Certificazione

Al termine del seminario ciascun partecipante ricevera un
certificato di formazione.

Data: 25 novembre 2015
Sede evento:
Palazzo Soragna - Strada al Ponte Caprazucca, 6/a - Parma

Quota di partecipazione: € 200,00 + LV.A.

Iscrizione entro il 13 novembre 2015 tramite apposito modulo
scaricabile dai seguenti indirizzi internet:

www.jbttomfruit-lab.com

www.jbttuna-lab.com

Per maggiori informazioni:

laboratory.parma@jbtc.com

Tel.: +39-0621.908.411 - Fax: +39-0521.460.897
Angelica Simonetti (consulente JBT Technical School):
angelica.simonetti@ampoil.com

Cell.: +39-336.5677.80.82

Corsi in programmazione 2016:

= Food Labeling Compliance Seminary

Il corso esamina la normativa FDA che disciplina I'etichettatura
dei prodotti alimentari fornendo le conoscenze necessarie per
elaborare etichette conformi alle numerose regole in continua
evoluzione.

= Thermal Processing Academy

Il corso fornisce gli elementi base per la progettazione ed il
controllo dei trattamenti termici, in sistemi a batch (canning)
ed “in-flow” (asettico), per affrontare eventuali deviazioni e
problemi e per capire come modifiche apportate ai processi
preesistenti possono influire sulla qualita e sulla sicurezza dei
prodotti.

= Better Process Control School

Il corso viene richiesto dagli enti US FDA, USDA e FSIS
alle aziende che intendono esportare negli Stati Uniti i loro
prodotti a bassa acidita o acidificati.

= Corso di preparazione agli AUDIT FDA

Il corso fornisce alle aziende che esportano negli Stati Uniti gli
strumenti per la comprensione delle norme US FDA regolate
dalla Food Safety Modernization Act e per prepararsi a gestire
un'ispezione delle autorita FDA.
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Corso Etichettatura UE:
Regolamento UE 1169/2011

e problematiche applicative

25 novembre 2015

Palazzo Soragna
Strada al Ponte Caprazucca, 6/a
Parma




Obiettivi del corso

Il corso avra l'obiettivo di esaminare, con taglio eminentemente
pratico e ricco di esempi, i principali problemi applicativi e le
novitd introdotte nel campo dell'etichettatura dei prodotti
alimentari dal Regolamento (UE) n. 1169/2011 in vigore
dal 13 dicembre 2014, “sullinformazione al consumatore”
Durante il corso verra data particolare enfasi agli allergeni,
alla dichiarazione nutrizionale ed alle indicazioni di origine.
La giornata fornira anche brevi cenni in tema di indicazioni
salutistiche e nutrizionali (cd. “claims”) e si concludera con un
esercizio pratico in gruppi guidato dal docente.

Il corso si concentrera non solamente sul contenuto del
Regolamento, ma anche sulla sua genesi e sulle sue lacune,
cosi come sugli aspetti sanzionatori la cui definizione in Italia
€ ancora al momento del tutto incerta. Saranno fornite quindi
informazioni relativamente allo stato dell'arte dei lavori in corso
e dei numerosissimi atti delegati che il nostro Governo e la
Commissione Europea dovranno emanare al fine di rendere
pienamente operativa ogni sezione del Regolamento, nonché
sui possibili problemi di coordinamento con gli atti normativi
attualmente vigenti in ltalia.

A chi e rivolto il corso?

= Privati coinvolti nella gestione, negli aspetti normativi, e nel
controllo/assicurazione qualita nellindustria alimentare.

= Responsabili dello sviluppo e revisione delle etichette di
prodotti alimentari.

= Consulenti, revisori, legali ed altri interessati alla conformita
delle etichette dei prodotti alimentari.

= Associazioni di categoria.

Struttura del corso

Programma mattina (9.30-12.30)

= Spirito e motivi della riforma (semplificazione, certezza del
diritto, protezione del consumatore);

= Campo di applicazione;

= Timeline, entrata in applicazione e periodi transitori:
possibili problemi applicativi e di coordinamento con il
previgente D.Lgs. 109/1992;

Altre novita:

Nanomateriali;

Responsabilita operatori: novita in materia di private label;
Allergeni: dichiarazioni volontarie e best practices in tema di
cross contamination;

Modalita di presentazione , leggibilita, dimensione del carattere;
Microconfezioni.

Esame delle indicazioni obbligatorie in etichetta e delle
relative novita:

Denominazione di vendita dell'alimento e Allegato VI
(decongelato, acqua aggiunta, ingrediente sostitutivo);
Elenco ingredienti, quantita di taluni ingredienti o categorie;
Allergeni;

Quantita netta alimento, sgocciolati, glassati, ecc...;

TMC o data scadenza, condizioni d'impiego e conservazione;
Nome, ragione sociale e indirizzo OSA;

La sede dello stabilimento di produzione e di
confezionamento? Destino e prospettive.

Origine o provenienza:

Definizione e analisi degli alimenti dove & prevista e dove verra
richiesta. Relativi regolamenti e stato di avanzamento degli atti
delegati:

Carni (pollo, suino, ovino, caprino, volatili);
Carne come ingrediente;
Altri alimenti e ingrediente primario.

Dichiarazione nutrizionale:

Contenuto/formato;

Criteri di calcolo,;

Espressione per 100 gr/ml, per porzione e unita di
consumo;

Presentazione;

Forme di espressione e presentazione supplementari: case
study Traffic light in UK e prospettive future.

Problemi applicativi:

Altre possibili disposizioni nazionali di attuazione;

Alimenti non preimballati;

Chiarimenti da parte dei Ministeri competenti: stato dell’arte
sulle Circolari di chiarimento e coordinamento sinora
emanate.

Programma del pomeriggio (14.00-17.00)

Indicazioni volontarie e claims:

- Riferimenti normativi;

- Breve descrizione della differenza tra claims nutrizionali e
salutistici e delle relative condizioni di utilizzo.

Controlli e sanzioni:

- Il concetto di ingannevolezza;

- Autorita competenti: possibili conflitti di attribuzioni e
moltiplicazione della responsabilita;

- Responsabilita  civili/penali/amministrative,  soggetti
responsabili, cumulo tra sanzioni penali ed amministrative,
ecc...;

- Quali sanzioni?

Discussioni, esempi e/o casi pratici (es. esercitazione
a gruppi con verifica di una etichetta secondo Reg.
1169/2011).

Docente

Il corso sara tenuto dall’Avv. Cesare
Varallo, avvocato esperto in diritto e
sicurezza alimentare, nonché fondatore
e curatore del blog www.foodlawlatest.
com, punto di riferimento per quanto
concerne la comunicazione tecnica e
divulgativa della materia.

Specializzato in etichettatura, gestione della crisi, rapporti
con le Autorita competenti e nell'assistenza in caso di
sanzioni amministrative/penali in campo alimentare. LAvv.
Varallo & regolarmente coinvolto come speaker in eventi
nazionali ed internazionali. E formatore

per aziende e autoritd pubbliche a
livello italiano ed europeo; pubblica
regolarmente contributi su riviste
di settore italiane e straniere ed &
Vice Presidente UE di Inscatech,
societa americana pioniera
nell'azione di contrasto alle frodi.




