Modalita di partecipazione

e |l Corso si terra presso il NOVOTEL Mecenate
Via Mecenate 121, Milano

(parcheggio gratuito per i partecipanti)

® Per liscrizione gli interessati dovranno compilare
la scheda di adesione in ogni sua parte e inviarla
via email insieme alla quota di partecipazione entro
il 6 marzo 2015 alla Segreteria Organizzativa.

e| L'ordine dei Tecnologi Alimentari riconosce
35 crediti formativi per i tecnologi iscritti all'albo che
parteciperanno all'intero Corso.

(7 crediti formativi per ciascuna giornata)

® Per ulteriori informazioni contattare la Segreteria
Organizzativa:

Sede AITA

Strada Farini, 31

43121 PARMA

Tel / Fax 0521/230507 Tel.0521.1813310

email: aita-nazionale@aita-nazionale.it
aitaer@tin.it

www.aita-nazionale.it

A CHI E’ DESTINATO IL CORSO

Il Corso, riconosciuta "full immersion" per |'estensione delle
tematiche affrontate e per la professionalita dei docenti, € rivolto ai
tecnici e al personale operante nel settore alimentare che intende
aggiornare la propria preparazione sulle attuali metodologie.

INFORMAZIONI GENERALI

e La quota d'iscrizione € 800,00 = (intero Corso Soci)
€ 900,00 = (intero Corso Non Soci) in quest'ultimo caso
comprende la quota associativa all'AITA per il 2015.

E' prevista I'iscrizione a:

quattro giornate a scelta al costo di € 700,00 per i Soci AITA
e di € 800,00 per i non Soci e in quest'ultimo caso comprende
la quota associativa per il 2015;

tre giornate a scelta al costo di € 500,00 per i Soci AITA
e di € 600,00 per i non Soci e in quest'ultimo caso comprende
la quota associativa per il 2015;

due giornate a scelta al costo di € 300,00 per i Soci AITA e di
€ 400,00 per i non Soci e in quest'ultimo caso comprende la
quota associativa per il 2015;

una giornata a scelta al costo di € 250,00 per i Soci AITA e di
€ 350,00 per i non Soci e in quest'ultimo caso comprende la
quota associativa per il 2015.

® La quota d'iscrizione comprende il materiale didattico e i
coffee-break.

Il Corso & aperto a un numero massimo di 30 persone che
verranno iscritte in ordine di prenotazione.

A tutti i partecipanti verra rilasciato
un diploma di partecipazione
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MILANO, 16 - 20 Marzo 2015



PROGRAMMA DEL CORSO
ORARIO: 9-13; 14,30-17,30

16 Marzo
LA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI

mattino: | RISCHI MICROBIOLOGICI
Prof. G.Comi Dip. Scienza degli Alimenti, Universita degli Studi di Udine
¢ Contaminanti microbiologici classici ed emergenti
e Le fonti di contaminazione microbica
e Indici di contaminazione
¢ Monitoraggio: approccio microbiologico; Approccio analitico
e Piani di campionamento
¢ Metodi tradizionali e rapidi a confronto

pomeriggio: ALLERGENI: PREVENZIONE, MONITORAGGIO E NORME
Prof.ssa P.Restani Dip. Scienze Farmacologiche e Biomolecolari, Universitadegli Studidi Milano

e Sostanze allergeniche negli alimenti

e Fonti di contaminazione

e Etichettatura: il quadro normativo di riferimento
e Attivita di controllo

e Possibili sviluppi futuri

17 Marzo
LE SCIENZE OMICHE

mattino
Dr.ssaValentinaGualdi, Parco Tecnologico Padano
e Le applicazioni della genomica al settore alimentare
e Tracciabilita molecolare degli alimenti
e Rilevazione di contaminazioni
o Identificazione di specie patogene
o Caratterizzazione genomica e funzionale di microorganismi
d'interesse biotecnologico
* Prospettive

pomeriggio
Dr. Roberto Consonni, Istituto per lo Studio delle Macromolecole, CNR, Milano
® Proteomica: cenni
* Metabolomica: tecniche analitiche e approcci chemiometrici, con particolare
riferimento alla risonanza magnetica nucleare
e Esempi di applicazioni dell'NMR a specifiche problematiche

18 marzo
PULIZIA IGIENE E LOTTA AGLI INFESTANTI

mattino: PULIZIA E IGIENE D'IMPIANTI E AMBIENTI DI LAVORAZIONE
Dr. F. Masotti, Defens, Universita degli Studi di Milano

e Terminologia, obiettivi e cenni di aspetti regolatori della sanificazione
e La detergenza: fattori della detergenza, prodotti e loro caratteristiche
e Importanza dell'acqua e requisiti

e La disinfezione: classificazione dei prodotti e relative caratteristiche

e Definizione di un piano di sanificazione

e Sistemi di applicazioni delle soluzioni sanificanti

e Validazione delle condizioni d'igiene

e Sviluppo di tecnologie di disinfezione sostenibile

pomeriggio: PREVENZIONE E GESTIONE DEGLI ANIMALI INFESTANTI
Dr.ssa L. Maistrello Dip. Scienze agrarie e degli alimenti, Universita di Modena e Reggio Emilia

eDerrate alimentari e impianti di produzione/trasformazione/stoccaggio:
principali agenti e tipologie di danno

eElementi di biologia e comportamento degli agenti infestanti: Artropodi
(Acari e Insetti), Roditori, Uccelli

e Derrate alimentari come ecosistemi: biocenosi nei principali reparti produttivi

eTecniche di monitoraggio e per i diversi infestanti nei diversi ambienti

eTecniche di prevenzione e di controllo

eStrategie di gestione integrata e sostenibile

19 Marzo
INGREDIENTI E ALIMENTI FUNZIONALI

mattino: INGREDIENTI, PRODOTTI E SVILUPPO DELLA RICERCA SCIENTIFICA
Dr.C.Dé B0, Defens, Universita degli Studi di Milano

* Aggiornamenti su ingredienti, prodotti e sviluppo della ricerca scientifica

* Alimenti funzionali: stato dell'arte

« Ilruolo della ricerca, le evidenze scientifiche e la posizione EFSA sugli alimenti funzionali
* Utilizzo di ingredienti e/o formulazioni nell'industria alimentare

* Guida scientifica e tecnica per la preparazione e presentazione di una richiesta di health claim

pomeriggio: PANORAMA NORMATIVO, PARA-NORMATIVO E GIURISPRUDENZIALE
Awv.G.Andreis Studio Avwocato Andreis e Associati

e Sicurezza ed efficacia

o Etichettatura Reg. UE 1169/11

e Indicazioni nutrizionali e sulla salute
® Botanicals e Novel food

e Gli integratori

20 marzo
AGGIORNAMENTI SUL PACKAGING

mattino: CONFORMITA" AL CONTATTO CON GLI ALIMENTI
Dr.ssa D.Aldrigo Istituto Italiano Imballaggio

* Lanormativa di riferimento

* Documenti che attestano la conformita

pomeriggio: TECNOLOGIE E MATERIALI DI CONFEZIONAMENTO
Prof. L.Piergiovanni Defens, Universita degli Studi di Milano

* Flexible packaging: cenni descrittivi

* Le prestazioni protettive degli imballaggi flessibili: permeabilita a gas e vapori,
proprieta ottiche, proprieta meccaniche

* Elementi dello studio di shelf life: testing e previsione di shelf life

* Tecnologie shelf life extending: sottovuoto, atmosfere modificate, imballaggi attivi
e intelligenti, novel technologies

* Packaging sostenibile: coniugare impatti e benefici. Life Cycle Thinking

SCHEDA DI ADESIONE

(da inviare via email)
Desidero iscrivermi al 16° Corso in:

Scienza degli Alimenti

g gjorna:e
giornate
[]Intero Corso [ ]3 Blorate
1 giornata
(segnare le date scelte)

Cognome e Nome

Ente/Ditta

Settore di attivita

Indirizzo

CAP Citta
Tel. Fax
e-mail

Socio AITA [JSsI [JNO

Il suo indirizzo in nostro possesso verra utilizzato per scopi promozionali
dell'attivita della nostra Associazione. Ai sensi della legge 675/96 Art. 13
e nel suo diritto richiedere la cessazione dell'invio e/o I'aggiornamento
dei dati.

D Bonifico su Banca Prossima-Milano
Codice IBAN 1T23L0335901600100000119660

D assegno bancario non trasferibile intestato
Segreteria AITA

Barrare il relativo importo:
800,00= (intero corso soci)

0 €

0O € 900,00= (intero corso non soci)
0O € 700,00= (4 giornate soci)

0O € 800,00= (4 giornate non soci)
0O € 500,00= (3 giornate soci)

O € 600,00= (3 giornate non soci)
0 € 300,00= (2 giornate soci)

0O € 400,00= (2 giornate non soci)
0 € 250,00= (1 giornata soci)

0O € 350,00= (1 giornata non soci)



