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Associazione tecnico scientifica Centro Studi per la Flora Mediterranea
iscritta all’Elenco delle societa scientifiche e delle "Associazione a personalita giuridica”
associazioni tecnico-scientifiche delle professioni Anagrafe Nazionale delle Ricerche c¢/o Ministero P.l., Div. IV,n°G18911F2
sanitarie, istituito con D.M. 2/8/2017,
ai sensi dell’art. 5 della L. 8/3/17 n. 24. AN Y

webinar

Strumenti di Vigilanza e Ispezione

ciclo di incontri monotematici

| Funghi:
sicurezza alimentare e integratori

7 giugno 2022

orario 14,30 alle 17.30

L’associazione UNPISI propone ai propri associati un ciclo di incontri monotematici per
approfondire alcuni degli aspetti salienti della professione del tecnico della prevenzione
nell’ambiente e nei luoghi di lavoro.

Ogni evento é dedicato alla trattazione e discussione di casi pratici

evento online promosso dall’Associazione UNPISI e dall’associazione Centro Studi per la Flora
Mediterranea

www.unpisi.it

in collaborazione con

-'e Emovere

agenzia per la formazione professionale
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webinar

| Funghi:
sicurezza alimentare e integratori

presentazione

Il prossimo 7 giugno si celebra nel mondo la quarta Giornata mondiale della
sicurezza degli alimenti.

Proclamata dall’Assemblea generale delle Nazioni Unite, la Giornata rappresenta
un’occasione di riflessione su un tema di grande importanza: si stima che nel mondo
le malattie a trasmissione alimentare colpiscono ogni anno circa 600 milioni di
persone e possono rappresentare un grave rischio per la salute, in particolare quella
dei bambini e dei consumatori appartenenti a fasce socialmente svantaggiate.

Iltema della sicurezza alimentare € strettamente legato all'affidabilita del sistema dei
controlli ufficiali. In Italia le attivita di controllo per la tutela dei consumatori
sull'intera filiera alimentare, dal campo alla tavola, rientrano tra i compiti del Servizio
Sanitario Nazionale, attraverso ['articolazione dei SIAN e SVET afferenti ai
Dipartimenti di Prevenzione delle ASL e supportati, per le attivita analitiche, dagli
Istituti zooprofilattici sperimentali e le ARPA.

L'obiettivo prioritario di questo evento & la promozione della corretta informazione
ai cittadini, migliorando la consapevolezza di come I'elevato livello di sicurezza
alimentare riguarda tutti e che oggi e cruciale per la salute globale, ma anche per
lontano fronte ai cambiamenti climatici, dare vita a sistemi alimentari sostenibili a
livello mondiale.

Ogni anno, la maggior parte delle intossicazioni da funghi & determinata da funghi
raccolti e non fatti controllare, o raccolti in luoghi inidonei o commestibili preparati
male.

Le Regioni e le Province Autonome di Trento e Bolzano hanno istituito presso i
Dipartimenti di Prevenzione delle ASL, dove operano i Micologi, i centri di controllo
micologici pubblici, denominati "Ispettorati micologici", nei quali sono certificati i
funghi per I'autoconsumo e per il commercio, e sono di supporto alle aziende
ospedaliere in caso di avvelenamenti da funghi.

| funghi sono degli alimenti apprezzati per le caratteristiche culinarie e
organolettiche, ma sono presenti specie non commestibili e tossiche mortali.

Negli ultimi anni diverse ricerche hanno evidenziato che alcune specie fungine sono
dotate di numerose proprieta benefiche per il nostro organismo; fin dall'antichita la
medicina cinese utilizza il Ganoderma lucidum considerato un vero "elisir di lunga
vita", tanto da essere ribattezzato "Il fungo dell'Immortalita”.

| funghi commestibili sono una fonte di carboidrati, proteine, sali minerali e vitamine.
Tra i sali minerali presenti nei funghi troviamo calcio, ferro, manganese e selenio e
contengono inoltre vitamine del gruppo B e folati.

programma dei lavori

14.30 awvio lavori e introduzione a cura di G. Rossi
14.40-15.30  Sicurezza alimentare in Italia:
il controllo pubblico dei funghi epigei freschi

15.30-16.45 Presentazione del lavoro scientifico del Prof Emidio Borghi
in collaborazione con ATS UNPISI
e il Centro Studi della Flora Mediterranea
“I Funghi e il contributo come nuovi integratori alimentari
Mg, K, Se, Zn/P nei funghi (essiccati) “
Presidente Centro Studi per la Flora Mediterranea
dr Salvatore Oppo
Presidente UNPISI ATS dr Giovanni Rossi
Prof Emidio Borghi -Centro Studi per |a Flora Mediterranea

16.45-17.30 Dibattito condotto da
ATS UNPISI e Centro Studi della Flora Mediterranea

relatori

ROSSI Giovanni - Tecnico della Prevenzione
Presidente Ass. UNPISI

BORGHI Emidio — Chimico Micologo

Il comitato scientifico del’UNPISI

SMANIA Paolo — Responsabile scientifico e della formazione
COCCIA Alessandro - FEDELE Antonio - GIANCOLA Leonello
MARTINELLI Maurizio - MARZOCCA Piersaverio

RAZZINI Katia - ROSSI Giovanni.

Modalita di partecipazione
evento gratuito riservato ai soci UNPISI e del Centro Studi per la Flora
Mediterranea con obbligo di registrazione utilizzando il pulsante iscriviti

ISCRIVITI

Note organizzative

numero massimo posti e disponibilita
100 posti
assegnazione posti in base all’ordine cronologico delle iscrizioni

attestazioni finali di partecipazione
saranno rilasciate da UNPISI e da emovere s.a.s.

crediti formativi
non previsti

trattamento dati personali

L'adesione all’evento & subordinata all'obbligatorieta della concessione
all'autorizzazione del trattamento dei dati personali ed ¢ finalizzata al rilascio delle
attestazioni e della documentazione fiscale/amministrativa in materia.

registrazione evento
Il video dell’evento sara disponibile nell’area riservata dell' UNPISI

Segreteria organizzativa

emovere
agenzia per la formazione professionale

sede Legale - Via Torino 60 - 10040 - Druento (TO)

sede Operativa — Corso Duca degli Abruzzi n. 80 - Torino
P.I.V.A. e C.F.: 12153730010

www.emovere.it - email: formazione@emovere.it - PEC: emovere@legalmail.it

codice univoco: M5UXCR1 - tel: 338.484.21.28

@ Emoverec
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