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Riassunto

Il lavoro ha l’obiettivo di mettere in evidenza 1’evoluzione dell’approccio economico alle tematiche della qualita e
sicurezza dei prodotti agroalimentari con particolare attenzione agli schemi sviluppati a livello europeo. Si cerca di
evidenziare, pertanto, quali siano state le spinte che hanno portato ad individuare negli schemi di assicurazione e
nella certificazione, strumenti innovativi per la gestione del problema qualita nei sistemi agroalimentari e quali aspet-
ti essi consentano di gestire in maniera rispondente agli interessi dei differenti stakeholders. La proliferazione di ta-
li schemi negli ultimi anni ¢ stata intensa, tanto da far individuare nella recente Norma Iso 22000, una possibile so-
luzione nella direzione di un processo di armonizzazione. Si esaminano infine alcuni aspetti dei sistemi di rintrac-
ciabilita, che prescindono gli obblighi di legge, e identificano importanti opportunita di differenziazione e di acqui-
sizione di vantaggi competitivi per le organizzazioni che le adottano.

Parole chiave: qualita, sicurezza degli alimenti, schemi di assicurazione della qualita, innovazione nelle supply chain.

Abstract

MANCA TITOLO IN INGLESE

This study aims to point out the evolution of the economical approach to the topics of agri-food product quality
and safety with particular attention to the schemes developed at European level. Thus, we wish to underline the
forces which identified the insurance and certification systems as innovative tools for quality problem management
in agri-food systems and what aspects they allow to manage according to the different needs of the stakeholders.
In the last years, the proliferation of these schemes was so strong to considered the recent Iso 22000 Law as a pos-
sible solution for the harmonization process. Finally, some aspects of traceability systems are examined, apart from
law obligations, identifying important opportunity of differentiation and acquisition of competitive advantages for
the organization choosing them.

Key-words: quality, food safety, quality insurance schemes, supply chain innovation.

1. Introduzione

Per potere efficacemente trattare il tema di
qualita e sicurezza alimentare in relazione alle
possibili innovazioni ai diversi livelli del siste-
ma agroalimentare, ¢ opportuno partire da una
definizione, sicuramente non univoca ed esau-
stiva, ma attuale del concetto di qualita.

Cio si rende necessario soprattutto in rela-
zione alle proposizioni a tutti note, di contenu-
to fortemente imperativo, che affermano: “il
mercato vuole qualita”; “il consumatore esige
qualita”. La difficolta si colloca esattamente a
monte, nel chiarire quale sia il significato di ta-
le richiesta.

Il problema, pero, va analizzato anche da un
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punto di vista differente da quello del consu-
matore o comunque dell’utilizzatore del bene
agroalimentare intermedio o finale: ¢ sicura-
mente vero che il consumatore esprime istanze
pressanti in relazione alla qualita dei prodotti
agroalimentari, ma, non di meno, & di interesse
della Pubblica Autorita assicurare qualita al
mercato, soprattutto nel prerequisito della sicu-
rezza alimentare, attraverso 1’assunzione dell’o-
nere organizzativo ed economico da parte dei
diversi attori delle catene agroalimentari, otte-
nendo il risultato senza caricarsi di costi (Forum
Food Qualita, 2005; Agriregionieuropa, 2006).

Ovviamente stakeholder fondamentale nella
discussione intorno alla qualita ¢ il settore del-
la produzione. Quest’ultimo rinviene nella qua-
lita uno straordinario strumento di differenzia-
zione, che gli consente di uscire vincitore nella
competizione orizzontale per assicurarsi rela-
zioni stabili con il settore della Moderna Di-
stribuzione.

I sistemi agroalimentari, e tra questi quello
italiano, si trovano ad operare su scenari com-
petitivi dove, per effetto di alcune variabili, I'in-
novazione, o meglio la capacita di rispondere in
maniera consona alle esigenze di innovazione
da parte della domanda intermedia e finale,
svolge un ruolo cruciale.

Questa considerazione ha validita sia che ri-
volgiamo la nostra analisi a mercati pill qualifi-
cati ed esigenti, quelli che in un recente passa-
to si soleva indicare con il termine di “mercati
di nicchia”, sia per i mercati delle cosiddette
commodities, dei prodotti di massa, dove inve-
ce la leva strategica di competitivita si individua
ancora sul continuo contenimento dei costi e,
dunque, su di una organizzazione e gestione ef-
ficiente della suppy chain (Indicod, 2003; Peri et
al., 2004).

Parlando della coniugazione dei concetti di
innovazione e di qualita nell’agroalimentare,
una distinzione piu pertinente sembra, piuttosto
che quella tra produzioni di pregio e produzio-
ni di massa, tra i modelli from lab to fork e farm
to fork, parafrasando e richiamando il concetto
di rintracciabilita e di trasparenza propugnato
con tanta forza nei documenti dell’Unione Eu-
ropea in riferimento alle produzioni agroali-
mentari, a partire dal Libro Bianco sulla sicu-
rezza alimentare (Gellynck, 2006). Quest’ultimo
disegna un modello tipicamente rappresentati-
vo dell’agroalimentare europeo, in linea con le
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indicazioni piu recenti della politica di settore,
che mette alla base del successo competitivo i
concetti di “naturalita”, massimo legame con il
territorio, rispetto di esso e dell’ambiente, forte
ruolo della tradizione, elevato grado di diffe-
renziazione delle produzioni quali indicatori di
qualita.

Il primo modello di agroalimentare, invece,
¢ proprio delle grandi imprese e delle multina-
zionali: si caratterizza per un elevato grado di
concentrazione, elevata intensita finanziaria,
grossi investimenti in innovazione tecnologica
ed a livello del marketing.

Il successo competitivo dell’agroalimentare
non puo che passare attraverso ipotesi di coesi-
stenza possibile dei due modelli, ed in partico-
lare la sostenibilita del secondo presuppone una
sistematica adozione, monitoraggio, certificazio-
ne e comunicazione della qualita, azioni che ri-
chiedono l’efficace presenza di un’intensa poli-
tica per I'innovazione (Ballarini, 2004).

Il lavoro ha I’obiettivo di ricostruire I’evolu-
zione storica degli schemi di assicurazione del-
la qualitd, mettendo in particolare evidenza il
ruolo innovativo degli schemi di ultima genera-
zione, in quanto rispondenti alla logica di do-
manda secondo la quale funzionano i sistemi
agroalimentari moderni. Il contenuto innovati-
vo di tali schemi si rinviene infatti nell’ap-
proccio sistemico e proattivo al problema del-
la qualita, distinguendosi pertanto dall’ap-
proccio ispettivo e di controllo che aveva ca-
ratterizzato gli schemi di assicurazione prece-
denti. La schematizzazione in sistemi di I, II,
e IIT generazione ha una base essenzialmente
temporale, nel corso della quale, tuttavia, si as-
siste ad un intenso processo di differenziazio-
ne e soprattutto di “moltiplicazione” degli
schemi di assicurazione della qualita. L’ap-
profondimento sulla recente norma Iso 22000,
pertanto, intende analizzare le possibilita di
armonizzazione offerte da quest’ultima, in un
panorama cosi variegato e, per certi versi, cao-
tico (fig. 1).

L’analisi della rintracciabilita come strumen-
to innovativo per la sicurezza alimentare, infi-
ne, intende offrire alcuni spunti di ragionamen-
to sull’impiego di questo strumento al di la del
semplice obbligo di legge, cosi come previsto
dalla normativa europea, come opportunita di
riorganizzazione, di differenziazione e di garan-
zia nei confronti del consumatore.
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2. Lo scenario per qualita, sicurezza e innova-
zione nell’agroalimentare

Il primo elemento di cui si deve tenere conto
nella valutazione della diffusione delle innova-
zioni nel sistema agroalimentare a favore di
qualita e sicurezza alimentare & senz’altro il
consumatore.

Nell’odierno “mercato globale” i consuma-
tori sono diventati sempre piu discriminanti per
le scelte politiche dei governi e strategiche del-
le organizzazioni (Albisu, 2001). Cio ha deter-
minato una struttura dei consumi in evoluzione,
dove l'offerta di alimenti ¢ sempre pilt condi-
zionata dalla domanda caratterizzata da com-
portamenti differenziati circa la qualita e salu-
brita dei beni. Alla base di tale trasformazione
non vi sono solo ragioni di tipo economico, ma
anche radicali mutamenti di carattere sociale.

La maggiore divulgazione delle ricerche
scientifiche in campo medico ed il piu elevato
grado culturale hanno contribuito a formare
una tipologia di consumatore sempre piu istrui-
to, consapevole, informato, attento e selettivo,
che si pone una serie di interrogativi e cerca di
soddisfare al meglio le proprie esigenze; di con-
tro, aspetti di tipo contingente, quali crisi ali-
mentari e I'introduzione sul mercato di cibi ge-
neticamente modificati, hanno reso particolar-
mente sensibile i consumatori verso il tema del-
la food safety.

Per cui, la domanda di qualitda da parte dei
consumatori ha assunto un’accezione tanto am-
pia da ricomprendere una serie di elementi qua-

li: sicurezza, salubrita, convenienza, autenticita,
naturalita e sostenibilita, che vanno ben oltre la
visione classica del concetto di “qualita”. A
fronte di tali considerazioni, la sicurezza ali-
mentare ¢ diventata una priorita da gestire, a li-
vello internazionale, come “responsabilita con-
divisa” ed ha assunto un carattere di trasversa-
lita rispetto a tutte le altre politiche. Tale situa-
zione ¢ l'incipit di un processo di cambiamento
che sta interessando tutto il settore agroalimen-
tare e sta spingendo gli operatori del mercato ad
assumersi responsabilitd ben definite verso il
consumatore ed ad affrontare nuove sfide.

Le Autorita europee hanno risposto a que-
sto nuova esigenza con il Regolamento (CE) n.
178/2002, che segna un punto di rottura con cin-
quanta anni di vuoto di controllo e di informa-
zioni ed ¢ espressione della volonta di creare
una struttura regolamentativa e degli strumenti
di controllo utili a prevenire situazioni di rischio
atti, quindi, a tutelare la vita e la salute umana,
degli animali e vegetali, ed a rispondere, con-
temporaneamente, alle pressioni della domanda
circa 'ottenimento di maggiori garanzie. Il Re-
golamento & orientato allo sviluppo coerente ed
armonizzato della legislazione alimentare che, in
questa nuova veste, si fonda su principi di ordi-
ne generale quali: il carattere integrato della ca-
tena alimentare “dai campi alla tavola”; I’anali-
si del rischio; la responsabilita di tutti gli ope-
ratori del settore alimentare; la rintracciabilita;
il diritto all’informazione dei cittadini.

Gli attori in grado di uscire con successo dal-
la battaglia competitiva saranno quelli in grado
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di darsi la migliore possibile organizzazione, ma
soprattutto di integrare il maggior livello possi-
bile di garanzia ai rispettivi clienti. In questo
ambito, gli schemi di assicurazione della qualita
(Quality Assurance Schemes), rappresentano un
elemento di innovazione nel sistema agroali-
mentare, la cui diffusione e rapidita di adozio-
ne dipende da numerosissime caratteristiche, ri-
conducibili ad alcune interne all’impresa (strut-
tura e dimensione) e ad altre ad essa esterne
(soprattutto riconducibili alla quantita e qualita
di informazione) (Helbig, 2006; Canavari, Re-
gazzi, Spadoni, 1998; Bureau Veritas, 2006).

Lo scenario internazionale vede, inoltre, il si-
stema agroalimentare operare in un contesto
sempre piu globale, in cui, causa la liberalizza-
zione degli scambi attraverso il graduale ma
continuo processo di eliminazione delle barrie-
re tariffarie, ¢ prevedibile un sensibile incre-
mento delle barriere non tariffarie, tra cui, pre-
sumibilmente, avranno un posto di tutto rilievo
gli schemi di assicurazione della qualita.

3. Evoluzione degli approcci di assicurazione
della qualita: schemi di I e II generazione

Alla domanda di qualita espressa dal consuma-
tore, 1 diversi stakeholders, situati a differenti li-
velli del sistema agroalimentare, stanno rispon-
dendo, con un ricorso sempre maggiore e sem-
pre pil inserito nel contesto dell’obbligatorieta,
con iniziative riconducibili al fenomeno dell’e-
tichettatura, ma soprattutto con l'introduzione
di veri e propri prodotti innovativi, che, in ma-
teria di qualita e sicurezza, si configurano in
prodotti con qualita assicurata (Schiefer, 2006).
Lassicurazione e la continua evoluzione dei
concetti di qualita e sicurezza alimentare sono
diventate preoccupazioni prioritarie per il siste-
ma agroalimentare inserito in un ambiente ca-
ratterizzato da un grado di competitivitd sem-
pre maggiore. Come conseguenza, a tutti i livelli
del sistema, sono state intraprese diverse di ini-
ziative, azioni e programmi, volti all’obiettivo di
assicurare qualita al cliente (Thione, 2005).
Un’illustrazione, seppure sintetica dei princi-
pali schemi di gestione della qualita nel sistema
agroalimentare italiano, allo scopo di indivi-
duarne gli aspetti innovativi, non puo prescin-
dere da un cenno ai contenuti del Codex Ali-
mentarius. I1 Codice, elaborato dalla FAO e dal-
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I’OMS agli inizi degli anni Sessanta, ha rappre-
sentato fino ad oggi una base imprescindibile
per la regolamentazione di qualita e sicurezza
all’interno delle catene agroalimentari, svolgen-
do nel contempo un ruolo di “faro”, nella defi-
nizione di regole generali in materia, in grado
di assicurare un commercio internazionale
quanto piu possibile privo di distorsioni. Circa
un ventennio dopo, inizia lo sviluppo di sistemi
ispirati al concetto di Buona prassi (Good Prac-
tice), rivolti essenzialmente alla gestione dei
processi di trasformazione dei prodotti agro-ali-
mentari.

Tali sistemi, rappresentano i primi schemi di
assicurazione della qualita, che, convenzional-
mente, vengono identificati con la classificazio-
ne di schemi di I generazione, schematizzazio-
ne, come gia ricordato, essenzialmente legata al-
I’evoluzione temporale dei QAS (Jahn et al.,
2004).

Il concetto di GAP, Good Agricultural Prac-
tice, individua le linee guida per le attivita agri-
cole, volte alla riduzione ed al controllo dei ri-
schi in termini fisici, chimici e biologici, e sem-
pre piu spesso richiamate ed enfatizzate nei do-
cumenti e nella produzione normativa in ambi-
to della Politica Agricola Comunitaria. Non mi-
nore importanza rivestono le Buone Pratiche
Igieniche (GHP, Good Hygienic Practice);le Buo-
ne Pratiche di Trasformazione (GMP, Good Ma-
nifacturing Pactice); le Buone Pratiche di Com-
mercializzazione (GTP, Good Trade Practice).

Agli inizi degli anni Novanta gli standard
ISO 9000 (International Organisation for Stan-
dardisation) hanno conosciuto una diffusione
sempre crescente. Si tratta di standard interna-
zionali il cui obiettivo ¢ quello di evitare le bar-
riere tecniche al commercio, attraverso il rag-
giungimento di un elevato grado di uniformita.
Gli standard contenuti nelle ISO 9000 sono in-
dipendenti dai settori di applicazione.

Qualche anno piu tardi si ¢ diffuso un nu-
mero sempre crescente di sistemi riferiti al-
'HACCP: il concetto alla base dell’Hazard
Analysis Control of Critical Point ¢ I'identifica-
zione dei rischi per la salute durante i processi
produttivi.

Nel corso dello stesso decennio, iniziano a
vedere ampia diffusione anche gli schemi di as-
sicurazione della qualita cosiddetti di II gene-
razione, che essenzialmente si differenziano da
quelli di prima generazione per un maggiore
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contenuto in termini di possibilita di differen-
ziazione. Questi segnano un graduale passaggio
Verso un approccio sempre piu mirato all’ag-
giunta di valore al prodotto alimentare ed alla
comunicazione di questo al cliente o al consu-
matore finale.

Appartengono a questa categoria gli schemi
di tutela della provenienza geografica (denomi-
nazione di origine protetta, DOP, e indicazione
geografica protetta, IGP), la certificazione del
metodo di produzione biologico, che incarnano
schemi di assicurazione volontari della qualita
in ambito regolamentato, e la certificazione
BRC (British Retail Consortium). Questo & uno
standard progettato da importanti insegne del-
la Grande distribuzione britannica, con lo sco-
po di verificare le metodiche di lavorazione e
soprattutto i criteri igienici dei propri fornitori
di prodotti a marchio, in base a principi codifi-
cati e condivisi, nel rispetto di alcuni requisiti
minimali. Il Food Global Standard BRC, rap-
presenta attualmente, in tutta Europa, la norma
maggiormente richiesta dalle diverse insegne
della distribuzione ai fini della validazione dei
propri fornitori.

La versione iniziale dello Standard risale al
2002, mentre a gennaio 2005 una revisione
profonda ne ha cambiato forma e contenuti. Il
funzionamento dello schema BRC si basa su
una serie di audit inerenti ai diversi requisiti. Il
nuovo standard prevede quattro gradi di confor-
mita (A, B, C, D), decrescenti secondo le ca-
renze e le non conformita riscontrate; il rag-
giungimento del livello D implica la ripetizione
dell’iter certificativo. Lo standard, tuttavia, pre-
vede dei requisiti fondamentali (sine qua non),
relativamente ai quali anche una sola non confor-
mita blocca la procedura di certificazione.

Lo standard revisionato tiene conto in par-
ticolar modo della normativa europea in mate-
ria di sicurezza degli alimenti, pone attenzione
ai sistemi di rintracciabilita ed ai problemi del-
la contaminazione crociata da organismi gene-
ticamente modificati.

La conclusione dell’iter prevede il rilascio di
un certificato e la stesura di un report esausti-
vo che, per ogni requisito, mette in evidenza
punti di forza e di debolezza: entrambi rendo-
no possibile I’entrata nella rosa fornitori della
Grande Distribuzione.

Lo standard copre dei punti cardine tra cui
il sistema HACCP, la gestione della qualita e

dell’ambiente di lavoro, il controllo del prodot-
to e del processo produttivo.

A seguito dell’ultima revisione lo standard
BRC risulta molto allineato ad un altro stan-
dard globale che & I'IFS (International Food
Standard, tedesco), rendendo possibile la realiz-
zazione di alcuni audit congiunti per il conse-
guimento di entrambe le certificazioni.

Il principale vantaggio derivante dal conse-
guimento dello standard BRC deriva dalla sua
completezza: esso viene commissionato dal for-
nitore e gli esiti dell’iter certificativo possono
essere sottoposti a tutti i clienti che riconosco-
no lo standard, che offre un quadro chiaro de-
gli obblighi e dei requisiti tanto per il cliente
che per il fornitore.

4. Assicurazione della qualita e innovazione nel-
Pagroalimentare: gli schemi di III generazione

Alla fine degli anni Novanta, iniziano a diffon-
dersi gli schemi di assicurazione della qualita di
IIT generazione, che rappresentano una vera in-
novazione nel panorama dell’agroalimentare.
L’evoluzione concettuale che ha condotto alla
definizione degli schemi di III generazione sta
soprattutto nel passaggio da schemi di assicura-
zione orientati al prodotto (product oriented) a
quelli orientati al processo (process oriented)
(Schiefer, 2006).

Le motivazioni alla base di questa evoluzio-
ne sono da ricercarsi nelle richieste sempre pil
pressanti da parte dei consumatori di un “alto”
livello di qualita, che, includendo quello che do-
vrebbe essere un prerequisito obbligato, cioe la
sicurezza degli alimenti, ¢ pili opportunamente
sintetizzabile in termini di “qualita costante”:
cultura della qualita e cultura della sicurezza di-
vengono concetti inscindibili.

Di conseguenza, ’assicurazione della qualita
dei prodotti alimentari da parte del sistema pro-
duttivo ¢ una risposta alle istanze del consumo,
che si inserisce nel pit ampio contesto di “alta
qualita del livello di vita”.

Il problema della valutazione della qualita di
un alimento si complica per il peso crescente
dei requisiti soggettivi assegnati dal consumato-
re al prodotto alimentare, o meglio per la pro-
gressiva prevalenza degli attributi wants rispet-
to a quelli musts. Cid deriva essenzialmente dal-
la crescente importanza assegnata ai segnali
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estrinseci, all’enfasi sugli attributi ambientali o
periferici al prodotto. Questa evoluzione ¢ ben
rappresentata dallo spostamento di attenzione
verso il concetto di alimentazione piuttosto che
di cibo in sé.

Un sistema agroalimentare competitivo de-
ve essere in grado di individuare le variabili
strategiche e, in base a queste, darsi strumenti
ed organizzazioni idonei per fornire risposte
adeguate.

Le catene agroalimentari gestiscono con-
temporaneamente flussi di materiali e flussi di
informazioni; il problema & I'incorporazione
della qualita in entrambe le dimensioni: da qui
¢ immediato affermare che un concetto innova-
tivo di qualita richiede un approccio di sistema.
L’organizzazione delle catene agroalimentari ha
in questo contesto un’importanza fondamenta-
le: una supply chain adeguatamente coordinata
consente una gestione efficiente dei flussi fisici
e un’ottimale diffusione e condivisione del-
I'informazione. Questo tipo di organizzazione
rende possibile la rispondenza del prodotto e
dei suoi attributi alle esigenze del mercato at-
traverso un approccio integrato al problema del-
la qualita. Una delle sfide pili impegnative ¢ rap-
presentata dalla necessita di includere la qualita
nei passaggi di informazione: in una logica di
domanda, in base alla quale una supply chain
funziona, I’assicurazione della qualita deve es-
sere incorporata come attributo di un prodotto
agroalimentare.

In quest’ottica, alla domanda di qualita
espressa dal mercato, la risposta dei diversi
stakeholders ai differenti livelli del sistema
agroalimentare ed alla sua periferia non puo che
estrinsecarsi nell’introduzione di prodotti inno-
vativi che si configurano in prodotti con qualita
assicurata. L’obbligatorieta di tale percorso pro-
viene dalle seguenti considerazioni: la qualita di
un prodotto deriva da una valutazione totale; il
test finale di validazione del modello di qualita
¢ il prezzo che i consumatori sono disposti a ri-
conoscere al prodotto agroalimentare; i servizi
e Iimmagine (attributi intangibili) vedono in-
crementare il loro peso nella formazione del
prezzo finale. Il problema per I'offerta ¢, dun-
que, differenziare in qualita e comunicare qua-
lita.

E evidente che, in questo quadro, la qualita
“normativa” rappresenta una condizione neces-
saria ma non sufficiente per conquistare il mer-
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cato, ed ¢ quindi piuttosto una condizione pre-
competitiva. L’assicurazione della qualita, inve-
ce, € lo strumento che, insieme alla marca, con-
sente di generare trust nel consumatore, dal mo-
mento che tali schemi tengono efficientemente
conto del peso degli attributi “ricerca” e “fidu-
cia”.

Gli schemi di assicurazione della qualita di
I generazione rappresentano, quindi, un’inno-
vazione appropriata per 1’agroalimentare, per-
ché consentono di trattare la qualita in un’otti-
ca sistemica, rispondono ad una logica demand
pulled, ma soprattutto sono rispondenti alle esi-
genze della Moderna Distribuzione, cui nei si-
stemi agroalimentari moderni spetta la leader-
ship di canale, perché forniscono utili elementi
di differenziazione in aggiunta alle possibilita
offerte dalla politica delle marche commerciali.

Il concetto di Quality Management (QM)
pervade la maggior parte dei programmi volti
all’assicurazione della qualita. Esso si basa sul-
I'idea che il miglioramento della qualita degli
alimenti passa necessariamente attraverso un ri-
pensamento ed una migliore organizzazione dei
processi (dalla produzione alla commercializza-
zione), ed ovviamente implica un approccio “in-
tegrato” al problema qualita, rappresentando un
superamento dell’idea che il livello di qualita e
di sicurezza di un alimento possano essere op-
portunamente identificati e valutati a partire dal
prodotto finale. Il Quality Management segna,
quindi, un importante passaggio da un approc-
cio ispettivo ad un approccio preventivo nei
confronti della qualita in senso lato dei prodot-
ti agroalimentari (Schiefer, 1997).

L’approccio tradizionale al tema della qua-
lita, che vedeva le imprese organizzare i propri
sistemi di gestione della qualita a fronte di strut-
ture pubbliche volte al semplice controllo della
stessa, perde molta efficacia in considerazione
della maggiore e crescente complessita dei si-
stemi agroalimentari da un punto di vista orga-
nizzativo, del crescente ampliarsi delle possibi-
lita di approvvigionamento della materia prima
agricola e dei salienti cambiamenti tecnologici.

E evidente che un approccio integrato al
problema della qualita, richiede una stretta coo-
perazione tra gli attori operanti ai diversi livel-
li del sistema agroalimentare, con I’obiettivo
condiviso di integrare le richieste della colletti-
vita, in termini di qualita e sicurezza, nei propri
processi individuali di gestione.
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Rivolgendo I’attenzione agli interessi ed al
ruolo dei differenti stakeholders negli Schemi di
Assicurazione della Qualita, ¢ immediato indi-
viduare attori “primari” (industria degli input,
settore agricolo, industria alimentare, settore
della distribuzione, Istituzioni, consumatori) ed
un gruppo “secondario” di portatori d’interesse,
che, situati in una posizione periferica rispetto
alla catena del valore, possono essere influen-
zati pit o meno indirettamente dalla loro diffu-
sione.

Tra questi, figurano i partner commerciali in-
ternazionali, in quanto standard nazionali di
qualita e relative legislazioni riguardanti eti-
chettatura e contenuto delle etichette, possono
configurarsi come barriere indesiderate al com-
mercio, ed influenzare direzione e quantita dei
flussi commerciali.

L’ambiente ed il benessere degli animali so-
no due “gruppi” ovviamente non rappresentati-
vi di interessi individuali chiaramente identifi-
cabili, che rappresentano comunque oggetto di
interesse da parte della collettivita o in genera-
le da obiettivi di policy: in tale senso, alcuni
schemi di assicurazione della qualita mirano al-
la segmentazione del mercato attraverso la dif-
ferenziazione di prodotti che sono il risultato
dell’applicazione di specifiche norme o pratiche
a target ambientale o di benessere animale.

L’analisi degli interessi dei diversi attori con-
duce a due importanti considerazioni: gli sche-
mi di assicurazione e certificazione della qualita
hanno effetti diretti e indiretti anche su attori
non immediatamente coinvolti o non indivi-
dualmente rappresentati, attraverso la creazio-
ne di esternalita all’interno o alla periferia del-
la supply chain; gli schemi di assicurazione e cer-
tificazione rappresentano un potente strumento
di differenziazione e di introduzione di “pro-
dotti innovativi” in una logica di domanda, in
mercati ad elevato grado di saturazione.

Negli ultimi dieci anni, in particolare, sono
stati sviluppati sistemi di gestione della qualita
specifici per ciascun paese e per molti prodotti
alimentari, il cui numero € cresciuto a ritmi im-
pressionanti, essenzialmente come risposta ai
problemi di sicurezza degli alimenti ed in linea
con i dictat derivanti dalla crescente globalizza-
zione. L’evidente obiettivo immediato degli
schemi di III generazione €, come visto, quello
di accrescere il trust, la fiducia, da parte del con-
sumatore, ma in realtd le potenzialita di tali

schemi vanno ben oltre. I QAS rappresentano
un potente elemento di differenziazione dai
competitors, ed uno strumento fondamentale di
procurement management: ai fornitori vengono
imposti dai committenti standard di qualita, il
mancato rispetto dei quali implica la fuoriusci-
ta dalla rosa dei fornitori (Gellynck, 2006).

Per I'industria, la diffusione degli schemi di
III generazione limita in misura crescente la ne-
cessita di impegnarsi in iniziative autonome di
garanzia e di conquista della fiducia dei consu-
matori, giacche il successo commerciale & de-
cretato essenzialmente dal grado di impegno
profuso nel rispetto e nell’adeguamento agli
standard imposti dalla Moderna Distribuzione.

Tra gli schemi di III generazione, 'Eurep-
GAP ¢ un’iniziativa intrapresa a fine anni No-
vanta da distributori riuniti nell’ Euro-Retailer
Produce Working Group (Eurep)!, che coinvol-
ge agricoltori e distributori nel comune obietti-
vo di sviluppare standard e procedure comuni
e riconosciuti a livello internazionale per la cer-
tificazione delle GAP e, parallelamente, pro-
muovere ed incoraggiare buone pratiche di la-
vorazione in agricoltura, creando uno standard
minimo.

Il progetto EurepGAP rappresenta un ri-
sposta al crescente interesse da parte dei con-
sumatori circa l'impatto dell’attivita primaria
sulla qualita del prodotto alimentare finito. Lo
standard viene definito da input derivanti da di-
versi portatori di interesse (coltivatori, industria
alimentare, Grande Distribuzione), con 1'impe-
gno, da parte di tutti i coltivatori aderenti di ap-
plicare lo standard GAP, allo scopo di mante-
nere la fiducia dei consumatori circa la salubrita
dei prodotti, di minimizzare I'impatto delle pro-
prie coltivazioni sull’ambiente, attraverso la ri-
duzione dell’uso dei fitofarmaci, a favore della
lotta integrata, il maggior ricorso a risorse ener-
getiche a minore impatto ambientale, ad assicu-
rare la salute, la formazione ed un equo tratta-
mento dei lavoratori. La certificazione Eurep-
GAP viene rilasciata annualmente al singolo
coltivatore o a cooperative di produttori.

Anche la certificazione IFS (International
Food Standard) si colloca tra gli schemi di IIT
generazione, con contenuti abbastanza simili al-

! GAP sta per Good Agricoltural Practice.
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la certificazione BRC, su iniziativa delle insegne
pitt importanti della Grande Distribuzione te-
desca, con I’obiettivo di verificare le metodiche
di lavorazione ed i criteri igienici dei propri for-
nitori a fronte di principi comuni.

Tanto lo schema BRC che I'IFS sono stati
sviluppati con I'impronta del progetto GFSI
(Global Food Safety Iniziative), il cui scopo &
I’armonizzazione, secondo principi guida codifi-
cati, dei diversi standard della Grande Distri-
buzione per la validazione dei propri fornitori.
Questo standard si basa su alcuni punti cardine
tra cui spiccano: il sistema qualita; la gestione
del’HACCEP; il rispetto della normativa ali-
mentare; il rispetto delle buone pratiche di tra-
sformazione (GMP).

Lo standard IFS viene conseguito attraverso
una check-list a punteggio, con alcuni requisiti
imprescindibili (musts), che rappresentano un
prerequisito per l'ottenimento della certifica-
zione, e una conformita a punteggio (con un
punteggio minimo obbligatorio per la certifica-
zione).

Uno schema di controllo di qualita e sicu-
rezza diffuso in maniera omogenea in Europa ¢
lo schema IKB (Integrated Chain Control Sy-
stem), che ha ’obiettivo di coprire i diversi pas-
saggi nelle supply chain in relazione ai su cita-
ti aspetti.

Gli aspetti principali dello schema IKB ri-
guardano la comunicazione intra filiera ed al-
I’'esterno di questa, I'obbligo di tracciabilita, le
norme sull’alimentazione degli animali, le spe-
cifiche misure di igiene. Il conseguimento della
certificazione avviene attraverso lo svolgimento
di un sistema di audit indipendenti?.

Inizialmente progettato per il settore delle
carni e piu recentemente esteso al settore frut-
ta fresca, verdura e patate, il sistema QS (Qua-
lity System) & un sistema volontario di assicura-
zione della qualita, che prevede un controllo
completo, dal campo di coltivazione fino al pun-
to vendita. La progettazione di questo schema

2 Nella filiera lattiero-casearia, in Europa, esistono di-
versi schemi di assicurazione della qualita di III gene-
razione, equivalenti in termini di food safety. In Ger-
mania prevale il QM-Milch (Quality assurance system
for farm milk); in Belgio lo schema IKM (Integrated
Milk Quality Assurance); in Olanda lo schema KKM
(Milk Quality Chain).
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di assicurazione di III generazione risale al 2001
ad opera di attori afferenti a diversi livelli del-
le catene alimentari sotto forma di alleanza per
un’attiva tutela del consumatore. Questo siste-
ma dispone di norme proprie differenziate per
i diversi stadi: produzione, commercio all’in-
grosso, commercio al dettaglio. Sotto lo schema
QS possono essere riconosciuti altri sistemi di
certificazione ed 1 relativi audit, tra cui I’Eu-
repGAP. Un sistema di contratti vincola tutti gli
aderenti allo schema ad attenersi alle regole ed
alle procedure previste. Lo schema si basa su un
sistema di audit interni che ogni partner esegue
per la propria organizzazione. E quindi un
esempio di sistema basato sull’autocontrollo, la
cui verifica e validazione avviene attraverso un
audit indipendente effettuato da organismi di
controllo accreditati secondo la norma ISO 65
(EN45011) e riconosciuti da QS.

Lo schema GFSI (Global Food Safety Ini-
ziative) € una progetto internazionale per la si-
curezza alimentare intrapreso da 40 leader del-
la Grande Distribuzione in Europa, Nord Ame-
rica e Australia, coprendo il 65% del mercato
mondiale, che si basa sull’assunto che “la sicu-
rezza alimentare non pud essere condizionata
da interessi competitivi”. La concretizzazione di
quest’affermazione avviene attraverso il perse-
guimento di alcuni obiettivi: migliorare la sicu-
rezza alimentare, stabilendo un sistema mon-
diale di riferimento per gli standard del settore;
garantire la tutela del consumatore, sviluppan-
do un sistema di allarme rapido e rafforzando
la sua fiducia e consapevolezza; definire requi-
siti per schemi di sicurezza alimentare che co-
prano l'intera filiera; promuovere la collabora-
zione tra industrie alimentari, istituzioni e au-
torita nazionali e sopranazionali; ridurre i costi
relativi a queste operazioni lungo tutta la cate-
na dell’offerta.

Il Documento Guida sviluppato da GFSI,
rappresenta un benchmarking rispetto al qua-
le confrontare le norme nazionali e settoriali
in materia di sicurezza degli alimenti, ed in ba-
se al quale un sistema di sicurezza alimentare
conforme viene accettato come “standard ri-
conosciuto”. Il Sistema di Gestione sviluppato
si basa sulle Buone Pratiche e sul sistema
HACCP.

Sotto I'iniziativa GFSI non avviene nessuna
attivita di certificazione o accreditamento, ma
viene piuttosto incoraggiato I’'uso di audit di ter-
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zi; tuttavia, le norme relative alla sicurezza ali-
mentare giudicate conformi possono essere uti-
lizzate da fornitori e distributori lungo I'intera
catena dell’offerta per definire i contratti per
l’acquisto dei prodotti.

Tra le Norme accettate e riconosciute
conformi all’iniziativa GFSI, compaiono il Co-
dice Olandese dellHACCP, piu rigido, IFS,
BRC, EFSIS (European Food Safety Inspection
Service), SQF (Safe Quality Food).

Gli schemi di assicurazione della qualita di
IT e III generazione sono standard a proprieta
pubblica (controllati dalle Autorita o da Orga-
nizzazioni), ma pill spesso a proprieta privata,
riferita all’intera supply chain, al settore distri-
butivo (IFS; BRC), ai fornitori (AFS), ai certi-
ficatori (EFSIS), o infine riconducibili ad auto-
nome iniziative dei diversi stakeholders.

Un numero limitato degli schemi visti sono
ampiamente diffusi nelle supply chain agroali-
mentari europee ed italiane con in comune un
focus centrato sulla gestione dei processi pro-
duttivi. Spesso pero, manca l'ultimo step per la
conquista della fiducia da parte del consumato-
re, causa la carenza di concrete azioni di comu-
nicazione. Essi spesso finiscono, pertanto, per
rappresentare essenzialmente un prerequisito
per 'accesso a specifici canali di mercato.

La nota maggiormente distintiva degli sche-
mi di assicurazione della qualita di III genera-
zione sta comunque nell’adozione di un ap-
proccio precauzionale piuttosto che di un ap-
proccio reattivo, definendo uno scenario in cui
il criterio di autocontrollo sostituisce I’approc-
cio di controllo e adeguamento (fig. 2).

Fonte: Ns elaborazioni

Figura 2. Panorama certifica-
tivi.

Figure 2. Certification review.

5. La norma ISO 22000: un potenziale di armo-
nizzazione?

La nascita della norma ISO 22000, del tutto uni-
ca nel suo genere, dovrebbe essere in grado di
dare una risposta almeno a due tipi di esigenze
diverse: da una parte, 'importante e molto sen-
tito bisogno di armonizzare a livello internazio-
nale il coacervo di norme e standard esistenti in
materia di gestione della sicurezza alimentare;
dall’altra parte, la possibilita di poter usufruire
di una unica forma di certificazione universal-
mente valida, invece del vasto insieme di stan-
dard troppo onerosi e, di conseguenza, insoste-
nibili economicamente per molte aziende prive
di consistenti risorse finanziarie.

In effetti, innovazione e normazione risulta-
no sempre pill strettamente correlate, al punto
che le norme tecniche nascono spesso da una
importante sinergia tra spinta creativa ed esi-
genze pratiche. Tutto ci0 garantisce lo sviluppo
di soluzioni innovative, a beneficio di tutte le
imprese: da quelle di maggiori dimensioni e piu
avanzate a quelle di media o piccola grandezza
e con risorse piu limitate, sia dei paesi indu-
strializzati sia di quelli in via di sviluppo.

In questo contesto, la pubblicazione dell’ISO
22000 sul tema dei sistemi di gestione della sa-
lute e della sicurezza alimentare ¢ un esempio
emblematico, in quanto ben si amalgama con il
ruolo determinante dell’Information Technology
sulle necessita e modalita di amministrazione
tecnologica delle informazioni vitali per latti-
vita imprenditoriale, che ¢ poi stata puntual-
mente regolamentata dalla norma ISO/IEC
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27001 sui sistemi di gestione per la sicurezza
delle informazioni.

L’ISO 22000 Food safety management sy-
stems — Requirements for any organization in the
food chain rappresenta una certificazione di ti-
po volontario con l'obiettivo di portare all’ar-
monizzazione dei numerosi standard per la ge-
stione della sicurezza degli alimenti, non ultimo
'HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point)? (Norma Iso 22000, 2005). La norma tie-
ne in considerazione i processi del Codex Ali-
mentarius e rappresenta una rilevante risposta
dell’Organizzazione Internazionale per la Stan-
dardizzazione (ISO) in termini di armonizza-
zione della sicurezza degli alimenti.

Con la sua pubblicazione avvenuta nel set-
tembre del 2005, il nuovo standard sulla sicu-
rezza alimentare dei prodotti e dei processi si
pone come obiettivo il controllo sistematico di
tutti i soggetti coinvolti nella catena alimentare,
dai produttori primari ai distributori finali, per
garantire una efficiente gestione dei rischi rela-
tivi alla sicurezza degli alimenti.

Il gruppo di lavoro che ha partecipato alla
realizzazione del documento risultava composto
da esperti provenienti da 23 diverse nazioni e
da rappresentanti di organizzazioni a livello in-
ternazionale.

Secondo la nuova norma il sistema azienda-
le deve essere in grado di valutare tutti i peri-
coli che possono manifestarsi lungo la filiera ali-
mentare, tenendo in considerazione i processi
che la caratterizzano, gli ambienti in cui essi si
svolgono e tutti i componenti del sistema pro-
duttivo alimentare.

La compatibilita del nuovo sistema di ge-
stione della sicurezza alimentare con modelli
gestionali standardizzati preesistenti, quali ISO

3 HACCP ¢ un sistema che permette ad una azienda
che produce alimenti di valutare e stimare pericoli e ri-
schi e stabilire misure di controllo per prevenire I'in-
sorgere di problemi igienici e sanitari. 'HACCP rien-
tra nei parametri usati per la tracciabilita di filiera. Il si-
stema di autocontrollo igienico permette di prevenire in
modo mirato eventuali problemi sulle singole fasi di pro-
duzione, senza concentrare l’attivita di controllo solo sul
prodotto finito. Il sistema HACCP ¢ basato sull’appli-
cazione di sette principi: 1) individuazione dei pericoli
ed analisi del rischio; 2) individuazione dei CCP (punti
critici di controllo); 3) definizione dei Limiti Critici; 4)
definizione delle attivita di monitoraggio; 5) definizione
delle azioni correttive; 6) definizione delle attivita di ve-
rifica; 7) gestione della documentazione.
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9000 e ISO 14000, permette alle organizzazioni
coinvolte direttamente e indirettamente nel set-
tore alimentare di poter implementare sistemi
integrati di qualita, ambiente e sicurezza ali-
mentare. Ulteriori obiettivi della norma sono
quelli di armonizzare i diversi schemi per I'i-
giene del cibo HACCP basati su norme nazio-
nali differenti (ad esempio, in Italia la UNI
10854), proponendo uno standard unico, e la ga-
ranzia di un linguaggio internazionale uniforme
in tema di sistemi di gestione agroalimentare.

Allo stato attuale, lo Standard ISO
22000:2005 non rappresenta ancora una norma
cogente per nessuna legislazione nazionale e
non ha ancora avuto un significativo riscontro,
soprattutto a livello europeo: tuttavia, di fronte al
ricorrente clima di allarmismi che i consumatori
vivono, dovuti alla crescente consapevolezza dei
pericoli igienico-sanitari cui gli alimenti possono
incorrere, costituisce un importante punto di ri-
ferimento per tutti gli operatori.

La necessita di garanzie in materia di sicu-
rezza alimentare si va intensificando anche per
le conseguenze del processo di globalizzazione
e per la crescita del commercio internazionale,
i cui effetti ricadono inevitabilmente anche sul-
le aziende del settore, che, quindi, necessitano
sempre di pitt dell’implementazione di sistemi
di gestione finalizzati al presidio dei rischi di na-
tura sanitaria.

Tutte le norme esistenti a livello mondiale
non affrontano in modo specifico né il tema del-
la sicurezza, né le particolari problematiche le-
gate alla tutela dell’ambiente nel comparto ali-
mentare. Al di 1a di quanto proposto con I'im-
piego degli schemi HACCP, nel corso degli ul-
timi anni si sono affermate alcune forme indi-
rette di assicurazione della qualita dei prodotti
agroalimentari, rappresentate dalla certificazio-
ne dei sistemi di gestione per la qualita (SGQ,
regolamentata dalla norma ISO 9001:2000) e
dalla certificazione dei sistemi di gestione am-
bientale (SGA, regolamentata dalla norma ISO
14001:2004).

A cid va aggiunto tutto quanto fatto all’in-
terno dell’Unione Europea ai fini della creazio-
ne di “marchi di qualita” regolamentati con le
norme sulla Denominazione di origine protetta
(Dop) e sulla Indicazione geografica protetta
(Igp), rispondenti soprattutto ad esigenze di ti-
picita e tradizionalita, e con l'introduzione del
sistema di produzione biologica, per far fronte
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alla richiesta di maggiore genuinita e di tutela
dell’ambiente da parte dei consumatori.

Tuttavia, i prodotti certificati in modo rego-
lamentato costituiscono solo una piccola parte
del mercato agroalimentare, senza peraltro ga-
rantire il soddisfacimento delle esigenze di cui
sopra.

La ratio dell’ISO 22000, dunque, & proprio
quella di andare incontro ad una specifica ri-
chiesta di informazioni riguardanti un generico
alimento: essere certificati secondo questo stan-
dard, cioe, pud diventare segno inequivocabile
che un determinato alimento soddisfa concreta-
mente le aspettative di qualita e di sicurezza del
consumatore finale.

Anche se ¢ vero che la norma ISO 9000 ha
gia contribuito a far si che le aziende si dotas-
sero di un sistema di gestione della qualita uni-
versalmente accettato, € solo con I'introduzione
della nuova ISO 22000 che si ¢ riusciti nell’in-
tento di puntualizzare specifici elementi.

L’ISO 22000* si basa su alcuni principi fon-
damentali. Innanzitutto, puo interessare tutti gli
attori della filiera agroalimentare, dai produtto-
ri e distributori ai fornitori di packaging, addi-
tivi e ingredienti, alle imprese incaricate dei ser-
vizi di pulizia. Lo standard non si configura co-
me una certificazione di filiera, ma ogni singo-
lo attore certifica la sua specifica parte, come di
consueto, attraverso un ente terzo accreditato.
Da qui deriva 'importanza di una corretta co-
municazione tra i vari punti della filiera, ognu-
no dei quali ¢ tenuto ad assicurare che tutti i ri-
schi pil significativi siano identificati e control-
lati. In secondo luogo, la norma indica I'impor-
tanza dell’integrazione delle attivita e delle ri-
sorse con il piano HACCP e con il concetto di
sicurezza dell’alimento ad opera del manage-
ment dell’azienda, creando in tal modo un ne-
cessario punto di collegamento con la ISO 9000.

Basilari, infine, sono i Pre-requisite programs

4 La serie ¢ composta da: ISO 22000, che ¢ il documen-
to principale; ISO 22001 sulle linee guida di applicazio-
ne della ISO 9001 nell’industria alimentare e delle be-
vande; ISO 22002 sull’applicazione dell’ISO 9001 per le
produzioni agricole; ISO 22003 sul funzionamento degli
organismi di certificazione che valuteranno la confor-
mita della Iso 22000; ISO 22004 sulle linee guida per
l’assistenza nell’implementazione della ISO 22000; ISO
22005 sulla rintracciabilita di filiera anche con riferi-
mento alla norma UNI 10939:2001.

(PRS:s) ed il piano HACCP, che costituiscono gli
strumenti metodologici per gestire i pericoli cor-
relati ad un determinato alimento. I PRSs rap-
presentano il vero elemento innovativo dell’l-
SO 22000 e vengono definiti come condizioni o
attivita di base e trasversali, prescindendo dallo
specifico prodotto o processo, da effettuare pri-
ma dell’analisi del rischio e necessarie per man-
tenere il livello igienico desiderato. Lo scopo ¢
di controllare e ridurre i vari rischi che posso-
no derivare dall’ambiente produttivo (controllo
di pulizia delle attrezzature, igiene del persona-
le, etc.).

Il piano HACCEP, invece, ha come fine quel-
lo di gestire i punti critici di controllo stabiliti
per eliminare, prevenire o ridurre rischi specifi-
ci per la sicurezza del prodotto e di sottolinea-
re 'importante ruolo della rintracciabilita e del-
la gestione delle emergenze.

Non bisogna dimenticare che I'ISO 22000
non deve essere ritenuta sostitutiva della norma
ISO 9000, ma semplicemente complementare. In
effetti, se, da una parte, ¢ vero che solo con I'I-
SO 22000 si ¢ entrati nel merito della salubrita
di un alimento e nell’ambito dei particolari re-
quisiti per la sua produzione, dall’altra parte &
anche vero che tale norma non contempla
aspetti quali la qualita organizzativa o aree spe-
cifiche.

Date tali premesse, ¢ possibile che una azien-
da produca alimenti sicuri di elevata qualita, ma
non sia in grado di competere adeguatamente
nel settore vendite o servizi connessi: da qui la
completezza data dall’insieme delle due norme
ISO, che pongono le basi per un sistema in cui
sia piu semplice una eventuale ulteriore inte-
grazione con nuovi standard di cui I’azienda in-
tenda dotarsi in futuro.

Rivolgendo I’attenzione alle prospettive del-
la norma, ¢ possibile ricavare alcune considera-
zioni. E fondamentale ottimizzare gli investi-
menti in Information Technology in modo che
questi generino vantaggio competitivo. Imple-
mentare nuove tecnologie in azienda ¢ indi-
spensabile per rimanere competitivi in un mer-
cato sempre piu dinamico. Spesso, pero, queste
tecnologie sono sfruttate solo in minima parte;
per fare in modo che la loro implementazione
possa far guadagnare efficienza, velocizzare i
flussi di lavoro e incrementare la produttivita, ¢
determinante mettere in atto tutte le azioni ne-
cessarie affinché si possa avere la piena cono-
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scenza delle loro potenzialita e del loro funzio-
namento.

Riuscire ad assicurare la qualita al mercato
attraverso la certificazione (oramai basilare per
la fiducia del consumatore), anche con partico-
lare riguardo alle questioni della sicurezza ali-
mentare, risulta di fondamentale importanza da-
to il ruolo primario che i prodotti agroalimen-
tari sono destinati a soddisfare. Per far cio ¢ ne-
cessario valorizzare tutti gli strumenti a dispo-
sizione, garantendone validita, credibilita ed ef-
ficacia anche grazie ad azioni di informazione e
sensibilizzazione. A questo riguardo I'ISO
22000, che fino ad oggi non ha ancora avuto una
importante diffusione in Europa e, in particola-
re, in Italia, ¢ in grado di dare la possibilita di
impiegare un unico riferimento valido in tutto
il mondo, che tenga conto delle diverse impo-
stazioni in tema igienico delle varie comunita
scientifiche e che ¢ strutturato in modo da es-
sere coerente con le norme sui sistemi di ge-
stione e sui sistemi di qualitd e dell’ambiente
gia in vigore.

L’ISO 22000 offre nuove possibilita, come
I'individuazione di misure di controllo per rischi
per la sicurezza alimentare legati al prodotto
non per singole fasi, ma in una visione d’insie-
me generale, localizzandoli nel punto in cui es-
si prendono concretamente forma. Tuttavia, la
norma presenta anche dei limiti, come la ne-
cessaria dimostrazione della conformita del pro-
dotto a marchi con specificita legate al paese in
cui si commercializza il prodotto stesso.

Comunque, la norma presenta numerosi
aspetti positivi dalle grandi potenzialita, incre-
mentate pure dal ruolo che I'Information Tech-
nology pud avere per la sua stessa implementa-
zione, data I'importanza attribuita dall’'ISO
22000 alla comunicazione esterna, non solo ver-
so il consumatore (come nell’etichettatura), ma
anche verso le autorita (come nel caso del si-
stema di allerta rapido).

6. La rintracciabilita come strumento per la si-
curezza alimentare: innovazioni nell’agroali-
mentare ed effetti sul sistema

Tra gli elementi di novita caratterizzanti la le-
gislazione alimentare introdotta dal Reg. 178/02,

quello della “rintracciabilita” ¢ stato tra i piu di-
battuti sia per i suoi potenziali effetti sul mer-

184

cato, che per i vincoli imposti soprattutto agli
operatori del settore alimentare obbligati a ga-
rantirla utilizzando modelli e metodi diversi e
pilt o meno efficaci.

In particolare per rintracciabilita, in base al-
la definizione dell’art. 3 del Regolamento n.
178/02/CE, si intende la “possibilita di ricostrui-
re e seguire il percorso di un alimento, di un
mangime, di un animale destinato alla produ-
zione alimentare o di una sostanza destinata o
atta ad entrare a far parte di un alimento o di
un mangime attraverso tutte le fasi della pro-
duzione, della trasformazione e della distribu-
zione”.

La conseguente prescrizione derivante dal-
I’art. 18 del suddetto Regolamento recita: “E di-
sposta in tutte le fasi della produzione, della tra-
sformazione e della distribuzione la rintraccia-
bilita degli alimenti, dei mangimi, degli animali
destinati alla produzione alimentare e di qual-
siasi altra sostanza destinata o atta a entrare a
far parte di un alimento o di un mangime”
(Commissione europea, 2000b).

La logica legata a tale prescrizione & quella
di un approccio one step back-one step forward
che implica: una rintracciabilita a monte: si im-
pone alle organizzazioni di individuare chi ab-
bia fornito loro un alimento, un mangime, o
qualunque sostanza destinata ad entrare in con-
tatto con l’alimento o un mangime (fornitori);
una rintracciabilita a valle: si impone alle orga-
nizzazioni di individuare a chi ¢ stato fornito il
proprio prodotto (clienti) (Commissione euro-
pea, anni vari; Unione europea, 2004) .

Per ottemperare a questa prescrizione gli
operatori hanno la necessita di disporre di si-
stemi e procedure che consentano di identifica-
re i fornitori ed i clienti diretti dei loro prodot-
ti e di mettere a disposizioni delle autorita com-
petenti le informazioni a riguardo. Il Regola-
mento segue il principio cosiddetto “a cascata”
che prevede la registrazione del flusso di mate-
riali, in entrata ed in uscita, da parte di tutti gli
operatori della filiera; mentre, non & previsto il
“sistema passaporto” che implica la registrazio-
ne di ogni passaggio seguito dal singolo pro-
dotto.

Si evince che nell’intenzione dei policy
makers europei la rintracciabilita vuole essere
uno strumento atto a rispondere all’esigenza di
offrire “sicurezza”, attraverso l’identificazione
del percorso che un prodotto compie prima di
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arrivare alla nostra tavola, il che implica anche
una formale “assunzione di responsabilita” da
parte di tutti gli operatori coinvolti. Di conse-
guenza, la rintracciabilita diventa un mezzo ope-
rativo per gestire in modo veloce eventuali si-
tuazioni di pericolo per la salute collettiva at-
traverso lo sviluppo di rapide azioni di ritiro e/o
richiamo di prodotti dal mercato.

L’identificazione degli stimoli economici nel-
I'introduzione di sistemi di rintracciabilita ¢ uti-
le per comprendere se questa & verosimilmente
strumentale alla diffusione di una rete di bene-
fici economici.

Partendo da questo presupposto, ¢ facile
aspettarsi diversi sistemi di rintracciabilita a se-
conda che nascano in ambito pubblico o priva-
to, la cui efficienza ¢ condizionata dagli obietti-
vi che si vogliono raggiungere. Un sistema a ma-
trice pubblica ha una motivazione di fondo le-
gata al benessere pubblico ed al tentativo di ri-
durre il fallimento di mercato attraverso la crea-
zione di trasparenza e I’aumento del flusso di
informazioni, rese disponibili fra tutti gli attori
lungo la catena dell’offerta (Caswell, 2004).

Un sistema a matrice privata ¢ per lo pill
orientato alla generazione di profitto ottenibile
attraverso la riconquista di parti di mercato rap-
presentate da consumatori sfiduciati ed insod-
disfatti, e ad una riduzione di costi derivanti da
potenziali problemi di sicurezza alimentare ed
ad una riduzione dei costi di monitoraggio at-
traverso la gestione delle relazioni con la cate-
na dell’offerta e I'utilizzo delle opportunita de-
rivanti da una sorta di differenziazione del pro-
dotto, ravvisabile nell’ offerta di addizionali as-
sicurazioni di qualita. Per cui, a seconda degli
obiettivi in materia di sicurezza alimentare, &
pil utile usare una forma di rintracciabilita piut-
tosto che un’altra.

Si intersecano due questioni: la spinta pub-
blica all’adozione di strumenti che possano ga-
rantirle maggiore controllo ed elementi di ga-
ranzia nei confronti dei consumatori e gli one-
ri/opportunita delle organizzazioni private.

La realta conduce ad una riflessione di or-
dine generale: ’efficacia dell’introduzione di si-
stemi di rintracciabilita ¢ legata alla capacita di
coniugare il benessere pubblico con la possibi-
lita di ottenere dei profitti per le organizzazio-
ni coinvolte, quindi, soltanto se si verifica un in-
terazione tra i diversi attori del mercato si puo
garantire il monitoraggio di tutta la catena di

produzione, un’adeguata identificazione dei di-
versi attori ed una corretta informazione e rea-
zione.

Si evince quanto oggi il concetto di rintrac-
ciabilita sia legato a quello di filiera che impli-
ca la condivisione di obiettivi e strategie e I’e-
sistenza di un approccio collaborativo tra le di-
verse organizzazioni, finalizzato ad una gestio-
ne unitaria dei flussi e delle attivita a rilevanza
critica per le caratteristiche del prodotto ed al-
Iidentificazione di un processo che vede coin-
volti tutti gli attori del sistema: agricoltori, pro-
duttori, allevatori, industria di trasformazione,
trasportatori e distributori, commercianti all’in-
grosso e al dettaglio, fino al consumatore, in mo-
do da generare una ‘“rintracciabilita delle re-
sponsabilita” (Ecr, 2004; Federalimentare, 2003;
Food standards agency, 2002).

Tecnicamente implementare sistemi di rin-
tracciabilita che rispondano alle aspettative dei
policy makers, al fine di offrire qualita intesa co-
me valore aggiunto, che in qualche modo tute-
lino i consumatori e contribuiscano ad un mi-
glioramento della gestione organizzativa e del-
le prestazioni sia lungo la filiera che all’interno
di ogni singola realta operante sul mercato pre-
suppone: I'identificazione ed il monitoraggio dei
flussi lungo i diversi anelli della catena alimen-
tare tracciando le informazioni; 'identificazione
delle responsabilita ai fini della trasparenza; la
definizione di un modello organizzativo.

In tale contesto, I'informazione e la comuni-
cazione giocano un ruolo fondamentale nel mo-
mento in cui possono essere una leva competi-
tiva per conquistare posizioni di preminenza sia
a livello orizzontale che verticale, tra le orga-
nizzazioni appartenenti a diversi stadi della ca-
tena dell’offerta (Lanini, 2002; 2003; Green,
2201, 2002, 2003).

Tutto cid genera un impatto sui costi sulla
catena dell’offerta, che vengono divisi tra i di-
versi attori della catena; per cui aspetti quali la
struttura dei sistemi di rintracciabilita e le rela-
zioni stabilite lungo la catena dell’offerta, il re-
lativo potere dei partecipanti, ’ampiezza,
profondita e precisione del sistema, il valore che
1 consumatori danno alle informazioni fornite,
sono fattori discriminanti nella distribuzione dei
benefici e costi della rintracciabilita.

Ne deriva che la rintracciabilita da sola non
garantisce la sicurezza, ma necessita di elemen-
ti di supporto come un’informazione credibile
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ed il controllo pubblico che possano compensa-

re le lacune intrinseche della stessa e creare ef-

fetti virtuosi per il mercato a beneficio di tutti.

La situazione brevemente descritta implica
la coesistenza di diverse forme e livelli di rin-
tracciabilita condizionati dagli “attributi di qua-
lita” che si mira ad offrire; di conseguenza, lo
stesso “concetto di rintracciabilita” puo assu-
mere valenze diverse a seconda che ci si riferi-
sca a semplici sistemi di identificazione e trac-
ciabilita per la minimizzazione dell’impatto dei
rischi alimentari, oppure a programmi che con-
sentano, oltre l’identificazione delle identita,
I’assicurazione di aggiuntivi elementi di qualita
lungo la catena dell’offerta. In pratica, ¢ possi-
bile che si offrano diverse forme di assicurazio-
ne di qualita e di sicurezza alimentare.

La tendenza attuale ¢ realizzare sistemi di
rintracciabilita che permettano di identificare
tutti gli acquirenti ed i fornitori di un prodotto
alimentare o tutti gli operatori che hanno con-
tribuito alla formazione di uno specifico lotto,
seguendo un approccio collaborativo lungo la fi-
liera.

In linea generale troviamo due modelli pre-
valenti:

— Sistemi di rintracciabilita di filiera che ri-
spondono esclusivamente alle prescrizioni
dell’articolo 18 del Reg. 178/02 caratterizza-
ti dall’obbligo, per tutte le organizzazioni ap-
partenenti alla filiera, di redigere un elenco
dei fornitori e dei clienti intervenuti nell’in-
tero ciclo produttivo di un alimento, identi-
ficando i flussi di materiali in entrata e in
uscita.

— Sistemi di rintracciabilita di filiera di prodot-
to riferibili sia alla normativa verticale ap-
plicata a particolari comparti produttivi che
agli standards normativi privati sorti come ri-
sposta alle nuove richieste di mercato; que-
sti sistemi comportano I’identificazione do-
cumentata di tutte le aziende coinvolte nel-
la produzione e commercializzazione di una
unita di prodotto materialmente e singolar-
mente identificabile. Hanno come elementi
caratterizzanti: la trasparenza, che consente
I'identificazione nominativa di tutti quelli
che hanno contribuito al prodotto finale; la
precisa individuazione della fonte del danno,
che consente di neutralizzare qualsiasi ri-
schio o non conformita e di isolare le azien-
de che hanno contribuito alla sua produzio-
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ne; la possibilita di fornire un supporto per

il controllo di processo collegando, attraver-

so un sistema documentato, tutti gli elemen-

ti utili a garantire la qualita e l'igiene del

prodotto (RT-17, 2004).

Tra i due modelli, il secondo a livello appli-
cativo ¢ pill complesso ma, al contempo, ¢ quel-
lo che coniuga meglio I’esigenza di garantire la
rintracciabilita con I’obiettivo di creare sinergie
lungo la filiera; questo presuppone uno sforzo
organizzativo ed economico delle organizzazio-
ni volto all'innovazione ed al miglioramento
della gestione dei processi con ricadute impor-
tanti sul mercato.

L’aspetto che in tal senso assume un ruolo
prioritario ¢ quello legato all’attuazione di un
sistema di identificazione e monitoraggio delle
responsabilita e dei flussi di materiali capace di
garantire I'individuazione di ogni fase di pro-
duzione del prodotto ed inoltre, con precisione,
identificare in che misura e su quale lotto del
prodotto finito ogni organizzazione della filiera
ha lavorato.

Lo step successivo all'implementazione di un
sistema di rintracciabilita ¢ la comunicazione
dello stesso finalizzata a dare visibilita ed a tra-
smettere informazioni, non solo lungo la catena
della produzione ma anche verso I’esterno. Le
aziende partecipanti alla filiera, in base alle lo-
ro esigenze aziendali e strategiche, individuano
la tipologia di informazioni da comunicare e
condividere e possono liberamente utilizzare lo
strumento che ritengono pitt opportuno parten-
do dall’etichettatura fino a marchi, codici a bar-
re, numeri verdi e riferimenti a siti internet.

Il collegamento tra identificazione e gestio-
ne dell’informazione ¢ quindi una caratteristica
basilare per un’efficace implementazione di un
sistema di rintracciabilita, comune a tutti i si-
stemi indipendentemente dal tipo di prodotto,
produzione e sistema di controllo utilizzato, ma
anche uno degli aspetti pil critici da gestire e,
a volte, addirittura invalidante.

Di fatto diversi fattori influenzano lo svilup-
po di pratiche di rintracciabilita corrette e ne li-
mitano 1’adozione nelle organizzazioni.

Implementare un sistema di rintracciabilita
significa sviluppare ed acquisire metodi e stru-
menti che impattano sulle politiche e strategie
di ogni singola organizzazione, per cui la scelta
¢ legata sia al contesto istituzionale, inteso co-
me politiche di sviluppo dei sistemi, sia alla
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realta aziendale, alla criticita (rischio) dell’inve-
stimento richiesto, alla presenza di adeguate ri-
sorse, alle pressioni dei clienti e alle capacita di
gestire le novita di tipo organizzativo ed opera-
tivo.

Una delle maggiori difficolta riscontrate &
creare un raccordo, comprensivo del trasferi-
mento di informazioni, tra i diversi attori della
filiera soprattutto con quelli della distribuzione
che attualmente occupano una posizione domi-
nante all’interno del mercato agroalimentare.

Si sottolinea I'importanza nodale, per 1’effi-
cienza dei sistemi, della gestione strutturata ed
organizzata delle informazioni legate ai proces-
si proprio perché tali informazioni rappresenta-
no una guida al miglioramento ed offrono, tra-
mite opportune rielaborazioni, la possibilita ot-
tenere un vantaggio competitivo. Emerge, quin-
di, la valenza strategica della rintracciabilita
identificabile non come mera risposta ad un ob-
bligo di legge o come un “costo”, ma con un
mezzo per costruire banche dati di informazio-
ni fondamentali all’analisi di processi e risorse
e delle relative performance, correggendole in
tempo reale, attraverso un sistematico monito-
raggio.

Nello scenario agroalimentare I'introduzione
di obblighi cogenti e dei relativi strumenti ap-
plicativi richiede necessariamente un cambia-
mento nelle classiche relazioni tra gli stakehol-
ders e comporta ’adozione di procedure e tec-
nologie innovative volte a riorganizzare i pro-
cessi sia all’interno della singola organizzazione
che lungo la supply chain e a ottimizzare la ge-
stione delle informazioni al fine di potenziare le
prestazioni, permettendo di sfruttare i vantaggi
derivanti dall’introduzione di nuovi elementi or-
ganizzativi (Panella, 2003).

Al fine di un efficace funzionamento dei si-
stemi di rintracciabilita I’adozione di innovazio-
ni tecnologiche, logistiche e di adeguati pro-
grammi di gestione a supporto della gestione dei
processi e dei flussi di materia e di informazio-
ni ¢ un aspetto cardine per raggiungere obietti-
vi di eccellenza.

Necessita primaria ¢ I’adozione di un lin-
guaggio comune che metta in comunicazione i
diversi attori lungo tutta la filiera produttiva.

Va da sé che per la corretta implementazio-
ne di un sistema di rintracciabilita &€ necessario
che un sistema di raccolta e gestione dati, col-
legato tra i diversi attori, sia gestito in modo

univoco. Alla base ci devono essere meccanismi
che: facilitino il riconoscimento ed autenticazio-
ne delle informazione lungo la filiera; rendano
I'informazione accessibile a tutti gli operatori;
tengano traccia e conservino I'informazione ed
i relativi dati.

Attualmente, il mercato dell’Information and
Communication Technologies, motore trainante
delle moderne economie, offre delle interessan-
ti applicazioni tecnologiche al settore agroali-
mentare e rappresenta un opportunita da sfrut-
tare per realizzare un efficace sistema di ge-
stione dati, sia all’interno dell’azienda che lun-
go la filiera, in grado di generare effetti positi-
vi per tutta la catena dell’offerta con riflessi fon-
damentali nell’ottimizzazione della tracciabilita
delle singole unita logistiche’.

Le situazioni che si ritrovano piu di fre-
quente nella pratica sono quelle in cui le orga-
nizzazioni hanno implementato software gestio-
nali per la rintracciabilita personalizzati ed ope-
ranti all’interno della filiera utili all’interscam-
bio di dati ed anche alla generazione di etichette
logistiche. Le forme pill evolute possono pre-
sentare anche una piattaforma web su cui con-
dividere le informazioni ed offrire servizi evo-
luti come creare interfacce con il cliente, fine-
stre per le comunicazioni intra ed extra filiera,
ecc.

Spesso questi software integrano una tecno-
logia di codifica dei dati, che comunemente ¢
quella basata sui codici a barre decodificati e
registrati tramite lettori ottici, tipica dello stan-
dards EAN/UCC 128. Questo & un sistema ar-
monizzato a livello internazionale di codifica
delle informazioni della rintracciabilita; € un si-
stema facoltativo per le aziende ma utile ad im-
plementare la rintracciabilita perché fornisce re-
gole, un set di informazioni e la simbologia a
barre per riprodurle. Questo permette di asse-

3 Possiamo avere diversi tipi di approcci alla gestione dei
dati. In particolare, distinguiamo un primo livello, detto
di informatizzazione intraziendale, caratterizzato da reti
intranet che permettono di creare delle banche dati in-
terne alle organizzazioni; un secondo livello, extranet,
che prevede un sistema di comunicazione aperto verso
i fornitori; ed un terzo livello detto e-system che puo as-
sumere svariate forme e comporta l'integrazione di si-
stemi informatici tra diverse organizzazioni appartenen-
ti ad una filiera, basato su una piattaforma web condi-
visa attraverso cui scambiare dati ed informazioni in
tempo reale.
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gnare ad ogni prodotto delle etichette logistiche
che si riferiscono ad ogni stadio della produ-
zione e della distribuzione di un prodotto, uti-
lizzando un unico numero identificativo utile in
fase di richiamo/ ritiro del prodotto.

Si riscontrano ancora poche applicazioni del-
la forma di codifica pit avanzata cioe quella
RFID - Radio Frequency ldentification. Tale
tecnologia, attraverso un’etichetta o un disposi-
tivo con un circuito integrato programmabile
collegato ad una antenna, consente la comuni-
cazione a distanza tramite segnali a radiofre-
quenza.

Questa soluzione permette la raccolta e 'im-
magazzinamento dei dati in modo automatico,
favorendo la comunicazione lungo tutta la filie-
ra e garantendo notevoli vantaggi, sia per la ga-
ranzia di trasparenza, che di tipo organizzativo
(snellimento logistica).

Il limite ¢ che richiede un investimento ini-
ziale molto alto, ma sicuramente rispetto ad al-
tri metodi (alla codifica con i codici a barre),
permette di supportare pill dati in uno spazio
minimo e di leggerli a distanza eliminando le
difficolta di lettura dei bar code. Garantisce,
inoltre, la protezione delle informazioni con un
adeguata criptatura.

Oggi, purtroppo, per quanto il settore agroa-
limentare si stia avviando all’utilizzo di sistemi
innovativi relativi alle informazioni gli ostacoli
sono ancora molti per le aziende che hanno im-
plementato sistemi di rintracciabilita le quali so-
no spesso condizionate da

fattori ambientali, organizzativi e contestua-
li che creano una situazione di conflitto tra ele-
menti di stimolo e limitanti all’innovazione tec-
nologica e si traducono nella difficolta, comune
alla maggior parte delle organizzazioni, di im-
plementare sistemi informatizzati a causa della
loro elevata onerosita soprattutto per gli inve-
stimenti di start-up in tecnologia e formazione,
a fronte di un risultato che risulta essere, a vol-
te, poco aderente alle peculiari e contingenti
strategie aziendali.

7. Conclusioni

L’adozione di schemi di assicurazione della qua-
lita rappresenta senza dubbio un’innovazione
obbligata per le imprese del sistema agroali-
mentare, per centrare obiettivi di recupero di
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credibilita, di differenziazione, di riorganizza-
zione dei rapporti all’interno delle supply chain,
oltre che per I’adeguamento alla normativa co-
gente.

Nello scenario agroalimentare, 1'introduzio-
ne di obblighi cogenti e dei relativi strumenti
applicativi richiede necessariamente un cambia-
mento nelle classiche relazioni tra gli stakehol-
ders e comporta ’adozione di procedure e tec-
nologie innovative volte a riorganizzare i pro-
cessi, sia all’interno della singola organizzazio-
ne che lungo la supply chain, ed ad ottimizzare
la gestione delle informazioni al fine di poten-
ziare le prestazioni, permettendo di sfruttare i
vantaggi derivanti dall’introduzione di nuovi
elementi organizzativi.

Le politiche di qualita adottate diventano
espressione della competitivita di un’azienda in
misura del differenziale tra i maggiori costi so-
stenuti ed il valore aggiunto creato: nel mo-
mento in cui le organizzazioni hanno la capa-
cita di offrire un prodotto tracciato, trasparen-
te, garantito e riescono a differenziarlo rispetto
alla concorrenza possono ottenere un ricono-
scimento dal mercato e contemporaneamente
consolidare i rapporti della filiera con i canali
distributivi.

Nell’avanzare del processo di liberalizzazio-
ne degli scambi, attraverso il graduale ma con-
tinuo processo di eliminazione delle barriere ta-
riffarie, ¢ prevedibile un sensibile incremento
delle barriere non tariffarie, tra cui, presumibil-
mente, avranno un posto di tutto rilievo gli sche-
mi di assicurazione della qualita.

Visto il ruolo predominante che nella nostra
societa hanno assunto le tecnologie, si puo dire
che I'implementazione di sistemi di rintraccia-
bilita ben strutturati e tecnologicamente ade-
guati ¢ la condizione primaria per garantire ef-
ficienza nelle azioni di ritiro e richiamo dei pro-
dotti dal mercato, per permettere la nascita di
un’interazione vera tra i diversi attori della fi-
liera ed il consumatore, utilizzando, ad esempio,
I’accesso ad internet o un sistema di short mes-
sage, e per creare le condizioni ottimali alla cre-
scita delle organizzazioni.

In definitiva, 'implementazione di un siste-
ma di rintracciabilita di filiera pud generare ef-
fetti positivi all’interno delle organizzazioni,
conducendole ad un ammodernamento della ge-
stione dei propri processi aziendali ed ad un
conseguente miglioramento delle prestazioni.
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Inoltre, partendo dal presupposto che le politi-
che di qualita adottate diventano espressione
della competitivita di un’azienda in misura del
differenziale tra i maggiori costi sostenuti ed il
valore aggiunto creato, nel momento in cui le
organizzazioni hanno la capacita di offrire un
prodotto tracciato, trasparente, garantito e rie-
scono a differenziarlo rispetto alla concorrenza,
possono ottenere un riconoscimento dal merca-
to e, contemporaneamente, consolidare i rap-
porti della filiera con i canali distributivi.
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