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Come il biologo si occupa di sicurezza alimentare? 

Con quale identità? 



Per non fare la fine dei dinosauri… 



“FOOD SAFETY & QUALITY MANAGEMENT” 
 

Dott. Luigi TONELLATO, FCSI 



TITOLO PROFESSIONALE DI BIOLOGO 

 
 Tale titolo spetta a coloro che, in possesso del 

titolo accademico valido per l’ammissione 
all’esame di Stato per l’esercizio della professione 
di biologo, laurea in Scienze Biologiche o altre 
lauree ai sensi del D.P.R. n. 328/2001, abbiano 
conseguito l’abilitazione all’esercizio di tale 
professione 

 
 



1. Può il biologo esprimersi 
professionalmente in questi ambiti? 
 
2. Tali compiti rientrano nelle mansioni 
“ufficiali” del biologo? 

                        

SICUREZZA ALIMENTARE 
(e QUALITA’) 



 
DPR 328 / 2001 - Modifica disciplina delle professioni 

Art. 31. 
Attivita' professionali 

1. Formano oggetto dell'attività professionale degli iscritti nella sezione A, ai sensi e per gli effetti di cui all'articolo 
1, comma 2, restando immutate le riserve e attribuzioni già stabilite dalla vigente normativa, oltre alle attività 
indicate nel comma 2, in particolare le attività che implicano l'uso di metodologie avanzate, innovative o 
sperimentali, quali: 
 a) controllo e studi di attività, sterilità, innocuità di insetticidi, anticrittogamici, antibiotici, vitamine, 
ormoni, enzimi, sieri, vaccini, medicamenti in genere, radioisotopi; 
 b) analisi biologiche (urine, essudati, escrementi, sangue), sierologiche, immunologiche, istologiche, 
di gravidanza, metaboliche e genetiche; 
 c) analisi e controlli dal punto di vista biologico delle acque potabili e minerali e valutazione 
dei parametri ambientali (acqua, aria, suolo) in funzione della valutazione dell'integrità degli ecosistemi naturali; 
 d) identificazione di agenti patogeni (infettanti ed infestanti) dell'uomo, degli animali e delle piante; 
identificazione degli organismi dannosi alle derrate alimentari, alla carta, al legno, al patrimonio artistico; 
indicazione dei relativi mezzi di lotta; 
 e) identificazioni e controlli di merci di origine biologica; 
 f) progettazione, direzione lavori e collaudo di impianti relativamente agli aspetti biologici; 
 g) classificazione e biologia degli animali e delle piante; 
 h) problemi di genetica dell'uomo, degli animali e delle piante e valutazione dei loro bisogni nutritivi 
ed energetici; 
 i) valutazione di impatto ambientale, relativamente agli aspetti biologici. 

 



 
DPR 328 / 2001 - Modifica disciplina delle professioni 

 
 

2. Formano oggetto dell'attività professionale degli iscritti nella sezione B, ai sensi e per gli effetti di cui all'articolo 
1, comma 2, restando immutate le riserve e attribuzioni gia' stabilite dalla vigente normativa, le attività che 
implicano l'uso di metodologie standardizzate, quali l'esecuzione con autonomia tecnico 
professionale di: 
 a) procedure analitico-strumentali connesse alle indagini biologiche; 
 b) procedure tecnico-analitiche in ambito biotecnologico, biomolecolare, biomedico anche finalizzate 
ad attivita' di ricerca; 
 c) procedure tecnico-analitiche e di controllo in ambito ambientale e di igiene delle acque, 
dell'aria, del suolo e degli alimenti; 
 d) procedure tecnico-analitiche in ambito chimico-fisico, biochimico, microbiologico, tossicologico, 
farmacologico e di genetica; 
 e) procedure di controllo di qualità. 



Biologo libero professionista 

 

Codici attività 
 

1. Ricerca e sviluppo nel campo delle biotecnologie.  
2. Collaudi e analisi di prodotti.  
3. Controlli di qualità e certificazioni di prodotti, processi 

e sistemi.  
4. Laboratori di analisi cliniche.  
5. Laboratori di igiene e profilassi.  

 



D.Lgs. 155/1997 
Reg CE 852/2004 

 

• Controlli di qualità e certificazioni di 
prodotti, processi e sistemi.  

• Verifica condizioni ambientali 
• Verifica rispetto norme corretta 

prassi igienica 
• Stesura procedure 
• Validazione procedure mediante 

campionamenti  



HACCP 
Regolamento del Parlamento e del Consiglio CE 
852/2004 del 29/4/2004 sull'igiene dei prodotti 
alimentari. (G.U.U.E. del 30/4/2004 n.L 139):  
“Analisi dei pericoli e punti critici di 
controllo”  
 



Diagrammi di flusso 

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 



Diagrammi di flusso 

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 











Ordine e pulizia? 



Problemi strutturali 



Problemi strutturali e gestionali 



Problemi gestionali 



Problemi gestionali 



Problemi gestionali 



                       

               

         

               

                      

Problemi 



                       

               

         

               

                      

HACCP 
PREREQUISITI 

FORMAZIONE 



Formazione in azienda 



 necessario calarsi nella parte …  

Relatore
Note di presentazione
Il consulente DEVE calarsi nella parte e sperimentare in prima persona prima di proporre/imporre procedure inapplicabili…



1. Rintracciabilità 

2. Registrazione attività 

3. Autocontrollo 

4. Formazione del personale  



La rintracciabilità è uno 
“strumento neutro” che 
non vale a connotare i 
prodotti di una 
particolare “qualità” ma 
serve invece, agli 
operatori e alle autorità 
di controllo, per gestire 
eventuali problemi di 
sicurezza alimentare.  



produzione  
primaria 

prima 
trasformazione 

seconda 
trasformazione 

“terza, ecc.” 
trasformazione 

Distribuzione 
 e vendita 

consumatore 

Processo 1 

Processo 2 

Processo “n” 

FILIERA INTERNA 

Consegna 

Ricevimento segmenti di filiera 

rintraccibilità 

Filiera alimentare 





• Etichettatura dei prodotti alimentari 
• Claims nutrizionali e salutistici 
• Sicurezza alimentare nel settore 

ittico 
• Sistemi di qualità 
• Studio di nuovi prodotti 
• Esportazione  
• Studio e miglioramento shelf-life 

                        



• M.O.C.A. (materiali e oggetti destinati al 
contatto con gli alimenti) 

• Nutrizione animale 
• Pest management 
• ….. 
 
Tanti buoni motivi per vedere i biologi 
direttamente impegnati nel campo della 
sicurezza alimentare e/o della qualità! 

                        



Da un biologo SENIOR, 
“RICETTA” PER UN IMPIANTO 

FUNZIONALE: 

Gioco di squadra 
con il biologo 

come perno delle 
scelte strategiche! 



CUCINA/C.C.: 
IMPIANTO 

PRODUZIONE 
PASTI 



RICEVIMENTO MERCI - 
STOCCAGGIO 

CUCINA: 
1-PREPARAZIONE 

2-COTTURE 
3-ABBATTIMENTO 

L 
A 
V 
A 
G 
G 
I 
O 

 

DISTRIBUZIONE / 
SOMMINISTRAZIONE 

+ sporco 

+ pulito 

“Marcia in 
avanti” 



Ristorante 
aziendale 750 
pasti 



Ristorante aziendale  

2000 pasti 



Ristorante aziendale  

2000 pasti 



Ristorante aziendale  

2000 pasti 



Ristorante aziendale (1962, nato per 5000pasti; oggi 450pasti)  









                        

COME PREPARARSI… 



                        

QUALITA’ COME PREPARARSI… 



                        

SICUREZZA 

CIO’ CHE CONTA… 



formazione, 
aggiornamento, 
ricerca & sviluppo,… 

«ATELIER» ALIMENTARE 



luigi@tonellato.it 

Grazie per l’attenzione! 


	Padova, 23 gennaio 2015
	Diapositiva numero 2
	Diapositiva numero 3
	Diapositiva numero 4
	Diapositiva numero 5
	Diapositiva numero 6
	TITOLO PROFESSIONALE DI BIOLOGO
	Diapositiva numero 8
	Diapositiva numero 9
	Diapositiva numero 10
	Biologo libero professionista
	Diapositiva numero 12
	HACCP
	Diapositiva numero 14
	Diapositiva numero 15
	Diapositiva numero 16
	Diapositiva numero 17
	Diapositiva numero 18
	Diapositiva numero 19
	Diapositiva numero 20
	Diapositiva numero 21
	Diapositiva numero 22
	Diapositiva numero 23
	Diapositiva numero 24
	Diapositiva numero 25
	Diapositiva numero 26
	Diapositiva numero 27
	Diapositiva numero 28
	Diapositiva numero 29
	Diapositiva numero 30
	Diapositiva numero 31
	Diapositiva numero 32
	Diapositiva numero 33
	Diapositiva numero 34
	Diapositiva numero 35
	Diapositiva numero 36
	Diapositiva numero 37
	Diapositiva numero 38
	Diapositiva numero 39
	Diapositiva numero 40
	Diapositiva numero 41
	Diapositiva numero 42
	Diapositiva numero 43
	Diapositiva numero 44
	Diapositiva numero 45
	Diapositiva numero 46
	Diapositiva numero 47
	Diapositiva numero 48
	Diapositiva numero 49
	Diapositiva numero 50
	Diapositiva numero 51

