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PROGRAMNMA

[Mercoledi 29 Febbraio 2012
0%.15: Registrazione dei partecipanti
0930: Apertura dei lavori
Remo Rozari
10.00: Presentazione del corso
Roberto Fischemi
10.35: Shelf-life e fattori di contenimento della
crescita microbica
Roberto Fischetti
11.00: I batteri lattici negli alimenti
Carla Milioni
11.30: Pausa
11.45: Microbiologia dei formaggi tradizionali
toseani
Domenico Cervi
12.10: Microbiologia dei salumi tradizionali toscani
Roberta Nuvoloni
12.35: Basi normative e documenti tecmici
Reberto Fischetti
13.00: La consultazione dei dati
Massime Mari
13.30: Pausa pranzo
14.45: 11 ruclo del processo produttive nella
zestione del profilo microbiologico dei
prodotti alimentari
Carle DV Ascenzi
15.25: La scelta dei parametri microbiologici in
baze al tipo di prodotto e al processo di
lavorazione
Marco Romani
15.55: L" Autorita Competente nel ruole di verifica
e valutazione dell attivita di controlle sveolta
dall’O5A ai sensi del Reg CE 2073/05
Gianfrance Masoti
16.20: Pausa
16.30: Le basi della microbiclogia predittiva e del
challenge test
Roberto Fischetti
17.30: Chmsura dei lavon

Giovedi 1 marzo 2012
09.00: Riepilogo della 1° giornata
Roberta Fischeni
09.20: I contegei microbici
Roberto Fischetti
09.40: Il piano europes Listeria: un’utile fonte di
dati per la valutazione della shelf-life
Teresa Bossi
10.05: L' Autorita Sanitaria destinataria deghi studi
della ditta produtirice
Luca Cambi
10.30: Pausa
10.45: Prova di durability study
Francesea Campeiz
11.05: Verifica della shelf-life rispetto a Listeria
monecytegenes in salume tradizionale toscano
Marreo Semese
11.25: L'evoluzione della Listeria manocytogenes
nel salmone affumicato
Laura Gasperstti
11.50:La walutazione della shelf life degli alimeni:
esempi pratici
Paolo Damnelli
12.30: Pausa pranzo
13.45: Allegato II: Valutazione ded rizultat di
campioni ufficiali di salmone affumicate
Roberto Fizchenti
14.10 Qualita dei rizultati di prova
Paola Marconi
14.45 Pausa
15.00 I rizultati della ricerca corrente IZS LT
06/09: Valutazione dei rischi relativi a
prodott alimentari pronti, anche a filiera
corta. Studio del contenimenio dei rischi
secondo le indicazioni recenti: Regolamenti

CE

Roberto Fischerti
15.30: Esercitazioni
16.30 Prova finale di apprendimento
17.00 Chiusura dellz giornata

Il ciclo dellapprendimento si sviluppa di regola atraverso 4 fasi successive

COMPETENZA
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John Whitemore, prefazione di Marco Tiburzio, “Coaghi- Per le aziende che vogliono: crescere ed appremigliorare le prestazioni, trovare scopo eifigato”, Sperling & Kupfer Editori, pg. 146
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