CORSO DIFORMAZIONE
CONSULENTEE
OPERATORE GIURIDICO
BIOLOGICO,
BIODINAMICO E
VEGANO

Evento formativo accreditato dal Consiglio dell’Ordine degli
Avvocati di Bologna
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CONSULENTE E OPERATORE
DEL BIOLOGICO

BIODINAMICO E VEGANO

A CHI E' RIVOLTO IL CORSO

Il corso e aperto a TUTTI ma € pensato, in particolare, per i responsabili e gli addetti della
qualita, gli operatori in linea di produzione, i tecnici e i consulenti della sicurezza alimentare, gli
avvocati e i giuristi che vogliano acquisire una competenza specifica nel settore del
BIOLOGICO, BIODINAMICO e VEGANO.
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I METODO BIOLOGICO

L’agricoltura biologica & un metodo di produzione che mira a ottenere prodotti alimentari di
qualita, nel rispetto degli ambienti in cui i processi produttivi sono inseriti, innescando virtuosi
processi di rinaturalizzazione degli ambienti compromessi dall’agricoltura intensiva. Condurre
un’azienda agricola con il metodo biologico comporta I'applicazione di nuove tecniche operative
che, nellambito dei vincoli imposti dalla normativa, consentano di indirizzare i processi
produttivi verso la qualita richiesta dal mercato, ottimizzando la redditivita d'impresa. Nel
passaggio al biologico occorre, dunque, scegliere le tecniche e i prodotti piu opportuni per
I’azienda vista nel contesto ambientale nel quale & inserita. Ma I'agricoltura biologica non & solo
gestione d'impresa. Per comprenderne a fondo le potenzialita essa deve essere intesa anche
come “metodo biologico”, ossia criterio, “maniera di fare”; si deve avere, cioe, una conoscenza
e una consapevolezza non solo agronomica ma anche culturale di questo fenomeno attraverso
la conoscenza della sua storia e del suo valore intellettuale ed etico.
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LA CERTIFICAZIONE BIOLOGICA

La domanda di prodotti biologici italiani € costantemente in crescita in Italia e in espansione
dall’Europa a molte altre nazioni, in particolare negli Stati Uniti, Canada, Australia, Giappone e
pit recentemente in Corea del sud e Cina. Tale espansione del mercato rappresenta dunque
un’'importante opportunita commerciale per le aziende. Per un’impresa agroalimentare
accostarsi al settore degli alimenti biologici pud essere impegnativo e rischioso se non c’¢ la
necessaria approfondita conoscenza dei suoi elementi caratterizzanti. Come tutti i sistemi della
qualita, infatti, anche il biologico presuppone un’organizzazione aziendale e un’attenzione ad
aspetti sostanziali che non si limitano alla cura dell’alimento in sé, ma che riguardano la
tracciabilita, I'organizzazione dei cicli di produzione, le attivita di sanificazione e le prescrizioni
sulla sicurezza alimentare e, naturalmente, I'etichettatura degli alimenti. Il tutto accettando la
supervisione e il giudizio di conformita di un soggetto terzo, I'ente di controllo e certificazione,
che esegue audit aziendali per il monitoraggio dell’applicazione del sistema.

LA CONOSCENZA DELLA NORMATIVA

La conoscenza della normativa relativa ai processi connessi alla preparazione degli alimenti
biologici, i criteri da soddisfare per ottenere e mantenere la certificazione, cosi come le
procedure e la documentazione che deve essere prodotta e mantenuta aggiornata, sono
elementi imprescindibili per I'impresa che entra in questo settore. A cio si aggiunga la necessita
di conoscere e rispettare la normativa relativa alle indicazioni da porre sulle etichette
commerciali. La presenza sul mercato di un prodotto alimentare biologico implica quindi una
complessa serie di condizioni che devono essere soddisfatte e di decisioni che devono essere
prese: dalla gestione degli approvvigionamenti e la selezione dei fornitori, al metodo di
produzione; dal’immagine commerciale scelta, alle diciture e ai claim utilizzati nell'etichettatura
e nella pubblicita.

OBIETTIVI DEL CORSO

Obiettivo del corso € in primo luogo di fornire la conoscenza di base della storia e della filosofia
che sottende al “metodo biologico” e presentare la normativa europea e nazionale che ne
fornisce I'ossatura legale, affinché sia compreso il significato corretto del metodo e del termine
“biologico” e dell’'uso che se ne puo fare; in piu, un FOCUS sui documenti di certificazione e i
sistemi informatici nazionale e regionali realizzati per la gestione delle notifiche e i Programmi
Annuali di Produzione. Il Corso si prefigge poi di presentare tutti gli elementi di conoscenza
necessari allimplementazione di un sistema di gestione aziendale atto a ottenere alimenti
biologici conformi e del relativo sistema di controllo e certificazione.

Sono affrontate, sinteticamente, le principali filiere produttive. In particolare, si fornira un quadro
completo della normativa europea con un FOCUS sui documenti di certificazione e dei sistemi
informatici, nazionale e regionali, per la gestione delle notifiche e dei Programmi Annuali di
Preparazione; si trasmettera la conoscenza dei principi che regolano la gestione biologica di
un’azienda agroalimentare; si fornira un quadro generale di com’é organizzato il sistema di
controllo e di certificazione italiano; si affrontera il tema dell'etichettatura degli alimenti
analizzando la normativa biologica ma anche le principali norme cogenti. Infine, scopo del corso
¢ fornire la conoscenza del quadro normativo sull’etichettatura dei prodotti alimentari biologici,
i quali, oltre alla normativa sulla produzione biologica, devono ovviamente essere conformi alla
normativa orizzontale
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CALENDARIO DEL CORS0
S5 W __

DOMENICGA 31 MARZO 2019
WVENERDN S5 APRILE 2019

SABATO 6 APRILE 2019
DOMENICGA 7 APRILE 2019

DOMENICA 14 APRILE 2019
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PROGRAMMA DEL CORSO

DOMENICA 31 MARZ0 2019

LE NUOVE TENDENZE ALIMENTARI:
alimenti biologici, biodinamici, vegetariani e vegani

Origine ad evoluzdone delie pit nota forme di alimentazdone alternative
@ loro rapporio con ila produzione agricola e F'ambiente

LFS i

Sicurarzs AlImanstare Loe & feod botesy

o sterindel Distogice e del Madinamico: guando. cume & parché nusce il blsloagica;
Vetion del metedo bietogico: il metode hiedinamice.

* Inprodurions secende ilmetodo Dislogics e Bledinamics: cennl sulle
prinoipail tecniche di pgestiona del susle delle plante @ lore impatio ambientale

MASTER
Giurista @ Coesslonte
ceila

= st tvagesiarianl svwnogani:storia del pansisro vegeiarinnoe & veganas
carpiter e produttive e imprito

FEDERBIO M BT
SCHOOL

AC( FONDAZIOND ALMA MATER
DEMI

-
a

{
»
)

e
O
0
rt

-l
0
Q'
el
Q
0

™~ Il

[
=
(=,
|0

o| 1yl |
(- 4
[ -
A NURME | ditl]! UNI § A BIOLL =
<
Hglf! B ¢ i ][] 1][]]! d dild | d G | 1] =
p 2 0 i 3 1 0 a | 3 DS 6 DNe o - L
D 1 0 > 5] B34/ i BED/08 © + 3 0 3 1 1 i -
; parazic TUE: 0 <
Gesiionea plla 0 D Do { 8@ 3 ¢ | —
pnalisi o DCOSS | i 2 £ DN 3 | <
1l DG ) ) 2 ) ) ) ) 1 1) ;& 4 ) [ A .
;: 0 ? 7
1) ~
psiion Hells 0 3 DO [ £ AS O § | ~
1 } D -
DOON Dilo 3 L JIL | G >
. - ~
oY) ©
- ‘) 4
iy &
< -

FEDERBIO ¢ I-
1\. ,“\.A.B|‘O ol A

=
@
2
&
s
£
bid
=
el
=
=
e
=
balsd
e
fulad
=5
e

by

o)

=

PROGRI AL DRSI( —
. : m:

# ¥

-
-
g: :;:
AN
RA

FILERANCHE TasaNa SO

} AZIone nioiot p el rey B3] 858Y/08
Gitazioni 0

Y | e _ 1 1 N (! 5 L

3 ) ) Pl fornitors) =23

4 § I e ' 1 I 1 i1
L .

"W i no ] ) )

L] Ny

O] & i fli) . 0




FE L)CY“B|O ; OD MASTER LFs ?‘

F‘ DEF Bla OD r.nsttwLFs
GABIC

-
111
ATURA [ ' BIOLC
3 ) 0 t i $ 3 5 [
Dall Fi ) i pnl © ligato 2 € U ple > 3 D 1 0
| wolonis 0 I
B i34 e nio 0 Drig 3 prove i
(] £l ron | DN D 3 [} () n 0 DN
DN " 3 ] D0
0 | I ) 0 D a 0 |
ot : D 1 D DO 111
posinc L AR
el anrio 0 0 0
(! 3 + 0 i 0
. DVo + D 1) 0 0 D

QUADRO SINTETICO

DURATA: 31 MARZO 2019 — 14 APRILE 2019
5 Giornate - 40 ore di lezione

SEDE DEL CORSO: BOLOGNA FOOD SCHOOL - Ca' la Ghironda Modern Art Museum
Via Leonardo da Vinci 19, Ponte Ronca di Zola Predosa (BO).

CARATTERISTICHE: CORSO DI FORMAZIONE. Lezione frontale in aula, con esercitazione e
consegna dell’Attestato di partecipazione. Lingua italiana, numero chiuso.

SCADENZA ISCRIZIONI: 13 APRILE 2019

A CHI E' RIVOLTO IL CORSO Il corso & aperto a TUTTI ma & pensato, in particolare, per i
responsabili e gli addetti della qualita, gli operatori in linea di produzione, i tecnici e i consulenti della
sicurezza alimentare, gli avvocati e i giuristi che vogliano acquisire una competenza specifica nel
settore del BIOLOGICO, BIODINAMICO e VEGANO.

MATERIALE DIDATTICO: Tutto il materiale didattico, presentazioni piu normativa, € inviato ai
partecipanti in formato elettronico via e-mail prima del corso. Non € consegnato materiale in formato
cartaceo.

PREREQUISITI: nessuno

LFS:

MASTER
Glurists o Cosaulonte
Sicurerry Almestarm (.. & Vood Rakety

della

FONDAZIONE ALMA MATER

\

7

RN

(f

Ay
50 L g

BIJ

,a
= b=

WS GA

FED

FELERADOS

=
3
e
=
&
vl
ld
=
"
=
e
b=
i
ki
e,
bied
==
e




MASTER I Fs
. . Clurtst Consuleste
Il Corso & in collaborazione con dolts X

Slcuraiss AlIMaatare | om & Fowdt Sebwiy

Direttore del Master: Prof. FILIPPO BRIGUGLIO filippo.briguglio@unibo.it

DOCENTI DEL CORSO

Prof. GIULIO SGARBANTI

Ordinario di Diritto Agro-Alimentare Alma Mater Studiorum - Universita di Bologna.
Coordinatore del Modulo di Diritto Agro-Alimentare del Master in Giurista e
Consulente della Sicurezza Alimentare (Law and Food Safety).
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GESTIONE DELLA CERTIFICAZIONE BIOLOGICA

SISTEMA DI CONTROLLO E CERTIFICAZIONE

Dott. MASSIMO GOVONI - Membro del Consiglio direttivo di FederBio —
Amministratore unico di Biogualita SG — Auditor sistemi qualita Norma UNI EN ISO
9001 e Auditor sistemi qualita Norma UNI EN 1SO 14001.
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Dott. CARMELO BONARRIGO - Funzionario di un Organismo di controllo italiano;
Tecnico ispettore per le produzioni biologiche e formatore.

ETICHETTATURE
Avv. CESARE VARALLO - Food lawyer - Founder of foodlawlatest.com - Vice
President Business and Regulatory Affairs EU at Inscatech

MODALITA' DI ISCRIZIONE

Le iscrizioni al Corso sono a cura di Fondazione Alma Mater.

FAM
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Per info, iscrizioni e pagamento:
Dott. MICHELE STOCOLA
Michele.stocola2@unibo.it

Tel. 3312044155

IL MASTER RILASCIA 20 CREDITI PER DOTTORI AVVOCATI ISCRITTI ALL’ORDINE <

QUOTE DI PARTECIPAZIONE PER TUTTO IL CORSO

QUOTA STANDARD €599

SCONTI DI GRUPPO

FONDAZIONE ALMA MATER
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2 persone € 499 cad.

3 persone € 399 cad. i
&

4 persone € 349 cad. ;

5 persone € 299 cad. :
2

SCONTO UNDER 30 E

Quota ridotta di iscrizione per partecipanti
; A €399
sotto i 30 anni di eta

SCONTO ORDINI PROFESSIONALI

Quota di iscrizione ridotta per coloro che €399
sono iscritti all’Ordine degli Avvocati, dei

ONE PALMANA ARG

FEDERBIO

PICHRADS

Tecnologi alimentari, dei Dottori agronomi e
forestali, all’Albo unico dei Periti agrari e
Periti agrari laureati.


mailto:filippo.briguglio@unibo.it
mailto:Michele.stocola2@unibo.it

QUOTE DI PARTECIPAZIONE PER SINGOLA GIORNATA

QUOTA STANDARD
SCONTI DI GRUPPO
2 persone
3 persone

4 persone

5 persone

SCONTO UNDER 30

Quota ridotta per partecipanti sotto i 30 anni di eta
SCONTO ORDINI PROFESSIONALI

Quota ridotta per coloro che sono iscritti al’Ordine

degli Avvocati, dei Tecnologi alimentari, dei Dottori
agronomi e forestali, all’Albo unico dei Periti agrari
e Periti agrari laureati:

€199

€179 cad.

€ 159 cad.

€129 cad.

€ 99 cad.

€129

€129



