@BK Technical School

Certificazione Corsi in programmazione 2020

Al termine del seminario ciascun partecipante ricevera un = Better Process Control School

certificato di formazione.

Data: dal 31 marzo al 3 aprile 2020

Sede evento: Parma (la sede del corso verra comunicata
successivamente)

= Quota di partecipazione 4 giornate: € 2.000 + L.V.A.

= Quota di partecipazione della sola terza giornata
(2 aprile): € 700 + LV.A.

Iscrizione entro il 6 marzo 2020 tramite apposito modulo
scaricabile dal seguente indirizzo Internet:
www.jbtc.com/en/emea/foodtech/customer-care/
training/technical-school/advanced-thermal-
processing-academy

Per maggiori informazioni:
laboratory.parma@jbtc.com
Tel.: +39-05621.908.411 - Fax: +39-0521.460.897

Angelica Simonetti (consulente JBT Technical School):
angelica.simonetti@ampoil.com
Tel.: +39-0742.342.336 - Cell.: +39-335.577.80.82

Il corso viene richiesto dagli enti US FDA, USDA
e FSIS alle aziende che intendono esportare negli
Stati Uniti i loro prodotti a bassa acidita o acidificati.

Corso di preparazione agli AUDIT FDA

Il corso fornisce alle aziende che esportano negli
Stati Uniti gli strumenti per la comprensione
delle norme US FDA regolate dalla Food Safety
Modernization Act e per prepararsi a gestire
un'ispezione delle autorita FDA.

Etichettatura UE e USA Aggiornamento
normativo e analisi comparativa

Il corso si pone come obiettivo quello di informare
sui piu recenti sviluppi in tema di etichettatura e
informazione del consumatore, sia in Europa, sia
in Stati Uniti.

@BE Technical School

John Bean Technologies SpA
Via Mantova 63/A - 43122 Parma - Italy
Tel.: +39-05621.908.411 - Fax: +39-0521.460.897
laboratory.parma@)jbtc.com
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Advanced Thermal
Processing Academy

Dal 31 marzo al 3 aprile 2020
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Perché partecipare?

Il corso & strutturato in modo da fornire ai partecipanti le
conoscenze in materia di parametri critici per la sicurezza
alimentare e la qualita degli alimenti trattati termicamente in
sistemi a batch (canning, sterilizzazione e pastorizzazione) ed
“in-flow” (asettico). Il corso si svolge in 4 giorni e copre tutti
gli aspetti piu importanti che riguardano le problematiche
tecnologiche relative al trattamento termico dei prodotti
alimentari. Acquisendo queste conoscenze i partecipanti
saranno in grado di capire l'impatto delle loro azioni e la
loro responsabilita sulla qualitd e sicurezza degli alimenti
processati.

La giornata dedicata agli aspetti avanzati di calcolo
numerico fornira ai partecipanti gli elementi base per la
progettazione ed il controllo dei trattamenti termici, per
affrontare eventuali deviazioni e problemi e per capire come
modifiche apportate ai processi preesistenti possono influire
sulla qualita e sulla sicurezza dei prodotti.

La giornata dedicata ai prodotti pastorizzati (giorno 3)
fornird linee guida per il trattamento termico di salse, sughi,
zuppe, succhi di frutta e tutti quei prodotti tipicamente riempiti
a caldo ed eventualmente trattati in tunnel di pastorizzazione.

Durante la giornata dedicata all’asettico verranno
maggiormente evidenziati i punti di diversita rispetto al
‘canning” ed in particolare si parlera di quelle variabili
aggiuntive che hanno un impatto significativo sul trattamento
termico (ad esempio: tipologia degli scambiatori di calore,
viscosita del prodotto, presenza di particolato, tecnologia di
riempimento asettico).

A chi é rivolto il corso?

Il corso € rivolto a tutte le persone che sono coinvolte nella
produzione di prodotti alimentari in scatola ed asettici di
qualita e sicuri per il consumatore. Di seguito alcune figure
aziendali che rientrano in questa categoria:

= Operatori di linea

= Supervisori di linea

= Ingegneri di impianto

= Tecnologi alimentari

= Personale della Ricerca e Sviluppo nuovi prodotti
= Personale del controllo qualita

Contenuti

Il corso sara tenuto in lingua inglese e verra tradotto
simultaneamente in italiano.

GIORNO 1

= Storia del canning
= Microbiologia
- Aspetti generali
- Microbiologia dei processi termici

= Sterilitd/Letalita/Metodo Generale
- Fo
- Po
- Z
- D
= Metodo Generale
= Concetti di trasmissione del calore
= Sistemi di sterilizzazione
- Batch
- Continui

GIORNO 2 - Aspetti avanzati di calcolo numerico
= Distribuzione della temperatura

= Distribuzione del calore

= Studi di penetrazione del calore

= Metodi di calcolo:
- Metodo Generale
- Formula di Ball
- NumeriCAL® software

= Fattori critici

GIORNO 3 - Preparazione e pastorizzazione di prodotti
acidi e acidificati

= Definizione degli alimenti acidi e acidificati

= Prodotti a bassa a,,

= Principi di conservazione per prodotti acidi e a bassa a,

= Pastorizzazione in continuo

= Pastorizzazione a batch

= Progettazione di un trattamento termico

= Come misurare 'efficacia del trattamento termico applicato

GIORNO 4 - Asettico
= Calcolo del trattamento termico

- effetto della viscosita del prodotto

- effetto della presenza di particolato
= Tubi scambiatori in sterilizzatori tubolari
= Riferimenti normativi FDA

Docenti

Heyliger Terry

= Bachelor’s of Science degree
in Microbiology, California State
University, San Jose

= Thermal Processing Authority con
35 anni di esperienza nei processi
termici di prodotti a bassa acidita, acidificati e acidi in
contenitori chiusi ermeticamente

= Membro del Consiglio d'amministrazione delllstitute for
Thermal Processing Specialists

= Presidente del GMA Thermal Processing Working Group

Antonio Aldini

= |aurea in chimica analitica. Universita
di Parma, 1997

= R&D manager presso JBT Parma,
oltre 15 anni di esperienza nella
tecnologia asettica

Capogreco Giuseppe

= Laureain Scienze agrarie con
specializzazione in produzioni
industriali.

= Consulente R&D nello sviluppo di
prodotti e processi alimentari.

= Thermal processing authority con 25 anni di esperienza
nei processi termici di prodotti acidi, acidificati e a bassa
acidita.



SCHEDA DI ISCRIZIONE AL CORSO “Thermal Processing Academy Advanced”

Inviare via fax il modulo al N° 0521 460897- Alla c.a. Laboratorio Parma

CORSO DATA CORSO COSTO
Thermal Processing [] pal 31 marzo al 3 aprile 2020 Euro + LV.A. (22%)
Academy Advanced 2 aprile 2020

PARTECIPANTE

DATI PER LA FATTURAZIONE

RAGIONE SOCIALE:

INDIRIZZO:

CAP e COMUNE:

P. IVA (obbligatorio):

C. FISCALE (obbligatorio):

TEL.: FAX: E-MAIL:

MODALITA’ DI PAGAMENTO | Tramite Bonifico Bancario intestato a John Bean Technologies S.p.A.
PIVA 01621500345-C.F. 01987590153

UNICREDIT — PARMA:

IBAN IT 88 K 0200812710000005045582 SWIFT: UNCRITMMXXX
CAUSALE: CORSO TPA 31 marzo-3 aprile 2020

MODALITA’ DI ISCRIZIONE

CONTATTI laboratory.parma@jbtc.com; Tel. +39 0521908411

PROGRAMMII | Disponibili su Internet ai seguenti indirizzi: www.jbtc.com/en/emea/foodtech/customer-
care/training/technical-school/advanced-thermal-processing-academy

QUOTE [] 2.000 Euro + I.V.A. (4 giornate); se iscrizione e pagamento verranno fatti entro il 21 febbraio 2020
ogni persona avra diritto ad uno sconto di 100€.

[1 700 Euro + I.V.A. (singola giornata 2 aprile)
Comprendono: materiale didattico, traduzione simultanea in italiano del corso, coffee break e
colazione di lavoro.

ISCRIZIONE Al ricevimento della presente scheda di iscrizione compilata e sottoscritta e corredata del
pagamento come sotto dettagliato, entro il giorno 6 marzo 2020.

PAGAMENTO | L'iscrizione € confermata al pagamento delle attivita formative.

Il pagamento deve essere effettuato tramite bonifico bancario entro il giorno 6 marzo 2020,
dandone comunicazione a JOHN BEAN TECHNOLOGIES (via e-mail o fax) con I'invio della copia del
bonifico.

ATTESTATO Al termine del corso sara consegnato ai partecipanti un attestato di frequenza.

SI DICHIARA DI ESSERE A CONOSCENZA E DI ACCETTARE LE SEGUENTI CONDIZIONI DI PARTECIPAZIONE

1. Leventuale rinuncia alla partecipazione deve essere comunicata entro il 13 marzo 2020 e sara trattenuto al
partecipante il 30% della quota versata a titolo di spese organizzative. Se la rinuncia avverra dopo tale data il
partecipante non percepira nessun rimborso.

2. L'effettuazione del corso & subordinata al raggiungimento del numero minimo di partecipanti.

3. L'accettazione dell'iscrizione tramite avvenuto pagamento é tacita, salvo differente comunicazione da parte di
JBT.

4. Per motivi organizzativi JBT si riserva la possibilita di modificare il calendario, le eventuali variazioni saranno
comunicate.

5. JBT e autorizzato, per esigenze organizzative o mancanza di raggiungimento del quorum di partecipanti, ad
annullare il corso; in questo caso JBT provvedera ad inviare comunicazione di disdetta 7 giorni prima della data
di inizio delle attivita ed a restituire tempestivamente le quote versate senza oneri.

Ai sensi dell’art. 13 del D.Leg. 196/03 La informiamo che i suoi dati saranno conservati nel nostro archivio

informatico/cartaceo e saranno utilizzati solo per I'invio di materiale informativo e promozionale riguardante le ns.

attivita formative. Ai sensi dell’articolo del D.Lgs. 196/03, si potra pertanto richiedere: I"aggiornamento,

I'integrazione, la cancellazione totale o parziale dei dati forniti in precedenza, scrivendo a: John Bean Technologies o

alla casella di posta laboratory.parma@jbtc.com.

DATA: FIRMA E TIMBRO:



mailto:laboratory.parma@jbtc.com
http://www.jbtc.com/en/emea/foodtech/customer-care/training/technical-school/advanced-thermal-processing-academy
http://www.jbtc.com/en/emea/foodtech/customer-care/training/technical-school/advanced-thermal-processing-academy



