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Responsabile scientifico:

Amina Ciampella - Presidente di OTALL, Ordine dei Tecnologi

Alimentari, Lombardia e Liguria

Elena Consonni - Responsabile scientifica In-Formare

Allergie e intolleranze alimentari sono reazioni negative nei confronti

di un alimento o di un suo componente, differenti facce di un

problema molto sentito dai produttori e dai consumatori: le prime

dipendono dal sistema immunitario, le seconde dall’incapacità

dell’organismo di digerire o metabolizzare un alimento o un suo

componente.

La normativa da rispettare è molto stringente sia per la presenza o

l’assenza del componente sia nella definizione di alcuni limiti di

sicurezza e accettabilità. Il corso si propone di approfondire quanto di

più attuale sulla materia:

• Modificazioni indotte dai trattamenti tecnologici che devono essere

note al produttore

• Tecniche analitiche di rilevazione e loro sensibilità

• Cross reattività e cross contaminazione

• Aspetti normativi e legislativi in particolare alla luce del Reg. CE n.

1169/11 in materia di etichettatura

• Presentazione di case history.
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Allergie e intolleranze alimentari: aspetti clinici

Paola Minale - Dirigente Medico disciplina Allergologia – U.O.

Allergologica Ospedale S. Martino - Genova
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Allergie e intolleranze alimentari: aspetti chimico fisici

Elisabetta Razzuoli - Istituto Zooprofilattico Sperimentate del Piemonte,
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abstract

Gli allergeni visti dagli altri: il controllo di terza parte dei sistemi

di gestione e del prodotto

Aristide Poglio - Medico Veterinario - Consulente in materia di sicurezza

alimentare
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abstract

Case history - Gestioni allergeni per il prodotto a marchio e avvio

di un laboratorio interno per la produzione di alimenti senza

glutine

Davide Pessina - RAQ Grandi Magazzini e Supermercati Il Gigante spa

abstract

Case history - La gestione dell'informazione degli allergeni nella

filiera di approvvigionamento della ristorazione collettiva:

criticità e proposte di comunicazione

Mafalda Lamberti - Tecnico Qualità e Sicurezza Alimentare area Acquisti

- Gruppo CAMST
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Case history - L'assenza di allergeni: da problema a opportunità

di business

Stefania Ripamonti - Nutrizionista - Med Eat srl
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Amina Ciampella

Presidente di OTALL, Ordine dei Tecnologi Alimentari, Lombardia e Liguria

Tecnologo Alimentare, titolare dell’omonimo studio professionale,

possiede vasta esperienza nel campo della Ristorazione fuori casa, per

le attività prestate come Responsabile della Ristorazione scolastica di

Corsico e di Genova, come esperto del Ministero della Salute, di UNI

(Ente Italiano per la Unificazione), di Slow Food, di CTQSA (Centro

Ricerca Tecnologie, Qualità, Sicurezza Alimenti, Università di

Genova). Ha lavorato nella Cooperazione per i Paesi in via di sviluppo,

come esperto del Ministero Affari Esteri e di ONG italiane. È

Presidente di OTALL, Ordine dei Tecnologi Alimentari, Lombardia e

Liguria..
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