






































M

2 @ & 3 JI'OILYAONNI MM

i-

CONTENUTI

‘
Il percorso formativo, le qualifiche, gli attestati

Siamo fermamente convinti che un Master debba consentire ai partecipanti di acquisire conoscenze
e competenze nuove, differenti da quelle gia affrontate nel percorso universitario.
| contenuti del Master MTMAQ non riguarderanno nulla che si sia gia studiato!

Con la fattiva collaborazione dei nostri partners, abbiamo progettato un percorso formativo
armonico, ricco di contenuti innovativi ed orientato a far acquisire qualifiche realmente spendibili
per l'inserimento nel mondo del lavoro.

Nasce cosi un training mirato al conseguimento di numerose qualifiche professionali ed attestati.
Inoltre, la sola partecipazione ai sequenti corsi comporterebbe costi maggiori di quelli da noi
proposti; un’occasione irripetibile per arricchire di contenuti il tuo CV!

Qualifiche professionali riconosciute/qualificate da terzi soggetti

Qualifica “Auditor interno sistema HACCP UNI 10854:1999”

Qualifica “Lead Auditor/Auditor Sistemi di Gestione per la Qualita 1509001:2015”
Certificazione “Lean Six Sigma Green Belt” - Qualificato da Accademia Italiana del Sei Sigma
Qualifica “Internal Auditor standard BRC ed IFS”

Qualifica “Internal Auditor GlobalGAP”

Qualifica “Tecnico Controllore Agricoltura Biologica” V7

Qualifica “Addetto al Campionamento di matrici alimentari ed Ambientali”

Attestati di partecipazione

Corso avanzato sui principi e le applicazioni dell'analisi sensoriale

Food Defense e Food Fraud: dalla metodologia all'operativita

Laboratorio multimediale di etichettatura

Approccio pratico alla individuazione e validazione della Shelf Life di alimenti deperibili

Approccio teorico pratico sulla corretta modalita di redazione di un Programma Aziendale dei
Controlli analitici per il monitoraggio delle materie prime e dei prodotti finiti in relazione alle
tematiche dei patogeni emergenti e dei nuovi contaminanti

Gestione degli adempimenti burocratici ed iter autorizzativi (DIA; AUA)

Corretta gestione dei rifiuti e dell'impatto ambientale nell'industria alimentare

Focus su legislazione ambientale ed alimentare

Focus su crisis management

Case study su tecniche e modalita di conduzione degli audit di parte seconda per la GDO
Training in laboratorio per analisi di matrici alimentari
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Dr. Francesco AVERSANO

Avv.to Patrocinante in Cassazione.
Dottore di Ricerca Universitario.
Espertoin food law e consulente per le imprese alimentari.

Dott.ssa Elisabetta BONERBA

Assegnista di ricerca presso il Dipartimento di Medicina Veterinaria,
Universita degli Studi di Bari “Aldo Moro”, Sezione Sicurezza degli alimenti, ha
svolto attivita didattica per il Settore Scientifico Disciplinare VET/04 “Ispezione
degli alimenti di origine animale” e Corsi ECM. E’ Auditor di Sistema di gestione di
Qualita UNIEN ISO 9001:2015 nel settore agroalimentare.

Dr. Matteo BONFINI

Panel leader e sensory & consumer insights specialist presso diversi enti, tra
cui il Centro ltaliano di Analisi Sensoriale — CIAS INNOVATION s.r.l.

Ampia expertise in studi di analisi sensoriale e consulenza aziendale per
innovazione, controllo qualita e monitoraggio della shelf life dei prodotti
alimentari.

Particolarmente attivo inricerche di mercato mirate alla customer satisfaction

attraverso metodologie tradizionali e di neuromarketing.
Membro attivo della Societa Italiana di Scienze Sensoriali e dell’/Associazione

Italiana di Neuromarketing.

Dr. Eddi CECI
Chimico, professore aggregato presso il Dipartimento di Medicina Veterinaria
dell’Universita di Bari. Coautore di 59 pubblicazioni su riviste internazionali, la
sua attivita scientifica e rivolta principalmente alla valutazione dei livelli di
contaminazione dei metalli pesanti nei tessuti di specie ittiche di interesse
commerciale e al relativo impatto sulla salute dei consumatori.

Dott.ssa Michelina COLUCCI

Agronomo libero professionista specializzato nel settore ortofrutta, ha
esperienza consolidata come consulente aziendale ed auditor in ambito di
sistemi di gestione della qualita e della sicurezza alimentare in conformita agli
standard GFSI.







{ \
DOCENTI N

Dott.ssa Aleksandra MATIC

Da oltre 25 anni nel settore crocieristico, e da 13 anni Responsabile Quality e
Compliance noncheé membro dell’'Organismo di Vigilanza di MSC F&B Division
S.p.A., divisione Food & Beverage di MSC Crociere. Ha progettato ed
implementato il sistema di gestione ISO 22000 Food safety Management
system, di MSC Crociere che gestisce dal campo alla tavola dal 2008.

Dott.ssa Chiara MAJOLINO
Medico Veterinario, specialista in Allevamento, igiene e patologia delle specie
acquatiche e controllo dei prodotti derivati. Ha maturato una significativa
esperienza in qualita di Lead Auditor, particolarmente per attivita inerenti
schemi di certificazione del settore ittico, svolgendo la propria attivita sia in
Italia che all'estero.

Dott.ssa Marianna MOSCARITOLO

Chimico, esperto in tecniche analitiche a supporto della sicurezza alimentare,
con particolare riferimento a GC, HPLC, GCMS, AAS . Ha ricoperto il ruolo di
Responsabile Assicurazione Qualita in laboratori di analisi accreditati. Ad oggi
svolge anche attivita di consulenza inerente alla gestione e al controllo degli
impianti di depurazione aziendali, in particolare nel comparto alimentare.
Membro dello staff tecnico.

Dr. Massimo PALUMBO

Penalista ed esperto di diritto alimentare. Si occupa di consulenza per gli 0SA,
per gli HoReC(a e peri consorzi di tutela delle DOP-IGP.

E consulente legale e formatore in ICEA (Istituto per la Certificazione Etica e
Ambientale), con particolare riferimento ai temi relativi alla produzione,
all'etichettatura e ai controlli sulla produzione biologica.

Dott.ssa Mariangela PASQUALE

Biologa, esercita la sua attivita nell'ambito della sicurezza alimentare a
supporto di aziende del settore, con particolare attenzione alle tematiche di
etichettatura degli alimenti ed elaborazione di dichiarazioni nutrizionali ai sensi
della normativa cogente. E coinvolta attivamente nella progettazione ed
erogazione di corsi di formazione a tecnici del settore. Membro dello staff
tecnico.
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Moduli, argomenti, durata e date del nostro Master

(8 ore | 2 Dicembre 2019)
Introduzione al Master, presentazione dello staff e degli iscritti, test di autovalutazione

[

(16 ore | 3 - 4 Dicembre 2019)
Team building e tecniche di comunicazione

[

(24 ore | 9-10 - 11 Dicembre 2019)
Corso di qualifica Auditor Interno di Sistema HACCP UNI 10854:1999

()

(400re|13-14-15-16-17 Gennaio 2020)
Corso di qualifica “Auditor/Lead Auditor Sistemi di Gestione per la Qualita” 1IS09001:2015

[\

(24 ore | 22 - 23 - 24 Gennaio 2020)
Corso “Lean Six Sigma - Green Belt” (Parte Prima)

(16 ore | 30 - 31 Gennaio 2020)
Corso “Etichettatura degli alimenti e laboratorio di validazione tecnico legale delle etichette e di

elaborazione con approccio data based di dichiarazioni nutrizionali”

(24 ore | 10- 11 - 12 Febbraio 2020)
Corso di Qualifica Tecnico Controllore in Agricoltura Biologica

[

(24 ore | 17 - 18 - 19 Febbraio 2020)
Corso “Lean Six Sigma - Green Belt” (Parte Seconda)

[

(8 ore | 20021 o0 22 Febbraio 2020)
Focus legislazione alimentare

[\

(24 ore | 26 - 27 - 28 Febbraio 2020)
Corso di Qualifica Internal Auditor BRC ed IFS

[

(24 ore | 4-5 - 6 Marzo 2020)
Corso di Qualifica Internal Auditor GlobalGAP

(8 ore | 10 Marzo 2020)
Case study sulle tecniche e sulle modalita di conduzione degli audit di parte seconda per la GDO
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Moduli, argomenti, durata e date del nostro Master

(8 ore| 11 Marzo 2020)
Corso Impianti e Tecnologie

[

(8 ore | 12 Marzo 2020)
Focus su tecniche di individuazione e validazione della shelf life di alimenti deperibili

[

(8 ore | 13 Marzo 2020)
Laboratorio multimediale e simulazione: esecuzione di audit in industrie alimentari

()

—_
()}

(8 ore | 18 Marzo 2020)
Focus sulla corretta gestione dei rifiuti e dell'impatto ambientale nell'industria alimentare

[\

(8 ore | 19 Marzo2020)
Gestione degli adempimenti burocratici —istanze di riconoscimento, DIA, AUA, etc.

[\

(8 ore | 20 Marzo 2020)
Food Defense and Fraud: dalla metodologia all'operativita

[

(8 ore | 23 Marzo 2020)
Corso avanzato sui principi e le applicazioni dell'analisi sensoriale degli alimenti

—
—

(16 ore | 01 - 02 Aprile 2020)
Corso di qualifica “Addetto al campionamento di matrici alimentari ed ambientali”

—

—

(16 ore | 06 - 07 Aprile 2020) . . L , .
Approccio alle principali tecniche di laboratorio per la ricerca quantificazione di contaminantiin

matrici alimentari ed ambientali

—
—

(8 ore | 08 Aprile 2020)
Focus legislazione ambientale

(8 ore | 15 Aprile 2020) s
Focus sulla sicurezza sui luoghi di lavoro nell'industria alimentare — adempimenti e peculiarita

—

f’ﬁ’)u"’»)rm)rﬁ f@ﬂﬂﬂ@ir

——

(8 ore | 16 Aprile 2020)
Tecnologie alimentari: processi innovativi ed aggiornamenti tecnici
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