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he siano freschi o surgelati, tradi-

zionali o innovativi, gli alimenti e |

cibi pronti ¢ trasformati che ogni
giorno troviama sulle tavole presuppon-
aono elevati standard di sicurezza igieni-
co sanitaria, prerequisito dell’attivity di
agni impresa alimentare che produce,
trasforma, conserva, effettua ristorazione,
distribuisce & sviluppa come catena
GDO, commercializza, ecc.

La sola Industria Alimentare esegue ogni
anno solo in Nalia, olire T miliardo di ana-
lisi eli controllo sui prodott alimentari al fi-
ne i verificame la salubrila, la qualit mer-
ceclagica e la sicurezza iglenico sanitaria,
risultati garantiti da molli professicnisti di
sellere tra cui anche | Tecnofogi Alimenta-
r{TA), figure chiave nel contribuire a ga-
rantire la sicurezza, la salubrith e la quali-
ta degli alimenti nel processo industriale,

Il Tecnalogo Alimentare & una figura re-
lativamente nuova che ha avato negli ul-
timi anni un‘intensa eveluzione normati-
wva. Oggi ha finalmente raggiunto una spe-
cifica dimensione giuridica con un pro-
pric regolamenta, un proprio Crdine Pro-
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fessionale cd un proprio codice decnlo-

legicn , incui prevalgons

il clovere off garantive {a sicuresza ded of-
bi fungo trte le Gsi df produzione, tra-
slrmasione, somprinistrazions, vendi-
ta, comimencializzazione;

il dovere di combattere gli sprechi:

il dovere della ricerca e dello sviluppo
clf nueni prodolli, ecc.,

Sitratta oi una professionalita che si in-
serisce in modo mirato all'internc della fi-
liera agro-alimentare. Uampio know-how
del TA gli permette di essere collocata in
diversi ambiti del comparto food.

In un sistema come quello di opgi dove
la qualita alimentare & diventata un impe-
rativi, epli costituisce un’ulile consulen-
7o in materia legislativa, in materia di in-
novazione lecnologica, in materia di mar-
keting, di selezione, distribuzione e ap-
provevigionamente degli alimenti, dalle ma-
lerie prime in paoi.

Limportante ruala della figura professio-
nale del TA, si inserisce nel quadro dell’ln-
novazione Tecnologica, della Ricerca e
Sviluppa, nonché nelle attivity di Assicu-
razione e Contralle della Qualit.

1 Ta, grazie alla molteplicita di cono-
sconze, diventa un punta di riferimento

 Suo ruolo professionale
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estremamente importante nella geslione ¢

nello sviluppo del settare agro-alimenta-

re che pone, come ohietlive primario, il

raggiungimenio della "Qualila, Salubrita

& Sicurerza degli alimenti e delle prepara-

zioni alimentari®.

I TA i base alla legge n°59 del 18/01/94
ha acruisite una dimensione giuridica pro-
pria. E colui che:

1. ha conseguita il diploma o larea in
Scienze e Tecnologie Alimestar! od
euipolient,

2_ha superato Pesame di Stato per il con-
seguimento della fguea professionale of
fecnologo Alimentare o sf & fsoritto al-
"Alte protessionale della sua Reglone,

3. possicde una adeguata preparazione
tecnico-scientifica che lo mette in gra-
do i inserisi a pleno tolo sel mon-
do agro-alimentare caratterizzata, so-
pratiuito in questi Wit temp, da una
mofevole evoluzions lecnologica.

La sua formazione si basa principalmen-
1o sulle seguenti arse disciplinari:

1. Chimmica degli aliment

2 Bramatologia

3. Microbiologia e lgiene applicata agl ali-
menti oo alla produzione industiiale

4. Tecnodogia del processi produtivi e di



frasformazione
&, Commercializzazions ¢ Marketing.

Ch contro Lllavia, in una socictd altamen-
te tecnologica come la nostra, dove si as-
siste continuamente alla camparsa di nuo-
v formulazioni alimentard, non risulta es
sere presente nella maggion parle degli Ap-
parati Statali come membro di organismi
demandati alla valutazione preventiva de-
gli alimenti ed alla lore eventuale appro-
vazione o hocciatura in base a specifiche
valulaziani di tipo chimico-fisico, micro-
biologico, igienica-sanitaria, ossicologico
e legislativa, Parimenti nan risulta prevista
la figura del Tecnologo Alimentane nell'am-
hito delle strutiure demandate al contrallo
dlelle derrate alimentari sia alla produzico.
ne, sia alla vendita ed al consuma diretto,
guando invece [Art, 1 della Legpe n® 421
del 30 Ottobre 1992" e ss.mm. slabilisce
che all'interna del dipartimenta per la pre-
venzione sia istituito il “Servizio lgiene de-
gli alimenti e della nutrizione” con tanto
di professionisti adalti allo scopo. Altual-
mente solo il Servizio Repressione Frodi, i
Presici Multizonali di lgiene ne “contem
plana” inserimento fra Forganico,

Continuando con le compelenze “cer-
te”, Il TA sviluppa e interviene in diverse
aree del settore alimentare, in panticolare:
« |"analisi dei prodotti alimentari, dall'ac-

certamento, al contrallo qua|ilali\.'f1 o
fuantitative di materie prime alimenta-
ri, di prodotti finiti, di additivi, di coa-
divvanti tecnologici, di semilavorati, di
imballazai e di quanto altro attiene alla
produzione e alla rastormazione di pro-
daotti alimentari;

a

la definizicne degli standard e dei capi-
tolati per i suddetti pradoti;

[

I'attivith di ricerca e formazione presso
le aziende e le associazione di catepo-
ria del comparte;

ali studi di seltore in collabarazione con
il MIUR e I'attivith imprenditoriale pri-

vala;

Iesperienze qualificanti in tecnologie &
metodalogie analitiche orientate al set-
lore delle malerie prime in genere (ce-

reali, frutta e verdura, comparto anima-
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Il tecnologo alimentare

-

le, ecc.);
I"attivita di ricerca presso le aziende ope-
ranti nel comparto e presenti sul territo-

a

rics sia nazionale che europeo al fine di
pramuavere e valarizzare la cultura i
impresa @ lo sviluppo di nuove tecno-

logie alternative;

.

Fattivith di Innovazione Tecnologica ¢

Irpiantistica in geners;

-

I*attivith di ricerca nei sistemi di Imbal-
laggio alimentare;

Lo studlio della sfhel-fife, nel QDA (Cwan-
titative Descriptive Analysis), nel Odor

profifing, ned Texture peotiling, nel Mew

prroluct,

Fotlimizzazione  dell’autocontrollo
{HACCP);

= o sviluppa di tecnologic per la valariz-
Fazione dei prodoti tipici (DOR 1GP).

E* un esperlo dei processi di liofilizza-
rione, dei processi di sterilizzazione, dei
process fermentativi ed & in grado di effel-
tuare i contralli di qualita nella produzio-

ne incdustriale degli alimenti. Individua le

procedure miglioni per la realizzazione in
serie del processi operativi,

S occupa di garantire una maggiore pre
cisione e affidabilith delle prestazioni mec-
caniche, per il controlla delle contamina-
zioni ambicntali, in modo da operare in
condizioni di asseluta igiene nelle linee di
produzione degli alimenti. Provvede al-
I"aggicrmamento regolare delle nuove tec-
nologie ¢ si occupa del pracesso di pro-
duzione dei cibi focalizzande attenzione
sugli aspetli nulrizionali e salutistici dei
prodotti alimentari.

Sa ridurre al minima il danno lermica,
ha una particalare attenzione alla gualita
naturale dei cibi pitr fragili e deperibili,
quali ad esermpio I"arama, il calore, Ta st
fLra.

Il TA sa prevedere e determinare le rela-
Fioni tra le caratteristiche e la formulazio-
ne degli ingredienti nelle combinazioni fi-
nali, conoscendo le propricta e il ruolo dei
diversi ingredienti.

Pragramma: composizioni, valori nutri-
zionall, carateri organolettici, strutiure e
consistenze, conservabilith, convenicnze
€ CoEfl

| suni runli & compiti si inseriscong nel
comparto dellindustria di rastormazione

e non, nella GO, nelle societa di risto
razicne, nell'ambito delle Cerlificaziani di
sislemna e di prodatto cogente e valonta-
ric e in butte le attivitd oi servizio che ac-
compagnana la filiera agro-alimentare (tra-
sparti, pest controd, detersione e sanifica-
zione, imballaggi primard, stoccapgio, ad-
ditivi ¢ coadiuvanti tecnalogici, ecc.).

Il sistema qualitd richiesto dalle moder-
ne stralegie di mercato, all'interno ed al-
l'esterna della Comunita Europea, porge
una ghiolla opporlunita di rigualificazione
delle produzioni nazionali che non deve
assalutamente essere ignorala o disaticsa.

arecchie delle produzioni nazionali, ol-
tenute dalla rasformazione dei prodaoti
dell'agricaltura, della pesca dell'alleva-
menta risultano eccellenti organaleltica-
mente, ma lasciano spesso alquanto a de-
siderare per la incostanza delle caratteristi-
che di qualita microhiologica, statturale ¢
mercealogica.

Megli ultimi anni i consumatar laliani,
allarmati dalle cmergenze legate alla sicu-
rezed degli alimenti idiossina, BSE, residui
di farmaci nei prodotti agricoli e zootecni-
ci, influenza aviaria, elc.), hanno preso co-
scienza dell'importanza della sicurezza
alimentare e della sua diretta inflluenza sul-
la salute, Le discussioni che ne derivano
sono molteplici e le risposte sempre pi
difficili. La globalizzazione, inolire, rende
dispanibili cibi per i quali non sempre si
dispone di informazioni complete in me-
rite alle tecniche di produzione, trasfor-
mazicne e consenazione adottate, Garan-
tire la sicurezza alimentare & un’attivita
complessa che presuppane una chiara vi-
sione dinsieme di Witke le fasi produttive,
dei pracessi, dei prodaotti e deve disporre
di penetranti strumenti di contrallo ma, so-
pratiutto, deve garantire che tali controlli
siana integrati fra loro,

Wa inoltre osservalo, che la sicurezza ali-
mentare & solo uno degli elementi della
qualith ricercata dai consumatari; infatti,
sono richiesle maggior garanzie anche
sulle qualith nutrizionali, salviari e di tipi-
citd. Il sistema dei controlli, per seguire
guesta evoluzione, sta ridefinendo le sue
stralegie ed ha iniziato anche ad affronta
re una delle fasi sensibili del sisterna: di-

sporre di persanale adeguatamente quali-
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ficato ed cspeno per dare risposte certe al
consurmatore sempre pio esigente,

Il ruclo dei TA & fondamentale nel garan-
tire la sicurezza degli alimenti lungo 'in-
lera filicra agro-alimentare. Ma & fonda-
mentale anche per migliorare la qualita
delle produzioni alimentari, altre che per
formulare prodott nuow, pid vicini alle
esipenee dei consumatori e alle diverse
ocasioni di consurme,

Il TA pertanlo & da ritenersi un punte di
riferimento autorevole in materia di “Oua-
lita, salubrita e sicurezza degli alimenti®,
garantendone la presenza delle sue com-
petenze “from farm to fork - dal campe al-
la tavela® secondo i dettami europe,

Il Regolamenta europeon 1782002 ha i
disepnate il quadro della sicurezza alimen-
tare con la costituzione dell’EFSA {'Eura-
pean Food Safety Authority) arganisme
che ha il compito di promuovere e coor-
dinare la definizione di metodi uniformi
di valutazione del rischio alimentare e, av-
valendosi della Consulta scientifica e dei
gruppi di esperti nominati ad hoc, di ela-
barare pareri scientifict sulle problematiche
della sicurezza alimentare.

Le competenze richiesle per sviluppare
qualita e sicurezza sono molteplic ed il
contributo dei TA & certamente significati-
v in particalare I'elevala professionalita,
malurata ca malteplici esperienze invari
settor di attivitd, fornisce ai TA le compe-
lenze per contriouire, sia a livello naziona-
le che europeo, alla soluzione delle nuo-
ve e riemergenti problematiche inerenti [a
qualita e sicurezza degli alimenlis,

Un approccio integrato e capace di inter-
venire in opni momento della filiera: non
solo nella fase agricola o in quella della
trasformazione, ma anche nella distribu-
zione, nella commercializzazione o nella
preparazicne per il consuma (ristorazio-
nel, poiché i fenomeni che influenzana si-
curezza & gualila avvengono anche in que
sti momenti. Va rimarcato con forza il fal-
to che il TA rappresenta unica figura pro-
fessionale capace i percorrere |'intera fi-
liera agro-alimentare con competenze che
vanno dal campo alla tavola,

[l 7A grazie a questa molteplicita di co-
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Agroalimentare e certificazioni ¢i predotto

noscenze, diventa un punte di dferimen-
le estrermamente importante nella gestio-
ne e nello sviluppoe del seltore agro-ali-
rentare Che pone, come chiettivo prima-
ricy, il raggiungimento della “Cualita e del-
la Sicurezra degli alimenti e delle Prepa-
razioni alimentari™,

Tutte gueste indicazioni portano conse-
suentemente ad una ulteriore valorizza-
zione del TA in campa nazionale in quan-
to alle ormai riconosciute gualith tecnalo-
giche e culturali potra ora affiancare ed
esprimers le proprie indubbie capacita ma-
nageriali, indissolubilmente legate all'ac-
quisizions delle responsabilita produttive
e di settore che legalmente ora gli campe-
town,

fda la forza dei prodott Made in Haly
nan pud prescindere dall’alio livello qua-
litative e, quindi, dalla ricerca e dallin-
novazione. Mel corso degli anni, le azien-
de alimentar di casa nostra sona state ca-
paci di utilizzare la lecnologia pite mo-
derna adeguandala alle ricette gastrono-
miche e alle esigense del consumatare.
Infatt, la collaborazione tra 1l mondo del-
la ricerca e "universo della produzione
indusiriale ha portato a un’innovazione
di prodaotto e di servizio che ha permes-
so agli italiani, consumatari sempre pid
consapevoll, df avere alimenti che coniu-
gano gusto, rapporto qualitapreszo ed
elevali slandard nutrizicnali, in piena si-
CUrezza.

Lo sviluppo del settare industriale e la
responsabilita degli operatorn economi-
ci del settore alimentare sonao elementi
fondamentali, a tianco delle Istituziond,
per sarantire la sicurezza e la qualita dei
prodoti-serdzi somministrati agli ulent
anche appartenenti alle fasce debali ihame-
bini, angiani, pazienti).

La figura professionale del weonologo
alimentare nel mercato del lavaro, sia
pubblico che privato, occupa ruoli di re-
sponsabilita direlliva ¢ lecnica nella i
liera alimentare (produzione, distribuzio-
ne, ristorazione), Allronta agni giorna pro-
blematiche complesse idi tipo progeltua-
e, igienico, legislaliva, lecnologico, ge
stinnale, analitico) & contribuisce in muo-
do fondamentzle alls witela della salute
del singolo ¢ della collettivita.

AREA INDUSTRIA MOLITORIA:

Studi nell’ambito degli agenti miglora-
tort per il ratlamenta delle farine; sistemi
enzimatici che agiscono su interfaccia en-
rima! cereale sostitutivi del bromato, aci-
o ascorhico in forma adalta alla farina;

agenti ossidanti, shiancant;

realizzasdone di nuovi sistemi sperimen-
tali fli trattamento del frumento intero;

studio della cinetica di essiccamenta del
chicoo intero di frumento;

stutlio del fenomena di gelatinizzazione
del chicco intero di frumento;

AREA TECNOLOGIA D1 PROCES-
SOVPRODOTTO PASTA Prod. Da FOR-
MNO E PREPARATI

Mo tecnologie di pre-impasto {prod,
da formo), innovazione tecnalogia tech-fo-
ol per realizzazione di paste fresche ripie-
ne ¢ piatti pronti, pasta senca glotine, nuo-
wva categoria di piati pronti: DELI-TO-GO,

AREA NUTRIZIONALE DI PROCES-
SO/PRODOTTO SFARINATI

Uso di concentrati per miscele pronte al-
Fuso, ulilizeo di pre-miscele di vitamine
e mincrali, additivi per mangimi idonei
agli allevamenti per suini da ingrassa.

PASTE E PREPARATI

Spaghett: funzionali aricehit in acidi
grassi omega 3, nuovi pradotti a base di
grana o granella di grano saraceno.

AREA IGIENE E SICUREZZA [ PRO-
CESSOYPRODOTTO SFARINATI

Lo di antiparassitari su cereali direttiva
2008, applicazione sistemi di IPM Integra-
ted Pest Managemenl,

AREA RICERCA E LABORATORIO DI
C.0). DI PROCESSO/PRODOTTO SFARL-
NATI

Studi sulla granulometria dell’amido di
arano ed incidenza delle varianze,

Studio e definizione dei profili microbio-
logici degli starinati di grano tenero e di
grana duro.

‘alutazione di nuovi preparati a base o
[arina per pradotti a lievitazione rapida,

Sudio del comportamento delle farine
innovative a diversi livelli di ricombina-
Fione ¢ soluzioni ingredientistiche.
Farine e semale con aggiunta di Nutrace-

L.



