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BIODIVERSITA' NELLA PROFESSIONE DI BIOLOGO

SICUREZZA ALIMENTARE

Dott. Luigi TONELLATO, FCSI
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Professione.....

Je suis
LOUIS




Con quale identita?

N

Come il biologo si occupa di sicurezza alimentare?



Per non fare la fine del dinosauri...




“FOOD SAFETY & QUALITY MANAGEMENT™

Dott. Luigi TONELLATO, FCSI
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TITOLO PROFESSIONALE DI BIOLOGO

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




SICUREZZA ALIMENTARE
(e QUALITA?)

1. Puo |l biologo  esprimersi
professionalmente in guesti ambiti?

2. Tall compiti rientrano nelle mansioni
“ufficiali” del biologo?



DPR 328 / 2001 - Modifica disciplina delle professioni
Art. 31.

Attivita' professionali

1. Formano oggetto dell'attivita 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 gia stabilite dalla vigente normativa, oltre alle attivita
indicate nel comma 2, in particolare le attivita che implicano l'uso di metodologie avanzate, innovative o
sperimentali, quali:

a) controllo e studi di attivita, sterilita, innocuita 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'integrita 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) iIdentificazioni e controlli di:merci di origine biologica;

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'attivita 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 attivita che
implicano l'uso di metodologie standardizzate, quali I'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 qualita.



Biologo libero professionista

Codici attivita

Ricerca e sviluppo nel campo delle biotecnologie.
Collaudi e analisi di prodotti.

Controlli di qualita e certificazioni di prodotti, processi
e sistemi.

Laboratori di analisi cliniche.
Laboratori di igiene e profilassi.



Pl gs-—3155/1997
Reg CE 852/2004

Controlli di qualita 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 del prodotti

alimentari. (G.U.U.E. del 30/4/2004 n.L 139):
“Analisi del pericoli e punti critici di
controllo”



LINEA CALDA LINEA CALDA

“cook-hold” “cook-chill”

! # : ATERIE
E DEFERIBILI ! g d ! FPERIBILI

COTTURA

ABBATTI
TEMPER

DAl cContr




PIATTI
SOTTOPOSTI
A COTTURA

LINEA FREDDA

IMEMTO M.P.

ATERIE
EFERIBILI

0 MATERIE
DEFERIBILI

TUALE
GELAMENTO

ARIDO

Dalicontrollo di prodotto al controllo di processo
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Problemi gestionali
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Problemi gestionali
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Problemi




HACCP

PREREQUISITI

FORMAZIONE



Formazione In azienda





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


A

REGOLAMENTO (CE} N. 178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 28 gennaio 2002

che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce I'Autorita
europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare

REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CDNS]GL]D PR =
del 29 aprile 2004
sull'igiene dei prodotti alimentari

I, Rintraceizoil

20 REGIStaA0nerattivita

3. Autecontrollo

. 2. s
4, Formazione del personale

>




La rintracciabilita e uno
“strumento neutro” che
non vale a connotare |
prodotti di una
particolare “qualita” ma
serve invece, agli
operatori e alle autorita
di controllo, per gestire
eventuali problemi di
sicurezza alimentare.




Filiera alimentare

Ricevimento

Processo 1

/ segmenti di filiera

Processo 2

produzione
prima
Processo “n”
seconda

“terza, ecc.”
trasformazione

Distribuzione
e vendita

consumatore
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ol wna dieto di 2000 keal.

REGOLAMENTO (UE) N. 116‘}'."2[}11 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 25 ottobre 2011

relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, che modifica i regolamenti (CE)
n. 1924/2006 e (CE) n. 1925/2006 del Parlamento europeo e del Consiglio e .1bmga la direttiva

87/2 ‘i[]nf"EE della Commissione, la direttiva 90/496/CEE del Consiglio, la direttiva 1999/10/CE della
Commissione, la direttiva 2000/13/CE del Parlamento europeo e del Consiglio, le direttive
2002/67|CE e 2008/5/CE della Commissione e il regolamento (CE) n. 608/2004 della Commissione

AGENTE LIEVITANTE PER DOLCI DA F'G:_

Made d'uso: setacciare il lievite con |a
farina e amalgamare.

Dose per 500 g di farina

Ingredienti; difosfato disodico EA50,
carbonato acido di sodio E500, amido di

mais, stabilizzante (sali di calclo degli
acidi grassi E470a); aromi.

1 69 e fresco ng!ﬂ?:‘t:nw
U: consumarsi preferibilmente entro:




Etichettatura del prodotti alimentari
Claims nutrizionali e salutisticl
Sicurezza alimentare nel settore
Ittico

Sistemi di qualita

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
e Pest management

Tantli buoni motivi per vedere | biologi
direttamente impegnati nel campo della
sicurezza alimentare e/o della qualita!



Da un biologo SENIOR,
“"RICETTA” PER UN IMPIANTO
FUNZIONALE:

Gloco di squadra
con il biologo
come perno delle
scelte strategiche!
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“Marciain RICEVIMENTO MERCI -

avanti”

STOCCAGGIO

1

CUCINA:
1-PREPARAZIONE
2-COTTURE
3-ABBATTIMENTO

1

DISTRIBUZIONE /
SOMMINISTRAZIONE

O O > < >

+ pulito




Ristorante
aziendale 750
pasti




Ristorante aziendale
2000 pasti




Ristorante aziendale
2000 pasti




Ristorante aziendale
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Ristorante aziendale (1962, nato per 5000pasti; oggi 450pasti)
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Programma nagonale per Ia form

Premesso che by Commizsione Nagionas p
di fermazions contima 1evento fomm
“Smimo padane: normativ:
orzanivzain da T F.N

& temtosi 3 San Coinmo (F1Y). San Damisle
al

N.15Cm

i

Dot I

Fappresentant

Verificato 1" appr

Cl

Pordenons, & @ febbmso 2010

COME PREPARARSI...

andigl ECM

Programma nazienale per la formagons confinua d

Premeszo che [a Commissions Nagionale per la Formagione Co
pronvizonio ASE Eventl sas & Vedicchi Clime O 2
Premessy che il Provider ha organizzato 1 evento formadve o 7
“Etichefttatura Alimentare IT™
e tematesi a Bologna in data 19 Orobn
avente come obsettive didattico formative
“Binursrza alimentre e'o patologie com

sasnads all el sheno

N 0.5 (Nove,cinguoe) Credio Fammativ
1a sottoscritta
(Clara Verlicchi, Fappresentants legale del
Werificato I apprendimento del parted
ATTESTA
che il Dot
Lupct ToxerLLaTo in qualita di Bio
maroa Cueres (Belzio) 1 3051356 aito all Ordie Calles
'ha arpisiee
N85 Nove cingee) Crediti formating per

San Lazzapo di Savena (B, 1t 31 Dicembre 2013

AS&R Eventi sas di Verlicchi Clara e €.
I RAPFRESENTANIE LEGALE
Clara Verliochi

~
f :
.'l,l.'l.u., L1 LT

E.CIRTER

Programma nazionale per la formazione continua degli operatori della Sanita

Fremesso che 13 Commissione Mazionale per |a Formazions Continua ha accrediato provvisonamente
Il Prostder ISTITUTS ZO0PROFILATTICO SPERIMENTALE DELLE VENEZIE accrediamento n. 1454
Premesso che I Provider ha organtzzato Mevenio formativo FAD n. 44421 edizione n. 1 denominato

COSTRUIRE ALIMENTI SICURI
Il sistema di autocontrollo igienico-sanitario
nelle imprese alimentari:
progettazione, realizzazione, verifica

Zanda
Cenfmo dl Formazione Permansnte

disponibile ned sito ebzaming hitpFormazions zevenezie it dal 241102012 al 23102013
avents come obiettive generale: "Sicurezza alimentare efo patologe comelate”
assegnando allevento stesso n. 15 (quindcd) Crediti Formativi E/.C.M.

Il soficscritio Prof. Igine Andnghetio
Rappresantante fagae ceilCrganizzazions

Verificate Iapprendiments o2l partecipante
ATTESTA
che
Luigi Tonellato
in qualita di Biskogo natajo 1 20005/ 1856 a BELGIO,

iscritho @ Ordine nazicnale dei biclog numern 7317
ha acquisito

n. 15 {guindici) Crediti Formativi per Fanne 2012

Legnaro (PO, 11 13 dicembre 2013




COME PREPARARSI... QUALITA’

LUIGI TONELLATO

ha partecipato al

" Corso di formazione e qualifica per valutatori di
Sistemi di Autocontrollo (HACCP)

tenutosi a Thiene i giomni 3 — 4 aprile 2000.

Pl 2

Dr. Pietro Banato Dr.ssa Silvia Tramontin
Direttore Esecutivo Resp. Scientifico Formazione




ENRAY

Friuli Venezia Giulia

SICUREZZA

ATTESTATO DI FREQUENZA

Si pitesta che || slg. TOMNELLATC LUK
rata in BELGIO il 30061858
ha frequentsto @ supemto con esit positive il cerso di formazione professionale,
codiae PREFT 106686002, 470
I FORMAZIONE BASE PER ASPP E RSPP - MODULD l\vIJDE

dela durata di complessive ol
realizzan seconds-ba disgosizionl del Dugs. n. B12008 & &
Frinf - VYereza Gidia ai sansl delia LR 16 now

ENARW
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ATTESTATO DI FREQUENZA

Si atesta cha il sin, TONELLATO LLIKGI

12 il 30MEN 358

ha fraquentass & sugerale con esilo pesitiva || corss gi krmazions prafessionale,
codice PEFR11 08478001

| FORMAZIONE SPECIALISTICA PER RSPP - MODULD C |

nate in BELG

dalla durata di somplessive ore 27,
realizzate secordo 8 disposizion def Higs. n. 812004 & sutorzzato dalla Regione Autanama
Friuli - venezia Giuka ai sengi deda LR 16 novembre 1082, i 76, con 0 Lgs 19503

D401 I
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Si attesta che
il Dott. TONELLATO LUIGI

nato a OUGREE (BELGIO) il 300541956

ha frequentato regolarmente (e superato con esito positive la verifica finale)
dal 27 maggio al 8 luglio 2011

III MODULO B — MACROSETTORE DI ATTIVITA (ATECO) n. 8 1ella durata di 28 ore per

“Addetto/Responsabile del Servizio di
Prevenzione e Protezione”

‘REQUENZA
N VERIFICA
NDIMENTO

in attuazione del D.Lgs. 812008 e s.m.l., art. 32

Si attesta che
il Dott. TONELLATO LUIGI

nato a OUGREE {BELGIO) il 30051956

ha frequentato regolarmente (e superato con esito positivo la verifica finale)
1l il |uglio 201
11 MODULD B - MACROSETTORE DI ATTIVITA' (ATECO) n. 9 della durata di 28 ore per

“Addetto/Responsabile del Servizio di
Prevenzione e Protezione”

DI FREQUENZA
CON VERIFICA in attuazione del D.Lgs. 812008 e 5.m.i., art. 32
'RENDIMENTO
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«ATELIER» ALIMENTARE
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Grazie per I'attenzione!

luigi@tonellato.it
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