IL SENSO DELL’ACCADEMIA
A COMPLETAMENTO DELL'ECCELLENZA

VENERDI 31 MARZO 2023 — ORE 9.00
SWEET ACADEMY BONIFANTI

Via Vigone, 51 - 10068 Villafranca Piemonte TO

La formazione ¢ il naturale completamento dell eccellenza. Perch él eccellenza, per essere
tale e quindi riconosciuta, deve essere percepita. Non solo, deve anche mantenersi tale nel
tempo e quindi non pw fare a meno della ricerca che, se da una parte produce il
miglioramento continuo a livello produttivo, dall altra contribuisce in modo determinante a
creare contenuti per la formazione. Si genera quindi un circolo virtuoso in cui un produttore
entra in un sistema che accumula e codifica la conoscenza che poi traduce in buone
pratiche e trasferisce all esterno con diversi mezzi fino a raggiungere il cliente. Il massimo &
raggiunto quando tutto questo & protetto da un sistema di certificazione sensoriale, garanzia
efficace di ottenere un elevato livello di piacere attraverso | atto di consumo. Il workshop
consentia di acquisire le modaliti con le quali si giunge alla certificazione sensoriale e alla
creazione di uri academy nel segno di uri eccellenza reale.

La partecipazione all’evento & gratuita e i partecipanti saranno accreditati fino
al raggiungimento dei posti disponibili a seguito della loro iscrizione entro il 20 marzo al link:
https://forms.gle/eTqyxWPxbXQL9df27
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IL SENSO DELL'ACCADEMIA
A COMPLETAMENTO DELL'ECCELLENZA

PROGRAMMA

Ore 9.00
Caffé di benvenuto

Ore 9.30
Interventi

Laura Formichella — Istituto Eccellenze Italiane Certificate
Apertura dei lavori

Giuseppe Fabbri — Sweet Academy Bonifanti
L’Azienda, I’eccellenza, 'academy

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
Il ruolo, la strutturazione e i punti critici delle company academy del food

Francesca Venturi — Universita degli studi di Pisa
L’eccellenza parte dalla madre acida

Gian Paolo Braceschi — Istituto Eccellenze Italiane Certificate
La certificazione dell’eccellenza sensoriale

LA VALUTAZIONE SENSORIALE DELLA COLOMBA PASQUALE
Esercitazione pratica con evidenza della procedura di certificazione

Ore 13
Pranzo

Ore 14
Assemblea Istituto Eccellenze Italiane Certificate
Visita allo stabilimento da parte degli altri partecipanti

Ore 15.30
Visita dello stabilimento per gli aderenti all’Istituto Eccellenze Italiane Certificate
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