
 
 
 
 

 
Programma: 

Seminario della Presidenza Francese del Consiglio 
dell’Unione Europea 

 
PRODOTTI ALIMENTARI TRADIZIONALI  

« per un’Europa della diversità e della sicurezza s anitaria degli alimenti » 
 

PARIGI 
Centro conferenze internazionali del Ministero degl i Affari esteri ed Europei  

Giovedì 23 e Venerdì 24 ottobre 2008 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

PUBBLICO: 200 invitati, rappresentanti delle autori tà sanitarie dei diversi Stati 
membri, delle istituzioni comunitarie, degli operat ori del settore dell’alimentazione, del 
mondo della ricerca e della stampa gastronomica e p rofessionale. 

OBIETTIVI 
 

- Spiegare che non esiste contrapposizione tra la sic urezza degli alimenti e la 
tutela  dei prodotti alimentari tradizionali, compo nente essenziale del 
patrimonio culturale e gastronomico europeo; 

- Ricordare il carattere flessibile della regolamenta zione sanitaria – le famose          
«norme europee» - che si applicano a questo settore  e presentare esempi 
concreti nei diversi Stati membri; 

- Illustrare l’importanza dei prodotti alimentari tra dizionali in materia di 
pianificazione del territorio e di sviluppo economi co, in particolare per le 
microimprese. 



PROGRAMMA PROPOSTO: 
 
Le presentazioni di questo seminario che durerà un giorno e mezzo si articoleranno attorno 
a tre distinti temi di dibattito (tema socioculturale ed economico, tema scientifico – 
valutazione dei rischi, tema normativo – gestione dei rischi). A completamento di tale 
seminario, sarà riservato uno spazio alla Commissione che potrà così presentare le 
prospettive comunitarie nell’ambito dei prodotti tradizionali (DG Sanco –Direzione generale 
della salute e della tutela del consumatore - DG Agricoltura – DG Ricerca). In particolare, 
l’accento sarà posto su due filiere: i prodotti lattieri e gli affettati. 
 
A questo seminario prendono parte i rappresentanti delle istituzioni comunitarie, le autorità 
competenti degli Stati Membri in materia di qualità e di sicurezza degli alimenti, gli esponenti 
degli organismi preposti alla valutazione del rischio (Autorità europea per la sicurezza 
alimentare, Agenzie degli Stati membri, …), i ricercatori universitari e i rappresentanti delle 
federazioni professionali del settore alimentare. Ogni sessione sarà presieduta e animata da 
una personalità  rappresentativa del tema dibattuto. 
 
Sul luogo di svolgimento del seminario sono previsti vari tipi di animazione (video - stand – 
poster…. ) che potranno così essere proposti a diversi Stati membri, istituzioni e 
organizzazioni professionali. La stampa gastronomica e professionale sarà invitata 
all’evento. La data di svolgimento del seminario coinciderà in parte con il Salone 
internazionale dell’Alimentazione (SIAL) che avrà luogo a Parigi-Villepinte dal 19 al 23 
ottobre 2008 e che può contare su una vasta audience. La suddetta data coinciderà anche 
con la pubblicazione annunciata del Libro verde della Commissione sui prodotti agricoli di 
qualità. 
 
I buffet  di mezzogiorno del 23 e del 24 ottobre valorizzeranno i prodotti tradizionali europei 
(vassoio dei formaggi prodotti in Europa, animazione sul tema degli affettati …). 
 
L’iscrizione al seminario sarà gratuita e ai partecipanti saranno offerti i pasti. 
Le spese di viaggio e di soggiorno dei partecipanti che non vengono finanziate dai loro 
organismi di appartenenza, saranno interamente rimborsate dall’organizzazione. 



Programma  

Ore Attività svolte Descrizione 
23 ottobre 2008 
9h30–10h30 

Accoglienza - caffè Animazione presso gli stand degli « sponsor » 
Poster di vari paesi 

Introduzione  
10h30–11h Introduzione: 

- Ministro francese dell’Agricoltura e 
della Pesca 
- Vice Direttrice generale 
Sanco presso la Commissione 
Europea 

Proiezione di un film prodotto dal consiglio  informale dei 
ministri dell’Agricoltura  di settembre 2008 ad Annecy 
(intervista di vari ministri  che spiegano la volontà politica di 
salvaguardia della diversità  del patrimonio culinario dell’ UE). 

Sessione 1: Importanza dei prodotti alimentari trad izionali in Europa 
Animazione condotta da un accademico  
11h–12h 

Tema socio-culturale  
 

 

3 presentazioni di 20 minuti  

 

 

- Importanza dei prodotti tradizionali in cucina e  in  
gastronomia (rappresentante di un’associazione europea 
della cucina  gastronomica) 
- Il posto dei prodotti alimentari tradizionali nella società 
europea (sociologo-esperto in alimentazione) 

La percezione dei prodotti tradizionali da parte degli europei 
(risultato di un’inchiesta condotta dal programma  di ricerca  
comunitaria « Truefood »)  

12h–14h Buffet (prodotti tradizionali)  

                      

 

 
14h–15h 

Tema economico  
 

  

 

Reportage o presentazioni che  mostrano i diversi aspetti economici 
legati alla salvaguardia delle produzioni tradizionali: tutela di 
un’attività economica in una regione e in una pianificazione del 
territorio, sviluppo delle esportazioni , componente dello sviluppo 
turistico …. 

Esempi tratti dalla filiera latte e carne nei diversi  Stati membri 

15–15h30 Dibattito  

15h30–16h Pausa caffé  

Sessione 2 : La valutazione del rischio applicata a i prodotti alimentari tradizionali 
Animazione da parte di un responsabile di un’autori tà di valutazione del rischio di uno Stato membro 
16h–18h 

Aspetti scientifici e tecnologici, 
caratteristiche tipiche relative alla 
valutazione dei rischi 

4 presentazioni di 20 minuti + 
30 minuti di dibattito 

-Bilancio del programma di ricerca europeo « Truefood » im 
materia  di sicurezza alimentare 

- Presentazione di esempi di ricerca applicata nelle filiere latte 
e carne: impatto  riguardante l’utilizzo di certi materiali 
e/o processi di fabbricazione che richiedono una deroga 
concernente  determinate esigenze del pacchetto igiene 
(professionisti od organismi di ricerca interessati in diversi Stati 
membri). 

20h Serata « bateau mouche » 
Cena-crociera sulla Senna 

 



Ore Attività svolte Descrizione  
24 ottobre 2008 
9h00–9h30 

Accoglienza - caffè Animazione presso gli stand degli « sponsor » 
Poster di vari paesi 

Sessione 3: La gestione del rischio applicata ai pr odotti alimentari tradizionali 
Animazione condotta un responsabile di un’autorità di gestione del rischio di uno Stato membro 
9h30 –11h Aspetti normativi – 

Gestione del rischio e delle 
deroghe applicabili ai prodotti 
tradizionali 
5 presentazioni di 15/20 minuti 

- Presentazione delle disposizioni normative del « pacchetto 
igiene » e dei meccanismi di deroga che si applicano ai prodotti 
alimentari tradizionali (Commissione europea). 
 
- Esempi di indagini di deroghe presentate dai diversi Stati 
membri nelle filiere latte e carne. 

11h–11h30 Pausa caffè  
Conclusione: Quali prospettive normative e legislat ive per i prodotti alimentari tradizionali 
Animazione condotta dalla Commissione Europea 
11h30–12h15 Disposizioni comunitarie 

« prospettive future» 
Prospettive e calendario di lavoro in materia di prodotti 
alimentari tradizionali: sicurezza del consumatore, 
Ricerca e libro verde della Commissione europea sui prodotti 
agricoli di qualità la cui pubblicazione è prevista per ottobre 
2008 

12h15–13h - Direttore Generale 
dell’Alimentazione 
- Commissario europeo alla Salute 

Conclusione - Forum di discussione e di scambio con la sala 

13h Buffet (prodotti tradizionali) 
traditionnels) 

 

 


