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	Casella di testo 1: 
	tb_versione: 1.1
	tb_nome_resp: CLELIA
	tb_cognome_resp: LOSAVIO
	tb_denominazione_ins_ita: DIRITTO ALIMENTARE EUROPEO
	tb_denominazione_ins_eng: EUROPEAN FOOD LAW
	rb_tipo_laurea: 1
	tb_anno_accademico: 2025/2026
	tb_cds: Turismo Enogastronomico 
	tb_codice: V90
	tb_canale: unico
	tb_CFU: 6
	tb_lingua: ITALIANO
	tb_nome_resp_mod: 
	tb_cognome_resp_mod: 
	tb_denominazione_mod_ita: 
	tb_denominazione_mod_eng: 
	tb_obiettivi_ita: OBIETTIVI FORMATIVI: Il corso si propone di fornire agli studenti la conoscenza della disciplina europea degli alimenti, relativa agli aspetti della produzione e della commercializzazione degli stessi, con particolare attenzione alle regole sulla sicurezza alimentare, sull'informazione e la tutela della qualità alimentare.
CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: Le lezioni forniranno agli studenti conoscenza e capacità di comprensione delle fonti normative internazionali, europee e nazionali del diritto alimentare; del sistema europea di diritto alimentare, dei suoi principi e delle sue regole principali, con particolare attenzione alle regole sulla sicurezza, sull'informazione e sulla qualità alimentare; conoscenza delle più attuali problematiche che riguardano il cibo.
CAPACITÀ DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE: Lo studente acquisirà gli strumenti per orientarsi nel vasto campo del diritto alimentare, per mettere in relazione le norme provenienti da diverse fonti (internazionale, europea, nazionale e regionale), per leggere e interpretare i principali regolamenti e direttive alla base del diritto alimentare, nonchè alcune significative sentenze della Corte di Giustizia UE e delle Corti nazionali.
AUTONOMIA DI GIUDIZIO: Lo studente sarà in grado di orientarsi nel complesso campo del diritto alimentare, di mettere in relazione le norme provenienti da diverse fonti, di comprendere e interpretare le diverse norme che le imprese del settore enogastronomico  devono rispettare, nonchè le opportunità di tutela e valorizzazione della qualità dei prodotti agroalimentari.
ABILITÀ COMUNICATIVE: Lo studente sarà in grado di illustrare i principi e le norme del diritto alimentare, di interpretare un testo giuridico (regolamento, direttiva, legge, sentenza, ecc.), di esporre le questioni alla base delle principali problematiche che riguardano il cibo.
CAPACITÀ DI APPRENDIMENTO: Lo studente saprà identificare concetti e questioni chiave del diritto alimentare europeo e metterli in relazione al settore enogastronomico non solo per garantire il rispetto della normativa europea di settore, ma anche per valorizzare la qualità e la specificità dei prodotti alimentari e delle produzioni vitivinicole del territorio.
	tb_obiettivi_eng: LEARNING OUTCOMES: The course aims to give students the knowledge of the European food, law related to the aspects of production and marketing of food, with particular attention to the rules on food safety, information and food quality.
KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:The lessons will provide students with knowledge and understanding of international, European and national regulatory sources of food law; of the European food law system, its principles and its main rules, with particular attention to the rules on safety, information and food quality; knowledge of the most current issues concerning food.
APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: : the student will acquire the tools to orient themselves in the vast field of food law, to relate rules coming from different sources (international, European, national and regional), to read and interpret the main regulations and directives underlying food law, as well as some significant judgments of the EU Court of Justice and national courts
MAKING JUDGEMENTS: The student will be able to orientate in the complex field of food law, to relate the rules coming from different sources, to understand and interpret the different rules that companies in the food and wine sector must comply with, as well as opportunities for protection and enhancement of quality of food products.
COMMUNICATION SKILLS: Lo studente sarà in grado di illustrare i principi e le norme del diritto alimentare, di interpretare un testo giuridico (regolamento, direttiva, legge, sentenza, ecc.), di esporre le questioni alla base delle principali problematiche che riguardano il cibo
LEARNING SKILLS:the student will be able to identify key concepts and issues of European food law and put them in relation to the food and wine sector not only to ensure compliance with European legislation in the sector, but also to enhance the quality and specificity of the food and wine productions of the territory.
	tb_prerequisiti_ita: Nessun prerequisito
	tb_prerequisiti_eng: no prerequisite
	tb_programma_ita: Il programma del corso si articola nei seguenti macro-temi:
- "Le fonti del diritto alimentare e il rapporto tra l'Unione europea e gli Stati membri" (4 ore). Argomenti: chi detta le regole in materia di alimenti; che gerarchia c’è tra le fonti; come si coordinano le fonti dell’ordinamento UE e Stati membri; competenze UE esclusive e non esclusive; principi di sussidiarietà e di proporzionalità; competenza UE in materia di “alimentazione”; differenza tra Regolamento e Direttiva; base giuridica degli atti UE; fonti nazionali; art. 117 della Costituzione italiana. (Materiali: Slide fornite dal docente o, in alternativa, libro di testo: capitolo 1, par. 1-4).
- "Le origini del diritto alimentare europeo" (4 ore). Argomenti: la libera circolazione delle merci e le “misure di effetto equivalente” (sentenza Dassonville); tutela della salute ed eccezioni alla libera circolazione delle merci; principio del mutuo riconoscimento (sentenza Cassis de Dijon); eccezioni al mutuo riconoscimento (sentenza Smanor); crisi della “mucca pazza”  e crescita dell’attenzione per la sicurezza alimentare. (Materiali: Slide fornite dal docente o, in alternativa, libro testo: cap. 2, par. 3, 4, 5, 6; cap. 3, nota 12 a pag. 48).
- "La sicurezza alimentare" (6 ore). Argomenti: Il Regolamento 178/2002: introduzione; definizione di alimento e di impresa alimentare; analisi del rischio; principio di precauzione; rintracciabilità; Autorità per la Sicurezza Alimentare e sistema di allarme rapido; origine delle norme d’'igiene alimentare; regolamento 852/2004 (produzione primaria e produzione secondaria; esclusioni; HACCP); regolamento 853/2004; deroghe per gli alimenti tradizionali. (Materiali: Slide fornite dal docente o, in alternativa, libro di testo: cap. 2, par. 2; cap. 3, par. 1 e 2; cap. 14, par. 1, 2, 3; cap. 3, par. 4, 5).
- "L’informazione alimentare" (4 ore). Argomenti: ruolo dell’informazione nel mercato alimentare; regolamento n. 1169/2011 (pratiche leali d’informazione, informazioni obbligatorie, denominazione alimento, ingredienti, allergeni, TMC e data di scadenza, indicazione d’origine, dichiarazioni nutrizionali). (Materiali: Slide fornite dal docente o, in alternativa, libro di testo: cap. 4, par. 1, 2, 3, 4, 5; cap. 5, par. 1, 2, 3, 4, 5, 6; cap. 6, par. 1, 2; cap. 7, par. 1, 2, 4; cap. 8, par. 1, 5; cap. 15, par. 1, 2).
-  "Alimenti geneticamente modificati e Novel Food" (3 ore). Argomenti: incrocio e ibridazione; alimenti geneticamente modificati; novel foods. (Materiali: Slide fornite dal docente o, in alternativa, libro di testo: cap. 6, par. 3, 4).
- "La qualità alimentare" (6 ore). Argomenti: significato di qualità; la qualità legata all’origine territoriale; marchio collettivo geografico; regolamento n. 2024/1143 (DOP, IGP, STG); sentenza Cambozola; sentenza Prosciutto di Parma, indicazioni facoltative di qualità; indicazioni di qualità per i vini; elenco prodotti tradizionali; i prodotti biologici; cenni ad altre certificazioni; (Materiali: Slide fornite dal docente o, in alternativa, libro di testo: cap. 8, par. 1, 2, 3; cap. 9, par. 1-2-3-4 e nota 28 a pag. 150; cap. 10, par. 1, 2, 3; sentenze della Corte di giustizia causa C-87/97 Cambozola; causa C-108/01 Prosciutto di Parma.
- "L’impresa agricola nel diritto nazionale" (3 ore). Argomenti: l'art. 2135 cod. civ.; attività agricole principali e attività connesse. (Materiali: Slide fornite dal docente).
	tb_programma_eng: The course program is divided into the following macro-themes:
1- "The sources of food law and the relationship between the European Union and the Member States" (4 hours). Topics: who makes the rules regarding food; what hierarchy is there between the sources; how the sources of EU law and member states are coordinated; exclusive and non-exclusive EU competences; principles of subsidiarity and proportionality; EU competence on “nutrition”; difference between Regulation and Directive; legal basis of EU acts; national sources; art. 117 of the Italian Constitution. (Materials: Slides provided by the teacher or, alternatively, textbook: chapter 1, par. 1-4).
- "The origins of European food law" (4 hours). Topics: the free movement of goods and "measures having equivalent effect" (Dassonville case); health protection and exceptions to the free movement of goods; principle of mutual recognition (Cassis de Dijon case); exceptions to mutual recognition (Smanor case); "mad cow" crisis and growing attention to food safety. (Materials: Slides provided by the teacher or, alternatively, text book: chapter 2, par. 3, 4, 5, 6; chapter 3, note 12 on page 48).
- "Food safety" (6 hours). Topics: Regulation 178/2002: introduction; definition of food and food business; risk analysis; precautionary principle; traceability; Food Safety Authority and Rapid Alert System; origin of food hygiene standards; regulation 852/2004 (primary production and secondary production; exclusions; HACCP); regulation 853/2004; exemptions for traditional foods. (Materials: Slides provided by the teacher or, alternatively, textbook: chap. 2, par. 2; chap. 3, par. 1 and 2; chap. 14, par. 1, 2, 3; chap. 3, par. 4, 5).
- "Food information" (4 hours). Topics: role of information in the food market; regulation no. 1169/2011 (fair information practices, mandatory information, food name, ingredients, allergens, TMC and expiry date, indication of origin, nutritional declarations). (Materials: Slides provided by the teacher or, alternatively, textbook: chap. 4, par. 1, 2, 3, 4, 5; chap. 5, par. 1, 2, 3, 4, 5, 6; chapter 6, paragraph 1, 2;
- "Genetically Modified Food and Novel Food" (3 hours). Topics: crossing and hybridization; genetically modified foods; novel foods. (Materials: Slides provided by the teacher or, alternatively, textbook: chapter 6, par. 3, 4).
- "Food quality" (6 hours). Topics: meaning of quality; the quality linked to the territorial origin; collective geographical brand; regulation no. 2024/1143 (PDO, PGI, TSG); Cambozola case; Prosciutto di Parma case; optional quality indications; quality indications for wines; list of traditional products; organic products; mentions of other certifications; (Materials: Slides provided by the teacher or, alternatively, textbook: chap. 8, par. 1, 2, 3; chap. 9, par. 1-2-3-4 and note 28 on page 150; chap.10, paragraphs 1, 2, 3; Judgements of the Court of Justice case C-87/97; case C-108/01).
- "The agricultural business in national law" (3 hours). Topics: the art. 2135 Italian civil code; main agricultural activities and related activities. (Materials: Slides provided by the teacher).

	cb_prova scritta: Off
	cb_prova_orale: Yes
	cb_val_itinere: Off
	cb_val_progetto: Off
	cb_val_tirocinio: Off
	cb_prova_pratica: Off
	cb_prova_lab: Off
	tb_mod_verifica_ita: L'esame valuta la preparazione complessiva dello studente, la capacità di mettere in relazione le conoscenze riguardanti le varie parti del programma, la coerenza dell'argomentazione, la capacità analitica e l'autonomia di giudizio. Vengono inoltre valutate la padronanza del linguaggio e la chiarezza espositiva dello studente, in conformità con i descrittori di Dublino (1. conoscenza e comprensione; 2. applicazione della conoscenza e dell'esperienza; 3. formulazione di giudizi; 4. capacità di apprendimento; 5. capacità di comunicazione).
Il voto finale si baserà per il 70% sull'approfondimento delle conoscenze dello studente e per il 30% sulla sua capacità di espressione e di pensiero critico indipendente.
L'esame sarà valutato secondo i seguenti criteri:
– Non superato: significative carenze e imprecisioni nella conoscenza e nella comprensione della materia; scarse capacità di analisi e sintesi, ricorrenti generalizzazioni, limitate capacità critiche e di giudizio; gli argomenti sono esposti in modo incoerente e con un linguaggio inappropriato.
– 18-20: Conoscenza e comprensione degli argomenti appena sufficiente, con occasionali generalizzazioni e imperfezioni; sufficiente capacità di analisi sintesi e autonomia di giudizio, gli argomenti sono frequentemente esposti in modo incoerente e con un lessico inadeguato.
– 21-23: Discreta conoscenza e comprensione dell'argomento; adeguate capacità di analisi e sintesi con argomentazioni coerenti e logiche, ma con un lessico spesso inadeguato.
– 24-26: Buona conoscenza e comprensione degli argomenti; buone capacità di analisi e sintesi con argomentazioni espresse in modo rigoroso, ma con un lessico non sempre adeguato.
– 27-29: Ottima conoscenza e comprensione degli argomenti; notevoli capacità di analisi e sintesi. Buona autonomia di giudizio. Argomenti esposti in modo rigoroso e con un lessico.
– 30-30 e lode: Eccellente livello di conoscenza e comprensione degli argomenti. Ottime capacità di analisi, sintesi e autonomia di giudizio. Le argomentazioni sono espresse in modo originale e con un lessico adeguato.

	tb_mod_verifica_eng: The exam assesses the student’s overall preparation, the ability to combine knowledge about each part of the syllabus, the coherence of argumentation, the analytical ability, and the autonomy of judgment. In addition, the student’s command of language and clarity of presentation are also assessed, in adherence with the Dublin descriptors (1. knowledge and understanding; 2. applying knowledge and experience; 3. making judgments; 4. learning skills; 5: communication skills).
The final grade will be based 70% on the student’s depth of knowledge and 30% on the student’s ability for expression (written and oral) and independent critical thinking.
The exam will be evaluated according to the following criteria:
– Failed: significant deficiencies and inaccuracies in the knowledge and the understanding of the subject matter; poor analytical and synthesizing skills, recurrent generalizations, limited critical and judgmental skills; the arguments are exposed inconsistently and with inappropriate language.
– 18-20: Knowledge and understanding of topics barely adequate, with occasional generalizations and imperfections possible; sufficient capacity for analysis synthesis and autonomy of judgment, the arguments are frequently exposed in an incoherent manner and with inappropriate/non technical language.
– 21-23: Fair knowledge and understanding of the subject; proper analysis and synthesis skills with coherent, logical argumentation, but with language that is often inappropriate/non technical.
– 24-26: Moderate knowledge and understanding of the subjects; good analytical and synthesis skills with arguments expressed rigorously but with language that is not always appropriate/technical.
– 27-29: Comprehensive knowledge and understanding of the subjects; remarkable analytical and synthesis skills. Good autonomy of judgment. Topics expounded rigorously and with appropriate/technical language.
30-30L: Excellent level of in-depth knowledge and understanding of the subjects. Excellent skills in analysis, synthesis, and independent judgment. Arguments are expressed in an original way and with appropriate technical language.
	tb_testi_ita: Dispense messe a disposizione dal docente o, in alternativa, il volume: Germanò A., Ragionieri M.P., Rook Basile E., Diritto agroalimentare. Le regole del mercato degli alimenti e dell'informazione alimentare, Giappichelli, Torino, 2014.

	tb_testi_eng: Slides made available by the teacher or, alternatively, the volume: Germanò A., Ragionieri M.P., Rook Basile E., Diritto agroalimentare. Le regole del mercato degli alimenti e dell'informazione alimentare, Giappichelli, Torino, 2014.
	tb_biblio_ita: Albisinni F., Strumentario di diritto alimentare europeo, Utet giuridica, 2015; L. Costato - P. Borghi - S. Rizzioli - V. Paganizza - L. Salvi Compendio di diritto alimentare Cedam, Padova, 2015; Germanò A., Manuale di diritto agrario, Giappichelli, Torino, 2016; AA.VV, La sicurezza alimentare nell'Unione europea, Le leggi civili commentate, n. 12, 2003; Losavio C., Il consumatore di alimenti nell'Unione europea e il suo diritto ad essere informato, Milano, Giuffrè, 2007; 
	tb_biblio_eng: Albisinni F., Strumentario di diritto alimentare europeo, Utet giuridica, 2015; L. Costato - P. Borghi - S. Rizzioli - V. Paganizza - L. Salvi Compendio di diritto alimentare Cedam, Padova, 2015; Germanò A., Manuale di diritto agrario, Giappichelli, Torino, 2016; AA.VV, La sicurezza alimentare nell'Unione europea, Le leggi civili commentate, n. 12, 2003; Losavio C., Il consumatore di alimenti nell'Unione europea e il suo diritto ad essere informato, Milano, Giuffrè, 2007; 
	cb_mod_presenza: Yes
	cb_mod_distanza: Off
	tb_mod_svolgimento_ita: Didattica frontale con l'ausilio di slides (messe a disposizione degli studenti dal docente), analisi e discussione di casi studio, sentenze e documenti.
	tb_mod_svolgimento_eng: Frontal teaching with the aid of slides (made available to students by the teacher), analysis and discussion of case studies, judgements and documents.
	rb_mod_frequenza: 2
	tb_mod_frequenza_ita: 
	tb_mod_frequenza_eng: 


