali-
mentare rappresenta il garan-
te, il professionista degli ali-
menti. Ma il corso si € inseri-
to in un discorso pit ampio.
Non solo produrre bene, salu-
bre e sicuro un alimento ma
anche buono Il buono sta nel-
la sensorialita”, 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
e della regione Molise, deve
quindi valorizzare i prodotti
molisani. Alcune aziende han-

no dato la di-

sponibilita a
fornire alcuni
alimenti case-
ari, di forno e
salumi. Li ab-
biamo cosi
! messi in con-
correnza di
studio senso-
riale ed i risul-

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’e dietro il gusto. “La visibi-
lita, I’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 e importante, per il tec-
nologo diventa necessario per
capire se un aroma o una qua-
lita riesce a dare una funzione
o0 una disfunzione al prodotto
finito. Il tecnologo potrebbe
cosi correggerle andando a
manipolare lo stesso prodot-
to. “Si sta lavorando, I’inizia-
tiva é stata gia approvata, per
organizzare il secondo corso.
Il tema sara dedicato alla pa-
sta, al caffe ed al miele. Il cor-
SO iniziera 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 caffé 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”.

)ane. Il successo attraverso I sensi’
"anno pI’OSSImO SI repllca

| PARTECIPANTI

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 lacocca, Francesco
lapaolo, 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.





