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CERTIFICAZIONE
NEL \". i
SETTORE AGROALIMENTARE
- Qualita’ -
- Sicure;z;a -
- Tracciabilita’ -
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LA FIDUCIA DEL CONSUI\/IATORE NETC@NFRONTI DEL
COMPARTO PRODUTTIVO SI E’ NOTEVOLMENTE

RIDOTTA NEGLI ULTIMI ANNI \\

\\

N\
N

« Industrializzazione della produzione; N\
 Utilizzo di sostanze di origine chimica o di sintesi;

 Emergenze di tipo alimentare (mercurlo BSE,
diossina, OGM).
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EVOLUZIONE DELLE ESIGENZE DEL CONSUMATORE

ATTRIBUTI IMMATERIALI RICHIESTI AL PRODOTTO

1. Sicurezza,
2. Informazione: prodotto e servizi;
3. Qualita.

ATTRIBUTI MATERIALI RICH]
4. Genuinita;
5. Tipicita;

STI AL PRODOTTO
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1. SICUREZZXQ\LIMENT

Attributo del prodotto che defirﬁsce I'assenza di rischio
reale o presunto per la salute del consumato}e\

(Libro Bianco Sicurezza Alimentare — 2000) | \
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2. INFORMAZME: PRODOTYO

- Informazioni nutrizionali;
* Informazioni su luoghi d’origin\e e produttore\
e Etichettatura; \

e Informazioni di conservazione. |
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2. INFORMAZIQNE: SERVIZI
» Modalita ottimali di conservazione; \
- Ricette particolari e informazioni commerciali;
+ Sistemi di controllo della produzione utilizzati; ‘\\

e Sicurezza degli imballaggi e rlsnetto delle norme di
imballaggio. \
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3, QL‘}ALlTA*‘x N
\

 Merceologica: Caratterlstlche commercrall aspetto

esteriore, confezionamento' (Categoria \\

commerciale e denomlnazmne di vendita,

ingredienti). N
« Nutrizionale: Caratteristiche nutr|2|onall

composizione ed ingredienti, dontenuto in nutrienti

(tabella nutrizionale).

* Di origine (tipicita): Zona d onglne tipica o0 nota per
e caratteristiche di produzione o di prodotto (DOP,
GP, DOC). s
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3. QUALITA™ ™

\ \\\
 Organolettica: aspetti gustativi tipicl, pa\r‘tlcolari 0
gradevoli nel complesso deIIe caratterlstlch\e\

retrolfattive (Panel Test).

 |gienico-sanitaria: Garanzie d| sicurezza |g|en|co-\
sanitarie (rispetto del D.lvo 155/97) “

« Ambientale: Garanzie o Certlf;,lcazmnl di metodi
produzione eco-compatibili, confezioni e

imballaggi riciclabili o biodegradabili.
,,/ IIII“'.I
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4. GENUINITA’ \\ Si“ﬂRISITA’
o . N, N
 Metodi di produzione tradizionali; Sy
« Scelta di metodologie di trasformazione a basso
impatto sull'alimento (riduzione shock termici,

i

meccanici, etc.); |
» Riduzione dellimpatto della produzione sul
territorio;
 Disponibilita di produzioni t/ip/i'che coniugata con
scala di distribuzione@eguata.

e

N S _
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CERTIFICAZIONE COGENTE EVOLONTARIA

CERTIFICAZIONE
VOLONTARIA REQUISITI DEL
PRODOTTO

-Sicurezza

-Informazioni

> | -Qualita

-Genuinita

-Tipicita

CERTIFICAZIONE ~ Prodotto
COGENTE
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l -IMPEGNO AL

CERTIFICAZIONE RISPETTO DEI
VOLONTARIA REQUISITI DI

SICUREZZA DEL
77

PRODOTTO
r

J

e

-AUMENTO DEL
RAPPORTO

N

N

QUALITA/PREZZO

o
b e

-AUMENTO DELLA
POSSIBILITA DI
SCELTA PER IL

CERTIFICAZIONE CONSUMATORE
COGENTE
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CERTIFICAZIONE VOLONTARIA
Aumento del valore delle produﬁbni\

B

\
\
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\ L
Maggior soddisfazione del | \{alore commerciale p||}\

cliente elevato .

| Ay
a' \
||I A

Sistema di gestione /Costanza della qualita del
controllato / prodotto
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CERTIFICAZI@N\E VSEONIARlA
Evidenza del rispetto de\i\_\requisiti cﬂ\sigurezza

<
\ ;

Certificazione degli Migls 4
Impegni assunti | 'g, OAMEILC \
- = | delllimmagine
relativamente alla | .
| aziendale

sicurezza del prodotto
Il consumatore si sente piu garantitg dalle maggiori informazioni
che riesce a trarre sul processo di-produzione e di trasformazione

—




LeMa)\

— —_—
—~—_
.
=
~—

=5

NORME DI CERTIFICAZIONE VOLONTARIA

%
N\ ™
A
; \\

- UNI 11020 L
— Sistema di rintracciabilita neIIe a2|ende agroallmemarl

 UNI 10939 N\

\

— Sistema di rintracciabilita tra le a2|ende agroalimentari "\
(filiera).

« EUREP-GAP (frutta fresca e verdura)
 |[FS (INTERNATIONAL FOQD STANDARD).
« BRC (BRITISH RETA}L/CONSORTIUM).
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RINTRACCIABILITA % N

volontaria: \ .

STORIA (SPAZIO + TEMPO): capacna di risalire al tempo e al luogo in
cul sono stati realizzati determinati trattamentl manipolazioni, controlli.
Garantisce il consumatore sulla sicurezza\alimentare. \

cogente: (capacita di ricostruire il percorso di un alimento) i
PERCORSO (SPAZIO): semplice registrazibne del percorso e delle
manipolazioni subite dai materiali senza alcuna registrazione del tempo
e dei controlli effettuati. Non garantisce la sicurezza alimentare ma
consente, in caso di contestazioni, emergenze etc. di determinare |l
punto all’interno della catena in cui si scyro verificati | problemi.

La rintracciabilita, anche volontaria, non garantisce la qualita del prodotto
(caratteristiche orqanolettlche sap/re etc). (CERTIFICAZIONE DI ~
PRO DOTTO) e

== - _ - =
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NORME VOLONTARIE UNI 1I020

e Scopo della norma: attuazione dl un sistema di .
rintracciabilita nelle aziende agroallmentarl con rlfe\KLmento

- materie prime;
- processo produttivo; &
- prodotto finito. |

La norma consente una certificazi,,..éne di parte terza (Istituto
di Certificazione) del proprioﬁ’istema di gestione della
rintracciabilita, che con il Reg. CE n. 178/2002 e lasciata
esclusivamente alla responsabilita dell'azienda.
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UNI'11020

 Sistema di gestione della rm_tracciabilifé;\
- materie prime; \\
- flussi in produzione; %
- lotti di prodotto finito; \

- gestione delle non conformita;
|

- formazione del personale; |

- verifiche ispettive interne.  /
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UNI: 10939

\
Specifica i requisiti per I’ attuazmne di un S|stem\eL

rintracciabilita per le aziende che appartengono ad\una

\
\

filiera. N\
Occorre: \“\
* Definizione di una azienda leader della filiera,; \
« Definizione stabile di rapporti tra le |dlverse aziende della |
filiera; / \
« Definizione dei punti rilevanti e}el piano di controllo.

Ognuno dewi della filiera risponde dell'applicazione |
“delle-procedure relative al suo segmento produttivo.
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LA CERTIFICAZ\I'ONE DI FILIERA

e Garanzie di origine di mateme prime, semilavorati e
prodotti finitl. \\

o Certificazione del processi d| trasformazmne delle

miscelazioni di prodotti e dell eventuale utilizzo dl
additivi. |
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CERTIFICAZIONE EUREP GAP_

b ¥
\'\

E’ un protocollo di parte te\"‘r,_,\za che si pone come
obiettivo lo sviluppo di uno schema di buone
pratiche agricole (GAP) e di traCC|ab|I|ta flnallzzato

\

alla armonizzazione degli standard esistenti.
|

E' una risposta alla necessita, da parte del
produttori e dei rivenditori ad’ attingere a un unico
standard di riferimento.///
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CERTIFICAZIONE EUREP GAP: prodotti-ortofrutticol

SC Qd\ \\\
-Promuovere una agricoltura sicura e s“ostenibile' \\

-Avere una cooperazione all’interno della filiera che faC|I|I| 1
miglioramento continuo; Y

b
-Mantenere |’attenzione al consumatore. '|
|

N
N

Obiettivi
-Sicurezza alimentare, mediante appllcazlone del metodo HACCP;
-Protezione dell’ambiente, mediante nduzmne dell’impatto delle
/

produzioni agricole; e
-Salute e sicurezza dei lueghi di lavoro.
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British Retailer Consortium b

\ AN

\- \

Disciplinare inglese per la rlspondenza del reqwsm
di qualita dei prodotti destinati |aIIa vendita con
marchio del distributore
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N\ \\\\
% e
Sistema di gestione della HACCP |
qualita N
\I."\ \\\
\ \\
Personale
'|
Controllo del BRC |
Processo
# Ambienti di
Controllo del / produzione
prodotto
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STANDARD IFS
"
\_\\ \\\
International Food Standard N
\ e \\\\\
Standard di origine tedesca in"".,irapida diffusione iri\_

Europa. |

e Trae origine dall'iniziativa GFSI (Global Food
Safety Initiative), con Ioblety,vo di migliorare la
sicurezza dei prodotti alimentari su scala
mondlale s
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Sistema di
gestione della
qualita

Gestione delle
risorse

"\_\\\ . '“‘H\\\
\ \“\\
Responsabilita del
\ management
\ \\\_\\\
\
| \\
E— Misurazioni, analisi

e miglioramenti

Processo di

produzione
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Certificazione volontaria di prodotto
\.\I \\

Attualmente 'unico sistema per la garanzia d\quallta
del prodotto. .
Le caratteristiche del prodotto mteressate sono:
« chimiche: | "

e nutrizional;
e organolettiche; V4

« indicazioni di provenienza.
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CARATTERISTICHE

PRODUZIONE

SFORMAZIONE DISTRIBUZIONE VENDITA AL
PRIMARI ALL'INGROS DETTA
A (az. SO GLIO
Agricole)
Reg. CE 178/02 Rintracciabilita nello obbligatorio obbligatorio obbligatorio obbligatorio obbligatorio
spazio (Art. 18) \
RINTRACCIABILITA’ Sicurezza Alimentare Volontario
INTERNA
(UNI 11020) \
RINTRACCIABILITA’ DI Sicurezza Alimentare Volontario, si\a\pplica ove esista una filiera strutturata
FILIERA
(UNI 19039) \
EUREP-GAP Buone pratiche agricole ( Consigliato Consigliato \\lon applicabile Non applicabile Non applicabile
(ORTOFRUTTA) sicurezza (richiesto \
alimentare, obbligator \
igiene, ambiente) iamented \
a alcuni \
GDO e I|
importator |
i esteri) |
EUREP GAP Buone pratiche agricole ( Consigliato Consigliato Nc#n applicabile Non applicabile Non applicabile
(FLOROVIVAISMO) sicurezza (richiesto f
alimentare, obbligator [
igiene, ambiente) iamented /
a alcuni /
GDO e /
importator
i esteri)
BRC e IFS Sistema di gestione della

qualita,sicurezza
alimentare,
ambiente,

Non si applica

Consigliato (richiesto

rtatori esteri)

Consigliato (richiesto
obbligatoriamente
da alcuni GDO e
importatori esteri)

Da valutare caso per
caso

Non applicabile

CERTIFICAZIONE
VOLONTARIA DI
PRODOTTO

Aspetto definito dal
produttore

VALORIZZAZIONE DEGLI ASPETTI DI QUALITA’

CONSIGLIATAP A

RODOTTO (genuinita, tipicita, caratteristiche organolettiche)

Non applicabile

Non applicabile

-

-—
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PRODUZIONE TERMEDIAZI VENDITA
CARATTERISTICHE PRIMARIA \(centri di raccolta "FRASFORMAZIONE I,DAIEITII\IBGURZOI(S)SNOE AL
(az. Agricole) N\, primari) DETTAGLIO
Rintracciabilita nello . . . . . ) . . . .
Reg. CE 178/02 spazio (Art. 18) obbligatorio obg\hgatorlo obbllgataﬂx obbligatorio obbligatorio
RINTRACCIABILITA’ A
INTERNA Sicurezza Alimentare ‘\\ Volontario
(UNI 11020) \
A\
\
RINTRACCIABILITA’ \
DI FILIERA Sicurezza Alimentare Volontario, si applica ove esista una filiera strutturata
(UNI 19039) \
.\ \
Consigliato \ N\
Buone pratiche (richiesto
EUREP-GAP agricole ( sicurezza obbligatoriamente Consialiato ".I Non applicabile Non applicatiie Non
(ORTOFRUTTA) alimentare, igiene, da alcuni GDO e 9 |I PP PP applicabile
ambiente) importatori |
esteri) \
| \
Consigliato J \
Buone pratiche (richiesto f
EUREP GAP agricole ( sicurezza obbligatoriamente Consialiato / Non applicabile Non applicabile Non \‘
(FLOROVIVAISMO) alimentare, igiene, da alcuni GDO e g f PP PP applicabile
ambiente) importatori / \
esteri) K:/; \\.
. . . Consigliato (richiesto Consigliato (richiesto
Sistema .d[ ggstlone . - obbligatoriamente da obbligatoriamente da Da valutare caso Non \
BRC e IFS della qualita,sicurezza Non si applica alcuni-GDO e alcuni GDO e er caso aoplicabile \
alimentare, ambiente, . - . . - . P PP
importatori esteri) importatori esteri) \
CERTIFICAZIONE Aspetto definito dal CONSIGLIATA PE A VALORIZZAZIONE DEGLI ASPETTI Non III*.
VOLONTARIA DI P roduttore DI QUA A’ DEL PRODOTTO (genuinita, tipicita, Non applicabile abblicabile
PRODOTTO P caratteristiche organolettiche) PP
I —

\



