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- COMUNICATO STAMPA -  

 

Scuola di Sicurezza Alimentare 
marzo – novembre 2007, Villa Gualino, Torino 

 

Oltre 400 ore di aggiornamento tecnico scientifico  
per rispondere alle esigenze del nuovo quadro normativo comunitario 

 
 
Il 14 marzo 2006 la Fondazione per le Biotecnologie di Torino inaugura la prima edizione 
della “SCUOLA di SICUREZZA ALIMENTARE”, che si terrà nelle sale di Villa Gualino 
(Torino) da marzo fino a novembre 2006. 
 
La scuola di sicurezza alimentare è stata progettata per fornire agli enti e alle istituzioni 
coinvolti nella filiera alimentare, gli strumenti per attuare i provvedimenti stabiliti dalla 
nuova politica agricola comunitaria. 
 
È rivolta a operatori del campo agroalimentare: consulenti del settore, direttori di 
produzione, responsabili della qualità, personale della Pubblica Amministrazione 
incaricato di attività di ispezione. 
 
La scuola fornisce una panoramica che va dalla nuova politica comunitaria sull’igiene 
e il controllo degli alimenti ai nuovi metodi a disposizione per l’analisi, con attenzione 
agli aspetti relativi a ispezione e vigilanza delle aziende del settore agroalimentare. 
 
La scuola è articolata in tre aree per un totale di oltre quattrocento ore di 
aggiornamento professionale. Ciascuna area è suddivisa in moduli indipendenti. Nella 
prima area (igiene alimentare) verrà innanzitutto fatto conoscere ai partecipanti il 
nuovo quadro legislativo. I moduli successivi sono principalmente tecnici e trattano i 
contaminanti presenti negli alimenti, le tecniche disponibili per la loro individuazione e la 
struttura di un laboratorio di analisi alimentare che utilizza tali tecniche. 
La seconda area (gestione per la qualità nelle aziende del settore agroalimentare) 
è rivolta alle aziende che producono o trattano gli alimenti. Fornisce un quadro dei 
principali standard di riferimento per la gestione della qualità dei prodotti realizzati, 
approfondendo gli aspetti relativi a OGM, allergeni e tracciabilità.  
Nella terza area (attività di ispezione, controllo e vigilanza) si affrontano i criteri 
specifici per il controllo ispettivo degli stabilimenti alimentari, anche attraverso la 
presentazione di case study. 
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Alcuni moduli affiancano alla parte teorica una parte pratica che si svolgerà in un 
laboratorio di biologia molecolare e presso Villa Gualino. 
I docenti che terranno le lezioni sono funzionari delle istituzioni pubbliche, tecnici di 
laboratorio specializzati in analisi agroalimentare, responsabili di ditte che si occupano di 
indagine molecolare degli alimenti oppure sono appartenenti al mondo accademico. 
Per alcuni moduli è prevista la procedura di accreditamento ECM al Ministero della 
Salute valida per specifiche figure professionali. 
 
L’evento sarà presentato con una conferenza stampa patrocinata dalla Regione 
Piemonte,  il giorno 14 marzo alle ore 11.30 presso Villa Gualino, Torino. 
Le informazioni dettagliate sui moduli e le iscrizioni sono disponibili sul sito della scuola: 
www.scuolasicurezzaalimentare.it 
 
 

Per informazioni 
 

Dott.ssa Alessandra Conti 
alessandra.conti@fobiotech.org 

tel. 011.6600187 / fax 011.6600708 
 

La Fondazione per la Biotecnologie è un’istituzione di carattere formativo e 
divulgativo che vede la collaborazione di enti pubblici e privati del territorio nord-ovest 
dell’Italia. 
 
La Fondazione è divenuta un punto di riferimento per la formazione avanzata nel campo 
delle biotecnologie e dei loro aspetti applicativi, nonché un promotore di ricerca 
biotecnologica nei settori della salute, agricoltura, ambiente e conservazione dei beni 
culturali. 
 
Organizza eventi di comunicazione per le scuole e per il grande pubblico contribuendo 
così alla diffusione della cultura scientifica. 
 
Per raggiungere un pubblico sempre più qualificato e ampio, le iniziative sono aperte a 
docenti ed allievi a livello internazionale e si possono avvalere di supporti informatici che 
permettono la diffusione a distanza. 
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Patrocini e sponsor 
 
 
La Scuola di Sicurezza Alimentare è patrocinata da: 

 
Ministero delle Politiche Agricole e Forestali 
Università degli Studi di Torino 
Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Torino 
Facoltà di Medicina Veterinaria dell’Università degli Studi di Torino 
Istituto Zooprofilattico Sperimentale del Piemonte, Liguria e Valle d’Aosta 
Ordine dei Dottori Agronomi e Forestali della Provincia di Torino 
Ordine dei Medici Veterinari della Provincia di Torino 
Ordine dei Medici Veterinari della Valle d’Aosta 
Laboratorio Chimico della Camera di Commercio di Torino 
Centro Interateneo Sicurezza Qualità degli Alimenti 
ASL 1 – Torino Centro 
 

 
In collaborazione con: 

 
Arkopharma 
Assografici/Giflex 
Levoni S.p.A. 
Politecnico di Torino (dip.Ing.del Territorio,Amb.,Geotecnologie) 
Confederazione Italiana Agricoltori 
Confagricoltura Piemonte 

 
 
Con il contributo di: 

 
Regione Piemonte Assessorato Agricoltura 
SANPAOLO IMI 
Applied Biosystems, Chemitec, Fantolino, T18, GOGLIO Cofibox, 
Lenti, OXOID, Centrale del Latte di Torino, SACAR, TERREDAVINO 
TüV, SGS, FROSTA, Pasquettaz, CHELAB, SAAG 
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- COMUNICATO STAMPA -  

 

Scuola di Sicurezza Alimentare 
marzo – novembre 2007, Villa Gualino, Torino 

 

Oltre 400 ore di aggiornamento tecnico scientifico  
per rispondere alle esigenze del nuovo quadro normativo comunitario 

 
 

La Conferenza Stampa, patrocinata dalla Regione Piemonte, con cui la Fondazione per 
le Biotecnologie di Torino presenta la prima edizione della “SCUOLA DI SICUREZZA 
ALIMENTARE” si terrà il giorno 14 Marzo 2006 alle ore 11.30 in Sala Torino presso 
Villa Gualino, Viale Settimio Severo 63, Torino. 
 
 

Interverranno: 
 

Lorenzo Silengo        
Presidente della Fondazione per le Biotecnologie di Torino 
 

Ezio Pelizzetti           
Rettore Università degli Studi di Torino 
 

Gianfranco Corgiat        
Responsabile vigilanza e controllo degli alimenti di origine animale, Reg. Piemonte,Torino 
 

Dario Dongo          
Federalimentari, Roma 
 

Alfonso Facco         
Consulta per la Difesa e Tutela del Consumatore, Torino 
 

Sergio Andruetto        
Direttore Istituto Zooprof. Sperimentale del Piemonte, Liguria e Valle d’Aosta,Torino 
 

Gianfranco Ugo         
Responsabile Coordinamento Retail San Paolo IMI, Torino 
 

Neva Monari          
Studio Avvocati Andreis, Torino 
 

Giovanni Demichelis         
Direttore Confagricoltura Piemonte, Torino 
 

Ludovico Actis Perinetto   
Presidente CIA Torino 
 

Rappresentanza dell’Assessorato Agricoltura Regione Piemonte 
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La Scuola di Sicurezza Alimentare è stata progettata per fornire agli enti e alle istituzioni 
coinvolti nella filiera alimentare, gli strumenti per attuare i provvedimenti stabiliti dalla  
politica agricola comunitaria in vigore dal 2006. 
 
È rivolta a operatori del campo agroalimentare: consulenti del settore, direttori di 
produzione, responsabili della qualità, personale della Pubblica Amministrazione 
incaricato di attività di ispezione. 
 

In occasione della Conferenza Stampa verrà offerto un aperitivo ai presenti. 
 

 
PER MATERIALE E INFORMAZIONI PIU’ DETTAGLIATE CONSULTARE IL SITO 

www.scuolasicurezzaalimentare.it ALLA VOCE ‘AREA STAMPA’ 

 

 
 

 
 

con il patrocinio della Regione Piermonte 
 

  
 
 
 

Per informazioni 
 

Dott.ssa Alessandra Conti 
alessandra.conti@fobiotech.org 

tel. 011.6600187 / fax 011.6600708 
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Scuola di Sicurezza Alimentare 
AREA 1  

IGIENE ALIMENTARE 
 

Programma scientifico 
 
Nella prima area (igiene alimentare) verrà innanzitutto fatto conoscere ai partecipanti 
il nuovo quadro legislativo europeo sull’igiene dei prodotti alimentari per poi affrontare la 
questione dal punto di vista tecnico: i contaminanti presenti negli alimenti, le tecniche 
disponibili per la loro individuazione e la struttura di un laboratorio di analisi alimentare 
che utilizza tali tecniche. 
 
Il programma in dettaglio: 
 
Nel primo modulo (14 marzo) verrà illustrata la nuova normativa europea sulla 
sicurezza alimentare toccando temi di grande attualità e rilevanza, quali l’etichettatura 
e la rintracciabilità degli alimenti, l’importanza dell’informazione al consumatore, la 
presenza di OGM e di allergeni. 
 
Nel secondo modulo (15 marzo) gli iscritti saranno guidati nella progettazione di un 
piano di campionamento e istruiti sulle norme, sui comportamenti e sulla sicurezza in 
laboratorio. Questa sessione si pone l’obiettivo di fornire le conoscenze teoriche e 
pratiche per allestire un laboratorio di analisi conforme alle norme vigenti e per eseguire 
le procedure di campionamento, conservazione dei campioni e analisi degli stessi. 
 
Il terzo modulo (20-21 marzo) verterà sulla microbiologia alimentare: verranno 
considerati i possibili rischi per l’uomo legati al consumo degli alimenti, che 
costituiscono un fenomeno con gravi ricadute sul piano sanitario e sociale. Verranno 
analizzate le possibili fonti di contaminazione microbica degli alimenti e delle acque, 
l’attività di sorveglianza degli enti proposti, la qualità delle tecniche di conservazione. 
Saranno presentate in dettaglio le normative che regolamentano la produzione, la 
conservazione e la commercializzazione di alimenti molto diffusi la cui sicurezza è 
divenuta di grande attualità: le carni e i prodotti a base di carne, il latte e le produzioni 
casearie, le uova e le produzioni avicole, i prodotti ittici. 
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Il programma del quarto modulo (22 marzo) riguarda i contaminanti presenti negli 
alimenti e le malattie che ne possono derivare. Gli additivi alimentari, largamente 
utilizzati dall’industria, sono molecole impiegate con finalità molto varie: vengono infatti 
utilizzati per produrre gli alimenti, per conservarli, per migliorarne la struttura o l’aspetto. 
L’uso degli additivi, pur essendo rigidamente normato e controllato, riveste spesso per il 
consumatore un significato di “artificialità” e di “eccessiva invasività tecnologica”. Nel 
corso della lezione verrà dimostrato come spesso gli additivi - se utilizzati correttamente 
sotto il profilo tecnologico ed entro i limiti fissati dalle normative nazionali e comunitarie - 
possano evitare problemi ancor più seri per la salute pubblica.  
 
Verranno inoltre presi in considerazione i rischi per il consumatore correlati con l'impiego 
dei promotori di crescita illeciti in zootecnia, con i residui di farmaci veterinari 
utilizzati durante l’allevamento, con i contaminanti di origine ambientale, nonchè le 
tecniche analitiche a disposizione per rilevare i contaminanti negli alimenti. 
 
Il quinto modulo (28-29  marzo) è esclusivamente tecnico e riguarda i metodi di 
biologia molecolare utilizzati per l’analisi degli alimenti. Nel corso del seminario 
verranno svolte attività pratiche di laboratorio di diagnostica e di bioinformatica per il 
riconoscimento di frodi alimentari. 
Particolare attenzione verrà dedicata agli sviluppi futuri delle biotecnologie applicate 
all’analisi degli alimenti. 
 
I docenti che terranno le lezioni sono funzionari di istituzioni pubbliche, professori 
universitari, tecnici di laboratorio specializzati in analisi agroalimentare, responsabili di 
ditte del settore food, veterinari che svolgono attività di ispezione e controllo delle filiere 
alimentari. 
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Responsabili scientifici della prima area. 
 
Marco Arlorio 
Professore Associato di Chimica degli alimenti presso la Facoltà di Farmacia dell’ 
Università degli studi del Piemonte orientale “A. Avogadro” di Novara. Si occupa di 
autenticazione e di sicurezza in campo alimentare, con particolare interesse per la messa 
a punto di tecniche per il rilevamento di ingredienti nascosti indesiderati negli alimenti 
(come allergeni e glutine).  
 
Gandolfo Barbarino 
Veterinario presso il settore Servizi Veterinari della Sanità Pubblica della Regione 
Piemonte. Si occupa di vigilanza, farmaco-sorveglianza e alimentazione animale ed è 
consulente della Procura della Repubblica di Torino per la tutela dei consumatori. 
 
Gianfranco Corgiat 
Veterinario Responsabile del Settore Vigilanza ed ispezione degli alimenti di origine 
animale della Regione Piemonte. Ha collaborato in qualità di esperto in commissioni di 
studio e gruppi di ispezione del Ministero della Salute e della Commissione CE su 
argomenti riguardanti l’ispezione delle carni nei macelli. 
 
Lucia Decastelli 
Veterinario Dirigente, responsabile del Laboratorio Controllo Alimenti presso il 
Dipartimento Controllo Alimenti e Centro Latte dell'Istituto Zooprofilattico Sperimentale 
del Piemonte, Liguria e Valle d'Aosta. 
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Scuola di Sicurezza Alimentare 
AREA 2  

GESTIONE PER LA QUALITÀ NELLE AZIENDE  
DEL SETTORE AGROALIMENTARE 

 
Programma scientifico 

 
I moduli progettati per quest'area si propongono di fornire un quadro generale e specifico 
dei principali standard di riferimento utilizzati nel settore food per la gestione dei requisiti 
di qualità, salubrità e legalità dei prodotti realizzati. Saranno analizzati e sviluppati gli 
elementi base di carattere generale per la progettazione di sistemi di gestione per la 
qualità in aziende alimentari e i requisiti per la valutazione di conformità ed efficacia di 
tali sistemi, a fronte di norme di riferimento nazionali e internazionali. Saranno inoltre 
presi in esame alcuni requisiti specifici di gestione per la qualità, che rappresentano 
attualmente gli elementi di maggiore criticità sotto il profilo normativo e di garanzia di 
qualità e sicurezza di un prodotto alimentare (allergeni, OGM, tracciabilità) 
 
MODULO I · 3-7 aprile 2006 · 40 ore 
Progettazione e sviluppo di sistemi di autocontrollo HACCP nelle aziende del settore 
agroalimentare 
Il modulo prevede lo svolgimento di esercitazioni pratiche per un monte ore 
indicativamente pari al 40% del totale 
 
MODULO II · 11 aprile 2006 · 8 ore  
Approfondimento Standard IFS  
 
MODULO III · 12 aprile 2006 · 8 ore 
Approfondimento Standard BRC  
 
MODULO IV · 13-14 aprile 2006 · 16 ore 
La gestione del requisito “allergeni” e del requisito OGM nell'azienda agroalimentare 
 
MODULO V · 19 aprile 2006 · 8 ore 
Tracciabilità e rintracciabilità nelle aziende agroalimentari  
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MODULO VI · 8-12 maggio 2006 · 40 ore 
Progettazione e sviluppo di sistemi di gestione per la qualità nelle aziende del settore 
agroalimentare 
Il modulo prevede lo svolgimento di esercitazioni pratiche per un monte ore 
indicativamente pari al 40% del totale 
 
MODULO VII · 16 maggio 2006 · 8 ore  
Gli alimenti destinati ad alimentazione particolare; la certificazione di prodotto  
 
MODULO VIII · 22-26 maggio 2006 · 40 ore 
Valutatori di aziende del settore agroalimentare 
Il modulo prevede lo svolgimento di esercitazioni pratiche per un monte ore 
indicativamente pari al 40% del totale. 
 
 
 
Responsabili scientifici della seconda area. 
 
Achille Gallo  
SAAG, Torino  
 
Amedeo Conti 
ISPA CNR, Colleretto Giacosa, Torino 
 
Alberto Quaglino 
Dipartimento Ingegneria del Territorio, dell'Ambiente e delle Geotecnologie, Politecnico di 
Torino 
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Scuola di Sicurezza Alimentare 
AREA 3  

ATTIVITA' DI ISPEZIONE, CONTROLLO E VIGILANZA 
 

Programma scientifico 
 

MODULO I - TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO CARNI ROSSE 

Villa Gualino, Torino, 18-19 settembre 2006 
Responsabile scientifico: Gianfranco Corgiat, Regione Piemonte 
 
Nel modulo verranno affrontate: 

• le problematiche del settore carni rosse e gli aspetti della produzione primaria che 
influiscono sulla qualità igienica sanitaria e organolettica delle carni rosse 

• il controllo ufficiale nella UE ai sensi del reg. 882/04: organizzazione dei servizi di 
controllo ufficiale 

• Ii quadro normativo cogente di riferimento: le principali norme che regolano la 
produzione e immissione sul mercato di carni rosse fresche e congelate 

• i nuovi regolamenti del pacchetto igiene: quali novità per gli operatori del settore 
delle carni?  

• Il problema dei trattamenti illeciti nel bovino da carne 
• Case study: processi di lavorazione e conservazione delle carni rosse  
• la predisposizione dei piani di autocontrollo per l'identificazione e la gestione dei 

pericoli nel settore carni 
• Un progetto di filiera per la valorizzazione della carne bovina 
• Tecniche e modalità di ispezione e controllo: i parametri ed elementi 

caratterizzanti per il controllo del processo e del prodotto nelle diverse tipologie di 
lavorazione delle carni rosse 

 
Accreditamento ECM 

Sono richiesti i crediti per la figura di medico (categoria medici SIAN) e biologo e medico 
veterinario  
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MODULO II - TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO DELLE CARNI BIANCHE 

Villa Gualino, Torino, 20-21 settembre 2006 
 
Responsabile scientifico: Gian Carlo Cravero, ASL 17/1, Regione Piemonte  
 
Nel modulo verranno affrontate  le seguenti tematiche: 

• Caratteristiche chimico-fisiche delle carni bianche, aspetti della produzione 
primaria che influenzano la qualità igienico-sanitaria delle carni 

• Il benessere animale nelle fasi di trasporto e macellazione in rapporto alle 
caratteristiche qualitative delle carni bianche 

• Il quadro normativo di riferimento: le principali norme che regolano la produzione 
e la immissione sul mercato di carni bianche fresche e congelate 

• I processi di lavorazione e conservazione delle carni bianche  
• L’importanza del monitoraggio in azienda: test rapido per il rilevamento 

dell’influenza aviaria 
 
Tecniche e modalità di ispezione e controllo: i requisiti delle infrastrutture e dell’ambiente 
di lavoro nelle diverse tipologie di lavorazione delle carni bianche 

• Tecniche e modalità di controllo: i parametri ed elementi caratterizzanti per il 
controllo del processo e del prodotto nelle diverse tipologie di lavorazione 

• Predisposizione dei piani di autocontrollo per l’identificazione e la gestione dei 
pericoli nel settore carni 

• I disciplinari volontari di etichettatura e il sistema di controllo 
 
Accreditamento ECM 

Sono stati richiesti i crediti per la figura di medico (categoria medici SIAN) e biologo e 
medico veterinario  
 
 
 
MODULO III – TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO DEI PRODOTTI A BASE DI 
CARNE, CARNI MACINATE E PREPARAZIONI DI CARNE 

Villa Gualino, Torino, 25-26 settembre 2006 
Responsabile scientifico: Gianfranco Corgiat, Regione Piemonte 
 
Nel modulo verranno affrontate le seguenti tematiche: 
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• Il quadro normativo di riferimento: le principali norme che regolano la produzione 

e immissione sul mercato dei prodotti a base di carne, carni macinate e 
preparazioni di carne 

 
• I principali processi di lavorazione e trasformazione  industriale per la 

fabbricazione dei prodotti a base di carne, carni macinate e preparazioni di carne 
• Case study: prodotti a base di carne: rintracciabilità, filiera controllata e 

certificazioni di prodotto  
• La predisposizione dei piani di autocontrollo per l'identificazione e la gestione dei 

pericoli nel settore dei prodotti a base di carne, carni macinate e preparazioni di 
carne: requisiti e norme di riferimento 

• Tecniche e modalità di ispezione e controllo: i requisiti delle infrastrutture e 
dell’ambiente di lavoro nelle diverse tipologie di lavorazione  dei prodotti a base di 
carne, carni macinate e preparazioni di carne; requisiti per il personale 

• Le problematiche di shelf life nelle carni rosse macinate 
• Tecniche e modalità di ispezione e controllo: i parametri ed elementi 

caratterizzanti per il controllo del processo e del prodotto nelle diverse tipologie di 
lavorazione dei prodotti a base di carne, carni macinate e preparazioni di carne 

• Tecniche di conservazione del prodotto  
 
Accreditamento ECM 

Sono stati richiesti i crediti per la figura di medico (categoria medici SIAN) e biologo e 
medico veterinario  
 
 
 
MODULO IV - TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO LATTE E DERIVATI 

Villa Gualino, Torino, 03-04 ottobre 2006 
Responsabile scientifico: Giuseppe Zeppa, Di.Va.P.R.A., Università di Torino 
Tematiche affrontate: 

• Caratteristiche chimico fisiche e microbiologiche del latte e dei suoi principali 
derivati; aspetti della produzione primaria che influiscono sulla qualità igienico 
sanitaria e organolettica delle del latte e derivati 

• Il quadro normativo di riferimento: le principali norme che regolano il trattamento 
e la commercializzazione del latte vaccino, la produzione e immissione sul mercato 
di latte e di prodotti a base di latte 

• Trattamenti termici e processi di lavorazione del latte e dei prodotti a base di latte 
• Gli aspetti tecnologici e l'impatto sulla qualità e salubrità 
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• Etichettatura e rintracciabilità del latte e prodotti derivati: normativa comunitaria 

e nazionale di riferimento; il manuale aziendale di rintracciabilità; il controllo della 
filiera nella lavorazione del latte e prodotti derivati (requisiti per la gestione e 
implementazione) 

• L’applicazione dell’autocontrollo nel settore del latte e prodotti derivati; criteri 
generali per l’identificazione dei rischi e lo sviluppo dei piani di controllo 

• Tecniche e modalità di ispezione e controllo: i requisiti delle infrastrutture e 
dell’ambiente di lavoro nelle diverse tipologie di lavorazione del latte e prodotti 
derivati; requisiti per il personale 

• Tecniche e modalità di ispezione e controllo: parametri ed elementi caratterizzanti 
per il controllo di processo e di prodotto di latte e prodotti derivati 

• La vigilanza sanitaria del serivzio veterinario e il controllo dei principali  
contaminanti del latte. 

 

Accreditamento ECM 

Sono stati richiesti i crediti per la figura di medico (categoria medici SIAN) e biologo e 
medico veterinario 
 
 

 
MODULO V – TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO SETTORE ITTICO 

Villa Gualino, Torino, 10-11 ottobre 2006 
Responsabile scientifico: Laura Gasco, Dipartimento di scienze zootecniche, 
Facoltà di Agraria, Università di Torino 
 
Tematiche affrontate: 

• Caratteristiche chimico – fisiche dei prodotti ittici. Cenni sulle tecniche di pesca e 
allevamento e loro influenza sulla qualità igienico - sanitaria del prodotto ittico 

• Il quadro normativo di riferimento: le principali norme che regolano la produzione 
e la commercializzazione dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura 

• Processi di lavorazione, trasformazione e conservazione dei prodotti della pesca e 
dell’acquacoltura 

• Etichettatura e rintracciabilità dei prodotti della pesca e dell'acquacoltura: 
normativa, applicazione e controlli di filiera 

• L'HACCP secondo il Reg. (CE) n. 852/2004: problemi vecchi e nuovi 
• La realtà del mercato ittico e la valutazione della qualità del pesce 
• Tecniche e modalità di ispezione e controllo: i parametri ed elementi 

caratterizzanti per il controllo del processo e del prodotto nelle diverse tipologie di 
lavorazione dei prodotti della pesca e acquacoltura 

• Le zoonosi di origine ittica 
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Accreditamento ECM 

Sono stati richiesti i crediti per la figura di medico (categoria medici SIAN) e biologo e 
medico veterinario  
 
 
 
MODULO VI - TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO DELLE UOVA E 
OVOPRODOTTI 

Villa Gualino, Torino, 12-13 ottobre 2006 
Responsabile scientifico: Moshe David, ASL 17, Regione Piemonte 
 
Tematiche affrontate: 
 

• Anatomia, caratteristiche chimico-fisiche delle uova. Aspetti igienico-sanitari della 
produzione primaria che influenzano l’ovodeposizione e la qualità delle uova 

• Il quadro normativo di riferimento: le principali norme che regolano la produzione 
e la commercializzazione delle uova e ovoprodotti 

• I processi di raccolta e condizionamento delle uova. Requisiti per l’identificazione 
delle uova. Tracciabilità e rintracciabilità 

• Tossinfezioni alimentari da consumo di uova e prodotti a base d’uovo 
• Ovoprodotti: accettazione e condizionamento delle uova. Flussi di lavorazione 
• Problematiche igienico sanitarie degli ovoprodotti 
• L’applicazione dell’autocontrollo nel settore delle uova e degli ovoprodotti 
• Valutazione della qualità delle uova in guscio 
• La pigmentazione delle uova 
• I processi di raccolta e delle uova e il controllo della filiera nella produzione e 

commercializzazione degli ovoprodotti. 
 
Accreditamento ECM 

Sono stati richiesti i crediti per la figura di medico (categoria medici SIAN) e biologo e 
medico veterinario. 
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MODULO VII – TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO NEL SETTORE DELLA 
RISTORAZIONE COLLETTIVA E COMMERCIALE 

Villa Gualino, Torino, 17/18 ottobre 2006 
Responsabile scientifico: Luisella Cesari, ASL 5 Collegno 
 
Tematiche affrontate: 

• Introduzione: caratteristiche generali e specifiche dei servizi di ristorazione 
collettiva. Legame caldo e legame refrigerato. Aspetti tecnici e tecnologici che 
influiscono sulla qualità e salubrità dei pasti caldi 

• Il quadro normativo di riferimento e le linee guida di settore; il ruolo del controllo 
ufficiale 

• Il sistema della ristorazione collettiva: organizzazione, ruoli e responsabilità; 
strutture di controllo, comunicazioni interne ed esterne; il capitolato d’appalto  

• Il sistema di autocontrollo nella ristorazione collettiva: il caso della SORICO 
• Menu e tabelle dietetiche: aspetti di carattere generale 
• Valutazione delle caratteristiche igienico –sanitarie delle mense: le esperienze 

degli Istituti Zooprofilattici Sperimentali 
• Diete speciali e rischio allergeni  
• Il sistema di autocontrollo nella ristorazione collettiva: criteri generali per 

l’identificazione dei rischi e lo sviluppo dei piani di controllo 
• L'organizzazione dei sistemi di controllo igienico delle derrate alimentari con 

particolare riferimento alle problematiche della ristorazione collettiva 
• Modalità di ispezione e controllo nella ristorazione collettiva 
• Tracciabilità e rintracciabilità nella ristorazione collettiva 
• Il rischio delle tossinfezioni alimentari nella ristorazione collettiva  
• Modalità alternative di confezionamento dei pasti: l’utilizzo dell’atmosfera 

modificata. Aspetti tecnici, igienico sanitari e gestionali 
 
Accreditamento ECM 

Sono stati richiesti i crediti per la figura di medico (categoria medici SIAN) e biologo e 
tecnico della prevenzione  
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MODULO VIII – TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO DEI PRODOTTI 
ORTOFRUTTICOLI 

Villa Gualino, Torino, 12 -13 dicembre 2006  
Responsabile scientifico: Achille Gallo, Deoxis Consulting, SRL, Torino  
 
Tematiche affrontate: 

• Il quadro normativo di riferimento: norme che regolano i livelli massimi di residui 
di antiparassitari nei prodotti alimentari di origine vegetale. Cenni sulle normative 
e disciplinari relativi alle produzioni integrate e biologiche 

• Le norme volontarie, i disciplinari delle catene distributive, i sistemi di controllo e 
monitoraggio della Grande Distribuzione Organizzata 

• Tecniche e tecnologie per proteggere la qualità dei prodotti ortofrutticoli freschi 
• Tecniche e modalità di verifica ispettiva nella produzione primaria, nella 

trasformazione e nel confezionamento dell’ortofrutta. 
• Le filiere orticole di IV gamma, standard e controlli delle industrie europee del 

settore. 
Ispezioni e controlli nelle aziende agricole. Applicazione dell’HACCP nelle aziende di 
produzione primaria. 
 
Accreditamento ECM 

Sono stati  richiesti i crediti per la figura di medico (categoria medici SIAN) e biologo, 
tecnico della prevenzione.  
 
 
 
MODULO IX – TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO NEL SETTORE DEGLI 
IMBALLAGGI AD USO ALIMENTARE 

Villa Gualino, Torino, 25-26 ottobre 2006 
Responsabile scientifico: Cesare Salini, Gruppo GIFLEX, Milano 
 
Tematiche affrontate: 
 

• I principali materiali utilizzati per l’imballaggio alimentare; caratteristiche chimico 
fisiche dei materiali 

• I principali processi di fabbricazione di materiali di imballaggio ad uso alimentare: 
aspetti tecnici e tecnologici 
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• Tecniche e modalità di ispezione e controllo: i parametri e gli elementi 

caratterizzanti per il controllo del processo e del prodotto nella produzione di 
imballaggi ad uso alimentare 

• L’imballaggio e le interazioni con i prodotti alimentari in relazione alle loro 
caratteristiche chimiche e ai fenomeni di migrazione 

• Il quadro normativo di riferimento: norme comunitarie e nazionali in materia di 
idoneità dei materiali al contatto con alimenti. La normativa cogente e volontaria 

• Tracciabilità e rintracciabilità applicata alla produzione di imballaggi  ad uso 
alimentare. Le norme volontarie per la certificazione del settore: lo standard BRC 
BOP 

• L’applicazione dell’autocontrollo nella produzione di imballaggi ad uso alimentare: 
criteri generali per l’identificazione dei rischi e lo sviluppo dei piani di controllo 

• Tecniche e modalità di ispezione e controllo: i requisiti delle infrastrutture e 
dell’ambiente di lavoro negli stabilimenti di produzione di imballaggi ad uso 
alimentare 

 
Accreditamento ECM 

Sono stati richiesti i crediti per la figura di medico (categoria medici SIAN) e biologo, 
tecnico della prevenzione, medico veterinario  
 
 
 
 
MODULO X - TECNICHE D’ISPEZIONE E CONTROLLO NEL SETTORE DEI VINI, 
ACETI E BEVANDE SPIRITOSE 

Villa Gualino, Torino, 9-10 novembre 2006 
Responsabile scientifico: Vincenzo Gerbi, Di.Va.P.R.A., Università di Torino 
 
Tematiche affrontate: 
 

• Inquadramento generale dei processi e dei prodotti dell’industria enologica 
• Legislazione di settore e normative sulla sicurezza alimentare 
• Il rischio biologico nei processi dell’industria Enologica 
• Il rischio chimico nei processi dell’industria enologica 
• Il rischio fisico nei processi dell’industria enologica 
• L’idoneità dell’imballaggio per liquidi alimentari 
• Rintracciabilità obbligatoria e volontaria 
• Il ruolo del laboratorio di CQ enologica 
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• Attività di controllo sui fornitori di materie prime e di servizi nel comparto 

vitivinicolo 
• I requisiti strutturali e le attività di controllo nelle aziende vitivinicole 

 
Accreditamento ECM 

Verranno richiesti i crediti per la figura di tecnico della prevenzione  
 
 
 
MODULO XI – VALUTATORI DI SISTEMI DI QUALITA’ MEDIANTE VERIFICHE 
ISPETTIVE 

Villa Gualino, Torino, 20-24 novembre 2006 
 
Questo modulo non è specifico per il settore agroalimentare; il corso è accreditato da 
CEPAS e AICQ-SICEV ed è proposto a completamento e integrazione di tutto il percorso 
formativo, per chi volesse acquisire i requisiti di base per accedere alla qualifica di 
valutatore di sistemi qualità. 
Docenti: SGS Italia 
Accreditato CEPAS e AICQ-SICEV con rilascio attestato specifico 
 
 
 
MODULO XII – RUOLO E COMPITI DEL SERVIZIO SANITARIO NAZIONALE IN 
MATERIA DI VIGILANZA E CONTROLLO DEI SISTEMI PRODUTTIVI 
AGROALIMENTARI 

Villa Gualino, Torino, data da definirsi 
Responsabile scientifico: Barbarino Gandolfo, Sanità Pubblica, Regione 
Piemonte 
 
Programma in corso di definizione 
 
Accreditamento ECM 

Verranno richiesti i crediti per la figura di tecnico della prevenzione e medici veterinari 
 
 

 
 
 
 



 

 
Scuola di Sicurezza Alimentare 

www.scuolasicurezzaalimentare.it 

 
Fondazione per le Biotecnologie 

 
 
SSA_report_2006 

 
Viale Settimio Severo 63 - 10133 Torino 

tel. 0039 011 6600187   fax 0039 011 6600708 
mail@fobiotech.org   www.fobiotech.org 

 

 
Responsabili scientifici della terza area. 
 
Gian Carlo Cravero 
Laureato in Medicina Veterinaria presso la facoltà di Veterinaria di Torino e specialista in 
Ispezione degli Alimenti di origine animale con diploma conseguito presso la stessa 
facoltà. E’ stato professore incaricato sempre presso la Facoltà di Medicina Veterinaria di 
Torino. Attualmente direttore del Dipartimento di Prevenzione dell’ASL 17 – Savigliano. 
E’ autore di numerosi lavori scientifici (oltre 50) realizzati da solo o in collaborazione con 
altri ricercatori, pubblicati in Italia e su riviste internazionali concernenti studi e ricerche 
condotte principalmente nell’ambito della disciplina anatomo-patologica e 
dell’istopatologia con particolare riferimento alla neuropatologia comparata, e alle lesioni 
neoplastiche negli animali da macello. 
 
Giuseppe Zeppa 
Ricercatore per il raggruppamento AGR15 (Industrie agrarie) presso l'Istituto di 
Microbiologia e Industrie agrarie dell'Università degli Studi di Torino . 
Dall’A.A. 2001 è titolare dei corsi di ‘Analisi sensoriali dei prodotti alimentari’, ‘Tecnologie 
dei prodotti lattiero-caseari’, ‘Approfondimenti di tecnologia della ristorazione’ e 
‘Tecnologie dei prodotti alimentari’. 
Dal punto di vista scientifico si occupa della caratterizzazione tecnologica, compositiva e 
sensoriale degli alimenti.  
É autore da solo o in collaborazione di  circa 200 pubblicazioni a carattere scientifico e 
divulgativo. 
 
Luisella Cesari 
Diploma di Laurea in Medicina e Chirurgia 
Direttore del Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione, ASL  5 Collegno 
 
Laura Gasco 
Ricercatore universitario presso la Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Torino 
per il settore scientifico-disciplinare AGR 20  (Zooculture). 
Docente di “C.I. Approfondimenti di Nutrizione e alimentazione delle piccole specie” 
Docente di “C.I. Approfondimenti di Tecnologia della trasformazione e qualità dei prodotti 
delle zoocolture”. 
L’attività scientifica della dott.sa Laura Gasco è documentata da n° 51 lavori di cui due in 
corso di stampa pubblicati su riviste scientifiche nazionali ed internazionali e dalla 
partecipazione a Congressi e Convegni nazionali ed internazionali in qualità di autrice o 
coautrice di comunicazioni scientifiche 
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Moshe David 
Laureato presso l’Uiversità degli studi di Milano, in medicina veterinaria 
Incarico dirigenziale “Responsabile “Settore allevamenti avicoli” A.S.R. 17\1; 
Incarico dal settore sanità animale della regione Piemonte di coordinare corso di 
aggiornamento su le conoscenze attuali riguardanti l’Influenza aviaria (aspetti zoonotici) 
nei quattro quadranti della regione (Fossano, Torino, Alessandria, Biella) 
 
Cesare Salini 
Laureato in chimica industriale nel 1965 presso l'Università degli Studi di Bologna 
Attualmente direttore Gruppo GiGLEX (Gruppo Italiano Imballaggi Flessibili) 
 
Vincenzo Gerbi 
Professore straordinario in Scienze e Tecnologie Alimentari. Presso la Facoltà di Agraria 
dell’Università degli Studi di Torino Dipartimento di Valorizzazione e Protezione delle 
Risorse Agroforestali (Di.Va.P.R.A.). 
E' autore di 158 lavori tra pubblicazioni (83), comunicazioni a convegni internazionali 
(17) e nazionali (35), monografie (12) e posters (11), prevalentemente a  carattere 
sperimentale e  in collaborazione. 
Attualmente è coordinatore del Corso di laurea In Tecnologie alimentari per la 
Ristorazione e del Corso di laurea magistrale in Scienze e tecnologie agroalimentari. 
 
Gandolfo Barbarino 
Veterinario presso il settore Servizi Veterinari della Sanità Pubblica della Regione 
Piemonte. Si occupa di vigilanza, farmaco-sorveglianza e alimentazione animale ed è 
consulente della Procura della Repubblica di Torino per la tutela dei consumatori. 
 
Gianfranco Corgiat 
Veterinario Responsabile del Settore Vigilanza ed ispezione degli alimenti di origine 
animale della Regione Piemonte. Ha collaborato in qualità di esperto in commissioni di 
studio e gruppi di ispezione del Ministero della Salute e della Commissione CE su 
argomenti riguardanti l’ispezione delle carni nei macelli. 
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Scuola di Sicurezza Alimentare 
Dati e statistiche 

 
La Scuola di Sicurezza Alimentare si rivolge a: 
 

• direttori di produzione 
• tecnici e laureati con qualifica di operatori del settore agroalimentare 
• responsabili qualità di aziende alimentari e della GDO 
• consulenti aziendali coinvolti in attività di servizio e supporto alle aziende 

agroalimentari 
• personale della Pubblica Amministrazione incaricato di attività di sorveglianza ed 

ispezione nel settore agroalimentare 
 

 
Più di 5700 accessi al sito www.scuolasicurezzaalimentare.it a settembre 2006  
 
 

Area 1 
 
• 5 moduli accreditati al Ministero della Salute 
• 56 ore totali di formazione 
• 7 ore di esercitazioni pratiche 
• 124 partecipanti 

 
 
Area 2 

 
• 5 moduli erogati di cui 2 accreditati al Ministero della Salute 
• 80 ore totali di formazione 
• 16 ore di esercitazioni pratiche 
• 50 partecipanti 
 

 
Area 3 

 
• 12 moduli di cui 11 accreditati al Ministero della Salute 
• 208 ore di formazione  
• Previsti 300 partecipanti 
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