Al debutto dopo molti ritardi 1’Ordine dei tecnologi alimentari veneti e trentini

Un Albo per gh esperti del food

ono 48 gli iscritti all’Or-
S dine professionale che

accorpa i tecnologi ali-
mentari di Veneto e Trentino-
Alto Adige, e molto simile in
termini numerici la situazio-
ne all’Ordine del Friuli-Vene-
zia Giulia, dove 1’albo regi-
stra 56 tecnologi alimentari
alla fine del 2002. «In realta
— commenta Stefano Zardet-
to, neopresidente dell’Ordine
veneto e trentino — la costi-
tuzione degli Ordini regiona-
li & avvenuta nel 2000, nono-
stante la legge istitutiva sia
del 1994. La predisposizione
degli strumenti operativi e
dell’albo ci ha impegnato per
oltre un anno, e quindi siamo
attivi da 11 mesi. Il nostro
sito Internet € in linea da soli
sei mesi».

E Zardetto prosegue: «sia-
mo pochi rispetto al numero
di persone che lavorano nelle
due regioni in ambito alimen-
tare, e dobbiamo recuperare
il ritardo con cui I’albo ¢ sta-
to attivato rispetto ai corsi di
laurea in Scienze delle prepa-
razioni alimentari prima e in
Tecnologie alimentari poi,
che sfornano laureati da circa
35 anni. La prima Universita
a istituire questo corso di lau-
rea, che oggi & quinquennale,
& stata quella di Milano nel
1967. Per il Nord-Est I'unico
riferimento & I’ateneo di Udi-
ne in cui & stato attivato dal
1980».

1l tecnologo alimentare ri-
veste un ruolo importante per
la tutela dell'igiene pubblica
e del consumatore, svolgen-
do la sua attivita sia presso
strutture private che pubbli-
che. Le competenze di que-
sta figura professionale, che
sono definite dall’articolo 2
della legge relativa, sono
molto ampie e coprono I'inte-
ra filiera alimentare: il tecno-
logo alimentare pud avere
funzioni di direzione, ammi-
nistrazione e gestione di im-
prese che operano nel settore
della produzione, trasforma-
zione, conservazione e com-
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11 Friuli-Venezia Giulia prepara ai cibi innovativi

1i anni 80 e 90 sono stati dedi-
Gcati all’ecologia ambientale,

mentre nel decennio in corso
sara sicuramente preminente I’ecolo-
gia alimentare. E lo scenario prefigu-
rato da Walter Vallavanti, presidente
dell’Ordine dei tecnologi alimentari
del Friuli-Venezia Giulia, che conta
56 iscritti, dei quali circa un terzo ¢
consulente. Per una piccola percen-
tuale si tratta di insegnanti o ricercato-
ri universitari, la restante parte lavora
in aziende.

«La figura del tecnologo alimenta-
re in azienda risponde bene alle esi-
genze del mercato — dice Vallavanti
—- perché c¢’& una continua ricerca di
prodotti innovativi. I prodotti light ad
esempio, che 20 anni fa non esisteva-
no, quelli a basso tenore di sodio, o
con gli Omega 3: sono nuove esigen-
ze di mercato che per piu del 50-60%
nascono dal lavoro dei tecnologi ali-
mentari. In Friuli-Venezia Giulia ci
sono realta medie o medio-piccole,
con meno di cento dipendenti, che
per competere hanno bisogno di pro-
dotti innovativi e sempre pil salutisti-
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ci. Aziende come il prosciuttificio
Wolf di San Daniele che ha lanciato
lo speck vitaminizzato, con una affu-
micatura ridotta da dieci a due giorni,
oppure La Giulia del gruppo Perfetti
che produce a Gorizia le caramelle
Golia vitaminizzate, o la Oscar di
Conegliano, che ha inventato la va-
schetta-snack con grissini e Nutella».
Il mantenimento dei sapori antichi
¢ un obiettivo prioritario del tecnolo-
go alimentare, che opera modifican-
do solo la tecnologia. 1.’Ordine dei
Tecnologi alimentari del Friuli-Vene-
zia Giulia, che ha sede all’associazio-
ne Industriali di Udine, organizza an-
nualmente per i propri iscritti un cor-
so sull’'uso delle nuove tecnologie
nella professione. E recentissimo
quello sulla innovativa tecnologia del-
le alte pressioni, che evita il calore,
riesce a rendere innocuo I’alimento
dal punto di vista dei microrganismi
e ne preserva i valori nutritivi (vitami-
ne, enzimi, aminoacidi) ¢ in genere
corsi post-laurea di aggiornamento
professionale previsti dalla legge isti-
tutiva. .
«Gli iscritti all’Ordine — ri-
corda Vallavanti — sono tenuti

Il numero di iscritti all'Ordine dei tecnologi
alimentari nel Nord-Est

al segreto professionale, e que-
sto non € un aspetto trascurabile

per I'imprenditore che assume una
risorsa umana che verra a contatto i
segreti dell’azienda. Nelle aziende ali-
mentari la messa a punto dei prodotti
¢ frutto di anni di ricerche e studi; a
volte si tratta anche di piccoli accorgi-
menti, che perd apportano un grande
valore aggiunto al prodotto».

11 tessuto produttivo del Friuli-Ve-
nezia Giulia per quanto riguarda il
mercato alimentare ¢ notevolmente
diverso da quello del Veneto. In Ve-
neto ¢’¢ un maggior numero di laurea-
ti perché le industrie alimentari sono
pill numerose. Ma i professionisti ve-
neti iscritti e quindi abilitati sono in
numero minore, sia in termini assolu-
ti che relativi, rispetto al Friuli-Vene-
zia Giulia. «Le aziende venete —
spiega Vallavanti — mediamente di
dimensioni pit grandi, hanno di soli-
to un organico articolato, dove le
mansioni direttive sono gia ricoperte
da anni da biologi o chimici. In Friuli-
Venezia Giulia invece le realta azien-
dali sono piu piccole. In genere vi
opera un solo esperto in tecnologie
alimentari, che si iscrive all’Ordine
perché ha bisogno dell’abilitazione
per firmare e garantire i prodotti».
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mercializzazione degli ali-
menti, comprese quelle che
producono imballaggi, che si
occupano di distribuzione, di
ristorazione collettiva nelle
mense di qualsiasi tipo
(aziendali, pubbliche, ospeda-
liere).

Questo specialista del mon-
do alimentare pud anche assu-
mere funzioni peritali e arbi-

det program-
mi interna-
zionali di svi-
luppo agroalimentare, anche
in collaborazione con agenzie
internazionali € comunitarie.
«Con listituzione dell'albo
professionale — prosegue Zar-
detto — questa professionalita,
da anni radicata nel mercato
del lavoro, ha ottenuto il rico-
noscimento formale e una tu-
tela giuridica in grado di ga-

logiche, il tecnologo alimen-
tare pud eseguirle entrambe.
Inoltre sono di sua esclusiva
competenza le funzioni peri-
tali e arbitrali, come la stesu-
ra di una relazione tecnica
per il rilascio di un bollo
Cee.

Si iscrivono all’Ordine 1
laureati in Scienze e Tecnolo-
gie alimentari con un piano
di studi quinquennale, dopo
avere conseguito l'abilitazio-

ne all'esercizio della profes-
sione superando l'esame di
stato. «L’esame di abilitazio-
ne professionale & strutturato
su canoni molto teorici, men-
tre si sente I’esigenza di ren-
derlo pil formativo e operati-
vo» commenta Zardetto.

E un processo lento anche
quello relativo alla conoscen-
za dell’Ordine e dei vantaggi
che esso offre. Tra questi
I’aggiornamento legislativo
anche on line, gli incontri pe-
riodici di aggiornamento pro-
fessionale, ma soprattutto la
possibilita di esercitare una
serie di competenze esclusi-
ve con il titolo di tecnologo
alimentare.
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