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GLI AUTORI

Omar Busi

Nasco a Pieve di Cento il 14 Marzo 1970. Le radici dell’attivita
familiare di forno pasticceria risalgono al 1811 e quindi credo

che il settore alimentare faccia parte del mio DNA. Ho respirato \
fin da bambino l'irresistibile profumo del pane e dei dolci: una

memoria olfattiva che si e trasformata in scelta di vita e di

impresa sostenuta e condivisa prima da mia moglie Cristina e b N
poi da mio figlio Alessio. Dal 1992 all’attivita tradizionale ho \‘ - .

affiancato la sperimentazione, la ricerca e all’approfondimento r \‘. A
dedicandomi alla professione di docente/consulente occupandomi di pasticceria a 360°. In ogni
progetto che affronto € mio solito impegnarmi a fondo sperimentando e testando con cura tutti gli
argomenti che propongo. Ogni mia proposta didattica di tipo operativo o dimostrativo, & corredata
da un ampio ricettario originale in continua evoluzione che tiene conto degli aspetti economici sia
della produzione che del marketing affinché il prodotto finale renda al meglio e risulti vincente nel
negozio dove viene proposto. La passione per il mio lavoro mi ha fatto prendere coscienza della
necessita di trasmettere il mio sapere anche in forma scritta per lo sviluppo della categoria. Dal 2017
ho fondato una societa di consulenza coadiuvato dall'importante ingresso di mio figlio Alessio,
Tecnologo Alimentare che ha conseguito la Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari a
Milano. Oggi svolgiamo esclusivamente attivita di consulenza e formazione presso aziende e scuole
di formazione leader nel loro settore. Insieme ci occupiamo prevalentemente di lavorare in modo
costruttivo e creativo a fianco di tecnici e tecnologi alimentari per effettuare ricerche e studi su
prodotti semilavorati e materie prime; per innovare e ottimizzare le linee produttive; per lanciare
nuovi format studiando e personalizzando i prodotti da proporre; per formare e supervisionare i
contenuti dei messaggi della rete vendita e dei testimonial di prodotto. La sua presenza apporta un
contributo essenziale ed indispensabile per perseguire gli obiettivi di qualita e completezza che ci

siamo prefissati di raggiungere collaborando con le aziende.
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Alessio Busi

Nasco nel 1992 e ho respirato da subito i profumi del forno di
famiglia, profumi che fanno parte del mio DNA.

Da tecnologo alimentare non sopporto e non supporto le
discussioni tendenziose e gli eccessi ideologici, ma seguo e
rispetto la mia etica e deontologia professionale contrastando
ogni forma di illegalita e di frode. Adoro approfondire le mie

competenze tecniche, legislative e gestionali nel settore

alimentare, con la particolare predilezione per trasmettere, a
chiunque abbia necessita o desiderio, le conoscenze da me acquisite per la crescita e lo sviluppo del
settore: mettere in evidenza quello che accade negli impasti durante la lavorazione, spiegare
scientificamente il perché di determinate procedure, dosi e temperature; fornire a tutti gli strumenti
per modificare le preparazioni con cognizione di causa, imparare a sfruttare i processi fisici e chimici
che avvengono tra gli elementi e tanto altro ancora.

Cosi i miei studi mi hanno portato a capire I'importanza di innovare il comparto nei tempi e nei
metodi, ma rispettando sempre la tradizione e assicurando che i prodotti alimentari da me
controllati soddisfino in primis le esigenze in termini di salute e nutrizione, senza pero trascurare
gusto e sostenibilita, nel rispetto dell’ambiente e delle considerazioni sui costi. Proprio I'aspetto di
sostenibilita ambientale ha caratterizzato la mia tesi di laurea, incentrata sullo sviluppo di nuove
tecnologie di packaging compostabile.

Da sempre collaboro con Omar Busi nella realizzazione del materiale didattico di supporto ai suoi
corsi e dei testi dei libri pubblicati.

Collaboro con le principali riviste specializzate del settore per articoli di approfondimento.
Collaboro con aziende leader del settore cioccolato e arte molitoria per lo studio e lo sviluppo di
prodotti specifici, oltre che come front man in occasione di fiere o eventi.

Dal settembre 2017 collaboro stabilmente con importanti scuole del settore, dove mi occupo della

formazione degli allievi a tutti i livelli (neofiti, amatoriali, apprendisti, professionisti).
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