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Quando guardate, guardate lontano, e anche quando credete di star

guardando lontano, guardate ancor più lontano!

Sir Robert Stephenson Smyth Baden-Powell

Generale, Educatore e Scrittore britannico, 

Fondatore nel 1907 del Movimento Mondiale dello Scautismo

LA PATOLOGIA DELLA STATICITÀ

Essere innovativi e visionari è fondamentale. Le compagnie

tradizionali si muovono con la stessa logica di cinquant'anni fa

puntando alla crescita delle quantità. Ma non è ciò di cui abbiamo

bisogno. Soprattutto nella tecnologia, abbiamo bisogno di

cambiamenti rivoluzionari, non di incrementare l'esistente.

Larry Page

fondatore di Google con Sergej Brin

CEO di Alphabet, Holding che controlla le attività di Google
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Aristotele (383-322 a.c) è stato un filosofo, scienziato e logico greco antico, ritenuto

una delle menti più eclettiche, innovative, prolifiche e influenti di tutti i tempi, sia

per la vastità che per la profondità dei suoi campi di conoscenza multidisciplinare

in campo filosofico, umanistico, scientifico.

Con Aristotele il senso del termine TECNICA si avvicina a quello di MESTIERE,

mentre il termine TECNOLOGIA si sposta verso quello di SAPIENZA E CONOSCENZA.

La tecnologia può essere definita come TECNICA SCIENTIFICA, ossia una tecnica

che non si avvale più della sola pratica empirica, ma studia e sfrutta le

conoscenze teoriche acquisite dalla scienza per inventare con metodo nuovi

prodotti e nuovi mezzi per produrli.

La SCIENZA non è indipendente dal contesto socio-economico in cui si sviluppa e

spesso le conoscenze scientifiche sono legate a necessità commerciali, civili,

militari.

TECNICA - SCIENZA - TECNOLOGIA 

Aristotele può essere definito il mentore storico dei Tecnologi Alimentari?
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LA SICUREZZA ALIMENTARE E’ UN BENE COMUNE

Art. 32 Costituzione Italiana
La Repubblica tutela la salute come fondamentale diritto 

dell’individuo e interesse della collettività, e garantisce cure gratuite agli indigenti

“FROM FARM TO FORK”
dalla fattoria alla forchetta (la filiera dei prodotti di origine vegetale)

“FROM STABLE TO TABLE”
dalla stalla alla tavola (la filiera dei prodotti di origine animale)

Essere addestrati

applicare le procedure

Essere consapevoli

conoscere le regole

Responsabilità di tutti gli OSA (Operatori del Settore Alimentare)

Dei Responsabili di Funzione, di tutti gli Addetti Alimentaristi

Essere garanti

tutelare i consumatori
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L’EVOLUZIONE DEL CONTROLLO QUALITÀ E SICUREZZA

1920 - 1940 ispezione del prodotto finito (Quality Control)

1940 - 1960 verifica del prodotto in itinere con tecniche statistiche (Quality Assurance)

1960 - 1980
qualificazione dei fornitori, coinvolgimento delle funzioni aziendali, garanzia della qualità

(Quality Assurance System)

1990 - 2000
approccio sistemico, coinvolgimento e responsabilità della direzione (QMS - Quality

Management System)

2000 - 2011

coinvolgimento degli stakeholder nel sistema di gestione integrato qualità, igiene, sicurezza,

ambiente, responsabilità sociale (IMS - Integrated Management System) – Introduzione e

sviluppo del concetto Food Defense (IFS, FDA, USDA, OMS) inteso come la protezione dei

prodotti alimentari da alterazioni internazionali dovute ad agenti biologici, chimici, fisici o

radiologici

2012 - 2016
nuova struttura comune per tutti i Sistemi di Gestione chiamata HLS (High Level Structure) - ISO

9001, 14001, 45001 (OHSAS 18001), 22000
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FOOD SECURITY 
Garantire a tutte le persone, in ogni momento, l’accesso fisico, sociale ed economico ad alimenti
sufficienti, sicuri e nutrienti che garantiscano le loro necessità e preferenze alimentari per condurre
una vita attiva e sana” (FAO 1996).

FOOD SAFETY (HACCP)
Garantire a tutte le persone il consumo di alimenti salubri e privi di contaminazioni non intenzionali da
agenti biologici, chimici e fisici attraverso un sistema di prevenzione metodico e validato (formazione-
addestramento, procedure, controlli).

FOOD WASTE REDUCTION
Garantire la riduzione dei prodotti scartati dalla filiera agroalimentare, che per ragioni economiche,
estetiche o per la prossimità della scadenza di consumo, seppure ancora commestibili, devono essere
eliminati o smaltiti.

FOOD DEFENSE (HARPC-TACCP-VACCP)
Garantire standard di sicurezza e protezione per prevenire e reagire contro rischi di adulterazione
intenzionale che possono danneggiare la salubrità degli alimenti e la salute delle persone.

FOOD FRAUD PREVENTION
Garantire standard di sicurezza e protezione adeguati per prevenire fenomeni di adulterazione
intenzionale di alimenti con ingredienti più economici per guadagno economico attraverso l'inganno
delle persone.

LE QUESTIONI GLOBALI PER LA FILIERA ALIMENTARE
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LO SPRECO DI CIBO OFFENDE LA DIGNITÀ DELL’UOMO

IL PARADOSSO: 
DOVE LA POPOLAZIONE È PIÙ DENSA IL CIBO SCARSEGGIA

Viviamo in un mondo di antagonismi e altruismi e il cibo rappresenta forse una delle situazioni più amare.

Perdiamo vite umane per la fame e per il troppo cibo. Spesso rimaniamo impassibili di fronte a chi il cibo lo

desidera come bene primario per vivere e a chi invece lo spreca.

Secondo i dati FAO 2017, 800 milioni di persone non hanno

accesso a sufficienti risorse alimentari, mentre 1,5 miliardi sono

ipernutrite. Il 40% della popolazione mondiale ha un cattivo

rapporto con il cibo esaltando il paradosso tra malnutrizione e

obesità, la contraddizione del terzo millennio, le due facce della

medaglia del mancato accesso al cibo e della scorretta

alimentazione.

In Italia finiscono ogni anno tra i rifiuti 20 milioni di tonnellate di

alimenti commestibili che valgono 40 miliardi di euro, ca. 500

euro all’anno per ogni famiglia: non sarebbe meglio risparmiare

questi soldi e dar da mangiare a 45 milioni di persone

bisognose?
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INADATTI AL CONSUMO UMANO

• se l'alimento è inaccettabile per il consumo umano

secondo l'uso previsto, in seguito a contaminazione

dovuta a materiale estraneo o ad altri motivi, o in

seguito a putrefazione, deterioramento o

decomposizione.

ALIMENTI INADATTI E DANNOSI

La pericolosità di un alimento consiste nella sua potenziale attitudine a cagionare un danno alla salute, ovvero

è la probabilità che il danno alla salute si verifichi. La nocività di un alimento consiste nella sua capacità di

creare un danno alla salute, ovvero dall'attitudine concreta e già immanente nel prodotto di provocare un
danno alla salute se consumato nelle condizioni in cui in quel momento si trova.

NOTA

• un alimento inadatto per il consumo umano viene 

considerato a rischio solo se esiste la possibilità che 

possa essere consumato; 

• se è chiaramente non consumabile per l’evidenza 

delle alterazioni che presenta, l’alimento non deve 

essere considerato a rischio (es: pane ammuffito, 

mozzarella blu, pesce con odore ammoniacale) e 

quindi non comporta rischi per la salute. 

DANNOSI PER LA SALUTE

• i probabili effetti immediati e/o a breve termine e/o a

lungo termine dell'alimento sulla salute sia della

persona che lo consuma, sia su quella dei discendenti;

• i probabili effetti tossici cumulativi di un alimento;

• la particolare sensibilità, sotto il profilo della salute, di

una specifica categoria di consumatori (finali), nel

caso in cui l'alimento sia destinato ad essa.

VERIFICARE

• le condizioni d'uso normali dell'alimento da parte del

consumatore (finale) in ciascuna fase della

produzione, della trasformazione e della distribuzione;

• le informazioni messe a disposizione del consumatore

(finale), comprese le informazioni riportate

sull'etichetta o altre informazioni generalmente

accessibili al consumatore.
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LO SCENARIO LEGISLATIVO EUROPEO

LIBRO BIANCO 2000 Sulla sicurezza alimentare e la protezione dei consumatori

Reg. CE 178/02 Principi e requisiti generali della legislazione alimentare, istituzione dell’EFSA (Autorità Europea per la
Sicurezza Alimentare) e obbligo della rintracciabilità - Sanzioni D.lgs. 190/06

D.Lgs. 181/03
Etichettatura e presentazione dei prodotti alimentari, nonché la relativa pubblicità (testo base D.Lgs.
109/92)

Reg. CE 1935/04, 2023/06

1895/05, 282/08, 450/09, 10/11

Requisiti e norme di buona fabbricazione (GMP) per materiali e oggetti destinati a venire a contatto
con i prodotti alimentari - Sanzioni D.lgs. 29/17

Reg. CE 852/04
Igiene dei prodotti alimentari - Sanzioni D.lgs. 193/07 - integrato dal Reg. UE 2021/382 per quanto
riguarda la gestione degli allergeni alimentari, la ridistribuzione degli alimenti e la cultura della
sicurezza alimentare

Reg. CE 853/04
Norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale – Sanzioni D.lgs. 193/07

Reg. UE 2017/625

Relativo ai controlli ufficiali e alle altre attività ufficiali effettuati per garantire l’applicazione della
legislazione sugli alimenti e sui mangimi, delle norme sulla salute e sul benessere degli animali, sulla
sanità delle piante nonché sui prodotti fitosanitari - abolisce i Reg. CE 854/04 e Reg. CE 882/04 – Dlgs
27/2021 Disposizioni per l’adeguamento della normativa nazionale alle disposizioni del Reg. UE
2017/625

Reg. CE 2073/05 Criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari

D.Lgs. 114/06
Indicazione degli ingredienti contenuti nei prodotti alimentari che possono provocare allergie

Reg. UE 1169/11 Relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori
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Mipaaf

Ispettorato centrale 
della tutela della 

qualità e repressione 
frodi dei prodotti 
agroalimentari 

(ICQRF)

Comando Carabinieri 
Politiche Agricole 

(CCPA)

Capitanerie di Porto

MINT

Comando Unità Tutela 
Forestale, Ambientale e 

Agroalimentare

(CUFA)

MINSAN

Comando dei Carabinieri 
per la Tutela della Salute 

(3 Comandi Nord, Centro, 
Sud, 38 Nuclei NAS)

Dipartimento degli 
alimenti, nutrizione e 
sanità veterinaria -
(USMAF, PIF, UVAC)

Istituto Superiore 

di Sanità 

(ISS) 

MISE

Guardia di Finanza 
(GdF)

Agenzia delle dogane 

Regioni e Province 
Autonome

Aziende Sanitarie Locali 

(Area Medica SIAN 

Area Veterinaria SV)

ARPA

Istituti Zooprofilattici
Sperimentali (IZS)

Servizi Antisofisticazione 
Vinicole 

LA COMPLESSITÀ DEL SISTEMA NAZIONALE DI CONTROLLO

La voce del Tecnologo Alimentare come si colloca nel sistema del controllo? 
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• Agli alimenti e alla sicurezza alimentare

• L’integrità e la salubrità in tutte le fasi della
produzione, trasformazione, distribuzione, vendita
tradizionale ed elettronica, somministrazione

• Tutela del consumatore sulle pratiche commerciali

• L’emissione deliberata nell’ambiente di OGM ai
fini di alimenti e mangimi

• Sull’informazione, la fabbricazione e l’uso dei
materiali che vengono a contatto con gli
alimenti

• L’uso e l’etichettatura dei prodotti tipici (DOP,
IGP, STG), biologici e delle specialità
agroalimentari regionali (PAT)

• Campo di applicazione esteso

• Semplificazione ed efficienza

• Approccio ai controlli basato sul rischio

• Delega dei controlli a soggetti privati

organismi delegati o persone fisiche

• Trasparenza

• Controlli anti frode

• Rating degli OSA

• Segnalazione di illeciti da parte dei cittadini

• Commercio elettronico

• Comunicazione e tracciabilità

• Unificazione dei portali di intelligence
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CAMPO DI APPLICAZIONE E PUNTI CHIAVE DEL REG. UE 2017/625

Il Dlgs. 27/21, subito modificato dal DL 42/21
(1,2) ha generato confusione sulle modalità
di campionamento e analisi da seguire
nell’ambito dei controlli ufficiali, nonché sulle
misure da adottare, nei casi di esiti analitici
non conformi.
In attesa di chiarimenti da parte del Min.
Salute, la Conferenza Stato-Regioni ha
elaborato un vademecum.
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IL CODEX ALIMENTARIUS 1963

La popolazione ha il diritto di aspettarsi che il cibo che essa assume sia

sicuro e idoneo al consumo.

L’insorgenza di focolai di malattie alimentari può danneggiare il

commercio, il turismo, condurre alla perdita di profitti, di posti di lavoro e a

contenziosi.

La degradazione degli alimenti è uno spreco, è costosa e può influenzare

negativamente il commercio e la fiducia dei consumatori.

Un controllo efficace dell’igiene è vitale al fine di evitare conseguenze

negative sulla salute umana ed economiche (derivanti da malattie

alimentari, lesioni d’origine alimentare, degradazione degli alimenti).

Ognuno, compresi gli agricoltori e gli allevatori, i produttori ed i

trasformatori, coloro che maneggiano gli alimenti ed i consumatori stessi,

ha la responsabilità di assicurare che gli alimenti siano sicuri ed idonei al

consumo.

E’ il Codice Internazionale raccomandato di Pratiche Generali e Principi di Igiene Alimentare elaborato dalla

Commissione FAO-OMS nel 1963, composta da 21 comitati tecnici specializzati dislocati in tutto il mondo.

Nel settembre 2020 sono stati pubblicati importanti aggiornamenti normativi e ai Manuali HACCP delle

aziende.
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AGGIORNAMENTI AL CODEX ALIMENTARIUS 2020

CXC 1-1969 Principi generali di igiene alimentare e del relativo allegato HACCP

Il documento viene preso a riferimento dagli OSA per la definizione del metodo HACCP.
• revisione generale del testo e della numerazione dei capitoli;

• fornite linee guida aggiuntive sulla gestione degli allergeni (non considerate nella precedente versione del

documento), che dovranno essere integrate con l’adozione di un nuovo codice di prassi sulla gestione di

quest’ultimi (vedi CXC-80);

• revisione dell’allegato al documento che tratta del sistema HACCP e fornisce linee guida per la

sua applicazione, viene eliminato l’albero delle decisioni per l’identificazione dei CCPs;

• riferimento al documento del Codex per la validazione delle misure di controllo (CXG 69-2008);

• introdotto il concetto di validazione del piano HACCP.

Gli aggiornamenti riguardano l’inserimento di un intero capitolo relativo alle Buone Pratiche di Igiene per la

gestione degli allergeni, il richiamo, la contaminazione biologica, chimica e microbiologica.

La definizione «Cultura della Sicurezza Alimentare» è stata incorporata nello standard e citata in diverse

sezioni rappresentando molto probabilmente il cambiamento più significativo di questa revisione, peraltro

introdotta anche nel nuovo Reg. UE 2021/382 che modifica il Reg. CE 852/04.

CXC 080 Codice di prassi sulla gestione degli allergeni alimentari per gli operatori del settore alimentare

Il documento fornisce linee guida sulla gestione degli allergeni nella produzione alimentare, compresi i
controlli per impedire contaminazioni incrociate quando un allergene è inavvertitamente trasferito da un

alimento che lo contiene a un alimento che ne è privo.
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CAMPO DI APPLICAZIONE E PUNTI CHIAVE DEL REG. UE 2021/382

1

4

Il regolamento Igiene 1 (reg. CE 852/04) recante principi generali

sulla sicurezza degli alimenti viene integrato dal reg. UE 2021/382

con tre obiettivi:

• gestione degli allergeni - richiamare l’attenzione di tutti gli
operatori della filiera, from farm to fork, all’esigenza di

estendere l’autocontrollo al rischio di contaminazione degli

alimenti con allergeni. Anche alla luce del codice di buone

prassi introdotto dal Codex Alimentarius.

• cultura della sicurezza alimentare - promuovere la
consapevolezza e formazione alla sicurezza alimentare di tutti i

lavoratori, nelle organizzazioni a valle della filiera agricola

primaria.

• redistribuzione degli alimenti - definire apposite prescrizioni
igieniche e di rintracciabilità, a presidio della sicurezza

alimentare, da applicarsi alla ridistribuzione degli alimenti.

Anche quando tali attività vengano realizzate a fini

caritatevoli.
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CULTURA DELLA SICUREZZA ALIMENTARE (REG. UE 2021/382)

1

5

Requisiti generali in materia di igiene applicabili a tutti gli operatori del settore alimentare diversi dalla

produzione primaria - FORMAZIONE ALLA SICUREZZA ALIMENTARE

1. Gli operatori del settore alimentare devono istituire e mantenere un’adeguata cultura della sicurezza

alimentare, e fornire prove che la dimostrino, rispettando i requisiti seguenti:

a) impegno da parte della dirigenza, conformemente al punto 2, e di tutti i dipendenti alla produzione e alla

distribuzione sicure degli alimenti;

b) ruolo guida nella produzione di alimenti sicuri e nel coinvolgimento di tutti i dipendenti in prassi di sicurezza

alimentare;

c) consapevolezza, da parte di tutti i dipendenti dell’impresa, dei pericoli per la sicurezza alimentare e

dell’importanza della sicurezza e dell’igiene degli alimenti;

d) comunicazione aperta e chiara tra tutti i dipendenti dell’impresa, nell’ambito di un’attività e tra attività

consecutive, compresa la comunicazione di deviazioni e aspettative;

e) disponibilità di risorse sufficienti per garantire la manipolazione sicura e igienica degli alimenti.
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CULTURA DELLA SICUREZZA ALIMENTARE (REG. UE 2021/382)

1

6

Requisiti generali in materia di igiene applicabili a tutti gli operatori del settore alimentare diversi dalla

produzione primaria – RESPONSABILITÀ DELLA DIREZIONE

2. L’impegno da parte della dirigenza deve comprendere le azioni seguenti:

a) garantire che i ruoli e le responsabilità siano chiaramente comunicati nell’ambito di ogni attività

dell’impresa alimentare;

b) mantenere l’integrità del sistema di igiene alimentare quando vengono pianificate e attuate modifiche;

c) verificare che i controlli vengano eseguiti puntualmente e in maniera efficiente e che la documentazione

sia aggiornata;

d) garantire che il personale disponga di attività di formazione e di una supervisione adeguate;

e) garantire la conformità con i pertinenti requisiti normativi;

f) incoraggiare il costante miglioramento del sistema di gestione della sicurezza alimentare dell’impresa

tenendo conto, ove opportuno, degli sviluppi scientifici e tecnologici e delle migliori prassi.

3. L’attuazione della cultura della sicurezza alimentare deve tenere conto della natura e delle dimensioni

dell’impresa alimentare.
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SISTEMI DI GESTIONE E STRUTTURA UNIFICATA DELLE NORME ISO

Nel 2012 viene definita una nuova struttura comune per i Sistemi di Gestione applicabile ai nuovi standard ISO

e alle future revisioni di standard ISO già esistenti, chiamata HLS (High Level Structure) basata su 10 punti:

1. Scopo e campo di applicazione

2. Riferimenti normativi

3. Termini e definizioni

4. Contesto dell’Organizzazione

5. Leadership

6. Pianificazione

7. Supporto

8. Attività operative

9. Valutazione delle prestazioni

10. Miglioramento

• Organizzazione, ruoli, responsabilità

• Efficienza, riduzione costi, miglioramento prestazioni

Qualità, Igiene, Sicurezza, Ambiente

• Tutela della proprietà, visibilità, immagine

• Reputazione verso il mercato e gli stakeholders

• Vantaggio per due diligence e compliance aziendale

• Posizionamento relazioni con PA e AC

• Pre-requisiti per gare appalto, contratti internazionali

SISTEMA INTEGRATO DI GESTIONE

Responsabilità sociale, lavoro

etico, dignità, sicurezza

17
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STRUTTURA DI UN SISTEMA DI GESTIONE INTEGRATO

18

LEGGI E NORME

MANUALE DI GESTIONE INTEGRATA QASFD

QUALITÀ AMBIENTE SICUREZZA FOOD DEFENSE

MISSIONE AZIENDALE

POLITICA AZIENDALE O DI GRUPPO

PROCEDURE DI GESTIONE INTEGRATA QAS

PROCEDURE QUALITA’, AMBIENTE, SICUREZZA

PROCEDURE SICUREZZA ALIMENTARE

PROCEDURE FOOD DEFENSE

ISTRUZIONI OPERATIVE DI LAVORO

DOCUMENTI SPECIFICI PER SINGOLE ATTIVITA’

ISTRUZIONI FOOD DEFENSE

SALUTE E SICUREZZA 

NEI LUOGHI DI 

LAVORO E TUTELA 

DELLA SALUTE DEI 

LAVORATORI

RACCOGLITORE

DOCUMENTAZIONE

MANUTENZIONE, 

SANIFICAZIONE, 

PREVENZIONE  E 

LOTTA CONTRO 

GLI INFESTANTI

RACCOGLITORE

DOCUMENTAZIONE

SALUTE E SICUREZZA 

ALIMENTARE E 

TUTELA DELLA 

SALUTE DEI 

CONSUMATORI

FOOD DEFENSE

RACCOGLITORE

DOCUMENTAZIONE
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Il Laureato in STA segue un percorso universitario multidisciplinare di 5 anni che parla di alimenti a 360°:
• Chimica, fisica e biochimica degli alimenti

• Alimentazione e nutrizione umana
• Analisi chimiche e microbiologiche delle matrici alimentari
• Microbiologia industriale e predittiva applicata alle produzioni alimentari  
• Metodologie di progettazione dei processi e prodotti alimentari
• Tecnologia della formulazione dei prodotti alimentari 

• Tecnologie di produzione, condizionamento e distribuzione dei prodotti agro-alimentari
• Produzione e qualità dei prodotti di origine animale e vegetale carne

• Proprietà ed analisi degli additivi alimentari
• Determinazione della shelf-life degli alimenti   
• Analisi sensoriale ed elaborazione dei dati
• Economia agro-alimentare, innovazione e marketing delle imprese

• Legislazione alimentare e ambientale nazionale e UE
• Gestione dei sistemi qualità, sicurezza, ambiente

LA SPECIFICA PREPARAZIONE DEL TECNOLOGO ALIMENTARE

La figura del Tecnologo Alimentare nasce nel 1969 con i primi laureati in SPA (Scienze delle
Preparazioni Alimentari) con l’intento di “rafforzare i quadri tecnico-scientifici con specifica
preparazione nel settore alimentare”.
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La Legge 59/94 “Ordinamento della professione di Tecnologo Alimentare” definisce all’art. 2 “Attività 

Professionale” le competenze specialistiche per garantire la progettazione igienica degli ambienti di 

lavoro e la sicurezza alimentare del processo produttivo

a) lo studio, la progettazione, la direzione, la sorveglianza, la conduzione ed il collaudo dei processi di
lavorazione degli alimenti e dei prodotti biologici correlati, ivi compresi i processi di depurazione degli effluenti

e di recupero dei sottoprodotti;

b) lo studio, la progettazione, la costruzione, la sorveglianza e il collaudo, in collaborazione con altri

professionisti, di impianti di produzione di alimenti;
c) le analisi dei prodotti alimentari; l'accertamento ed il controllo di qualità e di quantità di materie prime

alimentari, di prodotti finiti, di additivi, di coadiuvanti tecnologici, di semilavorati, di imballaggi e di quanto

altro attiene alla produzione e alla trasformazione di prodotti alimentari; la definizione degli standard e dei

capitolati per i suddetti prodotti. Tali attività sono svolte presso strutture sia private che pubbliche;

d) lo studio, la progettazione, la direzione, la sorveglianza, la gestione, la contabilità ed il collaudo, in
collaborazione con altri professionisti, dei lavori che attengono alla ristorazione collettiva in mense aziendali,

mense pubbliche, mense ospedaliere e qualsivoglia tipo di servizio di mensa, e ristorazione;

e) la ricerca e lo sviluppo di processi e prodotti nel campo alimentare.

COMPETENZE SPECIALISTICHE IN CAMPO ALIMENTARE

La categoria professionale del Tecnologo Alimentare è stata inserita nel 2010 con Codice ISTAT 23114 tra le

“Professioni intellettuali, scientifiche e di elevata specializzazione”, confermando il riconoscimento di un

patrimonio di valori e competenze pluriennali a disposizione del Paese.
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• Qualità

IL TECNOLOGO PUÒ FARE LA DIFFERENZA NEI PROCESSI ALIMENTARI

• Sostenibilità

• Ricettazione «pulita» con riduzione di additivi

• Ciclo produttivo con risparmio energetico

• Tecnologie «mild» e «smart use» per la  produzione

• Riduzione dell’impatto ambientale

• Sicurezza e salute per i consumatori 

• Ripetibilità e riproducibilità delle operazioni

• Riqualificazione delle Imprese e sviluppo delle competenze

• Aumento della produttività e sviluppo di nuovi mercati

• Economia • Sicurezza

il Tecnologo Alimentare riveste il ruolo di professionista abilitato ad
esprimere in ambito pubblico e privato, all’interno di Enti o Imprese o
nella libera professione, anche in collaborazione con altri
professionisti, le competenze tecniche, scientifiche, legislative,
gestionali, direttive attribuitegli dall’art. 2 della Legge 59/94.



LA GESTIONE DEL SISTEMA DELLA SICUREZZA ALIMENTARE: LUCI E OMBRE DELLE MODIFICHE LEGISLATIVE

WEBINAR OTALL

LA FIGURA TRASVERSALE DEL TECNOLOGO ALIMENTARE

PROGETTAZIONE
Il Cliente al centro, prima il contenuto e poi il contenitore «PEOPLE, SW, HW» (idee,

budget, target, funzionalità, sicurezza, sostenibilità)

ORGANIZZAZIONE
Insieme di risorse (umane, tecnologiche, finanziarie) messe in campo con definite

responsabilità, autorità e correlazioni per gestire il servizio e il processo e garantire

l’affidabilità del prodotto

PROCESSO

Insieme di attività correlate e interagenti che trasformano elementi in entrata in

elementi in uscita governando la sicurezza

INPUT→ELABORAZIONE→OUTPUT

PRODOTTO 
Risultato di un processo

MATERIA PRIMA→SEMILAVORATO→PRODOTTO FINITO

SERVIZIO
Insieme di processi correlati e interagenti fondati su organizzazione, controllo di

gestione, prodotti, tecnologie, competenze

COMUNICAZIONE
Informazione e comunicazione ai consumatori, educazione, etichettatura, aspetti

nutrizionali e salutistici

GESTIONE
Insieme di attività documentali e operative correlate e interagenti per governare

la sicurezza del servizio (ambiente, processo, prodotto, servizio)

22
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IL TECNOLOGO POSSIEDE LE ABILITÀ DI PROFESSIONISTA QUALIFICATO

2

3

Capacità di 
applicare 

metodologie di 
gestione e 

controllo dei 
processi

Capacità di 
gestire e 

applicare 
metodologie 
predittive alla 

valutazione dei 
rischi

Competenze 
tecnico-

scientifiche, 
legislative e 
gestionali sui 

processi

Capacità di 
gestione dei 
dati e delle 
informazioni

(big data)

Personale specializzato

• Tutor
• Formatore
• Progettista
• Consulente
• Analista
• Perito

Facilitatore nei 
processi di 

apprendimento e 
cambiamento 
culturale per il 

settore alimentare
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IL MONDO HA FAME … DI TECOLOGI(E) ALIMENTARI

È evidente purtroppo (o forse no) che se proprio vogliamo tirar fuori

qualcosa di positivo della drammatica esperienza della pandemia,

dobbiamo avere il coraggio di ammettere che grazie alle difficoltà

provocate dall’emergenza sanitaria, ci vediamo costretti ad

ammettere le vulnerabilità e le inadeguatezze dei sistemi alimentari

globali, intesi come l'insieme di attività e processi che influenzano la

produzione, la distribuzione e il consumo di cibo.

Come Tecnologi Alimentari, nel nostro ruolo etico e professionale di stakeholders accreditati - soluzioni tecnico-

scientifiche a salvaguardia dello sviluppo e della sicurezza alimentare anche per la tutela della salute - siamo

giunti al momento decisivo per assumerci anche il ruolo di promotori di idee, metodi e approcci che permettano

concretamente di accelerare il raggiungimento degli obiettivi strategici di sostenibilità in ambito

agroalimentare.

Siamo professionisti moderni che mettono al servizio del Pubblico Interesse per garantire il miglioramento 

continuo della qualità e della sicurezza degli alimenti, nel rispetto delle leggi vigenti, della deontologia 

professionale e della sostenibilità dei processi produttivi e distributivi.
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Dio creò il cibo, il Diavolo creò i cuochi. 

I Tecnologi Alimentari li hanno resi amici, 

unendo scienza con esperienza.


