
 
 
 
 

 
Programa: 

Seminario de la Presidencia Francesa del Consejo de  la Unión Europea 
 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS TRADICIONALES  
“por una Europa de la diversidad y de la seguridad sanitaria de los alimentos” 

 
PARÍS 

Centro de conferencias internacionales del Minister io de Asuntos Exteriores y 
Europeos 

Jueves 23 y Viernes 24 de octubre de 2008 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PÚBLICO: 200 invitados, representantes de las autor idades sanitarias de los distintos 
Estados Miembros, de las instituciones comunitarias , de los operadores del sector de 
la alimentación, del mundo de la investigación, así  como de la prensa gastronómica y 
profesional.  
 
 
OBJETIVOS 

- Explicar que no existe oposición entre seguridad de  los alimentos y 
mantenimiento de los productos alimenticios tradici onales, componente 
esencial del patrimonio cultural y gastronómico eur opeo; 

- Recordar el carácter flexible de la regulación sani taria – las famosas “normas 
europeas” – que se aplican a este sector, y present ar ejemplos concretos en 
diversos Estados Miembros; 

- Ilustrar la importancia de los productos alimentici os tradicionales en materia 
de ordenación del territorio y desarrollo económico , principalmente para las 
microempresas. 

 



PROGRAMA PROPUESTO: 
 
Las ponencias de este seminario, que durará día y medio, se articularán en torno a tres 
temas (tema sociocultural y económico, tema científico – evaluación de riesgos, tema 
reglamentario – gestión de riesgos) completado por una parte encomendada a la Comisión 
que podrá presentar las perspectivas comunitarias en el ámbito de los productos 
tradicionales (DG Sanco – SG Agri – DG Investigación). Se destacarán particularmente dos 
sectores: Productos lácteos y cárnicos. 
 
Los ponentes son representantes de las instituciones comunitarias, de las autoridades 
competentes de los Estados Miembros en materia de calidad y seguridad de los alimentos, 
representantes de organismos de evaluación del riesgo (Autoridad europea de seguridad de 
los alimentos – Agencias de los Estados Miembros,...), investigadores, universitarios, así 
como representantes de las federaciones profesionales del sector de la alimentación. Cada 
sesión estará presidida y moderada por una personalidad representativa del tema debatido. 
 
Se han previsto animaciones (vídeos – stands – posters...) en el lugar del seminario y las 
mismas podrán ser propuestas a diversos Estados Miembros, instituciones y organizaciones 
profesionales. Se invitará a la prensa gastronómica y profesional. La fecha del Seminario 
coincidirá parcialmente con el Salón internacional de Alimentación (SIAL) que tendrá lugar 
en Paris-Villepinte del 19 al 23 de octubre de 2008 y que goza de relevante audiencia. 
También coincidirá con la publicación anunciada del Libro Verde de la Comisión sobre los 
productos agropecuarios de calidad. 
 
Los buffets del 23 y 24 de octubre a mediodía pondrán de manifiesto los productos 
tradicionales europeos (bandeja de quesos de Europa, animación sobre el tema de los 
productos cárnicos...) La inscripción para el Seminario será gratuita y las comidas para los 
participantes también lo serán. 
El viaje y la estancia de los ponentes que no estén a cargo de la estructura de donde 
proceden serán asumidos totalmente por la organización. 
 
 
 
 



 
Programa  

 
Horas Actividad  Aclaraciones 

23 de octubre de 
2008 
9h30–10h30 

 
Recepción – café  

Animación en stands de “sponsors” 
Posters de diferentes países 

 
Introducción 
 
10h30–11h  Introducción: 

- Ministro Francés de 
Agricultura 
y Pesca 
- Directora General adjunta 
Sanco de la Comisión  
Europea 

Proyección de una película procedente del Consejo informal 
de ministros de agricultura de septiembre 2008 en Annecy 
(entrevista de varios ministros recalcando la voluntad política 
de mantener la diversidad del patrimonio culinario de la UE). 
 
 

Sesión 1: Importancia de los productos alimenticios  tradicionales en Europa  
Moderada por un universitario  
 
11h–12h 
 

 
Tema sociocultural  
 
3 ponencias de 20 min. 
 

- Importancia de los productos tradicionales en la cocina y la 
gastronomía (representante de una asociación europea de la 
cocina gastronómica) 
- El lugar de los productos alimenticios tradicionales en la 
sociedad europea (sociólogo-especialista en alimentación) 
- La percepción de los productos alimenticios por los 
consumidores europeos (resultado de una encuesta 
procedente del programa de investigación comunitario 
“Truefood“) 

12h–14h  Buffet (productos 
tradicionales) 

          

 

 
14h–15h 
 

Tema económico  
 

- Reportajes o ponencias donde se pone de relieve los 
diferentes aspectos económicos relacionados con el 
mantenimiento de las producciones tradicionales: 
Mantenimiento de una actividad económica en una región y 
ordenación del territorio, desarrollo de la exportación, 
componente del desarrollo turístico... 
 
Ejemplos procedentes de los sectores lácteo y cárnico en 
diversos Estados Miembros 

15h–15h30  Debate 
 

 

15h30–16h  
 

Descanso-café 
 

 

Sesión 2: Evaluación del riesgo aplicada a los prod uctos alimenticios tradicionales  
Moderada por un responsable de una autoridad de eva luación del riesgo de un Estado Miembro.  
16h–18h 
 

Aspectos científicos y 
tecnológicos, 
particularidades relativas 
a la evaluación de riesgos 
 
4 ponencias de 20 min. + 
30 min. de discusión 
 

- Balance del programa de investigación europeo “Truefood“) 
en materia de seguridad de los alimentos 
- Presentación de ejemplos de investigación aplicada en los 
sectores lácteo y cárnico: Impacto del uso de ciertos 
materiales y/o procesos de fabricación que necesitan que se 
deroguen ciertos requisitos del paquete higiene 
(profesionales u organismos de investigación interesados en 
diversos Estados Miembros). 
 

20h  Velada en Bateau-
mouche  Cena-crucero 
por el Sena 
 

 



 
Horas  Actividad  Aclaraciones  

24 de octubre de 
2008 
9h00–9h30 
 

Recepción – café  Animación en stands de “sponsors” 
Posters de diferentes países 
 

Sesión 3: Gestión del riesgo aplicada a los product os alimenticios tradicionales  
Moderada por un responsable de una autoridad de ges tión del riesgo de un Estado Miembro.  
9h30–11h  Aspectos reglamentarios 

– gestión del riesgo y 
derogaciones aplicables 
a los productos 
alimenticios 
 
5 ponencias de 15/20 min. 
 

- Presentación de las disposiciones reglamentarias del 
“paquete higiene” y de los mecanismos de derogación que se 
aplican a los productos alimenticios tradicionales (Comisión 
Europea). 
- Ejemplos de solicitudes de derogación presentadas por 
diversos Estados Miembros en los sectores lácteo y cárnico  
 

11h–11h30  Descanso café 
 

 

Conclusión: Qué perspectivas reglamentarias y legis lativas para los productos alimenticios tradicional es 
Moderada por la Comisión Europea  
11h30–12h15  Disposiciones comunitarias 

“Perspectivas de futuro“ 
Perspectivas y agenda de trabajo en materia de productos 
alimenticios tradicionales: Seguridad del consumidor, 
investigación y libro verde de la Comisión Europea sobre los 
productos agropecuarios de calidad cuya publicación se 
espera para octubre 2008 
 

12h15–13h  – Director General de 
Alimentación 
- Comisario Europeo de 
Salud 
 

Conclusión – Foro de discusión e intercambio con la 
asistencia 
 

13h  Buffet (productos 
tradicionales 

 

 
 
 
 
 


