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CENTRALITA" DELLA MANGIMISTICA
IN UN SISTEMA INTEGRATO PER LA QUALITA’

Qualita: gli anelli della catena produttiva

Grovanmy Balormy, 11 collaborazione conlfaro Marchelly Archimede Mordent]
Swio FPascucer

Dalla quantita alla produzione di qualita

Nei paesi indusirighizzati questo secolo ha visto la soddisfazione, in
tutti | settor, delle richieste di quantitd ed in quello ogro—alimentare anche il -
" passaggio da uno economia di sussistenza a quelle di mercato. Negli uitimi tempi in
questo settore & entrata lo innovozione industriale che sempre pitl utilizza le
Biotecnologie e sopratiutto le Neo—biotecnologie. Di pari passo e soprattutto con
prepotenza o tutti i livelli di quesio mercato si & espanso il concetto di qualitd.

Come avviene sovente in questi cast vi sono state ed in una certa
misura permongono incertezze, error e confusioni, quando non si scambiano
aspirazioni con ceriezze 0 non vi sono indebite strumentalizzazioni. Inoltre il
Problema Qualita si & andoto complicando per quella che John Naisbitt e Patricig
Aburdene (Megatendances 1990-2000: ce qui va changer — Ed. First, 1990) hanno
definito mondializzazione delle abitudini alimentari gssociata ad un rinforzo delte
specificitd focali o di classe per cui nella Europo (ol di fuori degli Stati che hanno
un significato politico, ma sempre meno sociale) vi sono oggi 58 regioni ed ung
popolazione suddivisa in 6 grondi mentalitd e 16 euro-stili. In questo quadro,
accanto o macro-mercati occupati da prodoiti di grandissima diffusione (tipico
esempio lo Coca—Cola) si mantengono e si sviluppano micro-mercati di prodotti
particolari (tipici esempi i. formaggi regionali).

I consumatore italiono ho poi  abbandonato lo stile alimentare
tradizionale e si trova disorientato, se non frastornato, dao una ridda di informazioni
spesso contrastanti che gli sembrano continuomente muiare.  Pur non trascurando un
Edonismo Alimentore del quale vi sono molti segni (ad iniziare dalla esplosione
qastronomica) il consumatore & sempre pitl indirizzato a ricercare ed apprezzare negl
alimenti  caratteristiche definte o definibil, come dimostra la ricerca del magro e del
“leggero.
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Divenuto preoccupato ed atiento alla propria salute oggi il consumatore
" richiede agfi alimenti sonitd e sicurezza e quindi qualitd, ma ol tempo stesso non si
fida delle sole parole, sia per gli alimenti di macro-mercato che di micro—-mercato.

Lo qualita (Norma UNI ISO 8402) & linsieme delle proprietd e delle
caratteristiche di un prodotto o di un servizio che conferiscono ad esso le copacitd di
soddisfare esigenze espresse o implicite.

Su questa fneo, un vasto e approfondito lavoro (ancorché non
terminato) & stato compiuto per individuare le proprietd e le caratieristiche  dei
diversi prodotti olimentari e quindi o loro qualita, nelle diverse direzioni della Sonitd,
Nutrizionalita, Caratteri Organolettici, Caratteri Tecnologici, Aspetti Psico—sensoriali, ecc.
(Vedi tabella). -

Man mano che il processo di definizione della qualita dei prodotti agro-
alimentori avanzava, «ci si rendeva conto della necessitd per il produttore, ma
soprottutto per il consumatore, di una assicurazione o garanzia della qualita. Secondo
lo Norma UNI IS0 8402 questa & definita come I'insieme delle ozioni pianificale e
sistematiche necessarie a dore adeguata confidenza che un prodotto od un servizio
soddisfi determinati requisiti di qualita. '

Corollario necessario della assicurozione o garanzia & lo certificazione
problema non nuovo, ma che oggi ha assunto una vastitd, complessita e importanza
elevatissima ed ol quale @ dedicata la presente esposizione, nelle quale verranno
considereate dopprima  separatamente, poi nelle loro relazioni, lo certificazione di
prodotto e la certificazione di processo. Un esome peraltro indirizzato alle derrate
alimentari che hanno particolari caratteristiche che & necessario puntualizzore. '

Risulta inoltre chiaro che lo qualitd non pud essere cosuale e tanto
_meno occasionale, ma deve essere costante e ripetitiva, tonto che si ritiene che & non
qualita ogni difformita anche ol di sopra degli standard prefissotl (o questo punto pud
essere utile ricordare il valore positivo del termine standard che deriva dall'antico
francese tendard o stendardo, o significare il punto di eccellenza e sopratiutto di
riconoscimento accanto ol quale riunirsi per farsi riconoscere, sul campo di battaglio
ed oro nelle bottaglie commerciali).

La richiesta di qualitd non pud venire soddisfatta se non attraverso un
preciso sistema di produzione e quindi di una efficace coordinazione dei diversi anell
dello catena produttiva o, come si usa anche dire con un francesismo, della filiera in
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una coordinata integrazione verticale (per distnguerla dalle integrazioni parallele od
orizzontali tra diversi settori e/o catene o filiere).

Oggetto dello presente esposizione & di esaminare alcuni aspetii dei
rapporti che esistono, nella integrazione verticale defle produzioni zootecniche, tra gli
anelli delle catene produttive e la progettazione, costruzione e controllo della qualita,

L'integrazione verticale e le sfide del vivente e del deperibile

Le derrate alimentari rappresentano il prodotto terminale di uno cotena
produttiva o filiera, nella quale ogni aneflo o maglia intervengono a conferire loro le
caratteristiche specifiche e/o qualificanti che portano anche ad identita che da un
punto di vista commerciale, possono venire riconosciute da un Marchio Marcg,
Certificato.

Filiera alimentare— Si-tratta di un processo sequenziale nel quale ogni tappa comporta
una fase di elaborazione, con manipolazioni ed interventi di conduzione (manutenzione)
specific. Lo Qualita finale di una derrata risente di tutta la Filiera nel suo insieme e
nonostante siano possibili dei ricuperi qualitativi in linea di massima vale il principio
che lo qualitt di una derrata olimentare & determinata doffanello della filierg
qualitativamente inferiore.

Lo qualitd & quindi strettamente collegata alle filiere produttive, siano
queste orgonizzate in modo stabile, che pit o meno cosuali. E tuttovio owio che
quanto pitl elevata & la integrazione tra i diversi anelli della catena  produttiva, tanto
maggiore sard la costanza della produzione, ma al tempo stesso sard possibile
innalzare gl standard qualitativi.

Solo attraverso una catena produttiva integrata & possibile progettare,
produrre e controllare lo qualitd di una derrata alimentare.

Nozioni di Vivente e Deperibile— Come anche recentemente ed a pilt riprese ha fatto
notare il Dr. Theo Linder, la Filiera Alimentare, soprattutto quello tradizionale, comporta
un continuo intreccio dt fasi nelle quali dominano 1o voriabilitd degli organismi viventi e
la deperibilita delle derrate ofimentori destinate alla loro produzione (come per lo
alimentazione deghi animall) od ol consumo. Ad esempio nella filiera Carne partecipano
al "Vivente "le fosi della genetica, della afimentazione tradizionale e dell'allevamento e
cosi' vio. Partecipano invece o quella del "Deperibile” gli alimenti per gli animali, lo
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carne, dalla macellazione fino al consumo. In modo analogo € per latte e uova, ma
situazioni simili si osservano anche per le Derrate Alimentari vegetalt.

La variabilitd & un grave ostacolo per la qualita e si & gid citato il ruolo
degli standard. In modo analogo lo deperibilita  comporta notevoli intralci, come si
vedrd, per quanto concerne lo esecuzione dei controlli di prodotto.

Eventuali difetti di filiera sono spesso definitivi e spesso cumulativi.

Conseguenze delle nozioni sopra indicate, derivanti in particolare dalla
complessita e soprottutto elevata vorietd delle Filiere e Derrate Alimentari, sono le
seguenti.

+ Intendendo lo qualiticome lo  conformitaspecificazioni prestabilite ed alle
caratteristiche denunciate per il prodotto ne deriva la importanza di:

= RIGORE nella formalizzazione delle metodiche operative
= DISCIPLINA di applicazione.

+ Ogni Assicurazione o Certificazione di Qualitd deve derivare da un sistema globale,
metodico, coerente e formalizzoto destinato a dare fiducio i destinatari commerciali ¢
soprattutto al consumatore, provando loro che & stato fotto tutto quanto necessario
offinche il prodotto soddisfi le esigenze. che. si attendono o che sono state
dichiarate.

¢ | sistemi di Assicurazione o Goranzia di Qualitd devono essere esterni e poter agire
sia nel’ambito del sistema integrato della Catena o Filiera Produttiva (Processe
produttivo) che a valle e cioé sul Prodotto immesso nel mercato.

Integrazione verticale e certificazione di prodotto

Certificare un prodotio alfimentare una volta significava esclusivamente
(oggi, invece, soltanto in parte) che era in possesso di determinate -caratteristiche. Si
trattova di ung certificazione di prodotto ed il controllo di conformitd era offidato ad
un orgonismo terzo {rispetto al produttore e consumatore). Questa certificazione era
riservata o pochi prodotti alimentari di moggior pregio e soprattutto era possibile
soltanto per talune carotteristiche: da qui la ottudle insufficienzo ~ & necessario
premetterlo — della sola certificazione di prodotto. :
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Tipico esempio lo avevamo e lo abbiomo per lo corne per la quale il
veterinario visita gfi animali prima e dopo lo macellazione e sulla base di un
metodologia, ora minuziosamente fissata per legge, stabilisce se I'animale prima ¢ lo
carcassa poi & idoneo o no a venire trasformata in carne adatta allo alimentazione
urnang. Il giudizio positivo & manifestato con un Bollo o Timbro apposto sulle carni In
questo ambito vi era anche un giudizio di Qualitd Relativo delle carni destinate allo c.d.
Bossa Macelleria. Sempre in tema di Quolita delle comi non va dimenticata lo
clossificazione merceclogica delle carcosse di talune specie in base alle quantitd e
rapporti tra togli magri e grossi {c.d.. Classificozione CEE). A proposito delle carni &
agevole riconoscere come il tipo di cerlificazione, ora esemplificato, non pud riguardare
una serie di caratteristiche oggi ritenute importanti, od esempio lo assenza di Residui
di Farnaci o di Contaminanti la cui ricerca & possibile soltanto a campione,

Lo certificazione di prodotto oggi fa riferimento o normative generali
ed in particolare alle Norma UNI EN 29003 dei Sistemi Qualita e riguardanti i Criteri
per I'ossicurazione (o garonzia) della qualits nei controlli e colloudi finali ed & da
ritenere allo vigilio di uno grande espansione.

Il formarsi di catene distributive di sempre maggiori dimensioni, con
forte concorrenza, aumenta lo importanza che tra i diversi anelli della catend
produttiva vi sia un preciso riconoscimento della qualita e questa & una delle principali
condizioni di diffusione dello integrazione verticale nella zootecnia che produce alimenti
per ['uomo.

E inoltre ben noto lo giusta richiesta dei consumatori che gli aliment:
pill 0 meno industriolizzati siano accompagnati da una etichetta nutrizionale. In quanto
dichiorazione di una certa composizione e di specifiche carotteristiche il loro controllo
rientra nefla qualitd di prodotto.

Su questa lineq, lo messa sul mercato di derrate alimentari, che sig in
modo diverso e con differenti livelli siono certificate, rappresenta per I'ultimo anello
della Filiera Produttiva un punto critico (che inevitabilmente si riflette sugli anell
precedenti) in quonto, dovendo scegliere determinate carattersitiche compositive e di
riflesso nutrizionali, comporta decisioni strategiche di:

+ diversificazione del prodotto

+ identificazione del prodotto
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+ rapporto diretto e aperto con il cliente -
+ relozione di confidenza tra cliente e produttore.

Lo cerificazione di prodotto che equivale ad una assicurozione o
garanzio dello qualitd,nei riguardi di specifiche obbligatorie o volontarie comporta ung
serie di problemi, in parte risolti ed in buona parte oncora da risolvere, per i singoli
prodotti alimentari. In ambito della Norma UNI EN 29003 i punti critici opplicativi per
uno industria alimentare altamente frazionata e soprattutto che lavora una ‘materig che
deriva dal vivente ed & deperibile riquardano soprattutto:

+ Sistema qualitd = |l fornitore deve istituire e montenere un efficiente sistema di
quolitd per i controlli dei prodotti finiti. Tale sistema deve comprendere procedure
scritte per I'esecuzione dei controlli finali, criteri per fo copocitd di esecuzione e
registrazione dello qualita.

+ Procedure di controllo = Le procedure di controllo solo in minima parte sono ufficiali,
soprattutto in un mercato in rapido espansione oltre i confini nazionali

Devono inoltre essere:

= rapide in rapporto soprattutto alla depenblhta dei prodotti, che talvolta hanno una
vita commerciale brevissima {ad esempio il pane).

= ridotte o pochi parametri, anche se a vosto spettro, sempre in rapporto affa breve
vita commerciale.

« Identificazione del prodotto = Quasi sempre i controlli riguardano lotti, per i quali &
necessario definire i criteri di omogenita. | lotti sono poi da ideniificare in modo
opportuno.

+ Tecniche statistiche = Allo stesso modo molto resta ancora da fare in merito alle
tecniche statistiche necessarie per verificore Foccetiobilita delle caratteristiche del
prodotto, quondo ~ come quasi di norma - & rappresentato da un lotto o partita.

Seppure con gli ora indicati limiti la certificazione di prodotto ovrd un
rilevante sviluppo, sia nell'ambito delle Filiere Agro—Alimentari (passaggio da un anello
alloltro, dello stessa o diverse  imprese), ma sopratiutto nei confronti del
Consumatore finale,
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Tuttovio una efficace certificazione di prodotto & possibile soltanto con
una efficiente integrazoneverticale in un certo senso confondendosi con lo certificazione
di processo.

Integrazione verticale e certificazione di processo

| limiti indicati per lo certificazione di prodotto,sopratiutto nel settore
Agro-Alimentare, impongono o sviluppo di una certificazione di processo che — non
bisogna dimenticare — lo integra. Infatti sarebbe ingannevole e presuntuoso pretendere
di qarontire of cliente e/o consumatore la regolarita e 1o costanza. delle” caraiteristiche
di un prodotto se, congiuntamente, non si pongono regole e non si definiscono i
metodi di produzione. '

Questa certificazione si collega indissolubilmente ¢d una conduzione
aziendale per lo qualita, rivolto allo definizione ed all'attuazione di una politica della
qualita.

Uno politica della qualitd non pud che essere globale e quindi dello
intera catena produttiva e da qui la indispensabilita, per produrre quantitd di una
integrazione verticale.

Uno certificazione di processo, formale non era necessaria in condizioni
di autoconsumo e di produzione ortigionale. Quondo, per fare un esempio, # maiale
veniva allevato in casa, quivi macellato, lovorato e le sue carni erono  stogionate, tuita
la filiera era sotto il controllo di chi poi avrebbe consumato le corni fresche e lavorate.
In modo simile per | prodotti di origine vegetale. Allo stesso modo, in una produzione
artigionale * con  distribuzione esclusivamente locole, lo  diretta  conoscenza  del
produttore—-venditore era uno garenzia, almeno psicologica, per I'ocquirente-
consumatore. La urbanizzezione e lo industrializzazione del settore agro—alimentare,
ma soprattutto lo comparsa dello Grande Distribuzione ha roito antichi rapporti e
cancellato tradizionall legumi di fiducio di tipo personale. Da qui lo necessitd di nuove
strutture di garanzia, con una ceriificazione che riguardi anche come o derrata &
statd prodotta e quindi le garanzie che ne “derivano (ceftificazione di processo).

Alla certificazione di processo direttamente o indirettamente sono
dedicate le Norme Europee UNI EN ed in particolare:
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UNI.EN 29001 - ISO 9001 per la progettazione, produzione e controllo
e riguardante i Sistemi di qualita. Criteri per I'assicurazione (o garanzia) della qualitd
nella progettazione, sviluppo, fabbricazione, istoflazione ed assistenza.

UNI EN 29002 - ISO 9002 per lo produzione, installazione e controllo
¢ concernente | Sistemi qualitd Criteri per l'assicurazione (o garanzia) della qualitd
nella fabbricazione e nell'installozione.

UNIEN 29003 - ISO 9003, gid cttata, sul Controllo fingle dei prodotti.

In due TABELLE sono indicate le 18 esigenze per lo credibiita e la
certificazione della qualita (Norma ISO 9002) ed una loro clossificazione funzionale.

Seppure indispensabili  finee guida per il controllo e quindi la
certificazione di processo, devono essere concretizzate nefla catena Agro—Alimentare,
tenendo anche in considerazione le due gia citote carctieristiche del vivente e del
deperibile, ma soprattutto della notevole complessita che caratterizza gran parte delle
produzioni alimentari. A questo riguardo sono da ricordare | sequenti aspetti.

+ Complessitd del processo di produzione. Tutti gli alimenti, sia di origine vegetale che
animale, hanno procedimenti produttivi non solo complessi, ma anche soggetti @
numerose variobili che influenzano le carotteristiche del prodotto finale. Molti alimenti
infine sono il risultato di numerose fasi ognuna delle quali di notevole complessita. A
questo riguardo pud essere utile ricordare | punti priacipeli defla Filiera Alimenti di
Origine Animale:

MANGIMIFICIO - FORAGGI AZIENDALI —  GENETICA

ALLEVAMENTO
TRASPORTO
TRASFORMAZIONE — CONSERVAZIONE

CONFEZIONAMENTO - DISTRIBUZIONE
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+ flevato numero  delle carotteristiche interconnesse del prodotto e criticita di
cioscuna caratteristica ai fini delle prestazioni. In proposito & opportuno ricordare le
sequenti principali aree nelle quali si esplica lo Qualitd degli alimenti.

= Sonitd, intesa soprattutto come assenza di coralteristiche rischiose per la salute del
consumatore, Da molli oggi lo Sonitd viene intesa come un Prerequisito Indispensabile
degli Alimenti: infotti se manca lo Sanitd, la derrata non & un alimento (Vedi tabella).

= Salubrita, intesa come presenza di caratteristiche favorevoli alla salute del
consumatore {od es. Aminoocidi Essenziali, Vitamine, Minerali, toluni Acidi Grassi
Essenziali, ecc.).

= Nutrizionalita, dipendente dalla compaosizione dromatologica dell’alimento.

= Caratteri orgonolettici e psico-sensoriali (sapore ed oroma, colore, consistenza,
struttura e tessitura, corrispondenza o modelli tradizionok, ecc.)

= Caratteri tecnologici riferiti sia ai processi indusiriali (resisienzo all'irrancidimento,
ecc.) che a quelli cosalinghi {spalmabilitd del burro, retrazione alla cottura  della
carne, ecc.). "

+ Sicurezza del prodotto, intesa come probobifitd di non corrispondenza e relative
consequenze, ad esempio lo percentuale di scarti o prodotii non conformi durante la
produzione (ad es. scarti di produzione e stagionatura dei formaggi, prosciutti, ecc.),

¢ Aspetlo economico che riguarda i costi (sia del fornitore che. del committente)
dipendente dai fattori sopraindicati, in relazione ai costi derivant] dalle non corformita
del prodotto.

Lo qualitc deve quindi essere progettata, costruto, prodotta e
controflata  unitariamente nell'insieme del processo produttivo e quindi come una
componente essenziale, se non lo pid importante, della integrazione verticale.

Sia per la Filiera nel suo insieme, che per 1 singoli Anelli della Filiera
valgono le 18 esigenze per lo credibilitd e lo certificazione della qualita (Norma IS0
9002) ed una loro classificazione funzionale sono riportate in TABELLE.

Nello integrozione verticale un  supporto indispensabile, che conduce
anche ad una Certificazione di Conformita ¢i “un alimento ad esigenze prestabilite, &
costituito dal dossier di produzione che elenca e descrive in modo esaustivo i criteri
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che cargtterizzano la derrota e lo sua produzione. Gli aspetti di Sanitd (come sopra
descritta) e le Norme Obbligatorie di Legge, anche se possono venire ricordate, sono
sempre € comunque implicite e non possono costituire elementi di coratterizzazione
e/o valorizzazione dello derrata (non & possibile propagandare un alimento perché non
contiene ormoni o antibiotici vietati, ecc.).

Uno dei costituenti essenziali dello integrazione verticale & costituita
dalla certificazione di processo che si attua a livello dei singoli anelli della filiera
secondo un piano generale che, sia pure con adattamenti alle singole fottispecie, seque
gli schemi riportati nelle gid citaie tabelle, con le seguenti specificazioni.
= Autorizzazione dellimpianto sulla base delle sue caratteristiche costruttive relative
allo produzione e del suo controllo, soprattutto nei punti critici.  Esistenza e
adequatezza di uno struttura organizzativa di settore per la raccotta, elaborazione e
conservazione dei datt.

Per impionti, e nella integrazione verticale che interessa lo Industria
Mangimistica, st devono iniendere strutture agricole, mogazzii di roccolta e
conservazione prodotti agricoli, mangimifici, centri genetici, allevamenti, mezzi di
trasporto specifici, macelli, loboratori di sezionomento, trosformazione e maturozione
- carni, lotterie e caseifici, industrie per la lavorozione di uova, pesce, ecc.

Particolare attenzione dovrd essere dedicata a:

+ Soddisfacimento richieste sanilarie

+ Processi che si sviluppano in un unica direzione in ovanti
+ Caolena del freddo

+ Impianli sonilan

+ Caratteristiche costruttive

« Attrezzature e programmi di pulizie, disinfezione, ecc.

+ Derattizzazione, lotto agli insetti, ecc.

= Autorizzazione delle procedure di lavorozione, attraverso un dossier dettagliato,
specifico per ciascun impianto, che deve considerare:
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— Tipologia delle operazioni produttive

— Flusso operativo. Pur nella enorme diversitd dei singoli impianti (che vanno da un
centro genetico ad un oleifico ad un allevamento di vitelli) sono da considerare:

+ Integritd delle materie prime e controllo delle loro contaminazioni

+ |giene delle manipolazioni

# Manutenzioni corrette ed odeguate

+ Adeguato utilizzo di materiali o rischio (ad es. disinfettanti, medicinali, ecc.)
+ Prevenzione delle contaminazioni crociate

+ Mantenimento delle condizioni ambientali previste (catena del freddo, ecc.)
+ Qrganizzazione della raccolta, elaborazione e raccolta dati

~ lgiene del personale. Pur esistendo notevoli diversitd caso da caso si ricorda quanto
seque: !

+ Certificato Sanitorio (secondo la normativa vigente)

+ Abbigliomento e.Protezione
+ Pulizig

= Autorizzozione delle procedure di controllo nei singoh anelli della Filiera che devono
riguardare in particolare i Punti Critici.

" |l sistema HACCP (Hazord Anclysis Critical Control Point) & stato
proposto per lo prima volta nel 1971 alla National Conference on Food Protection negli
USA, si sviluppa in fasi come riportato in TABELLA. Per i Punti Critici di .Controllo &
necessaria una gerarchizzazione a tre Tivelli

¢ Punti crilici e obbligatori relativi alla Sonita da tenere sotto stretlo controllo (Per
Criticita bisogna intendere I'mportanza relotiva delle consequenze di un difetto del
prodotto sullo sicurezza, produzione, costi e immagine del produttore sul mercato).
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+ Punti maggiori e cioé importanti da tenere sotto. controllo.
+ Punti minori da sorvegliare.

Per i Punti Critici & inoftre necessorié stabiire;
— Dimensioni obiettive, misurabil e raggiungibili
- Scarti o limiti accettobil

— Decisioni o azioni correttive do prendere in caso di non conformitd

Attuali problemi di fﬁqua]ita nella produzione mangimistica: i residui

L'onimale & quello che mangia: & un aforisma vecchio, ma sempre
ottudle che, anzi, assume sempre nuovi ospetti e dimensiont. Se fino a poco tempo
fa 1 problemi maggiori erano quelli di una corretta formulazione det mangimi, oggi sono
di ottualita i residui i quali, pur non rappresentando di solito un problema sanitario,
che tuttavio non manca e non & trascurabile, sono tuttavio un rilevante problema di
qualit. :

Lo scottante problema della presenza negli olimenti di origine animale
di residui di principi attivi impiegati in campo zootecnico a fini terapeutici e/o come
promotori di crescita sta preoccupando non solo le Autorta sonitarie, ma anche
Iopinione pubblica messa in allarme, non sempre in modo corretto, dalla stompa e da
oltri mezzi di informazione. Questi residui infatti rappresentano un potenziale pericolo
per T'uomo non solo perché, uno volta ingeriti con gli aliment, possono provocare
forme di resistenza nei confronti di microrganismi patogeni lasciondo ['organismo
indifeso di fronte alle malattie infettive, ma anche per i danni diretti che a lungo
andare possono arrecare alla salute. II carbadox, il furazolidone, l¢ nicarbazing, la
sulfometazing hanno dimostrato infatti possedere attivitd mutagena e pertanto vengono
considerati potenziali cancerogeni;  la robeniding,  I'amprolium, i clopidolo sono
risultati tossici oltre che per gli orgonismi inferiori anche per | mammiferi.

La presenza di residui di farmaci nei tessuti degli animali pud avere
consequenze anche di tipo economico per linfluenza negativa che queste sostanze

esercitano su olcuni processi implicati nella cateno di trosformazione di tali prodotti e
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soprottutto sui processi di fermentazione. Pertanto, anche sotto questo aspetto
residui possono risultare, se pur indirettomente, dannosi alla salute dell'uomo.

Lo assenza di residui indesiderati nei mangimi & quindi un importante
fattore di quolitd di tutta lo filiera olimentare, che trova il punto principale di referenza
nello fase di produzione dei mangimi,

Nonostante che per ogni pr|nC|p|o attivo e per ogni specie e categorig
di animali siono state definite le dosi massime di i |mp|ego la durata del trattamento ed
| tempi di interruzione, tuttavia si & fotto sempre pili frequente il loro ritrovomento di
questi prodotti, :

Si deve ritenere che I'incremento dei campioni di mangimi positivi per
residui non sia da ottribuire ad uno minore osservanza, rispetto al passato, delle
normative, ma piuttosto all'applicazione a questo tipo di indagine di tecniche analitiche
oltamente sofisticate, con elevata  sensibilitd e specificitd. Mentre con le tecniche in
uso fino a poco tempo fa il limite inferiore di sensibilita & dell'ordine di 5-10 ppm, per
le moderne tecniche cromatografiche e immunoenzimatiche tale limite pud scendere di
100 e pit volte. E' chiaro che I'onalista, applicando queste tecniche moderne, oggi pud
mettere in evidenza residui in compioni che ne soebbero perfettomente esenti, se
analizzote con le tecniche tradizionali in uso fino a pochi anni fo. In un certo Senso
vale I'aforisma che & I'analista che crea if residuo. -

Ne consegue che & auspicabile un riesome dellintero problema ed -
anche per i mangimi fissore limiti di tolleranza o meglio  limiti massimi residuali
(L.R-M..MANGIMISTICI) ragionevoli sulla bose dell'aituale stoto di conoscenze.

Lo presenza di residui di formaci {medicamenti, odditivi, ecc.) non
desideroti nei mangimi & comunque, e senza alcun dubbio, un problema di qualita che
riguorda tutta lo filiera di produzione, anche se & prevalentemente coinvolto I'anello
produttivo del mangimificio. Non mancano infatti relazioni a monte per lo qualita delle
materie prime (ad esempio residui di farmaci nelle forine di corne, ecc.) ed, a valle,
con riffessi sui successivi anelli dell'allevamento e prodotti alimentari di origine animale
e non ¢ da trascurare quanto ovviene nell'allevamento.

Per quanto concerne il problema dei residui I' allevamento & coinvolto
nei seguenti punti:

+ stoccaggio degli ofimenti (cross contamination dei silos)
+ distribuzione degli alimenti (contaminazione da troscinamento)
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* stabulozione degli animai in trattamento (contominazioni per dispersione di  polveri
tra gruppi trattati e non)

* tipo di povimenti e/o lettiere (riciclaggio tramite feci, urine e lettiere)

+ pulizia dei locali dopo 1 trattament

Considerando 1l ruolo del mangimificio nel controllo dei residui, e
quindi nella produzione di mangimi di quolitd sono da ricordare i sequenti punt:

* Tipo di impionti (in relazione soprattutto olle possibilita di completo svuotamento e
completa pulizia dopo le lavorazioni)

+ Procedimenti operativi (programmazione e puiizie)

¢ Qualits degli alimenti semplici, in particolore quelli di origine animale (controlli di
assenza™di residul)

-+ Qualita dei principi attivi utilizzati (controlli di residui indesiderati)

In lnea di massima sono da ritenere particolarmente rischiosi |
cosiddetti mongimifici aziendali che molto spesso hanno impianti obsoleti ed in stato df
monutenzione carente e/o insufficiente. In modo analogo questi mangimifici di solito
operano con personale non specializzato, ridotto e soprattutto i farmaci (le attudli
- Premiscele Medicamentose) vengono usati in condizioni di urgenza e senza le
necessorie  precauzioni di pulizic  degli impionti, con le conseguenze messe
recentemente in luce da numerosi ricercatori, Nei mangimifici industriali gli opportuni
interventi atfi"asidurre le contaminazioni e condurle nell'ambito dei sopra auspicati
Limiti Massimi Residuali sono owviamente di piil facile opplicazione e soprattutto meglio
controllabili.

Sono anche importanti per la presenza di residui a livelli che, se non
sono di manifesta pericolositd sono tuttavia importonti indici di non qualita, le
caratteristiche dei principi ottivi, in particolare per lo pulverutenza, lo elettrostaticita e
logronulometrio.  Queste carotteristiche  sono  controllabili  con  procedimenti
anticontaminanti con~la produzine di formaci ed additivi ad uso alimentare in forma
protetta.

In base alle attuali conoscenze si pud quindi ritenere che la possibilita
di ridurre sensibilmente, fino ad uzzerrarsi, lo presenza di residui nei mangimi e quind
in tutta lo filiera produttivo di alimenti-di origine animale, si possa ottenere con:

+ interventi migliorativi afivello degli impianti e loro manutenzione, i che & owviomente
molto pid facile nei mangimifici industriali, che non in quelli presenti presso gli
allevamenti zootecnici;
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+ gccorgimenti da cottuarsi in fose di lavorazione, anche questi di molto pib facile
esecuzione nei mangimifici industriali, che non in quelli deghi allevoment;;

« ytilizzo di alimenti semplici di origine animale adequatamente controllati per i
residui,con indagini che sono  di molto pil focle esecuzione nei mangimifici
industriali, che non degli allevament;;

« utilizzo di formaci ed odditivi oppositamente preparati per essere ulilizzati nel
mangimi e con precise caratteristiche ontinquinamento riguardanti la granulometrig, lo
pulverositd, la eletirostaticita {c.d. forme protette ).

Una efficace integrazione verticale & infine indispensabile per uno
corretta gestione del problema residui, per la loro individuazione, ma soprattutto per il
loro controllo. E' infotti focimente intuibile che solo in un sistema di Integrozione
Verticale, al riscontro di residui indesiderati nelle produzioni animali (ad. es.. carne) o
negli animali in vito, & possibile individuore la causa della loro presenza e fare
sequire, con rapiditd e sicurezza, tutti gii opportuni interventi ai diversi livelli, anche di
mangimificio, come sopra indicato.

Attuali problemi di qualitd nella catena produttiva; il ruolo della integrazione
verticale sull'allevamento

Nello costruzione degli alimenti di origine animale destinati all'uomo,
ur anello fondamentale della catena produttiva si colloca a livello dell” allevamento. GQui
infotli diversi fattori, intriseci ed estrinseci all'animale, intervengono a condizionare le
principali caratteristiche del prodotto che qungerd sullo tavola del consumatore.

Tra i fattori intriseci il miglioramento genetico degli animali assume |l
ruolo di primo otiore: alla selezione viene in particolare affidoto il compito di costruire
animali portatori di coratteri capoci di dare corni, lotte, uovo e prodotti da essi
derivati di buono qualitd. Ne consegue che se non si dispone di animolt all'uopo
predisposti  (selezional)) & difficile produrre olimenti di quolitd  sopratiutto  se,
considerando Jo qualita, ci si limito olle proprietd nutrizionolt, organolettiche e
tecnologiche dell’alimento.

QOlire ai fattori legati al’'animale - e quindi al suo patrimonio genetico
- esiste perd un insieme di altri fattori estrinseci capact di condizionare, sempre o
livello di allevamento e con effetti di segno sia positivo che negativo, diverse proprietd
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delle derrate olimentari di origine onimale destinate all'uomo. Tahi fattori estrinsect
possono .essere principalmente ricondotti  olle tecniche di cllevamento ed adlle
alimentazione. Le une e Faltra giocano in effetti ruoli determinanti su tutti 1 parametr
di qualitd, v compresi quelli igienico—sanitari.

Se attraverso  le tecniche di ollevomenio ed in particolare con
I'appicazione di scrupolose norme di igiene .zootecnica e veterinario & possibile
ottenere prodotti potenzialmente ineccepibili, & soprattutto con I'alimentazione (intesa
come qualitd, quantita e -modalita di somministrazione dei foraggi e dei mangimi) che
possono..essere modificate tutte le diverse proprieta degli” alimenti di origine animale
per 1'uomo. - |

Ecco quindi che anche a livello di singolo allevamento o di azienda
agricola emerge il ruclo centrale dell’alimentazione nel sistema integrato di quelita.

| - K questo punto perd & necessario precisare che i mangimi, non di
rado ritenuti i principali reponsabili di eventuali anomalie qualitative del prodotto
ottenuto, “ne sono solo in parte i veri responsabili. In effetti, per limitarci
~ olPalimentazione, va detto che in molti animali ed in particolare in quelli poligastrici
(bovini, ovini, ecc.) l'opporto dovuto ai mangimi non rappresenta che il 40-50%
dell'intera razione e spesse anche molto meno. E' quindi focile comprendere come non
solo ad essi debbono essere attribuiti i pregi o gli eventuali difetti degli alimenti di
origine animale. Non solo: 'impiego di un mangime di ottimo qualitd e di per sé idoneo
a conferire caratteristiche di pregio alle derrate ottenute, pud sortire effetti
diometralmente opposti se utilizzato in modo sbaglicto.

I problema org indicato merita una porticolore ottenzione: solo
ottraverso un impegno serio e cosciente dell'llevatore e o stretta collaborazione tra
allevatore-e-mangimisto si pud infotti deporre in una maniera corretta il primo mattone
dell'edificio qualita totale. In particolare spetia all'agricoltore—allevatore:

a - produrre ¢ soprattutto mettere in atto strategie e mezzi idonei ad ottenere
foraggi- (fieni ed insiloti di varia natura ed origine) ben conservati, di elevato valore
nutritivo, mo sopratiutto esenti do  contaminazioni botteriche e fungine capaci di
alterarg non solo le corattéristiche, ma anche di inguinare, ottraverso lo cateno
alimentare, 1 prodotii -zootecnici destinati all’uomo;

b - controllare, con adeguate analisi, tutti i sottoprodotti di origine ogroindustriale
utilizzati per P'olimentazione animale, onde appurare che [l'eventucle presenza di
sostanze indesiderote si collochi o di sotto dei livelli massimi cecettabili
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¢ — conservare i mangimi industriali in modo tale che non abbigno o verificarsi
processi di ammuffimento, irrancidimento, perdita di nutrienti (vitamine in particolare)
che si riflettono inevitabilmente sulla salute dellanimale e sulla qualita finale dei
prodotti zootecnici;

d — impedire nel modo pii efficace che i mangimi acquistati all'esterno vengano
contaminati da principi attivi {farmaci, disinfettanti, ecc.) utilizzati in aziendo;

e — ulilizzare razionalmente i mangimi dellindustria, onde far loro assumere il ruolo di
veri mangimi  complementari il cui principale compito & quello di coprire tutte le
carenze dei foraggi e delle varte materie prime utilizzate in aziendg;

f — adollare correlli piani di igiene zoolecnica onde migliorare lo slalo di benessere
degli animali e ridurre I'mpiego di farmaci ed additivi non necessari, con evidenti
positive ricadute a livello del’'ombiente e dello qualitd dei prodotti finali;

g — mettere in atto piani di profilossi e trattamenti teropeutici ispirati a rigide norme
di igiene veterinaria e limitati ai cosi di effettiva necessita;

h — adottare strotegie oziendoli ed alimentari che riducano i problemi defl'impatto
ombientale connesso con gli allevamenti zooiecnici.

Non vi & dubbio che solo nel rispetto di questi criteri quanto mai
evidenti ed oggettivi, i sforzi prodotti dallindustric mangimistica per mettere o
disposizione dell'vomo alimenti di qualits, possone essere in qualche modo coronati.

E' tuttovio ofrettanto chiaro che lo esatto individuazione delfe norme
per produrre qualitd nell'llevamento e soprattutto la volonta dell’allevatore di sequirle &
condizionata da mofti fattori esterni, ma comunque partecipi della catena produttiva. I
ruolo di questi fottori diviene tanto pibt efficace quanto pid stretti sono 1 rapporti che
legono I'alievomento alle fosi o monte (genetica, produzione agricola e mangimistica)
ed o vaolle (destino delle derrate alimentori prodotte). Nello produzione tradizionale,
organizzata o meglio disorganizzata secondo le leggi di un mercato quanto mai caotico
(chi non conosce allevamenti con pil linee genetiche, diversi sistemi alimentari e
sopratiutlo che esitano le derrale a seconda del momento?), I'allevamento diviene non
soltanto il punto debole dello catena, ma anche quello nel quale vi sono maggiori rischi
non solo sanitari, ma soprattutio di non qualiia.
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Solo in una produzione organizzata in ambito di ung integrozione
verticale il margine di manovre scorrette deff'allevatore si riduce notevolmente fino a
dover scomparire e nel contempo aumentano quelle aite a costruire ja qualitd.

Qualita e integrazione verticale: il modello avicolo

L'allevamento avicolo, che negli anni 50 ha rappresentato il prototipo di
allevamento ‘zootecnico intensivo, € stato anche uno dei primi modelli di integrazione
verticale, sia pure parziale.

Lo diffusione esplosiva e frazionota degli allevamenti avicoli, in
particolare del pollo da carne, dovuta ai notevoli margini di quodagno di quei tempi,
impegnd nel settore numerosi allevatori improwvisati e tecnologicamente impreparati,
che sarebbero andati incontro od un rapido insuccesso se non fosse intervenuto il
mangimista con il suo supporto tecnico—economico.

Va precisato che I'allevamento ovicolo, specie del pollo da corne, si
presta particolarmente a questo processo di integrozione per brevita dei cicli di
produzione separabili tra loro e per il rapido recupero economica.

Successivamente con il restringersi dei margini di guadagno, I'affinarsi
delle tecnologie e gli enormi progressi della genetica volti ad una maggiore produttivitd,
con I'integrazione divenuta condizione ineludibile per lo sopravvivenzo, si & ossistito allg
scomparsa del piccolo e medio allevamento ed al sorgere degli attuali grandi complessi
integrati attorno af mangimificio, che ne ha costituito solitamente il nucleo centrale.

I persequimento dello qualita nel prodotto avicolo richiede oggi un
passo ulteriore verso una integrazione perfezionata e complets.  infatti se viene
analizzata la situozione ottuale, si deve convenire che onche in questi grandi gruppi
spesso lintegrazione & fittizio o causa dello porziolizzazione del  problema.
Frequentemente si assiste ad uno scambio di accuse da un settore ad un altro dello
linea produttiva nel tentotivo di scaricare su altri le proprie responsabilitd, segno
tangibile che il problema, pur complesso ed ostico per certe produzioni, non viene
offrontato nello sua globalita ed in armonia con lo scopo da raggiungere.

Gl allevamenti avicoli sequono due principali filiere di produzione: la
linea carne e la finea uove.
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La linea carne comprende il riprodutiore nelle sue fasi di svezzamento,
ollevamento e produzione, ['incubctoio, I'allevamento da carne, | macello con la
trasformazione ed il confezionamento.

Lo filiera di produzione dell'uovo & costituito invece dai parents,
Fincubatoio, la gallina ovaiola, anche in questo caso nelle tre fasi di svezzamento,
ollevamento e produzione, il centro di roccolta, confezionamento e talvolta
trasformazione delle uova.

Strettomente connessa all’ allevemento delle due filiere la produzione
del mangime, punto nodale e di collegamento tra ciclo integrato e ambiente esterno in
entrata, rappresentato dal fornitore di materie prime. Tro gli aliri punti pure importanti
di rupporto con I'esterno, ricordiomo il fornitore del pulcino riproduttore (immisione di
genetica) e queflo di pollame ol macello o di uova al centro di raccolta di aziende non
integrate, negli inevitabili momenti di squilibrio tro domanda e produzione. Nell'ombiente
esterno, in uscito, abbiomo invece il consumatore di carne o di uova ed i centri di
raccolia delle deiezioni.

Ogni punto di contatto con il mondo esterno al ciclo integrato deve
essere sottoposto a particolare attenzione, se si vuole mantenere costante lo quali, ma
non tuito, in quonto per avere una visione globale si dovrebbero attuare adequati
controlli in entrata ed in uscito per ogni settore della filiera.

Nella produzione avicolo cid non & sempre attuabile per ragioni di
rapporto  costo/beneficio. In entrombe le filiere produttive ricordote i poSSONo
individuare due strettoie o imbuti: I'incubatoio ed il macello od il centro di raccolta
delle uova. Su questi punti, oftre che sul mangimificio, sard concentrato il maggior
numero di controlli.

Attuolmente possiamo constatare che [I'integrazione verticale con un
numero adeguato di controlii ci fini defla qualita si sta realizzando con ottimi risultati
nella linea carne. Non cosi nella linea uovo dove, salvo poche eccezioni, le varie fasi
sono ancora separate e dove si inserisce spesso un terzo pericoloso imbuto, quello
dell'allevamenmto dello pollastra.  Questo tipo di offevamento sfrutta spesso strutture
foliscenti e carenti dal punto doi vista igienico ed ¢ purtroppo anacronistico e
incompatibile col progetto qualita.

La sonitd  animale ha sicuramente anche nel settore avicolo un ruolo
di primo piano nel Progetto qualits Contaminazioni microbiologiche e residui chimici,
causa moggiore di scadimento igienico—qualitativo del prodotto finale e di pericolo per



IT/20

il consumatore, non possono essere controllati con I'ispezione tradizionale al macello,
ma richiedono .opportuni esomi batteriologici, biologici e chimici. Negli USA per evitare
costi insostenibili diversi complessi integrati stanno offrontando il problema con |l
sistema Hazord Analysis Critical Control Point (HACCP), che prevede la definizione del
pericolo, la valutazione della sua gravitd e probability, la individuazione dei punti critici
di controllo allo scopo di eliminarli, prevenirli o ridurli al minimo.

L'HACCP non st limita od esempio  sul prodotto finale, ma &
statoprogettato per prevenire lo contominozione lungo tutta lo filiera produttivo. G
esami su carne e uova servono solo da verifica della corretta applicazione del sistema
HACCP a monte.

Per i residui chimict, ad esempio, i punti critici si possono individuare,
pil che nel macello (additivi nell'acqua, residui di disinfettanti e detersivi), o livello di
mangimificio (materie prime, stoccaggio, trasporto, cross contomination) e di
allevamento (medicamenti, disinfettanti, odditivi, etc.).

Riguardo ai contaminanti microbiologici, comprendenti sio gli agenti
patogeni di zoonosi e di tossinfezioni, che batteri psicrotrofi defla degradozione, i punti
critici vanno studioti e individucti singolarmente per ogni mictrorganismo, tenendo
distinta la contamninazione primaria dalla cross contamination. E'.certo. che. il. pericolo.
per il consumatore aumenta sensibilmente quando Iogente batterico, cousa di
tossinfezione, diviene anche agente patogeno di specie, quondo ciod coincidono
patogenicitd specifica per I'animale da reddito e carattere tossinfettivo per I'vomo. In
tal caso lo trasmissione verticale diventa il vero punto critico e lo sua riduzione o
interruzione mediante eradicozione la via da percorrere. L'infezione da Salmonellg
enteritidis nella galfina ne & un esempio di piena ottualita.

Poiché anche per i prodotti avicoli Iimmogine qualita sord T'arma
vincente, ci si deve preparare al progetto, alla esecuzione ed all'analisi di un notevole
numero di controlh.

Solo un sistema completomente integrato, dotato di un centro
decisionale, costitutto da un team interdisciplinare professionalmente preparato, sard in
grado di sostenere un impegno tanto complesso e gravoso ¢ di agire quindi con piani
preventivi reclistici e veromente efficaci.
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Integrazione verticale e certificazione

Quondo un prodotto alimentare viere messo in commercio contiene
ung serie di dichiarazioni (implicite quando. viene consegnato dal venditore
consumatore o esplicite quando esiste una. Etichetta) che riguordano per lo meno chi
lo ha fabbricato o lo distribuisce. L'Etichetta (nelle diverse forme) gia esistente su
molti olimenti, ed ancor pili nello Etichetta Nutrizionale che viene auspicato,
contengono una serie di dichiarazioni da porte del produttore che, ancorché non
sempre di facile interpretazione da parte del comune consumatore, non costituiscono
una certificazione di qualita, al massimo possono venire ritenute un’ autocertificazione.

Infatli oggi si ritiene che le verifiche del sistema qualitd, sui processi
di produzione e sul prodotto devono essere condotte da personale indipendente da
quello avente diretta responsabilitd nell'esecuzione del lovoro.  (Norma UNI EN 29001
— 4.1.2.2). Su questo principio sono necessarie alcune precisazioni.

| controlli sanitari che, ripetiomo, riguardano "conditito sine qua non"
delle derrate, siono essi di prodotto che di processo {ad esempio nei magazzini,
ollevament, stabilimenti diversi, ecc.) sono di competenza pubblica. Questo non
- esclude, anzi esige, che vengeno offiancati do anologhi controli privati riguardanti
sopraitutto 1 Punti Critici nei quoti rilevare condizioni copaci di condurre o difett;
sanitari, Un sistema quolita ben orgonizzato rappresenta inoltre lo migliore condizione
di operativitd dei sistemi qualitd di prodotlo e di processo.n queste ultime condizioni,
ad esempio, ¢ possibile fare dei campionementi corretti, prelievi mirati, ecc.

Meno definita & ancora lo operativita dello certificazione di qualita per i
caratteri di salubritd, nutrizionali, tecnologici, organolettici e psicosensoriali degh
alimenti, o livello finate (certificazione di prodotto) che della intera Filiera (cerlificazione
di processo) anche per, i focilmente intuibili rapporti che vi sono con segreti industrioli
e di procedimento.

Per quanto concerne lo certificazione di prodotto non vi sono
sostanzialt problemi di riservatezza, in quanto vi & assoluta libertd di scelta dei
caratteri e parametri do gorontire. E' comunque necessario che vengano definite le
modalitd di controllo: con quale campionamento, quali unitd di misura sono utilizzote,
su quali principi si basano metodi di determinazione, ecc. La esecuzione dei controll
deve essere esequito al di fuori del Sistema Produttive, mo non & obbligatorio sia
esequita da una steuttura ol di fuori della azienda produttrice. In questo puo esistere
un Reparto o Settore di Controllo ben definito e soprattutto con personale distinto da
quello della produzione e responsabilizzato ai controlli. Infatti i risultati dei controlli di
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prodotto possono sempre essere ricontrollati da oltri (ocquirente o strutture terze:
Associazione Consumatori, ecc.).

La certificazione di prodotto deve riguordore la filiera nel suo insieme
piii che i singoli anelli della catena produttivae deve necessariamente essere esterno.
Questa Certificazione & definibile come I' insieme delle attivitd destinate a dare
sicurezzo oll'acquirente che il Sistema Qualita del fornitore condurra ad un prodotto (o0
servizio) che soddisfarrd le esigenze di Quolitd espresse o attese dall'gcquirente.

Una parte della certificazione di processo puo essere di tipo -pubblico e
riquarda le Autorizzazione Sanitarie esistenti per taluni impianti, ad esempio i macelk,
laboratori di sezionamento e trasformazione carni, ecc. Anche se primariamente
indirizzate od assicurare fo Sonitd delle derrate climentari che vengono lavorate,
indubbiamente sono una base indispensabile per ogni altro corotteristict Guolitativa dei
prodotti stessi.

Gran porte della certificozione di processo, pur essendo esequita da
terzi, € tuttovia di tipo Privato anche esequita da Organismi Certificatod Ufficiali e
viene esequita:

+ 0 livello generale dell'organizzazione (Filiera) dello integrazione verticale

+ dlfinterno dello organizzozione (Filiera), a livello di ciascun anello, considerato. come
singolo Centro Operativo che integra lo Gestione della Qualitd nel suo funzionamento
economico nell‘ambito delf'integrozione verticale nel suo complesso.

Esiste quindi una certificazione di processo dei singoli anelli dell Filier
e successivomente dello Filiera nello sua unitd. In modo molto schematico, in pratica si
Opera come seque.

1) Preliminari

Definizione delle Specifiche Qualitative della derrata che corrispondono ad un Dossier
particolare od a Richieste esplicite od implicite del consumatore. Questo permette df
obiettivare e documentare I'orea di controllo e certificozione da parte di esterni, la
bose di un corretto rappofto con il consumatore, fornisce una base roziongle per una
corretta pubblicitd ed azioni di marcketing. Con questa definizione si identificano anche
le responsobilitd della Qualitd che ricadono direttomente sul produttore.
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2) Operativita
Nell'embtto della INTEGRAZIONE VERTICALE:

* sezionare il Processo Produttivo in Centri Operativi {mongimificio, allevamento
trasporto, macello, ecc.)

¥

« ogni Centro Operativo costituisce una entitd di gestione tecnico—economica che
integra lo gestione della Qualita e che deve necessariomente portecipare al Sistema
Qualita

# Ogni Centro Operativo & cliente @ monte e fornitore a valle.

3) Elaborazione di documenti
+ applicazione delle Norme 150 9002 (vedi TABELLA) in particolare per quanto riguardo

= DIRIGERE (POLITICA DEL SISTEMA QUALITA’) : Responsabilita delia Direzione, Sistema
Qualita, Controllo  della  Documentazione, Registrazioni relotive  alla  Qualita,
Collaborazione Aziendale, Addestramento, Tecniche Statistiche.

= FARE (FLUSSI OPERATMI) : Scelto Fornitori, Controllo acauisti, Identificazione dei
prodotti, Controllo delle procedure, Controllo dei procedimenti non conformi, Azioni
correttive, Manutenzione, immagazzinaggio, trasporti, ecc.

= VERIFICARE (CONTROLL): Controifi e misure, Controllo dei sistemi di misura,
Aggiornamenti dei metodi. ' '

= DOCUMENTARE : Istruzioni scritte e Prove di verifica.

Il Processo di Progeitazione, Costruzione ¢ Certificazione della qualitd deve essere
esequito per ogni Centro Operotivo da monte @ valle, in stretio rapporto con |l
Responsabile della Qualitd e con redazione di documenti, secondo il sequente schema:
+ Ldifici, installazioni, attrezzature.

+ Materie prime

+ Processi operativi di produzione, manutenzione e controllo
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+ Prodotto finito
+ Responsabilita del personale operativo
+ Sistemi di controllo & Punti Critici

+ Sistemi di documentazione

4) Certificazione di qualita di processo

Per Cerlificazione delle Qualita di Processo bisogna infendere il riconoscimenic che
presso un Centro Produltivo od una intera Filiera con integrazione verticale esiste
I'insieme delle azioni pianificate e sistematiche necessarie o dare adequata confidenza
che un prodotio (o servizio) soddisfi determinati requisiti di qualita.

Il riconoscimento, effettuato solitamente do un gruppo di Esperti Qualificali, si basa
sull'esame defle  stutture e operazioni produttive come sopra indicate e termina con
ung Dichiorazicne o Expertise che fa riferimento olle procedure esaminote e relativa
documentazione. A questo riguardo bisogna precisare che la Dichiarazione degli Esperti
0 Expertise di certificozione di processo:

+ non solleva Il Produtiore o Produttori dalle loro responsabilitd di inosservanza delle
Procedure;

+ & utilizzabile per i rapporti con terzi (acquirenti, consumatori, ecc.);

+ pud fare riferimento, o grondi linee, dlle situazioni esaominate (porticolarity
tecnologiche, procedure, ecc.), mo non deve necessaricmente entrare in detlagli
riservati, che devono rimanere tali, salvo diversa decisione del Produticre;

+ non costituisce una CERTIFICAZIONE O PRODOTTO, anche se a questo riguardo pud
dare precise indicazioni sul Controlli di Prodotto.

Quale futuro per la certificazione della qualita?

La richiesta di qualita,-ma ancor pib fo necessitd di vendere quolita
impone che questa venga certificota. Questo non impedird lo coesistenza di derrate
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Lo richiesta di qualitd, ma ancor pil lo necessitd di vendere qualitd
impone che questo venga certificota. Questo non impedird la coesistenza di derrate
alimentari a diverso livello di qualitd. A questo proposito & forse utile I'esempio
emblematico delle acque. Accanto all'ocqua potobile fornita otiraverso gli acquedotti o
prezzi irrisori (circa mezza lira ol litro) vi & un buon mercato delle acque minerali che
acconto alla potabilita (pre-requisito indispensabile di sonitd), con uno opportuna
certificazione (in questo caso da porte di un ente pubblico) delle caratteristiche
compositive riportate in etichetto, vengono vendute a cifre da 1000 a 2000 e pid
volte maagiori.

A parte lo necessaria opera di informazione—educazione  dei
consumatori, anche attraverso le loro organizzazioni, i problemi pit importanti sul
tappeto sono 1 seguenti:

¢ Necessitd di convincere gli operatori di tuiti gli anelli delle Filiere produttive df
partecipare od un sistema qualitd, in pore diverso da quello tradiziondle. E' ad
esempio focile intuire lo non focilita di convincere Iogricoltore che i tipi di
concimazione (oltre che di trottamenti con fitoformoci) influiscono sulla Filiera,
soprattutto se non si trova il sistema di remunerare le sue scelte.

Il successo della integrazione verticale in alcuni settori delle produzioni zootecniche (ad
esempio il settore avicolo) ed il suo diffondersi ad altri (ad esempio quello suino e
bovino) & strettamente correlato allo qualita, come progetto.

* Necessitd di  convincere il consumatore finale che la qualitd non pud derivare
soltanto dal controllo de! prodotto e che questo tipo di gssicurazione ha dei limiti nel
numero dei parametri da controllare.

+ Necessitd di convincere i consumatori della importanza delia certificazione di
processo, che oggi si sostituisce, con innegabili vantaggi, alla tradizione pii o meno
vagamente percepito o sognata,

+ Necessitd di convincere il sistema produttivo, ma sopratiutto quello distributivo e
~commerciale che lo certificazione prodolio vengo inserita nella certificazione di
processo, che pud derivare soltonto da una efficace integrazione verticale.

+ Sviluppo in tutti, produttori, distributori e soprattutto consumatori la CULTURA DELLA
QUALITA',
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alimentari @ diverso fivello di qualitd. A questo proposito & forse utile Pesempio
emblematico delle acque. Accanto all'acqua potabile fornita ottraverso gli acquedotti «
prezzi irrisori (circa mezza fira ol litro) vi & un buon mercoto delle acque minerali che
acconto alla potabilita (pre-requisito indispensabile di sanitd), con una opportuna
certificazione (in questo caso do parte di un ente pubblico) delle caratteristiche
compositive riportate in etichetto, vengono vendute o cifre da 1000 o 2000 e pil
volte maggiori.

A parte lo necessaric opera di  informozione-educazione  dei
consumatori, anche attroverso le loro organizzazioni, i problemi pili importanti sul
tappeto sono i sequenti;

+ Necessitd di convincere gli opergtori di tutti gli anelli delle Filiere produttive di
partecipare ad un sistemo qualitd, in parte diverso da quello tradizionale. £ ad
esempio focle intuire lo non fociitd di convincere l'agricoltore che i tipi di
concimazione {oltre che di trottamenti con fitofarmaci) influiscono sulle -Filiera,
soprattutio se non si trova 1f sistema di remunerare le sue scelte.

Il successo della integrazione verticale in alcuni settori delle produzioni zootecniche (ad
esempio il settore avicolo) ed il suo diffondersi ad altri (od esempio quello suino e
bovino) & strettomente correloto alla qualitd, come progetto.

+ Necessila di  convincere l consumatore finale che lo qualitd non pud derivare
soltanto dal controllo del prodotto e che questo tipo di assicurozione ha dei limiti nel
numero dei parametri da controflare.

+ Necessité di convincere i consumotori della importenza dello certificozione di
processo, che oggl si sostituisce, con innegabili vantaggi, alle tradizione pib o meno
vagamente percepita o sognata.

+ Necessita di convincere il sistema produttivo, mo soprottutte quello distributivo e
commerciale che la cerlificazione prodotto venga inserita nella certificozione di
processo, che pud derivare soltanto da una efficace integrazione verticale.

+ Sviluppo in tutti, produttori, distributori e soprattutto consumatori lo CULTURA DELLA
QUALITA’, '



QUALITA" BIOLOGICA
= Prerequisito di SANITA" (1)
= Requisiti intrinseci;
NUTRIZIONALITA'

CARATTERI SENSORIALI

QUALITA" TECNOLOGICA E COMMERCIALE
= Requisiti di GESTIONE:
COST0
COMODITA" DI USO
PROPRIETA" FUNZIONALI
CONSERVABILITA
£CC.ECe.
= Requisiti di SVILUPPQ;
COSTANZA DEI CARATTER
INNOVAZIONE
ecc. ecc.

1 = Il prerequisito di SANITA’ fa di ung derrata un ALIMENTO. In suo mancanza non si
parla di alimento, ma di un qualche cosa di altro non alimentare.
n.b. = Tutti oltri requisiti di QUALITA" si devono confrontare con il PREZZ0



1) IDENTIFICAZIONE DEI PERICOLI (HAZARDS), RISCHI, £D OGNI ALTRO PARAMETRO DI
QUALITA" DA MONITORARE

2) DETERMINAZIONE NEL PROCESSO PRODUTTNO DEI PUNTI CRITICI DI CONTROLLO
(CCP) ATTRAVERSO | QUAL! CONTENERE (CCP-1) O MINIMIZZARE (CCP-2) | PERICOLI 0
RISCH: IDENTIFICATI

5) PRECISAZIONE E ADOZIONE DI CRITERI IN GRADO DI DEFINIRE SE UNA OPERAZONE E
SOTTO CONTROLLO NEI SUOI PUNTI CRITICI

4) SCELTA DELLE PROCEDURE DI MONITORAGGIO NEI PUNT! CRITICI

5) MESSA IN ATTO DI CONTROMISURE APPROPRIATE, QUALORA DAL MONITORAGGIO NE-
EMERGESSE LA NECESSITA .

LE 18 LSIGENZE PER LA CREDIBILITA' £ LA CERTIFICAZIONE
DELLA QUALITA" (Norma iSO 9002)

1) RESPONSABILITA' DELLA DIREZIONE

1.1 — POLITICA DELLA QUALITA’ - Il fornitore deve definire e documentare la politica,
gli obiettivi e gli impegni stabiliti per lo qualita

1.2 — ORGANIZZAZIONE
= Definizione dei responsabili della qualita

= Definizione dei mezzi ¢ personale per le verifiche

2) SISTEMA QUALITA



= Documenti delle PROCEDURE e ISTRUZIONI

= EFFETTIVA MESSA IN OPERA delle procedure ed istruzioni
3} RIESAME critico, obiettivo e periodico delle procedure

4) SISTEMA DI CONTROLLO DELLA DOCUMENTAZIONE
= Approvazione ed emissione dei documenti

= Cambiamenti o modifiche dei documenti

5) APPROWIGIONAMENTI
= Controllo dello conformité degl acquisti
= Valutazione dei fornitori o monte

= Documentazione degli acquisti
6) LAVORAZIONI PER IL COMMITTENTE
7) IDENTIFICAZIONE E RINTRACCIABRITA’ DEI PRODOTT]

8) CONTROLLO DEL PROCESSO DI PRODUZIONE
= ldentificazione e approvazione delle procedure

= Istruzioni applicative documenlate (scritte, obiettive e misurabili)
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= Monitoroggio o controllo di determinote coratteristiche o punti del processo (ad

es. Punti Critici gerarchizzati
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= Processi speciali (per incidenti, malotie delle piante o ommoh ep_g.)
identificazione delle procedure ammesse: registrazione degli intervent].. '

9) PROVE £ COLLAUD!
= Al ricevimento dei prodotti da processare
= In corso di processo ( Punti Critici )
= Controlli sulle derrate prodotie

= Conéervozione delle docurnenlazioni
10) EFFICIENZA DELLE APPARECCHIATURE DI CONTROLLO F MISURA
11) STATO DELLE PROVE, CONTROLLI £ COLLAUDI (morcaturo, ecc.)
12) CONTROLLO DEI PRODOTTI NON CONFORMI

13) AZIONI CORRETTIVE

= Ricerco cause di non conformitd e loro rimozione

= |dentificazione dei procedimenti autorizzati dec!ossomento distruzione, interventi
di riqualificozione, ecc.

14) MOVIMENTAZIONE, IMMAGAZZINAMEMTO, IMBALLAGGI, TRASPORTI

= Procedure qutorizzote

15) DOCUMENTI Dt REGISTRAZIONE DELLA QUALITA

= Esistenze e aggiornamento
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= Dimostrazione dell'esistenza e funzionamemto del Sistema Qualitd

16) VERIFICHE INTERNE DEL SISTEMA QUALITA

17) ADDESTRAMENTO
= Personale

= Calendario

18) TECNICHE STATISTICHE



DIRIGERE — POLITICA DEL SISTEMA QUALITA’
Responsabilita’ della Direzione
Sistema Qualita
Controllo della Documentazione
Registrazioni relaiive allo Qualitd
Collaborazione Aziendole
Addestramento
Tecniche Statistiche
___________________ PRE - FLUSSIOPRAIM
Scelta Fornitori
Controllo acquisti
dentificazione dei prodotti
Controllo delle procedure
Controllo dei procedimenti non conformi
Azioni correttive
Manutenzione, immagazzinaggio, trasporti, ecc.

VERIFICARE — CONTROLL!

Controlli ¢ misure
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Controllo dei sistemi di misura

Aggiornamenti dei metodi

DOCUMENTARE
Istruzioni scritte

Prove di verifica



CE.NTRALITA’ DELLA MANGIMISTICA
IN-UN SISTEMA INTEGRATO PER LA QUALITA

Qualita: una teader—ship della mangimistica

Grantrance Fiva, 1 colborazione condtine Bosticco, Moo Morchell]
Arctimede MordentyFer Lugr Navorotle, Silvio Poscucey, Monso Orsy’

La produzione degli alimenti per l'uomo, funzione alla quale &
soprotiutto finalizzato Il settore ogro—zootecnico, si caratterizza per due filoni di
attivitd; uno, relativamente semplice e diretto, quello delle derrate vegetali, I'altro piu
complesso e mediato quello delle derrate animali. Queste ultime, nel corso
del’avventura umang, sono state fornite iniziolmente dalla caccia, dalle pesca ed, a
sequito del progressivi processi di domesticozione, doll'allevamento.

Le derrate animali svolgono una funzione irrinunciabie nel soddisfare le
esigenze nutrizionali del’'uomo e soro il complelamento essenziale degli alimenti di
origine vegetale. L'apporto di alcuni aminoacidi essenziali, di oligoelementi, di vitamine,
di acidi grossi, corenti negli alimenti di origine vegetale ne giustificano il ruolo. La
constotazione del miglioramento dello stato nutrizionale delle popolazioni che hanno
visto aumentare la disponibilita di derrate animali nella loro diela ne & una chiorg
documentazione.

La produzione delle derrate animali & possota da una fose tradizionale,
tipica di unc ogricoltura di sussistenza, quando gli italioni consumavano, negli anni *50
meno di 20 kg di carni, al'ottuale fose nella quale lo larga disponibilita di derrcte
animali, consente all'taliano il consumo di circa 80 kg di corni. Cio & stato possibile
per effetto della rozionalizzazione dei processi produttivi che, attraverso un processo di
industrializzazione, ha consentito di migliorare 'efficienza delle filiera.

St & cosi realizzato un sistema che, nei suoi componenti pill efficienti,
si connota per uno organizzazione produttiva di tipo avanzato e che pud identificarsi
nellindustria della "produzione animale".

Oggi, perd, lo vitalita economice di molte strutture produttive agricole
nei paesi industrializzati mostro segni di involuzione. Lo stosi dei prezzi di venditg,
connessa con una crescito della domanda inferiore a quello dell'offerta, spinge ad un
decentramento delle produzioni in oree di paesi (es. Paesi dell'fEst europeo) ove il



v/2

controllo dei costi e la disponibilita di manodopera si accompagnano a sempre pii
efficienti orgonizzazioni commerciali; molte barriere doganali, che oggi attraverso
adequati contingentamenti, limitano questa tendenza, -saranno destinati a ridurs,

In quest'ottica, nel nostro settore vi & un quodro generale molto
disomogeneo, con aziende che hanno saputo rispondere alle nuove esigenze di mercato
con soluzioni innovative tecnologicamente ed organizzativamente valide, aziende che
restano in vita in quanto usufruiscono di politiche di sostegno (settore lotte) sempre
meno proponibili, ed infine od aziende che operono in una situazione cronicamente
deficitaria per vincoli geogrofici, organizzativi, fisici e produttivi.

Le aziende che hanno realizzato il processo evoluiivo necessario per
avere competitivitd sul mercato, si caratterizzano per avere in comune un sistema di
gestione flessibile, che ha adottcto opportune innovazioni tecnologiche, organizzative e,
soprattutto, commerciali.

Una delle strategie, per fare fronte ad una prospettiva di saturazione
del mercato, & quella che conduce all'ottenimento ed allo affermazione di un prodotto
di qualita.

E' espressione indeterminata e generica che perd tende sempre pit ad

identificarsi con i sistema produttivo. In dltre parole I'ottenzione & spostala suflo
qualitd della gestione del sistema produttivo.

I "sistema qualitd” & mosso da specifiche istanze del consumatore, il
quale richiede di poter avere alimenti di origine animale che siano:

— sani (a basso rischio);

- di facile e rapida preparazione;

— adatti alla ristorazione collettivg;

— dotati di buona digeribilita e tollerabilila;

— di basso valore calororico;

~ ricchi di composti plastici nobili (proteine in particolare)

— ben dotati di principi nutritivi indispensabili (vitamine, oligoelementi, acidi grassi
essenziali) ed in forma ben utilizzabile,

Il persequimento della quality, nel settore degli olimenti di origine
animale, diventa essenziale anche per I'mpresa zootecnica, se si tiene conto non solo
delle richieste del consumatore, ma del fatto che le eccedenze comunitarie di prodotti
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di origine animale sono in massima parte rappresentote do prodotti di scadente qualitd
¢ percid privi di mercato.

Il sistema qualitd per le produzioni animali pud essere quello di cui alla
tabella n. 1 (Volfre F., Polidori P., 1992) e pu essere persequito nei vari gradi
intermedi tra minimo requisito e massimo requisito, agendo sut fattori alimentan, di
mandamento, sulle curve di olievamento e sul’ambiente da considerare sottosistem,
ognuno di essi identificabile tra un livello minimo ed uno massimo di espressivitd: solo
quando tutti i fottori dello produzione predetti sono alla foro massima espressivitd, si
pud ospirare ad ottenere i massimo per lo qualitd.

Lo gestione globale del sistema produttivo deve soper rispondere ad
alcune domande:
- odattare tempestivamente le produzioni ai mutamenti dei consumi;
— cogliere le occasioni derivanti dall'apertura di nuove opportunitd commercial;
— attivare tempestivamente correnti di domanda di innovazione tecnologica finalizzate
al miglioramento della qualitd
~ impostare sistemi di controllo o garanzia del sistema produttivo nel suo complesso.

Dato che operiomo in un mercato sempre pii a valenza internazionale,
le realtd da affrontare sono relative o

— ingresso sul mercato di produttori che propongono prodotti a basso livello
tecnologico che puntano su una concorrenza basata solo sub settore dei prezzi. Molti
paesi, grazie allo "green revolution" sono diventati eccedentori e premono a livello
europeo ed extraeuropeo. | comparti interessati sono genericamente il latte e carni;
~ nei paesi avanzati il comportamento dei consumatori & orientato a preferire prodotti
inglobonti fottori di qualita. Secondo un’indagine del Censis, negli ultimi tre anni,
mentre | consumi primari (pone, posta e lotte) sono stozionar, i surgeloti ed |
precucinati sono. in diminuzione, sono in notevole aumento quelli di liquori di marca, di
prodotti biologici, di vini speciali, di pani speciali e di formaggi particolori.

Si trotto quindi di prodotti od attmitd produttive o maggior valore
oggiunto, inglobanti un pili elevato quontitativo di progresso tecnico per quanto
riguarda i processi produttivi ma anche la valorizzazione dei prodotti.

Banalizzando il problerna si tratta di porre particolarmente I'accento sul
rapporto prezzo/qualitd.
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In questo contesto vanno definiti i comparti della filiera delle produzioni
animali sui quali pil incisiva pud essere 'azione.

Lo finalitd dell'industria delle "produzioni animali® & di trasformare
materie prime di origine vegetale, sottoprodotti della fifiera vegetale, di ottivita
dell'industrio ogroalimentare, di altre ottivita industriali o civili, in derrate animali.

Si realizzano cosi alcuni obiettivi specifici:

- trosformare in alimenti eduli sostanze che I'uomo non potrebbe utilizzare
direttomente a questo fine (foragqi, farine, ecc.),

~ reolizzare alimenti di oltissimo valore biologico ed apportanti sostanze essenzial per
lo vita (proteine della carne, del latte, delle uova, vit. B12, vit. A, minerali, ecc.);

- sonificare alimenti vegelai nei riguordi di lossine naturdl (tossine  vegetali,
scopolamina, josciomina, durring, micotossine, ecc.} e xenobiotici vari:

~ depurare residui di attivita umone ed industriali che, se non utiizzati, avrebbero
effetti negativi sulf ambiente (industria lattiero-casearia, degli alcofi degli amidi, ecc.).

Sitratta di una serie di obiettivi persequiti dall'allevamento intensivo in
forma razionale e che hanno come elemento chiave I'alimentazione degli animali.

Alimento fattore primario dell’allevamento
L"alimentozione condiziona:

~ /eficenza del mighoramento  genetico. |'espressione fenotipico del potenziale
genetico ¢ condizionato dalla corretts copertura dei fabbisogni nutrizionali; solo la
misuro esatta dello espressione del polenziole genetico consente di programmare lo
selezione;

— o stalo saniiora. A prescindere dolle dismetabolie conclomate legate o gravi errori,
sempre pitl precise sono le conoscenze sugli effetti dell'alimentazione sully resistenza
alle malattie, alle situazioni di stress nei quali si viene a trovare Ianimale;
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Le vitomine~ Le vitomine A ed £ sono indispensabili per un corretto funzionamento del
sistemo immunocompetente, Lo carenza di una solo, o di entrambe, induce evidenti
effetti negativi quali: maggior sensibilits alle infezioni, atrofio dei tessuti finfatici, ridotta
0 soppressa produzione di anticorpi o sequito di trattamenti immunizzonti. Per contro,
¢ ampiamente dimostrato I'effetto immunostimolante di sovradosaggi sia della vitomina
A che della vitomina £. E' interessante rilevare che, in prove effettuate nel pollo da
carne, P'effetto immunostimolante & ompiamente indotto sia dogli eccessi di vitaming A
che di vitomino E prese singolarmente; I'eccesso di dosaggio di entrambe
contemporaneamente non consente di avere alcun ulteriore effetto positivo.

Il'meccanismo  chiamato in causa per qiustificare gli effetti immunostimolanti di detto
sovradosaggio risiede nell'effetto antiossidante di tali molecole, che eserciterebbero cosi
una funzione  protettiva nei confronti delle membrane cellulori degli elementi della serie
linfocitario e mocrofogica molto sensibili all'azione ossidante dei radicali liberi che,
normalmente generati dal metabolismo cellulare, aumentano notevolmente nel corso dei
processi infettivi e nel corso di alcuni tumori,

Analoghi effetti positivi sono pure do ottribuirsi allg provitamina A, cioé al betg-
carotene.

Aminoacidi e proteine - E' noto do molto tempo che lo carenza d proteine
nell'dlimentozione o 'uso di uno sola fonte proteica, specie se a ridotto contenuto di
aminoacidi essenziali, sono responsabili di alterazioni marcate o carico del sistema
immunocompetente.

Per quanto attiene oi ruoli dei singoli aminoacidi, le prime esperienze risalgono al
1951, quando Ludovici e Axelrod, dimostrarono una marcata riduzione di risposte
anticorpali nell immunizzazione con globuli rossi umani in ratti carenti di triptofano.

Altei aminoacidi importanti sono  risultati capaci, se corenti, di indurre fenomeni
analoghi: fenilalonina, voling, treoning, metioning, cisting, orgining, istiding, fising e
tirosing. ,

Per alcuni aminoacidi essenziali, perd, & stato anche dimostrato un possibile effetto
immunostimolonte  per  apporti  in  eccesso rispetto  alle quote  normalmente
raccomandate; cid & particolarmente evidente secondo vari autori per: treonino, lising e
metionina singolarmente somministrate in eccesso. Le combinazioni dei var] aminoacidi,
tuti in eccesso, hanno, invece, effetto deprimente sullimmunita umorale.
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Macro e microelementi — La letterotura in argomento & piuttosto vasta, per cui,
focendo riferimento alla rassegna di Beisel abbiamo schematizzalo le interazioni tra
macro € microelementi e sistema immunitario nello tabella n. 2 (Valfré F., Polidori P.,

1992) e gli effetli tossici di elementi traccia sul sistema immunocompetente nella
tabella n. 3.

- Jo quolic defe derrote animaf, Nell'ambito della costanza biologica che caratterizza
gli organismi vi sono del margini di libertd che hanno un significato rileventissimo fino
a portare alla produzione di alimenti dietetici. Vari sono gli aspetti di rilievo:

Effetti sui grossi di deposito — Fra le componenti delle camni il grosso di deposito
merita  una trattozione particoloreggiota  poiché  roppresenta o frazione  che
maggiormente risente dell'alimentazione. L'adozione di un'dlimentozione ad libitum
(elevati livelli nutritivi), favorisce la produzione di grasso compotio e con meno acqua
e pertanto pregevole ai fini tecnologici; il rischio rappresentato da un’eccessiva
adiposita delle corcasse che pud corrispondere o questo tipo di alimentazione oggi ¢
meno concreto in virtd delle qualitd degh animali che l'intenso lavoro di miglioramento
genetico ha reso disponibili. Per contro le restrizioni aimentari favoriscono il grado di
insaturazione ol pari, come gid occennato di tutti gli interventi che tendono a
privilegiare la percentuale di carne magra dello corcossa. Lo fonle energetica non
influenza il grado di ingrassamento degli onimali purché sio rispettato un criterio di
costanza di apporto globale di energia netta. Lo stessa grassatura, porticolarmente
indicota durante i finissaggio, non modifica infatti, o poritd di apporto energetico,
l'adiposita delle carcasse ed il grodo di infiltrazione Hhpidica muscolare ma pud
influenzare 1o composizione acidica dei grassi ed in particolare di quelli di deposito.
Una parte degli acidi grassi alimentari viene infatti trasferita diretiomente nel tessuto
adiposo con dispendio energetico praticamente nullo: tale trosferimento risulto
particolarmente evidente a carico degli acidi grassi o lunga cotena, siono essi soturt o
insaturi.

Lo grassatura nella fase che precede la macellazione fovorisce, specie se asseciata ad
alti livelli di vit. PP, I'occumulo di glicogeno nei muscoli predisponendoli a migliori
condizioni di trasformazione post—mortem.

Non soltanto lo grossatura dei mangimi ma anche Impiego di alimenii {cereali in
particolare) con differenti contenuti e caratteristiche dei lipidi possono influenzare la
qualita del grosso di deposito.

Se la qualitd dei grassi alimentari incide in maniera cosi diretta sulle caratteristiche dei
grassi di deposito, onche lo conoscenza dell'entita e defla rapiditd del loro
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rinnovamento rappresenta un importante presupposto per I'adozione di piani dlimentari
finalizzati. A fionco di chi sostiene un turnover fisiologico rapido c'& chi ipotizza una
lipomobilizzozione subordinata solo allo necessitd di fronteggiare possibili  deficit
energetici. La dinamicitd della composizione acidica sarebbe ciog legota, nell’animale in
saldo energetico nettomente positivo, alla variazione dello percentuale di determinati
acidi grasst indotta dol tipo di dieto e dal livello nutritivo, pili che od un impiego per
fini energetici dei lipidi precedentemente accumulati.

Tutto cio rende cttuale I'idea di poter "costruire” industriclmente grassi ad hoc per
migliorare, con lo dietg, lo qualitd dei lipidi di deposito. In questo contesto, una
prospetliva di sicuro interesse per I'industria di trasformazione, potrebbe essere offerta
dollo possibilitd di oumentare I'acido stearico nello strato odiposo che ricopre |l
prosciutio. Questo acido grasso, oggi non pill demonizzato doi nutrizionisti umani (pud
essere faciimente desoturato ad acido oleico e quindi non si deve pili considerare un
principio "o rischio"), potrebbe rappresentare il mezzo per conciliare esigenze  del
consumatore e del produttore che necesstta di grossi compatti e stabili all’ossidazione
per oltenere una merce di sicure qualitd nutrizionale ed igienica.

Rame, biotina ed antiossidanti naturali — Prescindendo dal ruolo svolto dal  fivello
nutritvo e dallo qualito dei lipidi della dieto, altre sostanze sono in grodo di -
influenzare, per via alimentare, il grado di insaturazione del grosso di deposito. Negl
anni passoti 'impiego a fini auxinici di solfoto di rame quale additivo alimentare in dosi
che non di rado roggiungevano i 250 ppm, dosi di gron lunga superiori a quelle
necessarie o soddisfare 1 fobbisogni nutrizionali dell'animale, ha rappresentato un
fottore di peggioramento qualitativo del grosso di deposito, oltre che un fattore di
rischio per l'ambiente. Attuolmente questi problemi non sussistono perche I
legislazione ne ha limitato I'uso o dosi sensibilmente piii bosse a motivo appunto del
suo elevato potere inguinante ed anche della possibilita di indurre resistenza baiterica.

Per contro, mirate integrazioni vitaminiche limiteno il fenomeno della perossidazione
degli ocidi grossi. L'aggiunta di adequote quontita di tocoferol, primo fra tutti la
vitamina £, pud rappresentore un valido mezzo per owiare ol sopraccitato
inconveniente. Detto composto, in virtdt della suo intrinseca natura chimica, tende
infotti od ossidarsi in luogo di altre sostanze, lo vitamina E, inoltre, svolge la funzione
di inibire I'ossorbimento intestinale di perossidi tossici. Pur non intendendo soffermarci
sulle sue ulteriori proprietd biochimiche favorevoli all'organismo animale  (azione
immunostimolante, mioprotettrice gia occennate) ne desideriomo  sottolineare o
funzione di antiossidante naturale in grado di migliorare le proprietd nutrizionali del
prodotio finito. Alla vitomina E possono essere associate adequote ma non eccessive
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quantita di selenio, elemento che con meccanismo diverso (sistema dell’enzima
glutatione—perossidasi) interviene onch’esso nei processi ossidotivi.

Pure carenze di biotina (vit. H) sono in grado di oumentore il grodo di insaturazione
dei lipidi di deposito come di recente & stato ompiomente  dimostrato.

L'impiego di gntiossidonti naturgl congiuntomente alla possibilita di incrementare g
deposizione di acido slearico nonche ['utilizzozione di diete adequatomente integrote
sotlo il profilo  minerale—vitaminico (Se, Cu, Vit. E, biotina, ecc.), potrebbero
roppresentare vie di sicuro interesse e soprottutto di ropido realizzozione nel
conferimento di prerogative qualifative ottimali alle carni lungo o loro intera filiera
produttiva dall'allevamento al consumo finale.,

— COmpatibiiiG ambieniaone

~ riduzione dell'impotto ambientale dell'allevamento. Particolarmente
significativi | risultati nello riduzione dell'inquinamento da P in Olands operando con
provvedimenti di carottere alimentare. In 7 anni st & possati da 1,18 kg di P eliminati
per sumo di 0,75 kg di P nel 1990; nel 2000 si pensa di poter giungere a 0,50 kg,
con una riduzione globcle del 57%.

Anche per I'N & possibile raggiungere risultati analoghi. Secondo simulazioni presentate
da Kirchgessner ai primi di novembre di quesi'onno in un convegno a Ludwigshafen,
nell'ollevomento suino & possibile ridurre I'emissione di N fino al 55-60% rispetto alla
situazione attuale. Da parte nostra abbiamo gia  comunicato @ risultati di ricerche che
consentono di ridurre, anche nell'cflevamento del suino pesante I'opporto di N del 25%,
senza effetti negativi sulla qualitd delle carni.

A breve prevediomo si possa arrivare ol 40%.

Discorso analogo pud essere fatto per i metalli pesanti. Su- questo argomento sta
lavorando in ftalia prof. Mordent:.

— riduzione dell'impatto ambientole di dltre ottivitd produttive del
settore civile, agroalimentare ed indusiriole.

Dallollevamento suino, ma anche nell'allevamento delle altre specie, come utifizzatore
def siero di lotte della produzione del formaggio, alla utilizzazione dei sottoprodotii
defl'industric  molitorio, olearia, defle conserve vegetali, della macellazione, delle
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conserve animal, della produzione delle bevande alcooliche, dellindustria  dello
zucchero, neghi altri tipi di allevamenti, ecc. per limitarci o! settore agroalimentare, il
sistema & gid attivo. L'utilizzazione, ai fini alimentari, delle deiezioni di allevamenti
intensivi, & il caso defla pollina e delle deiezioni suine, pratica consolidata in alcuni
paesi (Isroele, USA, ecc), & una prospettive di riciclo diretto. Esistono anche valide
esperienze di utilizzazione nell'allevamento di porzioni selezionate di residui urbani, quali
i residui dello ristorazione, purché adeguatomente trattati, o dei vegetali non
commercializzati.

— efficienza economica del sistema produttive. L'alimentazione & lg
prima voce di costo nell'allevamento animale. Questa & lo conseguenza dello
modestissima efficienza dell'organismo animole nella utilizzazione degli climenti e del
fotto che mediomente le tecniche di allevamento in uso comportano risultati
abbastanza fontani dall'efficienza teorica. Ad esempio una mandria di vacche da latte
che produca 35 kg di latte, considerata di solito una struttura efficiente, nelle
siteazioni medie di allevomento, utilizze I'N metobolizzato per # lotte con- una eff1c1enzo
che, nelle migliori condizioni, non raggiunge il 75% del teorico.

Non si pud quindi dimenticare che nel bilancto di -una impresa di produzione,
allorquando si considerano i costi, emerge su tutte lo voce “alimentazione” con una
incidenza percentuale che varia dal 50 all'85% sui costi unitari. Cid significa che il
processo produttivo & letteralmente dominato da un fottore che sovrasta e condiziona
tutti gli altri, I'dimentazione appunto, e pertanto & fin troppo evidente che la figura
economica che apporta questo fattore al processo produttivo, & per forza di cose, la
figura predominante. Essa si identifica in protica con Findustria mangimistica che viene
od avere con c¢id una pit che giustificata leadership.

Queste considerazioni si riferiscono owviamente a tutti 1 casi in cui il prodotto non
viene trasformato né comunque lavorato, ad es. carni, latte e uova da consumo allo
stato fresco. Quando 1l prodotto primario viene comunque trottato ed immesso al
consumo nelle vesti di prodotto industriale, P'incidenza della voce "alimentazione” sul
costo unitorio del prodotto fornito al consumatore & evidentemente minore (secondo
stime di Bosticco {1992) dal 25 ol 35%), ma tuttavio sensibile tanto do risultare
ancora uno dei fatiori prevalenti.

L’glimentazione svolge quindi un ruolo primario nel comparto delle
produzioni animali ed in particolare € fattore di sviluppo del settore, ma & anche in
molte situazioni fattore condizionante la sopravvivenza di quest’attivitd produitiva.
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Nella produzione e nel corretto uso degli alimenti destinati agli animeli
in allevamento zootecnico, il ruolo guida nello filiera assunto dal produttore di alimenti,
quindi dol’industric mangimistica.

In un pellet di un banale mangime vi & molto pit contenuto tecnologico
di quanto non vi sio nel chips di un computer. L'alimento & il fattore principale che
atiraverso le informozioni contenute nei suoi componenti quida lo sviluppo defl'attivitd
biologica dell’organismo.

Una recentissima nota (novembre 1992) del CESTAAT (Il sistema qualitd
in agricolkura: caratteristiche, procedure, gestione — Cestaat, 1992, Roma), lo scheda
del /dte almentore  /resco di olta qualité prende in considerazione non solo gli
aspetli finuli del prodotio, ma anche le modalita di produzione.

In base ol decreto n. 185 i requisiti di composizione ed igienico sanitari
del latte crudo destinati alla produzione di loite fresco pastorizzato di alta qualitd sono
(tabella n. 4).

Si indicano norme oprecise sulle corotteristiche che deve avere |l
prodotto dell'allevamento, non solo per la tutelo della salute del consumatore (residui,
germi, ecc.), ma anche in ordine ad aspetti nutrizionafi

Sorprende, da questo punto di visto, I'indicazione di un tenore lipidico
elevoto e quello che & peggio, lo prospettiva di un oumento del tenore lipidico col
1.1.93. E' fatto che contrasta decisemente con le indicazioni pressanti dei nutrizionisti
umani, con le indicozioni delle costose campogne di educazione alimentare che |
governi dei paesi pii industriolizzati hanno intrapreso nell'intento di ridurre il rischio
delle malottie dell'apparato cardiocircolatorio.

I legislatore impone od un prodotto definito di alte qualita,
caratteristiche per le quali le outorita sanitarie del poese nel quale si applicano quelle
norme, ne -sconsigliano l'uso. I latte, secondo ung precisa indicazione dell’OMS
dovrebbe essere soprattutto valorizzato per il suo apporto di Ca, in via secondaria di
proteine, non certo per {'apporto di grassi. Accanto a prodotti o ad aspetti dei vari
prodotti nei quali lo qualitd, in termini di garanzia, & imposta per legge, vi sono ospetti
di carotiere quolitativo o valorizzazione volontaria  che  roppresentano  fattore
differenziale della produzione.

L'esempio del latte & emblematico ed & verosimile che si possa
estendere ad oliri prodotti, anche perché vi & un concreto beneficio per il produttore
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che, nei tre paesi (ltolia, Francia e Germania) ove & applicato, si traduce in un
. aumento di prezzo che & in medio dell'8-10% con punte al 15%.

Corretta & certamente lindicazione della CESTAAT secondo lo quale il
lotte, ol fine di assicurore quelle elevate prerogotive indicate, deve essere sequito nel
"suo ciclo di vita" fin dallo fase della produzione. A tal fine oltre all'ospetto genetico
ed igienico gestionale, un ruolo fondamentale & attribuito ad "una corretta (scientifica)
alimentazione”.

Il cuore del sistema produttivo nella filiera agroalimentare & lo gestione
del contenuto tecnologico del mangime.

I mangime pud consentire di ottenere livelll di sicurezza e qualitd
superiori a quelli richiesti per legge. Uno particolare attenzione va posta nei riguordi di
xenobiotici sia di origine chimico farmaceutica sio do contaminazione naturale.

Fattore di eccellenza

Froduzione mdustriole di’ mangim

Vediomo di analizzare, per settori, gli elementi di eccellenza
del’industria mangimistica secondo: GRUPPI DI ATTIVITA'.

- Reperimento delle materie prime e controllo di qualits
Stoceaggio, formulazione, macinazione e miscelazione
Trattamenti fisici, confezionamento e distribuzione
Assistenza tecnica

fnovazione of diagromma prodiitico

L'espansione delle funzioni di quest'attivitd industriale, impone una
revisione dell'intero diagramma produttivo che soddisfi le esigenze dell'industria delle
produzioni enimali secondo uno schema che prefiguri sistematicamente una maggiore
interazione fra i gruppi di attivitd con un continuo flusso di informazioni relativo a:

— analisi pre-produzione delle esigenze del mercato;
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— individuozione delle materie prime potenzialmente disponibili sul mercato in termini di
spozio e di tempo;

~ caratterizzazione defle materie prime: controllo qualitd;

— stoccaggio delle materie prime secondo il criterio delle scorte minime;

= trottamenti eventuoli di sanificazione, di variozione del valore nulritivo e delle
prerogative dietetiche;

— macinazione;

- miscelazione;

— frazionamento;

— trattamenti termici (fioccatura, estrusione, ecc.);

- pellettaturg;

— controllo qualitd deff'alimento composto;

— distribuzione;

— assistenza tecnica oll'allevatore (genetica, nutrizionale-veterinaria, igienica);

- ossistenzo tecnica per lo gestione dell'ozienda zootecnica ed agraria nel suo
complesso (zootecnica ed ogronomica);

- assistenza per i problemi ecologici;

— assistenza commerciole;

= raccolta ed elaborazione dei dati della intera sequenza produttiva.

Ci limiteremo o focalizzare quelli che sembrano gli  elementi
fondamentali in termini di sicurezza degli alimenti, sicurezza degli operatori, riduzione
dei costi e qualitd dei prodotti. L'anglisi presuppone di operare in un sistema di
integrazione stretta ove le scelte produttive, le modalit operative ed i risultati che s
possono ottenere sono verificabili dai vari operatori della catena produttiva.

| GRUPPQ DI ATTMITA': reperimento delle materie prime € controllo di qualita

Andlisi pre—produzione delle esigenze del mercato;
individuazione delle materie prime potenzialmente disponibili
coratterizzazione delle materie prime; ~

— controflo di qualita.

|

Reperimento delle materie prime

Una certa dipendenza delle caratteristiche delle derrate alimentari fingli
dagfi olimenti impiegati per le diete, impone un'analisi del rapporto fra materie prime e
tipo di mangime che si intende preparare.
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Lo scelto di ancorare lo produzione alluso di materie prime
~ convenzionali & antistorica e pud facimente porre fuori mercato un sistema produttivo.

E' scelta logica solo se legata a situazioni produttive specifiche per
prodotti porticolari (formaggio grana, Parmigiano Reggiano o Grana Padano, prosciutto
di Parma, ecc.) che rispondono ad esigenze di documentazione di origine.

Non possiomo dimenticare che il successo dell'Olonda, nel settore delle
produzioni zootecniche, deriva proprio dallaver saputo reperire sul mercato mondiale,
coratterizzare ed utilizzore, finalizzandole o produzion; specifiche, materie prime @
basso costo,

Nella sceito e carotterizzazione delle materie prime e nel successivo
controllo di qualitd, I'attenzione va posta congiuntamente agli aspetti refativi a:

— efficienza produttivo;

— sicurezza per il consumatore, per gli operatori dello filiera produttiva, per gli animali
e per I'ambiente:

- focilita di uso e di stoccaggio.

La prima procedura che il produttore di mongime mette in otto &
un'attenta valutazione delle informazioni, |

Controllo di qualitd

I controllo delle materie prime, oltre naturalmente all'accertamento
delle loro proprietd merceologiche, deve sequire due linee.

La prima lineo tende all'accertamento di sostanze tossiche per
inquinamento batterico e da miceti (tossine botteriche e micotossine), per alterazione o
degradazione del prodotto (perossidi, irrancidimento). Per dlcune di esse, come le
micotossine, i perossidi, va sottolinesta l'azione immuno depressiva che & quasi
sempre alla base delle tecnopatie. '

Vi sono dlcune orgonizzozioni (es.: ITCF) che rendono disponibili con
tempestivitd, ed in continuo, dati sulle carotteristiche delle materi prime in funzione
delle zone di provenienza (tabella n. 5).
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Sono anche disponibil d;Jti sulla contaminazione degli alimenti da funghi
(tabella n. 6).

L'informozione derivante da un indicatore generico di contaminazione
funging, come I'ergosterolo, & essenziale per opprofondire I'indagine verso contominanti
specifict a rischio. Valori di ergosterolo superiori ai 3-4 ppm sono sospetti e pOSSONO
consigliare un ulteriore opprofondimento,

| problemi da micotossine sottovalutati, in genere sono fattori rilevanti
di perdite di efficienza ¢ di rischio.

Un tenore in oflotossine in alimenti per broillers di 14 ppb, valore
ammesso dalla legislazione, comporto un oumento della mortalitd del 44% (da 4.0 o
7,2%) e un livello di 200 ppb di deossinivalenclo determing una diminuzione di
produzione.di latte di 2 kg al giorno.

in campioni di lotte di produzione nozionale, si riscontra  una
microcontaminazione do oflatossina M1 non {rascurabile, che derivo da un uso
improprio € non controllato impiego di alimenti (tabello n. 7).

Alire micotossine a rischio sono zearalenone, ocratossing, T~2; pochi
sono | dati disponibili sui danni prodotti dalla fumonising, micotossina dimenticata,
prodotta do Fusarium che ha determinato mortalita in cavalli, per leucoencefalomalacia,
edema polmonare net suini e tumore esofegeo nell’vomo.

Non conosciamo la situazione delle nostre produzioni.

E" in fase di awio, nel nostro poese, una ricerca di ampio respiro
mirante o mettere o punto metodi validi, di ropida esecuzione, per lo definizione del
rischio di contominazione fungina. Do ¢io dovrebbero poi discendere proposte di
controllo e di contenimento della contaminazione funging, oltre che sistemi df
decontominazione.

Un problema completomente diverso, ma di grande importanza dal
punto di visto igienistico, sorge dolla possibite introduzione tramite le moterie prime
degh agenti infettivi di zoonosi o di tossinfezioni alimentari,

La seconda linea riguarda {'accertamento dellg presenzo degli agenti di
tossinfezione, in primo luogo delle salmonelle, mediante esami batteriologici. L'esame
pii comunemente esequito fino ad oggi & stato 'esome colturale per I'solamenio, che
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presenta lati negativi come il tempo troppo lungo richiesto e la scarsa attendibilita in
caso di risposta negativa. Attualmente sono disponibifi anche kit con il metodo ELISA
tipo sandwich e in futuro s1 prospetta I'uso delle sonde nucleart con il pregio di uno
maggiore rapiditd d'esecuzione e sensibilitd.

Il controllo dei germi sarcotossici, oltre che con esami sulle moterie
prime, per mangimi destinati ad animali o rischio, vedi galline riproduttrici e ovaiole,
dovrd ancora essere basato anche sui possibili frottamenti al calore, trattomenti
sanificanti con acidi organict e 'uso oculato delle forine di origine animali.

Nei criteni di valutazione delle materie prime vanno considerati anche gl
additivi sio per quanto riquarda le vitamine e gli ofigoelementi, sia per quanto riguarda
i farmaci. ' '

Gli uni e gl dltri devono arrivare nelle corrette dosi, in forma disponibile
e devono essere impiegati in modo tole da non essere fattore di nischio.

Lo prima fose di fattore di rischio & per il personale addetto allg
produzione di mangimi e per quello addetto ol governo degli animali.

I problema riguarda 1 farmaoci, per alcuni del qudli vi sono delle
indicazioni molto precise (carbodox, ologuindox, ecc.) per lo polverulenza.

Problema analogo hanno i sali di alcuni metalli, la cui pericolosita, pur
non essendo regolomentota in modo cosi preciso- come per i farmaci, & presa in
considerazione dal legislatore nel definire i quantitativi di composti che possono essere
detenuti, e modalitd di miscelozione e l'obbligo di informare gli operatori della
pericolositd (tabela n. 8).

Nellu preparazione dei mangimi, sia a livello aziendale sio a livello
dellindustria mangimistica, non si devono utifizzare prodotti che non rispettino la soglia
di rischio. Anzi nel mangimificio e negli stabilimenti di produzione degli integratori,
prodotti che non hanno livelli di sicurezza adeguati, non dovrebbero neppure enirare. [
essenzigle che tutti gli operatori, o partire daghi operai fino agli allevatori, siono
adeguatamente informati.

Infatti, lo pericolositd non & solo limitata ogli operatori dell'industrio
mangimistica od integratoristica, ma riguarda gli addetti ai trosporti e gli allevatori.
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A questo aspetto si aggiungano le perdite di efficienza produttiva
derivanti dafla difficoltd di una corretta miscelazione, consequente alla eterogeneitd
nello granulozione anche per ridurre ol minimo il problema del carry over. A tal fine si
devono scegliere principi attivi sia o funzione nutrizionale sio formacologica, a
polverutenza nulla, opportunamente granulati e privi di elettrostaticita. Oggi questi tipi di
preparazioni sono disponibili sul mercato e gia utilizzate dalle oziende pit coscienti dei
problemi ai quali possono andare incontro. La granulometria deve consentire olle
particelle di integrarsi in modo piii omogeneo e soprattutto pit stabile (riducendo il
fenomeno di demiscelazione) negli ingredienti presenti in maggior percentuale nei
mangimi. Normalmente i microingredienti hanno densita ma soprattutto dimensioni
(20-100 micron) molto diverse da quelle dei cereali o derivati (700-800 micron) per
~cui & molto problematica, per non dire impossibile, una loro perfetta distribuzione nel
prodotto finito.

L'idecle & quello di avere un rapporto tra fe gronulometrie del principio
attivo e dei macrocomponenti | mangime # pi vicino ad 1, con ung densitd non
superiore g 3.

Avere o disposizione microingredienti con questi valori, significa poter
produrre mangimi pill omogenei e pit stabili, assicurando cosi un contenuto di essi |
accetlabile e dentro alla norma nelle singole razioni quotiiane. Anche la elettrostaticita
dei prodotti deve essere controllata.

Nello pratica con questi accorgimenti & possibile operare senzo
sovradosaqgi per assicurare, onche nelle prime preparozioni, it dosaggio previsto,
ridurre le lovorazioni inquinate successive (carry over) do 5-6, ad 1 od al massimo 2
ed ottemperore alle norme sulla polverulenza per lu protezione dei lavoratori di lavaggio
(D.L. 15.8.91 n. 277). Cosi le operazioni di lovaggio e pulizia saranno certo pit facili,

Sono soprattuito i coccidiostotici i farmaci per i quali Iesigenza di
questi accorgimenti di preparazione & sentito, ma anche altri (spiramicing, sulfamidici,
furanici, tetracicline, ecc.) ofire i sali di Co.

Ovviomente ogni tipo di preparazione adottota deve garantire
massima disponibilitd biologica.

Non vanno inoltre sottovalutati, negli allevamenti intensivi, i fenomeni
irritativi pid o meno grovi che le polveri di farmaci e di sali di cerli metalli possano
indurre o carico  dei vari livelli delopparato respiratorio, con  conseguente
predisposizione a forme patologiche specifiche per riduzione della risposta immunitaria
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ed, in ogni caso, perdila di efficienza produttiva. Mo anche lo polverulenza generica
degli alimenti & fonte di problemi.

Murhead (1937) ha cosi indicato Peffetto defla polverositd ambientale
sullo stoto di salute:
— oggrovamento delle malattie respiratorie gia presents;
— possibile formazione di lesioni polmonari;
— donneggiamento  delle mucose, riduzione delle difese passive e conseguente
predisposizione degli animali @ contrarre nuove infezioni;
— danni sul polmone per la veicolazione di NH3 in profondita do parte delfa {razione
"respirabile”; ‘
— veicolazione di batteri, virus, miceti, presenti eventualmente sulle polveri, all'interno
dell"organismo.

Non si deve inoltre dimenticare che tali effetti negativi si hanno anche
nei confronti degli operatori che, in funzione della suscettibilita personale (problemi
respiratori gid in atto, fumatori, ecc.) e del'esposizione possono causare vere e
proprie manifestazioni patologiche.

Un aspetio particolare ha I'impiego dei farmaci nello preparazione dei
mangimi secondo la nuova normativa che prevede che il mangime medicato possa
essere preparato solo o partire da premiscele medicamentose che, come tali, diventano
delle materie prime per il mangimificio. *

_ L'impiego .dei farmaci nelallevamento intensivo & awvenuto spesso in
modo disordinato e scarsamente scientifico.

Si pud sostenere ad esempio, senza timore di eccedere, che almeno il
50% degli interventi terapeutici con antibiotici nei volatili veniva esequito a sproposito e
si poteva dimostrare inutile e controproducente. Frequentemente non veniva tentata
neppure una diagnosi, lo terapio non veniva miroto con un antibiogramma, i dosaggi e
lo durata del trottamento erano impropri e veniva trascurato il controllo delle forme
virali, causa prima dell'insorgere delle forme batteriche secondarie.

I Decreto Legge 119 del 27 gennaio 1992 ha regolamentato (o
produzione, vendita ed uso del farmaco veterinario, peccando senz'aliro di eccessiva
burocratizzozione, ma ponendo alcune norme ben precise uthi o migliorare, sarebbe
troppo ottimistico dire normalizzare, lo precedente situazione di caos. Ad avvalorare
quonto detto sulle terapie ingiustificate, I'entrata in vigore della legge ha avuto per
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riflesso la riduzione del consumo di medicingli veterinari di circa il 40%, senza
apparenti conseguenze sulla produttivita.

Il trattemento con antibiotici e chemioterapici nell'allevamento intensivo
puo avvenire in funzione preventiva o curativa, solitamente con un intervento di massa.

In campo aviare lo prevenzione pud risalire addirittura alf'uovo con i
cosiddetto  "dipping", immersione  delluovo. i soluzione antibiotata prima
dell'incubazione per prevenire o limitare le infezioni da micoplosmi e salmonelle,

La somministrazione di antibiotici alla noscita e i primi giorni di vita
e pratica comune per bloccare le infezioni neonatali, anche se pud rappresentare ung
frode per mascherore infezioni da micoplasmi e salmonelle in animali garantiti indennt,

Lo somministrozione di mangime medicato con coccidiostatici & il
trottamento preventivo classico in campo aviare.

Per la terapia la scelta della somministrazione in acqua da bere & di
solito giustificata qualora si notino molti soggetti onoressici. Nella nuova legge,
giustamente si introvede una preferenza alla somministrazione tramite mangime; il
mangime medicato non rientra tra i medicinali veterinari, ma deve essere preparato
uillizzando premiscele per alimenti medicamentosi autorizzati di sensi deflg legge. Tali
premiscele non possono essere somministrate dal privato nelf'acqua da bere se non
dietro apposita autorizzazione e una odeguata attrezzatura per lo miscelazione. |l
mangime medicato preparato in mangimificio & maggiormente controllabile e fornisce
migliori garanzie di corretta preparozione. | mongime offre inoltre i vantaggio di ung
migliore uniformita di somministrazione per le sostanze scarsamente solubili in acqua,
il suo consumo risente meno dello temperatura ambientale (nefla pollostra it rapporto
acqua/mangime di 2/1  18°C sale a 4,7-5/1 a 35°C), lo sensibilita qustativa dei
volotili & molto pil accentuata per e soluzioni, tanto che il viraggio del pH o sapori
anomali degli antibiotici possono provocare il rifiuto dell'acqua con conseguente
mortalitd per disidratazione.

I mangimificio considera quindi fra te materie prime non solo quelle
clossiche (alimenti semplici di origine vegetale od animale) ma anche gh additivi e le
preparazioni farmacologiche. | controlli di qualita previst], ed esequiti sistematicamente
dall'industria mangimistica, non vanno intesi finalizzati al rifisto delle materie prime
contenenti sostanze indesiderate mo, finalizzoli alla loro conoscenza in modo da
consentire un'utiizzazione corretta di questi alimenti per ridurre lo quota di rischio, sio
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predisponendo odequati fivelli di diluizione, sia prevedendo, ove possibile, opportuni
trattamenti.

' GRUPPO DI ATTIVITA": Stoccaggio, formulozione, macinazione e miscelazione

La fose di stoccaggio realizzato in modo differenziato, per le varie
moterie prime, ne consente un impiego mirato in funzione delle loro caratteristiche e
delle esigenze specifiche. Lo fase di stoccuggio pud essere anche intesa come una
fose di detossificazione o di decontaminazione.

Possono essere previsti trattamenti fisici, ad esempio di separazione
per le parti pili contaminate od indesiderate, trattamenti di disinfestazione nei riguardi
di infestazioni di parassiti di vorio tipo, trattomenti termici, trottamenti di sonificazione
nel riguardi di germi patogeni.

I questo senso possono essere previsti trattamenti per il controllo
dello sviluppo di muffe, con odeguate miscele di acidi organici, trottament; per
labbattimento della presenza di salmonelle, con prodotti a base di acido propionico,
per lo eliminazione della infestozione da insetti, con adequate fumigazioni, ecc.

Si trotto di una serie di interventi che aumentano il valore nutrizionale
e riducono il rischio di materie prime non solo di bosso valore, ma anche di buon
valore. :

Servizio formulazione rappresenta la parte pit delicata, lo centrale
intefligente del sistema di produzione dei mongimi.

L'inserimento nel menir delle informazioni sulle caratteristiche positive e
negative per Papporto dei principi nutritivi, ma anche di fattori indesiderati oltre che
delle prerogative dictetiche, consente di utilizzare ol meglio il contenuto di ogni
alimento,

Il formulista, oltre ad ottimizzare i ropporti fra gli glimenti in modo da
consentire di overe il valore alimentare desideroto al minimo costo, deve tener conto
dei risultati di campo, delle informazioni provenienti dal servizio di gssistenzo tecnica,
delle esigenze di sequenze di lovorazione in modo da ridurre il carry over, delle
modalitd di impiego del mangime da parte dell'allevotore, dei tempi di stoccaggio.
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I servizio di formulazione & in sintesi il servizio di progettazione del
mongime, o megho & il centro di progettozione dell’alimentazione: & il fattore di qualitd
pill rilevante che differenzia dal punto di vista concettuale la preparazione industriale
degli olimenti da quella aziendale od artigianale.

E" un servizio che interagisce con le varie fosi del sistema, raccoglie ed
elabora le informazioni, pone precise istanze allo produzione.

I flusso delle informazioni deve essere continuo e consentire di operare
in tempo reale in modo da dare af mangime il suo adeguato contenuto di informazioni.

In un sistema che opera in modo integrato in una logica di filiera la
gestione dei flussi di informazione riveste importanza primaria ed & tempo stesso
fattore di produttivita, di efficienza, di sicurezza e di {utela ambientale.

Macinazione e miscelazione sono due processi strettamente conness.

Lo macinazione ha la duplice funzione di migliorare lo digeribilita dei
vari alimenti, per oumento della superficie utilizzabile e dallaltro di uniformare le
dimensioni delle particelle in modo che in funzione del peso specifico, si raggiunga la
massima miscelobiliia e stabilita.

Ogni animale, con la sua rozione giorngliero, deve ingerire una quantita
ben definita dei vori alimenti o dei diversi additivi; se cid non owviene si hanno del
fenomeni di perdita di efficienza o di rischio di superomento dei valori di m.r.l.
ammessi per i vari formaci come residui nelle derrate per Puomo. Gli effetti di

situazioni di perdita di efficienza sono chiaramente evidenziabili dali'esame dello figura
n. 1 (Mannion P., 1992).

Lo conseguenza di questo fotto & che si stima che il 20% degli odditiv

non roggiunga gli animali, 0 quanto meno non arrivi agli animali nella corretta misura
(Mannion P., 1992).

Lo misura dell'ottendibilita dei dati & possibile solo in un sistema
integrato, che consenta in continuo la verifica dei risultati.



Iv/21

lI"GRUPPO DI ATTIVITA': trattamenti fisici, confezionamento, controllo di quafits finale e
distribuzione, .

Trattamenti fisici

In questa fase la possibilitd di effettuare opportuni trattamenti fisicl, ed
anche fisico—chimici, per esaltare le coratteristiche nutrizionali e per ottivare adeguate
procedure di detossificazione.

Sono I processi di espansione, di fioccatura, di estrusione, di cottura,
di pellettaturo, ecc. che acquisiscono sempre pitr valore, anche perché lo gestione
informatica degli impianti consente, nelle strutture industriali, di valorizzare in modo
ottimale la potenziolita degli impianti. | normali processi di pellettatura, realizzati
iniziglmente con finalita tecnologiche semplici, quali quella di aumentare la densita del
mangime, di ridurre la polverulenza e di oumentare I'ingestione, assolvono anche una
funzione igienica fondomentale. Il foro effetto sterilizzante & certo importantissimo nei
riguardi di germi patogeni (es.: salmonelle), di muffe.

Uno dei fattori di efficienza della zootecnia blondese ¢ legata al fotto
che circa il 90% dei mangimi & pellettoto, e quindi ha subito un concreto effetto di
sterilizzozione,

Controllo di quaiitd

_ La verifica dell'efficienza nell'insieme dei processi produttivi & affidato
ad un sistema di controllo finale, che rappresenta elemento di garanzia per Ja corretia
operativitd dei sistemi.

Fra i vari impianti vi pud essere diversita rilevante, come & attestato
dol'esame dello Figura n. 2. Da questo risulta, con I'impiego di un tracciante, come
solo. l'impianto B abbia una percentuale di carry over molto basso.

L'esame del carry over successivo a quello dell’addizione del trocciante
& mofto esplicativo o riguardo (tabella n. 9) (Brottomesso G., 1992),

La misura e quindi lo conoscenza di questi fatti & fattore condizionante
I successo dell'allevamento.
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Il problema di uno corretta miscelazione che consenta di apportare
nella razione giornaliera la dose prevista dell'odditivo o del principio alimentare, non
riguorda solo farmaci, vitamine od oligoelementi, ma & problema rilevante per
I'addizione di aminoacidi.

Lo attestano | dati di numerosi controlli su mangimi per broilers o per
suinetti oddizionati di lising o metionina da noi esequiti. Variazioni del 20-25% rispetto
al teorico, nel caso di addizione di singoli aminoacidi, sono assai frequenti,

E' questo fatto che determina peggioramento delle performances.

Distribuzione del mangime. E' fattore critico dal punto di wvista
economico, per l'onere rilevante che comporte nel nostro sistema produttivo dove
larea di distribuzione dei mangimi supera frequentemente il raggio di 100-150 km
dallo stabilimento di produzione. Ne deriva I'esigenza dello rozionalizzazione, magari
gestito in modo informatico, per I'ottimizzazione dei tempi e dei percorsi, dello
distribuzione del mangime.

Vi, & od un tempo, Iemgenzo di rispondere tempestivamente alle
urgenze, per imprevidenza dell'allevatore che si occorge all'ultimo momento di aver
finito il mangime, e di evitare percorsi a carico parziale.

Il problema certomente maqggiore & che i mezzi di trasporto sono
impiegati per pi mangimi e questo fotto delermina focilimente una contaminazione
crocicta, che pud riguardare molecole od effetto farmacologico ma anche alimenti @
bassa compatibilita alimentare per certi animali (es. foring colzo con ovaiole). Anche
qut si pone il problema che i mangimi contengono odditivi o bassa polverulenza, che le
cisterne siono in ottime condizioni e che signo odeguatamente pulite, si pone lo
necessitd di studiare sequenze di trasporti a basso rischio di residui. Si tratta anche di
valutare, per olimenti contenenti molecole ad alto rischio di residui, il trasporto o in
confezioni (sacchi o sacconi) o in cisterne dedicate.

IV GRUPPO DI ATTIVITA"; assistenza tecnica

I mangime esplica fa sua attivitd biologica nel momento nel quole &
assunto dallonimale, sia come alimento esclusivo (mangime completo) sia come
componente parziole della rozione (mangime complementare).
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Nel primo caso lo progettazione delle razione & piti focile e si pud
focilmente configurare con 'esatta corrispondenza fra i fabbisogni teorici di nutrienti e
gl esatti apporti in termini di dosi giornaliere assunte.

Owviamente pitl complesso & il problema del mangime complementare
che deve essere impiegato per apportare dosi integrative di singoli nutrienti. Questi si
devono complementare perfettamente, fatto difficile ed improbabile, con quanto
disponibile in azienda.

-1l mangime, inolire, viene conservato onche alcune settimane presso
lallevatore e non sempre le condizioni di conservazione sono le migliori. Si aggiunga
che, per alcune specie, I'impiego di mangimi medicati & kimitato nel tempo e sono
previsti tempi di sospensione idonel.

L'ussistenza tecnica deve: .
- guidore l'allevatore od una corretta scelto ed uso del mangime, ad odottare
modalitd di conservazione che ne mantengano inalterate e caratieristiche;
~ aiutare I'allevatore o gestire I'ambiente, i ricoveri, a creare, in sintesi, le condizioni
microclimatiche ottimali e che riducano al pitl basso livello lo stato di stress;
— fornire, allimprenditore agricolo, suggerimenti agronomici al fine, quando necessario,
di ottimizzare lo produzione e ia conservazione degli alimenti aziendal;
— gssicurare un adeguoto supporto per il governo dellimpatto  ambientale
dell'allevamento, sia in termini di smaltimento agronomico delle deiezioni, sic in termini
di tecniche di alimentazione o di allevamento a basso impatto ombientale. Citiomo da
un lato I'impiego di mangimi per suini a ridotto livello ¢i principi nutritivi potenziolmente
problematici (N, P, alcuni oligoelementi), dall'altro il passoggio dall'allevamento  su
grigliato all'allevomento su paglio;
~ fornire elementi per I'ottuazione di un sistema di tutela saniteria mirsta o garantire
adeguati programmi profilattici, tempestivi interventi.

Dalla collaborgzione tra mangimista, veterinario ed ollevatore, frutto
dellintegrazione, dipende anche lo scrupolosa osservanza dei tempi di sospensione per
garontire che i prodotti alimentari daffonimale trottato non contengano residui del
medicamento superiori ai limiti massimi fissati (m.r.l.). Finalmente scompare if concetto
anacronistico del residuo zero € viene ammesso un fivello fimite di residuo senza rischi
per la salute del consumatore e si indicano le metodiche di analisi do adottare.

Anche nel corretto impiego dei farmaci i mangimiste viene quindi ad
assumere un reolo di grande responsabilitd, che potrd tromutorsi in innegabili riflessi
pratici positivi a condizione che sio strettamente collegato con quello del veterinario
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d’afflevamento. Appare percid poco comprensibile che nelle circolori applicative della
legge 119 sia stato precisato che il veterinario di ollevamento non possa essere
dipendente, o comunque avere alcun rapporto sia diretto che indiretto, non solo con |
produttori ed i grossisti di medicinali veterinari, ma anche con il produttore di mangime
medicoto. Evidentemente ¢ si & dimenticati che in zootecnia esiste [lintegrazione
aziendale.

Un aspetto particolare dell'assistenza tecnica riguarda il supporto alla
gestione, anche di aspetti specifici dellollevamento, con particolare attenzione alle
strutture zootecniche, In problema riguarda lo gestione del icroclima. Un altro aspetto
che condiziono lo qualita dell'aria, oltre o quelli gia ricordati dello polverulenzo, & la
presenza di gas, in porticolare CO2, NH3, HZS.

La loro importonza & sensibilmente aumentata in questi ultimi anni ¢
cousa dello diffusione dei ricoveri su pavimento fessurato ove questi gas, che si
sviluppano prevalentemente dalla fermentazione delle deiezioni, si liberano nell'ambiente
interno. In situazioni particolari si possono cosi raggiungere concenirazioni dannose per
gli animali e, in casi particolarmente "sfortunati”, addirittura letal.

Anche in questo caso lo opportunita di adottore questa tipologia di
ricovero, volulo dail'ollevatore soprottutto per lo semplificazione delle operazioni di
pulizia e per lo eliminazione delle ocque di lavaggio, merita certamente di essere
accuratamente verificato per evitare che gli attesi vantaggi siano vanificoti  dol
peggioramento qualitativo delle risposte produttive e da problemi legati alfe condizioni
di lavoro degh oddeit:.

Opportuni interventi alimentari, riduzione dell'azoto negli  climenti,
impiego di opportum sequestranti, inseriti negli alimenti, possono essere di porticolore
utilita.

La tipologia costruttiva che si basa sul fessurato, mal st presto a
soddisfare le esigenze di una adeguata "pulibilita” dei ricoveri.

Lo "pulibilitd" & un ospetto che ha "quidato" la costruzione dei rico-
veri negli allevamenti specializzati e che ha trovato nel "tutto pieno-futto vuoto” la
soluzione ideale per evitare la tipica sindrome da “edificio malato".

In effetii lo suddivisione dei vari "momenti decisionali”" nello costruzione
e gestione dellallevamento ha portato o scelte che tendono o rispondere alle esigenze
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contingenti di chi opera la scelta e meno si preoccupano delle implicozioni che queste
hanno sulle altre.

La pulibilitd dei ricovert sembra proprio aver sofferto di tale situazione
tanto che, molto spesso, e pil recenti tipologie mal si prestano a redicali operazioni di
disinfezione.

Altro aspetto che deve essere oggetio di attenzione del servizio di
assistenza tecnica sono le modalité di impiego del mangime in aziendo: spesso
mangimi di ottima qualitd giungono alla bocca dell'animale in situazioni non ottimali

Nefasta, in questo senso, & stata cerlomente, od esempio, la
diffusione, per lo stoccaggio aziendale, dei sili a servizio dei vari ricoveri aziendab.

In questi, per assicurare la continuita di distribuzione dell’alimento nel
ricovero, il rifornimento del nuovo mangime & infatti ottuato prima del loro totdle
svuotamento.

In queste condizioni & possibile, e frequente, che si formino, all'interno
delto tramoggia, delle "zone morte" particolormente odatte allo sviluppo di microbi e
funghi, di batteri, miceti ed insetti.

E' necessario quindi che il silo, ad ogni rifornimento, sio completamente
svuotato ed opportunamente pulito. Per questo & indispensabile che, o servizio di ogni
linea di trasporto, vi siano due sili e non uno solo come attualmente.

In questo caso, infofti, un silo sarebbe in esercizio mentre Ialtro,
completamente vuoto ed in olteso del rifornimento, potrebbe essere adeguatamente
pulito e controliato. Il secondo silo pud anche essere destinato ai mangimi medicati.

Un altro aspetto non secondario, che andrebbe megiio verificato anche
a hvello di ricerca, & lo caratteristica delle superfici interne di tali sili ed in particolare
la loro pulibifit. Questa legata alla loro maggiore scabrositd, ed alla presenza di
microlesioni, spesso da invecchiamento.

L'assistenza tecnica in un'azienda zootecnica integrata, che adotti un
progetto qualitd, non & riconducibile all'invio periodico in allevemento di un tecnico, sio
esso sanitario, nutrizionisto od esperto di management, ma rappresenta piuttosto lo
complessa atiivitd di una rete di esperti che tenga sotto controllo tutte le fasi del ciclo
produttivo in uno visione multidiscipfinare. E' evidente che tutti i doti raccolti devono
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aifluire od un centro decisionale e di .elaborazione per poter essere wutilizzati. La
dislocozione ideale di tale centro & # mangimificio, preferibile anche, nelle aziende
ciclo completo, at macello, perché si trova al centro della catena produttiva e al tempo
stesso ha contatti con tutte le fasi di allevamento.

I problema principale tuttovia non & Taspetto organizzotivo
dell'assistenza, ma la preparazione dei tecnici che lo devono svolgere e dellallevatore
che ne deve usufruire, in quanto I'vomo rimane sempre I'elemento fondamentale per il
successo dellimpresa zootecnico. Il difficlle non & tanto insegnare o tecnologio
aggiornats, ma come conservare lo propria capacitd critica per modificarla e
migliorarla € non essere da essa condizionato. L'applicazione automatica di tecniche
scientificamente esatte in zootecnio non ha mai doto buoni frutti se non interviene
una soluzione intellettuale personale adatta ad ung recltd diversificata e in continug
evoluzione,

Lo roccolta critica defle informozioni presso gli allevatori, fa gestione
non delle lomentele ma delle segnalozioni dei clienti, linterazione con i centri
decisionali del sistema produttivo, sono I'elemento che trasforma, in un_ sistemg
integrato, l'ossistenza tecnica da servizio accessorio od opzionale, in un generatore e
trasmettitore di informozioni o doppio via, vitale per l'azienda mangimistica e per
I'allevatore.

A questa funzione anche il compito di indicare all'allevatore le esigenze
def mercato, lo stato della domanda in termini qualitativi e quantitativi,

V' GRUPPO DI ATTIVITA’: integrazione economica

Le varie entitd che operano nel sistema di produzione defle derrate
animali si collocano in un rapporto di interdipendenza dinamica finalizzata ad ottenere |
migliori risultati economici.

Conditio sine qua non per ottenere | migliori risultati & una completa
integrozione di tipo verticale fra tutti gli operatori della filiera con un efficace
coordinamento  affidato all'operatore  maggiormente interessato o processo e pil
efficiente: nel nostro coso I'industria mangimistica.

Questa sbaglierebbe, perd, se limitasse il suo intervento allo semplice
finalizzazione del rapporto qualits mangimi/qualita prodotto onimale: la sua opera di
coordinamento deve essere globale.
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Quest'aspetto si estende fino alla commercializzazione del prodotto
finito, confezionato pronto per I'uso. Cid in funzione delle interazioni dimostrate fra
tecniche di alimentazione e qualitd.

I questo senso lindustria mangimistica & i coordinatore ed il
promotore delle azioni di sostegno e di garanzia di sistema qualita che honno portato,
ad esempio in Francio, alla certificazione di produzioni come: Le Duc de Bourgogne,
Les Vitelliers, Maitre Cog. :

Si tratte di certificazioni che ovendo operato su un marchio, hanno
avuto pili successo di quanto abbigno avuto le varie proposte di carni D.0.C. attugte
genericamente in Italig.

In quest'ottica va vista la diffusione di una corretta informazione sulle
relazioni intercorrenti fro consumo delle derrate di origine animale e qualita della vita.

Nuove andlisi dei rapporti fra alimentazione e rischio delle malattie
cardiocircolatorie sembrano imporre una revisione della celebre "teoria lipidica" indotta
da Keys oftre 30 anni fa. Paul Sachet (nutrizionista presso 'Ospedale Bichat di Parigi)
nel suo recente volume (1992) “Colesterolo: tuthi o dietg" evidenzia quello che
chiamato il “paradosso francese".

Con lo teoria di Keys & stata comunemente accettato lo correlazione
tra apporti lipidici, tasso di colesterolo plasmatico e mortality coronarica. I "paradosso
francese" consiste nel fatto che questa apparente certezza si sgretola completamente
quando si paragonano i consumi alimentori e e statistiche di mortalits in Francia e
negli Stati Uniti. [ transalpini mangiano altrettanto grasso, consumano pilt sgturi ma
muoiono sensibilmente meno di infarto. La mortalitd coronarica supera quella froncese

di pit del doppio.

I fenomeno non sembra limitato alla sola Francia. “Gli Hakioni —
aggiunge Sachet - mangiano grasso quanto gli americani ed hanno mediomente un
tasso di colesterolo pili elevato. Dovrebbero,  rigor di logica, conoscere una mortalitd
‘coronarica superiore. Ma non & cosi. L'analogia tra i modelli di consumo frances e
italioni (struttura dei posti, un buon consumo di formaggi, frutta e verdura fresche)
sembra convalidare oggi I'potesi di un vero "paradosso latino” (tabello n. 10).

A questo si aggiungano i risultati di un'indogine coordinata dall’A.D..
(Associazione Italiana di Dietetica e Nutrizione Clinica) che ho coinvolto 5.000 soggetti
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fra 30 ed i 60 onni, distribuiti in & regioni italiane sulla relozione fra consumo di
cerli prodotti e colesterolo nel plasma. I Presidente del’AD.L, prof. Del Tomag,
conclude l'analisi di quello indagine come seque: "Dai risultati dell ricerca sembrano
riconfermarsi le premesse sullimpossibifita di responsabilizzare de; gruppi di alimenti
per 'apporto di particolari nutrienti".

A questo si aggiunga lofferta di nuove tecnologie (l'uso  di
betaciclodestrine) che consentono di ridurre del 90% il livello di colesterolo, ad esempio
dei lotticini, per fare riacquisire, agli alimenti di origine animale, quel ruolo che spetta
loro nelfa nutrizione umana.

Conclusioni

Lo domanda di qualité da parte del consumotore di un prodotto si
trosferisce ol sistema produttivo che, per poter soddisfare o quest’esigenza, deve
adottare criteri di gestione integrata.

Cioscun attore del sistema ¢ al tempo stesso cliente e fornitore di
servizio o di prodotti,

Solo una stretta interconnessione operativa che assicuri ung gestione
organica pud essere ung garanzio do un lato di rispetto di adequate specifiche, e
quindi elemento di sicurezza, dall'oltro modalitd di ottimizzazione anche economica
della produttivita. '

I'compito di quida spetta o chi & in grado di governare il flusso delle
informazioni ed & ol tempo stesso il soggetto economico pill rilevante. Cio & possibile
in un sistema integrato ed & fuori discussione che industria mongimistica, per la sua
posizione nella filiera, per lo sua organizzazione, abbia questo ruolo.

E" un ruolo che pud essere espletato solo otiraverso un sistema di
integrazione che assicuri il coordinamento degli interventi ed il loro diffondersi in tutto
il tessuto produttivo.

Uindustria mengimistica si pud proporre quindi o pieno diritto, anzi ha
il dovere di operare, come organizzatore dei vari attori della struttura produttiva, come
assemblatore di prodotti e di servizi in un rapporto di stretta integrazione.



Tabellan. 1
(Valfré F., Polidori P., 1992)
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MINIMO REQUISITO

QUALITA' IGIENICO-SANITARIA
- germi banali o patogeni

- metalli pesanti e micotossine

- pesticidi, erbicidi, fungicidi

- residui di additivi tecnologici

- residui di farmaci e medicamenti

ALIMENTAZIONE

QUALITA' CHIMICO-BROMATOLOGICA
- proteine

- lipidi

- acqua

- ceneri

MANAGEMENT

QUALITA' NUTRIZIONALE

- proprieta dietetiche e nutrizionali
- aminoacidi essenziali

- acidi grassi essenziali

- vitamine & minerali

CURE DI ALLEVAMENTO

QUALITA' ORGANOLETTICA
- colore, odore, sapore

- tenerezza

- Marezzatura (carni)

AMBIENTE

QUALITA' TECNOLOGICA
- attitudine alla trasformazione

MASSIMO REQUISITO

ASSENZA ASSOLUTA DI RESIDUI
POCO O NIENTE GRASSO
LIVELLI MINIMALI DI COLESTEROLO
LIVELLO PROTEICO ELEVATO
PRESENZA DI VITAMINE E OLIGOELEMENT]
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CENTRALITA™ DELLA MANGIMISTICA
IN-UN"SISTEMA INTEGRATO PER [A QUALITA

Qualita: fuga in avanti o necessitd 7

Giorgio Amadk;, i colaborazione con Frmesto Chiacohiery, Aot Marioni’ Cosiantin

1. Qualita: speranza e illusione

Nell'animo di molti produttori agricoli, € non agricoli, italiani e dei loro
dirigenti, il termine "qualitd" corrisponde ad una grande speranza e, spesso ad ung
alirettanto gronde illusione. Lo speranza & che attraverso il miglioramento qualitativo
dei prodotti sio possibile "conquistare” e "tenere" il mercato, dando piena e continug
soddisfazione alle esigenze del consumatore.

L'illusione & che la qualitd sio un valore in sé, statico nel tempo, che
possq essere  raggiunto con ta semplice buona volontd do imprenditori isolati, che
consente di sfuggire clia concorrenze dei prodotti sostitutivi, quindi di mantenere nel
tempo le condizioni vantoggiose di redditivita. Questa idea di "qualita—rifugio™ & il
frutto di una sostanzigle incompresione del mercato, cosi come & organizzato o si va
organizzando nelle economie avanzate e dinamiche.- Su questo argomento esiste
oramai una immensa letteratura, che descrive i due aspetti peculiari dell'evoluzione
do uno parte t mutomenti di quella "macching” sorprendente che & Puomo
consumatore, con le sue mutevoli esigente—propensioni, dall'altro i mutamenti della
*macchina” produttivo, in tutte le sue parti, con t relativi contenuti tecnologici. Vale o
pena appunto riprendere alcuni dei temi gia noti di questa duplice evoluzione per
arrivare ad un concetto pil circostanzioto del termine quolitd e soprattutto per
comprendere ¢id che & necessario per reclizzarla,

2. Le scelte del consumatore

In una societd in sviluppo il consumatore, in effetti, riserva per tutti |
produttori, mo soprattutio per i produttori di beni alimentari, molte sorprese, non tutte
piacevoli. Lo prima, fro tutte, ben nota (in economia si parla dello legge di Engel, dal
nome del ricercatore che lo mise in evidenza, alla fine del secolo scorso), & I'aumento
dei consumi di beni alimentari in misura meno che proporzionale rispetto al totale dei
consumi. La conseguenza di questo comportemento di semplicissima  spiegazione
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essendo il bisogno alimentare rapidamente saziabile & la cosiddetta legge dei tre settori
di Colin Clark: quando I'economia si sviluppa, Iimportenza dell'agricolturg, ossio
lincidenze del prodotto lordo di questo settore sul totale diviene sempre piil piccolo,

Ueffetto di questa legge, verificata in ogni sistema economico del-
mondo, indipendentemente dafla sua forme di reggimento politico, & troumatico. Infatti,
lo lenta crescita del "mercato agricolo” e della produzione agricola porta ad una
paraliela lento crescita defla produttivits del lavoro impiegato nel settore, da cui poi
discende il solario medio direttomente o indirettomente ricevuto. Ne nosce uno
squilibrio tra salari agricoli e degli altri settori che scalena I'esodo agricolo e |l
trosferimento di grande parte dells societd rurale nei centri urbani, industriali e
commerciali. Non & solo I'agricoltura a subirne uno sconvolgimento profondo, ma lutta
la societa.

Una sorpresa che il consumatore riserva ai produttori agricoli & che
muto profondamente lo scalo delle proprie preferenze. Il fenomeno & complesso e non
del tutto conosciuto. In primo luogo, il consumatore esercita sui prodotti alimentari una
"selezione" occrescendo I'uso di quelli ritenuti per qualche motivo migliori, ricchi e
riducendo I'uso di quelli peggiori, poveri. '

Nel possato, povera fu lo polenta di mais rispetto al pane di frumento.
Di recente poveri sono divenuti i farinacei, pane compreso, rispetto ai prodotti animali
Mo o questa ricerca def cibo "gradito" si aggiungono e confondono numerose altre
tendenze. Lo principale dipende dal fotto che mutando le condizioni di lavoro e di vila
nella societd anche le esigenze biologiche e indotte nell'orgonizzazione sociole
cambiano. '

Il consumatore varia lo propria locfizzazione nel territorio, diventa
urbano, quindi si allontana dafla produzione agricola in termini di spozio e di tempo. In
pi cambia lo propria occupazione, da rurale diventa industriale, del territorio o statale -
fa dunque lfovoro sedentario, ma viaggia molto piir che nel passato. Non pud certo
nutrirsi degli stessi cibi, nelle stesse quantita.

Dunque, of di 16 della ricerca del "meglio”, vi sono esigenze nuove e
nuove condizioni di consumo. Si pensi all'estrema condizione di consumo di quanti
viaggiano in aereo. A questo si aggiungono fatti organizzativi come la riduzione delle
famiglie ai nuclei naturali, fenomeno tipico di* societd sviluppate, alla consequente
riduzione dei servizi familiari per lo preparazione dei cibi, oppure I'adcttamento degli
orari di lavoro alle situczioni di insediomento urbano.
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Cid genera lo necessitd di nuovi servizi, senza | quali il consumo non
potrebbe essere realizzato, C'¢ poi, infine, la crescitc "culturale" del consumatore che
sempre pill si interessa delle proprie tradizioni o delle proprie esigenze, analizzate -dalia
scienza, e cerca di soddisfarle nella maniera pill corretta.

Giocane in questo, mode, talvolta sbagliate, diffuse do chi ha interesse
o distorcere i consumi in un modo o nell'altro. Talvolta, giocano paure irrazionali o
faise informazioni. Ma, alla fine, lo tendenza di lungo periodo & positiva, tendendo @
razionalizzare l'otto di consumo alimentare o a recuperare cibi del . passato,
espressione di storia e civilta.

3. Le risposte della tecnologia

le mutate tendenze del consumatore derivano dallo  sviluppo
economico, tnteso come aumento dei redditi individuali. Mo lo sviluppo economico &
dovuto ol mutare delle tecnologie di produzione, sicché avviene che ['innovazione
tecnologica sio allorgine della crescita della ricchezza, delle nuove tendenze del
consumatore e della risposta produttiva consequente in un continuo complesse gioco di
causo—effetto. Consideriomo, dungue, le "sorprese” che la tecnologia riserva ol mondo
produttivo dell'agricoltura. '

Lo prima & la fuoriuscita dall'ozienda agraria delle principali attivite di
trasformazione. La tendenza & oramai vecchia e dipende esclusivamente da innovazioni
meccaniche nel campo delle industrie alimentar, le quali sono incorporate in
attrezzature che richiedono dimensioni ampie, tali da superare le possibilitd produttive
di singole aziende agrarie. Lo trasformazione delle uve in vino, de! lotte in formaggi e
burro, di frutto e verdura in conserve, & oramai fuori dcile aziende e fuori
dall'agricoltura. Cid ha portato I'agricoltura ha divenire sempre pill climentare grezza.
Tale fenomeno si & sommato o quello gia visto, legato alla fenta crescita dei consumi
alimentari, contribuendo a ridurre oncora di pitl Pincidenza dell’agricoitura sul PIL (che
nell'esperienza storica dei poesi avanzati tende a stabilizzarsi al di sotto del 5%). Afio
stesso tempo, le esigenze mutate del consumatore, soprattuito riguardo alle condizioni
di consumo, hanno fatto nascere trasformazioni capaci di risolvere problemi di distanza
nello spazio, nel tempo, di praticita d'uso e cosi via.

L'esempio pib antico al riquardo, & quello dei “chips”, ossia delle patate
trasformate in beni alimentari pronti per il trasporto, di uso semplicissimo, di buona
conservazione nel tempo. Lo sviluppo delle industrie agro—olimetari ha, in generale,
migliorato fa quantita finale (ciod come cibo per il consumatore} dei prodotii agricoli
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Do materie prime disformi, le industrie hanno saputo spesso redlizzare prodotti
trasformati uniformi, costanti nel tempo, spesso di contenuto nutritivo controllate.

Cio ho portato alla possibilita di definire  "marche”  industriali,
discostandosi dalle tradizionali "marche" legate allo tipicita dei prodotti, o loro volte
dovute alle condizioni ambientali di produzione delle mataerie prime agricole e olle
tradizional tecniche di produzione.

In certa misurg, vi & stata nel tempo, una surrogazione delle marche
industrigli alle “tipicitd" tradizionali agricole, vio vio indebolite dalla evoluzione delle
tecniche di produzione dell'agricoltura. Solo per certi prodotti, quosi tutti di
trasformazione, Il collegamento tra denominazione del prodotto € ambiente/tecnica di
produzione & stato conservato, ricorrendo peraitro o particolari forme organizzotive
dellogricoltura e dell'industrio. In ogni caso, il nome, lo marce, l'elichetta d
riconoscimento  ha  assunto  nel tempo, con l'allontanarsi  del  consumatore
dall'agricoltura, una importanza crescente ai fini del processo di commercializzozione.

Queste considerazioni, descrivono il fenomeno della crescita agro~
industrigle cosi come si ¢ verificata nel tempo, ma trascurano che fenomeni di
altrettonta importanza si sono manifestati o si vanno manifestando nelle attiviia di
commercializzazione dei prodott: alimentori. Lo "rivoluzione” commerciale, in realtd, &
recente ma per molti aspetti & ptu incisiva di quelle industrigle. In che coso consiste?

4. la rivoluzione commerciale

Appaorentemente, si tratta dello sostituzione dello rete fitta dei piccoli
dettogliantt alimentari, pii o meno isolati, con una rele diversa, carotterizzata da
superfict di vendito molto pii ampie soprotiutto da catene di negozi o filiali unificate .
da uno solo centrale, talvolto o base regionale, ma spesso anche nazionale o
internazionale.

La sostanza del mutomento tro il negozio isolato e questa nuova
organizzazione della distribuzione & che menire il primo riceve e trosmette a
consumatore la merce che arriva dall'industria alimentare o dall'agricoltura, le quali in
qualche modo intrattengono un rapporto di commercializzazione cof consumatore, lo
moderna distribuzione invece svolge uno funzione attivissima imponendo in forte misura
la- merce all'industria o all'ggricoltura e svolgendo parallelomente una funzione di
orientamento e direzione dell'ocquisto verso il consumatore.
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Quest’azione & naturalmente favorita, anzi & conseguenza delle mutate
esigenze del consumatore, ossia dello molteplicitd dei bisogni da soddisfare, che poi si
traduce nella suddivisione del mercato in tante parti. Ognuno defla quali richiede certe
merci e soprattutto certi servizi aggiuntt ofle merci. Cosi, lo commercializzazione del
prodotto si complica considerevolmente e solo lo grande organizzazione di vendita pud
dominare la situazione. ‘

Questq, infotti, & in grado di analizzare le esigenze emergenti e di
differenziare la proprio offerta in funzione dei bisogni e dei redditi. In parole semplici
cid porta ad aumentare in modo singolare i diversi beni alimentari offerti: oggi un
piccolo supermercato ho meno di 3.500 diversi prodotti alimentori {contro i 1.800
massimi di un negozio tradizionale), un ipermercato giunge o 4.500 e naturalmente
sono esclusi gl orticoli ron alimentari,

Il "motore" di questa differenziazione, come si & accennato, & lo stessa
distribuzione che stimola I'industria alimentare o realizzare ¢id di cui it consumatore ha
bisogno. D’altra parte, o diversificazione dell'offerta ossume molteplici aspetti,.  Pud
essere legata ad un diverso fivello di servizi aggiunti, od esempio il semplice prodotto
fresco, rispetto al prodotlo fresco gid selezionato, con uno prima predispozione
all'utlizzo, oppure al prodotto gia cotto e direttomente consumabile. Ognuna di queste
merci copre esigenze diverse e si prospetta come un diverso mercato.

Ma c’é¢ onche lo diversificazione come gamma qualitativa completa di
uno stesso prodotto. In questo caso lo qualitd deve essere riconoscibile ed &
indispensabile che esso sia contraddistinta da un marchio preciso. In questo campo, la
grande distribuzione & impegnata in uno sforzo continuo di ricerca dell’eccellenza,
ossia del rapporto ottimale tra qualita percepita dalla massa dei consumatori e prezzo
del prodotio. In molti cosi dove la marca industriale, sio pure della grande industrig
alimentare non consente di conseguire I'eccellenza, sicché il volume delle vendile non
raggiunge il livello potenziale, la grande distribuzione presenta propri marchi,
commerciali, in concorrenza diretta con quelli dell'industria.

Questa tendenza, anzi, costituisce lo spina al fionco dell'industria
alimentare. Infatl, dove questa non ha dimensioni notevoli-e capacitd di imporst al
consumatore con i propri marchi, corre grovi rischi di essere sostituita violentemente
dai marchi commerciali delle stesse catene di vendita, che legono a se piu o meno
direttomente vaosti distretti di industria alimentari ormai "anonime®. Una delle ragioni
fondamentali che spinge all'oumento dimensionale le industrie alimentari & appunto il
mantenimento dei propri marchi e lo conservazione di una copacitd contrattuale
equilibrato nspetto a quella crescente e in fose di continua concentrazione della grande
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distribuzione. E' evidente che se persino lo grande industria si trova in difficoltd con
queste nuove forme di distribuzione, il mondo dei piccoli imprenditori agricoli non pud
che subirng le decisioni, almeno fintanto che non riescono ad esprimere grandi
organizzazioni di prodotio.

Queste considerazioni non valgono noturalmente solo per i prodotti
alimentari e per i produttori del comparto agro—alimentare, ma per grande porte dei
prodotti od uso sistematico venduti dalla grande distribuzione. Questa poi, non riesce
solo a dare risposte precise e calibrate ai consumatori, mo anche ¢ realizzare notevoli
economie sui costi di distribuzione, legate in generale alle dimensioni, allo politica di
assortimento, dei trosporti, all'organizzazione interna, dlla finanza, allutilizzo di moderni
sistemi di controllo e di pagamento.

Riguardo all'impiego dell'informatica, od esempio, ¢'@ da ricordare la
possibilitd di ottenere giornalmente [informazione negli articoli venduti, quindi di
trasmettere giorno per giorno gli ordini ai fornitori, riducendo le scorte o quontitativi
minimi. In questo modo, i costi vengono compressi e comunque si rafforza
ulteriormente il virtuoso meccanismo finanziario che porta ad entrate anticipate di
alcune settimane, se non di mesi rispetto alle spese relotive a quelle stesse merci.

Al riguardo i negoa tradizionali-hanno giacenze molte maggiori, perdite
frequenti di merci per eccessivo invecchiomento, costi finanziori netti invece di entrate.
Ma oltri strumenti finanziari portano gid ora e porteranno molto pil in futuro ad un
ulteriore vantoggio della grande distribuzione nei confronti di quello tradizionale. La
diffusione della cosiddetta moneto elettronica, vale a dire defle tessere di credito e
delle tessere di prelievo bancario, offre alla grande distribuzione una opportunita in pil
di spozzare via se non tutta certo gronde porte della distribuzione tradizionale.

Il mercato italiano &, relotivamente alle forme di distribuzione, in ritardo
rispetto ai poesi dell'Europo Settentrionale o agli Stoti Uniti d'America. Di fronte g
298.000 negozi {al 1990) tradizionali (con una mortalits di 4-5.000 unitd all'anno e
40.000 circa associati) lo moderna distribuzione conta su circa 4.400 superettes,
4.000 supermercati, poco meno di 90 ipermercali e ung cinquanting di centri
commerciali, if tutto concentrato nell'talio settentrionale e centrale. In Kalio-la grande
distribuzione 0CCUPO. UNa quoto di mercato del 13-14%, ha dunque ung incidenza
modesta, se si pensa che in Germania, Austria, Svizzera va dal 50 al 90%, o che in
Danimarca, Olanda, Belgio , Spagna € Francig, prende dal 20 ol 50% del totale. Questo
significa che ancora la "rivoluzione" distributiva in lalia deve essere fatta, ma che
probobilmente questa porcedera o notevole velocitd e inoltre awverrd in un momento di
liberalizzazione degli scambi internazionali ¢ di internazionalizzazione delle  reti
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economiche europee. Centri di acquisto e di distribuzione intenrazionali si sono guo
formati in Europa (9 supercentruh) cotene commerciali estere sono gid entrate in
ltalia, con un effetto di concorrenza traumatizzante sulla dlstnbuzmne nazionale, sig
pure limitato a talune locaitd e zone.

9. Organizzazione e innovazione

Nel recente passato, quando si considerava I'evoluzione dei bisogni
espressi dai consumatori e, allo stesso tempo, Ievoluzione delle tecnologie si
concludeva sempre sulla necessita che logrlco!turo si integrosse di pid nel mercato,
attraverso | mol’[ephm strumenti di organizzazione messi a punto nelle varie porti del
mondo: essociazioni orizzontali, societd cooperative, roggruppamenti mterprofessnonoll
produzioni  sotto contratto e in generole forme di integrazione contrattuale pil
complessa tra i vari partecipanti olla produzione—trasformazione.

Tutto questo diventa ancora pilt importante con I'offermarsi  della
rivoluzione distributiva, con Fallargarsi della competizione o livello internazionale, con il
crescere di importanza dello qualita—prezzo nello conquista dei mercat:.

Lo qualila - st & detto — & lo risposta calibrato alle esigenze del
consumatore, che tuttavia non sono offotto costonti nel tempo ma mutano
rapidomente insieme allo sviluppo economico e sociale. C'¢ lo qualita igienica, che &
fondamento di ogni altro oggettivazione della merce e che comunque deve essere
garantita in modo ferreo. Vi sono le altre numerose qualitd—prezzo, ognuna delle qual
copre un suo mercato, e che sono leqate allo tecnologia lungo la catena di produzione
e ai controlli che sulle vari fasi debbono o possono essere esercitati.

In questo quadro, lo spuzio per i piccoli produttori isolati, diventa
sempre pill esiquo. D'altra parte, quondo si parla di qualitd occorre anche aggiungere |l
termine prezzo. Secondo indagini di mercato i 30% di consumatori & orientato
prevalentemente dal prezzo, su qualitd occettabile e marche note. Un'altro 20% cerca
un prodotio semplice a cui affianca spesso specialitd esotiche, ma & sempre molto
attento al prezzo (e sugli imballoggi o confezioni clossici, a costo contenuto).
Un'ulteriore 23% ricerca prodotti di media qualits con molti servizi ogglunh (prodotti di
facile utilizzo) ed & abbastanza sensibile al prezzo. Seque un 13% che ricerca prodotti
do "dieta”, prodotti esotici, originali, in confezioni di prestigio, quindi un altro 14% che
ricerca qualita e prestigio delle marche. Ambedue sono poco sensibili oi prezzi in se
anche se considerano il rapporto prezzo-qualitd,
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In consiusione, solo poco pill di un quarto dei consumatori & disposto a
non considerare il livello assoluto dei prezzi e quindi o pagore molto cid che &
qualitativamente eccellente (solo fo metd di questo quarto ricerca perd la qualita
gostronomica eccellente, T'altra meta ricerca piuttosto la qualitd di prestigio o lo qualita
enbiotica, ciog il prodotto "noturale"). Dunque, per il mercato, nel complesso, il prezzo
continug @ giocare un ruolo fondementale.

- Lo questione organizzativa diventa dunque lo pili importante per lo
produzione, con la precisazione che sempre pill deve esistere un potente centro lungo
ognuna delie catene di produzione che quidi i processi tecnologici, che controlli che
tutti i protagonisti si comportino correttomente. Tale centro pud rispondere poi alle
soflecitazioni della distribuzione moderna, possibilmente imponendo le proprie marche,
quando ha dimensioni sufficienti, o occettando quelle commerciali, nel caso opposto e,
probabilmente, pit frequente. Oggi, lo tendenze di inlegrozione contrattuale tra
lagricoltura e gli altri anelli della catena tende od avere nella trasformazione e nella
commercializzazione (qualche volta & proprio la distribuzione) i centri di "comando”.
Nel passato, invece, tali centri che avevano anche importanti funzioni finanziarie, erano
spesso a monte dellattivite ogricola. Il caso dei mangimisti che integravano gli
allevatori erano frequenti ed importanti. £ possibile che nel futuro si torni o tali forme,
per oltro in connessione diretta con il grande dettaglio?

Occorre comunque  aggiungere che, se & vero che lo competizione di
mercoto si realizza con "qualitd" e prezzo, quindi attraverso I'efficienza del sistema
produttivo organizzato, & anche vero che la quafite deve mutare insieme alle esigenze
del consumatore. Cid implica uno sforzo continuo di innovazione, una collaborazione
collettiva tra ricerca e organizzazione produttiva. # terzo punto dello competizione sulla
qualitd & lo goranzia delle istituzioni che debbono fornire i quadri di riferimento per chi
deve operare e offrire alcuni servizi che solo it "pubblico” pud fornire.

La qualitd, intesa nel senso detto, & dunque un risultato di uno sforzo
di organizzazione, innovazione, di efficienza delle istituzioni pubbliche. Lo "qualita” che
da i tono ol mercato, che consente all’agricoltura di competere, non & conseguenza di
un operare isoloto, né & un valore in sg ma all'opposto un risutato corale
dell'efficienza e del dinamismo complessivo del sistema produttivo. Certo, altri fattor,
come la tradizione produttiva e gostronomica, le marche a base geografica, i prodotti
tipici, hanno, nel quadro di un agro-industria effciente un loro ruolo di rappresentanza
cutturale e di "bondiera” dello quolitd. Ma senza tutto il resto dell'organizzazione,
queste resterebbero piccole produzioni per piccole nicchie, ai margini del mercato e
della vera pulsante, evolutiva, vita economica.



CENTRALITA” DELLA MANGIMISTICA
IN UN SISTEMA INTEGRATO PER LA QUALITA

" Qualita: una burocrazia inutife?

Fronco Voliié i coleborazione con Carlo Beretla, Glancarlo Mondel,
Fer g Navorotte, Aonso Orsr

1. Aspetti generali

E' noto che il concetto di qualitd pud essere definito come Iattitudine
che ha un prodotto od un servizio o soddisfore i fabbisogni degli utenti. In generale,
quale che sia, nel settore dei prodotti di origine animale, la definizione del concetto di
qualitd, essa & sempre formulata ponendo in evidenza “il consumatore” e cid porta
giuistificare una burocrozia che di fatto dovrebbe garontire esso consumatore.

Non solo, ma lo stessa strategia CEE per Pattuazione del Mercato
unico collega allo "qualitd" i concetti di “salute” e di "salvoguordia dell'ambiente”.

Sono questi gli obiettivi ed insieme gli strumenti strotegici sui quali
PFuropa dei 12 baso la proprio competitivitd nel sistema mondiale considerato ormai
"un villaggio globale®, ma tutto cid ccuird anche lo competitivita allinterno dello stesso
Mercato Comune e fra tutte le Aziende in ogni Nazione.

E' in consequenza di cid che "Il sistema qualitd” per essere tale deve
essere governato da sistemi comuni incardinati su:

1. Lo Normaozione , suddivisa in norme obbligatorie o regole tecniche, approvate
medionte direttive e riquardonti i requisiti essenziali di sicurezzo e lo protezione della
salute del consumatore (tutte le norme in materia di igiene, di residui di odditivi e di
farmaci, di etichettotura) ed in norme volontarie o norme tecniche offidate in linea di
principio agl Istituti per la normazione industriale (norme di composizione, metodologie
di controllo, norme di buona fabbricazione, sistemi di certificazione);

2. Lo certificazione di conformitd alle norme, quale ozione esequita da un Ente terzo
o su base volontario e capace, cerlificondo un prodotto come conforme ai requisiti di
uno specifica norma, ne rafforza lo credibilitd anche di chi lo produce;
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3. La produzione della qualita nelle aziende nel sicuro rispetto delle norme obbligatorie
stabilite dallu Cee o dai singoli Paesi o raccomandate ai Governi do FAQ, OMS, Codex
Alimentarius.

Tutto cid, ed a maggior ragione per i prodotti di origine animale, si
rofforza, in ambito CEE, per la riconosciuta libera circolazione dei prodotti sulla solo
scorta delle certificozioni di rispondenzo assicurate dal Paese produttore,

Questa  situazione, ipoteticomente  identificabile  nello  sviluppo
dell'espressione:

Genetico + Manaogement + Alimentazione
——————————————————————————— = Qualita totale
Sanitg Animale + Ambiente

ove ogni voce ha le sue Norme, le sue Certificazioni ed i suoi sistemi produttivi, deve
prevedere necessariamente una propria Burocrazio, variomente orticolate o secondo
che riguardi gli Stoti o gli organismi sovranazionali, gli Istitui per la normazione, dgli
Enti certificatori, le  singole Aziende (Mangimistiche, Zootecniche, ~Chimico-
Farmoceutiche, di lovorazione e/o trosformazione dei prodotti, ecc,).

2. Burocrazig: cos’e?

| dizionari della lingua italiana la definiscono in modi anche contrastanti.
Cosi possiamo trovare che si trotta di "Potere amministrativo, specie quelio degli Enti
Pubblici, nel rispetto della Legge e dei Regolament" ma anche "Pedanteria, lungaggine
formalismo eccessivo, specie nel disbrigo di pratiche amministrative” per lo Zingarelli,
Oppure "Spirito di pedanteria che predomina in molti impiegati e nei pubbiici uffici nel
disbrigo dell’Amminisirazione" secondo it Melzi o ancora "Il dominio o l'eccessivo potere
della pubblica amministrazione, con la pedanterio delle consuetudini, delle gerarchie,
anche per le amministrazioni non pubbliche" secondo Devoto—0li.

Del resto qid g Economisti fisiocratici  francesi  valutavano
negotivamente lo strapotere dei funzionari governativi e ponevano fa Burocrazig, si era
nel 700, quale quarta forma di governo dopo monarchia, aristocrozio e democrazia
come degenerazione di quest'ultima.

Lo stesso Zingarell, prima citato, riconosce alla Burocrazia il ruclo
chiave delle scienze sociali mo pud essere considerata:
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0. un bene, se, quale componente fondamentale di una societd o di un'azienda,
consente a guesta uno sviluppo ottimale;

b. un male, quande diventa sinonimo di irrozionalitd, di inefficienza. Cid succede
sempre quando & al servizio delle clossi dominanti o del "padrone™ per consentirgh di
conservare il potere.

Ma i concetti fondamentali li ritroviamo in "Economia e Societd" di Mox
Weber, comparso nel 1921, un anno dopo la morte dell’Autore, dove Burocrozia & "un
apparato amministrativo di una Istituzione autonoma razional-legale fa cui legittimitd
riposa su un sistema di norme positive e sul diritto di comando assicurato g coloro
che sono chiomati ad esercitarlo in modo conforme alla legge”,

, Sulla base di questo definizione, Weber definisce le caratteristiche
fondamentali di una corretta struttura burocratica, che solo cosi pud essere efficiente.
Fsse si articolano in Quattro Principi aventi come condizione che al vertice
dell'apparato burocratico vi sia un elemento non burocrate cui sono demandote le
decisioni finali. Nel caso delle Burocrazie statohi & questo i legame con il potere
politico, nelle Aziende privote & il Direttore Generale e/o I'Amministratore Delegato.

| Quatiro Principi possono essere cosi riassunti:

1. Principio dello compentenza: significa la corretta e stabile suddivisione del lavoro, lg
delimitazione dei doveri da compiere ¢ I'attribuzione dei poteri di adempimento;

2. Principio della gerarchia degh uffici: & l'organicitd di un sistema di subordinazione e
di comando per assicurare non solo il controllo dei livelli superiori su quelli inferiori ma
anche le vie di appello da quelli inferiori o quelli superiori. I principio & rigidamente
monocratico e deve prevedere le nomine dirette e dall'alto ¢ non il sistema elettivo, e
si rafforza con il segreto d’ufficio;

3. Principio della conformitd degli atti; gli atti diventano conformi solo se le procedure
ed i consequenti pareri sono regolati in base a criteri univoci fissoti per iscritto;

4, Principio delle qualificazione tecnica: richiede una  preparazione  quolificata
comprovaia da uno specifico titolo di studio: cio costituisce la condizione formale per
'impiego.

A questi se ne possono aggiungere due e ciog:
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5. figura del funzionario; ossunto per titolo di studio e preparazione qualificata, esso
assume liberamente un rapporto con la struttura burocratica ma viene do questa
condizionato in quanto:

a. esercita le sue funzioni nell'ombito dello gerarchia;

b. deve tenere strettamente separata la propria sfera privata dalla attivita pubblica;

c. viene retribuifa la suo. ettivitd, che deve essere unica o quanto meno lo principale,
sia con uno stipendio che con prospettive di carrierq.

6. Vertice dell'apparato; deve essere costituito do un elemeno non burocratico idoneo @
prendere decisioni ed o fungere do nesso tro I'opparato rigido della burocrozia ed il
potere decisionale.

Anche se codificata, come dello, in tempi moderni la Burocrazia di
fatto & esistita in epoche protostoriche e storiche e lo sua evoluzione & stata sempre
collegate alla estensione dei compiti degli Stati anche se non sempre i principi prima
codificati erano tutti attuati. Per esempio nell'ontica Cina era indispensabile per il
“burocrate 1l titolo di studio, pur se di tlpo letterario umonlstsco Ma non sempre vi era
una forma di remunerazione permanente in denaro.

La comparsa di strutture burocratiche si accompogna sempre alla
evoluzione delle strutture pubbliche, all'assunzione di compiti nuovi all'interno ed
all'esterno dello stato in concomitanza con lo assenza di classi sociali articolate sotto
il detentore del potere e lo persistenza di sistemi produttivi di tipo agricolo solomente.

Troviamo cosi strutture burocratiche di notevole interesse storico
© presso gh Egiziani e nel tardo Impero Romano. L'lmpero Bizantino porta agli eccessi le
improprie sue strutture burocratiche e tale fenomeno sard di fatto il responsabile del
suo declino e dello suo caduta. Lo stessa Cing, nello suo strutturo imperiale, si
reggeva su una burocrazia do considerore, secondo Weber, impropria. Struiture
improprie troviamo presso le civilid precolombiane dell’America centro—meridionale e
vio-vig, sequendo la costituzione degli Stoti, in Europa.

Mo [laoffermazione dellorganizzazione burocratica si ha con |l
progressivo estendersi del capitalismo borghese nelle Societa Occidentali sig per quanto
riguarda le unitd di base e ciog le Imprese sia per gli Stati.

~ /mprese : la rendita del capitale impegnoto.é subordinato ad un forte grado di
prevedibility delle conseguenze di ogni azione dellimpresa stessa. Occorre quindi che
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Fimprenditore posseqgo tutti i poteri di decisione per fa sua azienda ma per far questo
deve poter governare rigidamente tutto la strutiure produttiva secondo una scalo
gerarchica della organizzazione del lavoro, che rappresenta uno deglh esempi classici di
organizzazione burocratica.

- Storr: lo razionalizzazione della vita sociale impone lo messa in opera, do parte
degli Stati, di sistemi che consentano loro di consolidare il potere sio all'interno che
al'esterno def Paese. In pratica lo burocratizzazione coincide con la espropriazione, da
parte del detentore del potere, dei mezzi amministrativi e militari che erano prerogativa
dei privati e segno il possaggio dal feudalesimo agli Stati moderni. La affermazione
della burocrazia diventa evidente per due motivi: lo maggior preporazione tecnica e la
insufficienza delle precedenti strutture ad assicurare la gestione defle imprese. Laddove,
come in Inghilterro, & valida lo burocrazia dell’impresa ogricola, I'accentramento
statalistico del potere & molto pitr lento.

G assolutismi  monarchici, accresciuti  per limitare le  tendenze
disgregative del potere feudale, si sono affermaoti solo in virth di solidi apparati
burocratici nei quali veniva lorgomente usato personale ecclesiostico e cid perché
esente da legomi familiori ed in genere pil colto e preporato degli appartenenti agli
altri strati social.

Un cenno a sé merita il sistema marxista basato iniziimente sugli
organismi di autogestione. Falliti questi perché di fatio erano simili, negli effetti, allg
disgregazione provocata dalla struttura feudale del potere, in concomitanza alle
esigenze di una rigida pianificazione centralizzate, lo Burocratizzozione é stoto, onche
nei sistemi marxisti, i solo elemento di mantenimento e gestione del potere,
diventando alle fine lo strumento stesso dello suo caduta.

Anche se si riconosce alla burocrazia il ruolo positivo nella gestione di
imprese e Stotl, essa non & esente do rischi. Questi possono derivare specie nello
stato da:

— stobilitd dei burocrati;

- conoscenze tecniche specialistiche;

— eslrazione socidle e/0 territoriale dei membri;
- segreto di ufficio,

[ rischi che ne possono derivare risiedono nella;

— creazione di centri di potere gutonomo;
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- difesa di interessi corporativi;

— ottivazione di interessi privati;

-~ limitazione dei controlli sia dall'alo che dal bosso;
— resistenza al potere politico (o0 aziendale);

— sottomissione ad interessi politici di parte.

Esempi di degenerazione esistono in tutti i sistemi o conferma di
quanto detto. Due bastino per tutti: quello gia citato dei sistemi marxisti e lo attuale
situazione italiana dove sono concomitanti lo creazione di centri burocratici di potere
autonomo ¢ la sottomissione dell’apparato burocratico ad interessi politici di porte.

3. Burocrazia della Qualita

Lo quohita totale da definirsi secondo i vari sottosistemi previsti nella
equazione prima citata e sullo base delle Normazioni (Nazionoli e/o Comunitarie),
delle conseguenti Certificazioni (Enti Pubblici, Enti Privati) e della produzione di Queiitd
nelle Aziende deve prevedere necessariomente al di sopra ed ol di 1o di tutti gl
interventt di corattere strettamente omministrativo una Burocrazia Tecnica in tutti i caosi
lo pitr snello possibile:

3.1. Statale /o sovronozionale per I'applicazione delle normazioni ngzionali & CEE e
per lo venfica delle Burocrazie di Enti ed Aziende; '

3.2 Degli Enti di Certificozione, idonea @ dichiarare che con ragionevole attendibilita un
determinato prodotto & conforme od una specifica norma o o requisiti concordati o
assunti dall'azienda come parametri essenziali di qualitd;

3.3. Delle Aziende, idonea a programmare e gestire i pioni di produzione in confromitd
alle Normazioni ed alle Certificazioni e non I'inverso.

Per quanto riguarde direttomente ed indirettamente gli alimenti i
origine animale ed i loro parametri di qualitd le Normazioni Nazionghi e/o Comunitarie
identificano tutta una serie di adempimenti soddisfatti i quali per verifiche dirette e per
le attestazioni delle Certificazioni, essi prodotti possono avere lo garanzia del Paese
d'origine e circolare liberamente nei 12 Poesi Cee. Esse norme riguardano:

1. Miglioramento genetico degli animali in produzione e conservazione del germoplasma
animale {leggi sulla riproduzione animale);
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2. Tutelo della solute e del benessere animale;

3. Profilassi dirette ed indirette delle malottie degli animali ed in particolare di quelle
trasmissibili all'uomo (solo gli allevamenti risanati da Tbe e Brucellosi sono ammessi
alle produzioni del latte, ad esempio);

4. Tutela igienico—sanitaria e della qualitd totale per tutti i prodotti di origine animale;
5. Impatto ambientale creoto dagli animali aflevati o da essi subito;
6. Tutela della qualita degli alimenti destinati agli animali;

7. Tutela degli strumenti e delle strutture essenziali alla produzione: industrie insalubri
(per i formaci, gli additivi, gli embienti, i macelli, le industrie di trasformazione, la
distribuzione).

Le regole burocratiche nate per tutelare Vonimale quale strumento di
produzione ed i prodotti oitenuti, e che sono, come detto, sovranazionali (CEE, OMS,
OIE, FAO, zone di libero scombio), di Impresa (zootecniche, industrie del farmaco,
industrie mangimistiche, stabilimenti di macellazione e lovorazione dei prodotti di
origine animale, ecc.), dei Consumatori, degli Ecologisti, hanno via via creato:

a. le fonti {ecniche per tali burocrazie e ciod le Scuole Universitarie (Veterinaria,
Produzioni Animali, ecc.) pur esse a struttura burocratica.

b. le specifiche orgonizzezioni burocratiche degli Stati: (Servizi Veterinari) variomente
inserite o nel Ministero della Sanitd o in quello dell'Agricoltura e quindi a differenti
strutture tecniche e gerarchiche.

c. le specifiche organizzazioni sovranazional: si pensi che solo in ombito CEE le
competenze burocratiche connesse con gli animali sono divise tra sette direzioni
generali: DGI, Affari Generali (GATT, OCSE, ecc.), DGIl - Mercato Interno e Affari
Industriali, DGV per la parte Affari Sociali (Sanita), DGV per Agricoltura, DGXI per la
parte Ambiente, DGXIl Affari Scientifici Ricerca e Sviluppo, DGXIIl per lo parte
trasferimento delle Tecnologie ed Innovazione.

d. lo burocratizzazione delle singole imprese (Farmaci, Industrie mangimistiche, Aziende
zootecniche, ecc.).

A tutto ¢id si sono aggiunte:
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— le strutiure pubbliche di controllo dall'alto: Orgoni tecnici (Istituto Superiore di
Sanitd, Consiglio Superiore di Sanita per lo Stato) ed organi politici; :

~ le strutture private per il controllo dal basso: organizzazione dei consumatori . ad'
esempio, pure esse futte od organizzazione burocrotizzata. Tutto cid premesso e
soprattutto ricordondo quali sono e finalita igienico—sanitarie, efiche, sociali, di tutelai
ambientale connesse con le strutture burocratiche sorte intorno all'animale, ci” sembra!
che la risposta al quesito "Burocrazia inutile?” possa essere un chiaro: No, non &
inutle - Anzi!

In molti casi le burocrazie, come detto, sono nate appositamente sia'
nelle strutture pubbliche che in quelle private.

Certificazioni, denominazioni di origine, marchi di qualitd ecc., relativi
allogricolturs ed alf'agro-climentare, tutto cio sullo carta & assai prossimo alla.
perfezione; in pratica lascia, troppo spesso, molto o desiderare sio per la mancanza div
sistemi di qualita in grado di assicurare I'effettivo controllo del processo completo, sig’
per lo mancanza, nella burocrazia detle diverse istituzioni, di organismi certificatori in-
grado di effettuare ispezioni presso le oziende per vigilare e verificare che i sistemi di;
qualitd siono attuati con continuitd ed efficacia. '

Manco o, comungue, & assai scarso 'esercizio del diritto—dovere verso
sia lo salute pubblica e sio I'equilibrato sviluppo del comparto agro—alimentare.

Stando cosi le cose, & importante rilevare che il sistema normativo,
organizzativo e politico & tutto fuorche un modello di efficienza; non solo, ma esso si
associo ad uno eccessiva parcellizzazione dell’agricoltura e ad una struttura industriale
onchessa  prevalentemente  medio—piccola (tradizionale-familiore) e pil roramente
"grande” che ne rendono pill impegnotivi gli interventi esterni ollazienda.

Tra Paliro, lo burocrazia risulta di scarsa efficienza, soprattutio, in
quonto manca la volontd politica per realizare seriomente un disegno di poittica agro-
alimentare che dio rilevanza al problema qualitd: un buon prodotto, anche un ottimo
prodotto, pud non bostare pili se non & supportato da odequati servizi pre e post-
produzione che ne incrementano il valore oggiunto. It discorso vale anche per le
sirutture da cui il prodotto proviene.

. ~ Tuttovia & lo degenerazione del sistera burocratico o creare i problemi;
ed o diventare talvolta pericolosa specie quando & lo stessa a "gestire” situozioni
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politiche o quando al di 1a degli aspetti amministrativi viene investita di ruoli politici che
non pud né deve avere.

Questt fenomeni degenerativi compaiono allorché:
0. Mancano o vengono meno i sistemi di norma positivi;
b. Vi & un eccesso legislativo con norme che si contraddicono o si sovrappongono;

¢. Vengono meno i controlii dall'alto (potere politico) o dal basso oppure uno prevarica
Ialtro;

d. Prevalgono gli interessi particolari su quelli generali dello Stato e/o0 delimpresa, il
che genera folalmente corruzione.

Tutto cid compare allorché in qualungue burocrazia vengono meno uno
0 pill dei principi base di esso e ciog:

1. Lo competenza: vi & commistione dei ruoli e di compiti & non vi & chigrezza
nell'attribuzione dei poteri di adempimento. Nella nostra situazione cio si verifica per o
differente collocazione dei Servizi Veterinari nei vari contesti regionall e per la variegata
strutfura di essi, talvolta anche tra USSL ed USSL nello stessa Regione;

2. Lo gerarciia degh e stravolta dai contratti collettivi di lavoro e dalle strategie
incostituzionalt del sindacato non ha pill né gerarchie vere né segreti d'ufficio;

3. Lo comormit degh ol la pletora legislotiva loscio ampio  spazio allo
discrezionalita che contrasta con i criteri univoci che debbono essere fissati per
istritto; ulteriore confusione viene generata dalle sentenze degli orgoni giurisdizionali e
di specifici ricorsi;

A, Lo quatico tecoicor 1 quosti ol "sistema scuola” hanno di faito ingenerato una
dequalificazione tecnica mentre i vuoli loscioti sul piano delle competenze cercano di
essere coperti da altre specializzazioni. Si pensi anche solo al riconoscimento di fotto
implicito nellorticolo 1 del DDL sulla riforma della riforma sanitorio, o categorie
professionali quali i chimici, { biologi, i fisici, di esercizio delle professioni sonitarie sino
ad ora attribuite dal T.U.LL.SS. solo ai Medici, ai Veterinari ed ai Farmacisti;

5. 4 funzionare: ormal, e per il degrado dello scuola e per le pressioni politiche, non
viene pill assunto per preparazione qualificata. Protetto, non esercita che roramente Ié
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sue funzioni nel'ombito della gerarchia chie & pur essa distrutta o quasi; # passo verso
lo commistione tra otivit pubblica e sfero privata & agevoloto onche dalle
macroscopiche differenziazioni retributive tra pari grado: i veterinari regionali honno uno
stipendio che & di gran lunga inferiore al pari ruolo delle USSL, ma i peggio pagoti tra
tutti sono i funzionari amministrativil Né le differenze retributive sono compensate dalla
CarTiera.

Ma questo non & solo il quadro della Burocrazia Nazionale Statale, lo &
anche, forse salvo le retribuzioni dei funzionari, per quello aziendale.

Questo talvolta debole per competenze e per qualificazione tecnica, pur
di far realizzare il profitto alf'aziendo ed assicurare cosi lo propria soprovvivenza &
portata a cercare le vie traverse nello dialettica con lo Burocrazia pubblica con tutte le
conseguenze gid ricordate {concussione, corruzione, ecc.).

4, Conclusioni

Sono certomente molte le sfasature che toccano futti gli aspetti dei
sistemi burocratici chiamati in gioco nei "Sistemi Qualita” sia pubblici che privotl,
anche se queste non inficiano, per org, il sistema in sé e per s& ma certamente lo
penalizzano.

Francomente infatli sono troppe le strutture in gioco: 7 Direzioni
Generali allo CEE, 2 ol Ministero dell'Agricoltura, 3 al Ministero della Sanita, 2 ol
Ministero dellIndustria, 1 al Ministero dell’Ambiente, 25 Giunte Regionali, circa 700
USSL, i Presidi Multizonali di Igiene e Profilassi, ecc., ognuna con' le proprie gerarchie,
pil gli Organi Tecnici do una parte e le strutture private per il Controllo dat bosso
dallaltro, rappresentono una degenerazione elefantioca per il settore pubblico. Per
bilanciare lo quale Je Imprese moltiplicano le loro Burocrazie pii amministriive che
tecniche. '

Se o tutto cid aggiungiamo gli Enti i piti strani sorti per "certificare”
laboratori, allevamenti, mangimifici, ecc,, ¢'¢ da pensare che siamo arrivati ol massimo
della confusione possibile.

Convinti che una Burocrazia, necessaria sia per il settore pubblico che
per quello privato perche siono chiomati insieme o gestire it "Sistema Quaitd”, &
tuttovio allo semplificazione di essa e alla specializzazione del propri singoli addetti che
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occorre arrivare perché il sistema stesso funzioni ed in tempi reali, e non diventi, in
questa era post—industriale, un feudalesimo fuori tempo e fuori misura.



CENTRALITA" DELLA MANGIMISTICA
IN UN SISTEMA INTEGRATO PER LA QUALITA’

Qualita; tra tecnico e finanza

Ernesto Chiacchenn, i co//aﬁomﬂme con Giorgio Amade; Aldo Morions Costantin

Il rapporto tra tecnica e finanza & sempre stato storicomente molto
stretto.

Per tecnica, generalmente, si & sempre inteso un insieme di regole e di
norme necessarie per praticare un mestiere o un procedimento di lavorazione che
implica I'uso  di determineti strumenti. Mo oggi, per evoluzione scientifica e o
diffusione di proceSSI produttivi basati sull'applicazione di nuove tecnologie, tecnica &
divenuto sinonimo di tecnologia.

Poter disporre di nuove tecnologie, nell'ottucle contesto economico
carotterizzato da una forte concorrenza, & divenuto fondamentale in tutti i settori e in
ogni mercato. La valenza strategica dellinnovazione tecnologica & un elemento
inconfutabile.

Tutte le principali imprese destinano une nolevole quantitd di risorse
alla ricerco di processi e prodotti innovativi. L'innovazione tecnologica riveste grande
importanza per una serie di fattori.

Innanzitutto consente  oll' |mpresc1 innovatrice di acquisire un vantaggio
competmvo che poi pud essere utilizzato in diversi modi, impostando strategie di
mercato aggressive, diversificando le ottivitd oziendali, rivitalizzando settori ormai
maturi. Mo spesso, soprottutto in alcuni settori ad elevato contenuto tecnologico, non
innovare significa spesso uscire dal mercato.

Al pori dellinnovazione tecnologico, un altro fattore che & divenuto
strategico nell'attucle contesto competitivo & quello costituito dalla qualita dei prodotti,

Il concetto di qualitd ha una doppio valenza: da un lato qualitd significa
ossicurare lo conformito affe norme che regolono Foffidabilita dei prodo’ttl quindi
garantime lao sicurezza d'uso e la lutelo del consumatore, anche quando si trotti di
prodotti intermedi; dall'altro significo assicurare anche la piena soddisfazione del
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cliente, attraverso lo produzione di beni adeguati alle necessita del mercato, punto di
arrivo del sistema azienda. In questo contesto si parla di gestione della qualitd come di
un fatto monageriale e non piti solo tecnico.

A tal fine Impresa deve costituire un sistema di qualita per poter
- proporre prodotti del livello qualitativo richiesto. La qualitd abbraccia quindi tutte le
funzioni aziendali, dagli approwvigionamenti alle vendite, dallo finanza alla gestione delle
risorse umane.

Pertanto esiste una stretta connessione con la tecnologia, in quanto
assicurare contenuti tecnologici elevati e innovativi nei processi e nei prodotti significa
anche garantire una sempre crescente qualitd del prodotto finale.

Bisogna tenere presente che I'aspetto qualitd permea I'intera impresa e
costituisce il filo codnuttore delle strategie aziendali. Da una parte la fecnologio
consente la produzione di beni di maggiore qualitd, dall'altra il sistema quolita assicura
il controllo sull'intero processo produttivo, quindi anche sulla tecnologia.

Lo crescente rapidita dell'innovazione tecnologia rende pili elevato
I'impegno economico e temporale dellimpresa. In modo particolare lo ricerca e lo
sviluppo richiedono investimenti crescenti e un impegno finanziario non indifferente che
I'impresa da sola, soprattutto in alcuni settori, non pud sostenere. Ecco quindi che
sorge lo necessitd di poter disporre di aiuti esterni, sotto formo di finanziamenti,
contributi, ed altre forme di finanziomento, oltre ad un corretto utilizzo delle fonti
interne all'impresa, facendo ricorso all’autofinanziamento, che nosce da un'adeguata
dinamica dei costi e dei ricavi.

| finanziamenti comunitari

Una delle possibili strode per le imprese & quella relativa agli interventi
finanziari realizzati dalla Comunitd. Esse hanno come obiettivo non solo il sostegno
delfinnovazione tecnologica, ma anche altre finalita,

L'entrata in vigore del'Atto Unico Europeo ha costituito una svolto
importante nella politica e neglt interventi comunitar. £ previsto un grande mercato
(Mercato Unico), con I'abolizione delle frontiere fisiche e delle barriere tecniche e con
uno libera circolozione dei copitali. St prevede anche un’ormonizzazione delle
legislazioni sulla ricerca e sullo sviluppo tecnologico.
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Per il corretto funzionamento del mercato, il Consiglio della CEE, su
proposta dells Commissione delle Comunitd Europee e in cooperazione con il
Parlomento europeo, aodotta uno serie di misure per il roccordo delle disposizioni
legislative e regolomentari degli stati membri. In tale oitica & stata prevista anche la
riforma degli strumenti finanziari di sviluppo economico e sociale, ossia dei tre fondi
strutturali: FSE, fondo socicle europeo, FESR, fondo europeo di sviluppo regionale,
FEAOG, fondo europeo agricolo di orientamento e di garanzia. '

Esistono degli - strument, finonziorijper interventi ¢ fovore di progetti
presentati allinterno della Comunita e conformi agli obiettivi prioritari stabiliti

Tali mezzi finanzian possono essere costituiti da sovenzioni o prestiti.

Le sovvenzioni vengono accordate sostanzialmente mediante i tre fondi
strutturali gid menzionati. U'atlivitd di tali fondi ha finalita di carottere socicle e di
sviluppo economico e pertanto il progetto innovativo deve rientrare tra le attivitd volte
a questo fine. Gli-stati membri definiscono le loro esigenze adottando piani pluriennali,
che, o seconda degli obiettivi, coprono un -arco di tempo che va da tre o cinque onni.
In ltalia questi piani sono predisposti dai Ministeri, secondo le rispettive competenze. In
una seconda fase vengono definite le prioritd medionte la predisposizone di quadri
comunitari di sostegno da parte della Commissione in accordo con le Autoritd nazionali,

L'intervento comunitario non & mai totale ma solo complementare e
pud assumere diverse forme: cofinanziomento @ un regime di aiuti nazionafi,
cofinanziamento  di  grondi  progetti, cofinanziamento di  programmi  operativi,
concessione di sovwenzioni globali gestite do un intemediario, sussidi all'assistenza
tecnica ed agli studi preparatori.

| prestiti sono concessi essenziclmente tramite lo Banca Europeo  per
gli Investimenti (BEI), i Nuovo Strumento Comunitario (NSC) la Comunita europea del
carbone e dell'acciaio (CECA) , lo Comunitd europea dell’energio atomica (FURATOM). |
contributi vengono concessi in via diretta per i grandi progetti, mentre per i piccoli
progetti tramite un -istituto finanziario.,

La BEL dal punto di viste finanziario, & il principale strumento per
I'erogazione di finanzismenti. Taf iprestiti sono diretti soprattutto verso zone il cui
sviluppo & in ritardo oppure il cui settore industriale ¢ in declino. La banca intervenie
anche per investimenti che presentano un interesse comune ogli Stati membri e che si
riferiscono all'innovazione o alla ¢creazione di nuove attivita.
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Per poter accedere dlle sowvenzioni ed ai prestiti & necessario che i
progetti di intervento economico rientrino nei piani pluriennali nozionali presentati alla
Commissione da parte dei Ministeri, secondo le rispettive competenze. Tali piani sono
esamingti dalla Commissione insieme ollo Stato membro per essere inseriti in un
quadro comunitario di sostegno, a cui seque il piano operativo con tulte le indicazioni
necessarie e quindi viene inolirata lo domanda di sowenzione o di prestito.

. | progetti devono sempre essere presentati tramite le Autoritd nazionali.
Il promotore di un progetto, per beneficiore dei contributi dei fondi strutturali, deve fare
in modo che esso rientri in un piano plurienndle elaborato dallo Stato.

Lo BEI concede direttamente prestiti ad imprese pubbliche o private,
con un assenso formale delle Autoritd del Poese in cui si dovrd realizzare il progetto. |
prestiti individuali per progetti industriali sono concessi da cinque a dodici anni, sempre
con garanzia dello Stoto o di una bonca o di un'istituzione locale di finanziamento. |
tossi d'interesse sono generalmente fisst, -

Il finanziamento dell'innovazione tecnologica in Italia

Per introdurre e diffondere le innovazioni ner processi produttivi e nei
prodotti occorrono investimenti di alta qualitd, che spesso sono ad alto rishcio e non
focili do finanziare con fonti esterne allimpresa. E' sempre pit difficile, tra Ialtro,
ricorrere 0 tali fonti per le problematiche connesse allo difficile situazione finanziarig
del nostro Paese.

E' indispensabile, per persequire Innovazione, che esistano precise
azioni. di politica industriale che facilitino Iintroduzione e la diffusione delle innovazioni
tecnologiche nei diversi settori produtiivi, poiche ¢id  costituisce I'arma vincente per
ridurre le distanze nei confronti dei paesi industrializzati competitori dell'Halia.

L'industria italiana nel suo compleséo ha risposto alla sfida competitiva
degli utlimi anni con strategie incentrate sullinnovazione di prodotto e di processo, che
ha comportato uno spostamento verso prodotti piti avanzati e con un pili alto valore
oggiunto.

Un aiuto in questa _direzio'ne ¢ costituito dalla Legge 17 febbraio 1982,
n. 46 (ort. 14) che istituisce presso il Ministero dellIndustric un Fondo speciale
rotativo per il finanziomento delfinnovazione tecnologica.
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I "Fondo" & operativo nel’ombito delle attivitd di "progetiazione,
sperimentazione, sviluppo e preindustriclizzozione" svolte do parte di imprese industrial
produttrici di beni e servizi o loro consorzi aventi una stabile organizzazione in talia ed
include solo quei programmi che comportano “l'introduzione di rilevanti avanzaments
tecnologici finalizzati o nuovi prodotti o nuove tecnologie produttive owvero o
significativi miglioramenti tecnologici di prodotti o processi gid esistenti".

Innovazione tecnologica significa "lo trasformazione di un’idea in un
prodotto vendibile, nuovo o migliorato, ovvero in nuovo o migliorato processo operativo
impiegato nella produzione di beni ¢ servizi" (Definizione adottata dall'lstat) e coinvolge
percid otiivita scientifiche, tecniche, finanziarie e commerciali.

| programmi di innovazione tecnologica sono ammissibili alt'intervento
del Fondo solo se riguardano uno dei sequenti settori; industria utomobilistica e relativa
componentistica, elettronica, siderurgio, aeronautica, chimica fine, ciclomotori e
motocicli, agroindustric e siano riconducibili sotto una delle tematiche dal CIPI per
cioscuno di questi settori.

E' importante definire esattamente, ai fini della correita applicazione
della normative in esome, il campo operativo dell'innovazione. Essa  sicuramente
abbraccia tutto cio che va dalla ricerco applicata alla produzione industriale.

Tra i settori industri ammessi i benefici de! fondo intercorrono inoltre
delle differenze sostanziak, sul piano strutturale, dimensionale, di contenuti tecnologici
e di organizzozione del processo produttivo,

L'innovazione di processo presenta caratteristiche assai diverse a
seconda che venga opplicata in settori od olte intensitd di lovoro, come Pelettronica,
od ad alta intensitd di capitale, come la chimica di base o lo siderurgic. Le stesse
attivitd possono avere un peso diverso a seconda del tipo di processo o di setiore
produttivo,

Le piccole & medie imprese (meno di 300 dipendenti e capitale
investito netto non superiore @ 14,21 miliardi) possono prescindere dai settori
menzionati e dalle relative tematiche di applicazione.

Listruttoria & svolto interamente dal Ministero dell'Industria ed |l
Comitato Tecnico i costituito esprime un parere sui programmi, riconoscendone il
carattere innovativo che poi deve essere ratificato dal CIPI. A sequito della delibera
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quest’ultimo organismo pud essere stipuloto un contratto di finanziamento tra impresa
interessata e Ministero dell’Industria.

Sono finanziabili anche i programmi reqlizzati parziclmente all’estero,
nei limiti del 25% dei costi totali presentati per la coperiura finanziaria, Il finanziamento
verrd comunque concesso in relazione alla sola ottivitd svolta sul territorio nazionale,

I finanziementi possono coprire un massimo del 70% del programma ed
honno lo durata massima di 15 anni. I tosso a corico dell'impresa & fissato
percentualmente rispetto al tosso di riferimento, che o suo volta & stabilito
periodicamente con decreto del Ministro del Tesoro.

In un ottica futura occorrre rendere ancora piti sneffa e awvicinabile fa
legge alle piccole e medie imprese che ben possono contribuire all'innovazione
tecnologica.

Le fonti interne all'impresa

Ad ung prima analisi lo strumento pil efficace per le imprese &
costituito dall'autofinanziamento. Cid presuppone T'esistenza di flussi di cassa positivi
che possano essere reinvestiti nell'ottivitg, di risultoti reddituali quindi consistenti anche
sul piano quantitativo. Spesso perd cid non accode o comunque non é sufficiente @
garantire il finanziomento totale dell'investimento tecnologico.

L'autofinanziamento & sostonziolmente possibile solamente  quando
Iimpresa abbio una gestione sana che provochi redditi sicuri e crescenti, tali do
gorantire i flussi finanziari previsti.

le altre fonti di finanziamento

£’ possibile prendere in esame le alternative all’outofinanziomento ed ai
finanziamenti agevolati, dedicando meno spazio alle forme piii note.

Uno strumento conosciuio ed oramai nella pratica abbondantemente
utilizzato & il leosing. Esso rappresento una forma alternativa per finanziare gl
investimenti quande I'mpresa ha difficoltd od accedere ai crediti agevolati. Il costo
dell'operazione non € perd generalmente competitivo sul piano economico. Altre forme
di finanziamento sono legate af ricorso al prestito obbligazionario, utilizzato anche dalle
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piccole imprese, e dal ricorso al capitale - proprio, owero l'entrata nel mercato dei
capitali con lg richiesta di ammissione alla quotazione in borsa.

Una posizione di notevole rilievo ha ossunto in questo contesto |l
“venture copital”, che viene andlizzato con maggiore attenzione per le caratteristiche
innovative che presenta, anche se ﬂnoro il suo utilizzo & stato maggiore negli Stati
Uniti & minore in Htalia.

Il venture capital & limpegno di capitali medionte Vacquisizione, di
portecipazioni azionarie in imprese di  dimensioni medio—piccole specializzate in
tecnologie ad elevato potenziale di sviluppo, in termini di nuove tecnologie e di nuovi
prodotti-servizi,

Si esplico non solo con. l'investimento di mezzi finanziari in uno
impresa innovetiva ma anche con I'ingresso di competenze professionali necessarie allo
sviluppo dell'azienda. Il profitto non & conseguito mediante la distribuzione di dividendi
ma ol momento del disinvestimento. Le caratteristiche dell'azienda partecipante devono
pertanlo essere tali da consentire in prospettiva un oumento del valore
dell'investimento.

I venture capital richiede quindi una mentalita  diversa, rispetto
allintervento  finanziario tradizionale, trattondosi di un investimenio innovativo:
I'operatore deve possedere notevoli competenze economico—aziendali. Il suo obiettivo
finale non & il controllo finale dell'vziendo partecipata ma lo sviluppo dell'impresa per
poter ottenere un alto reddito ol momento dello smobifizzo del capitale.

Gli operatori di venture capital possono sostanzialmente suddividersi in
due categorie: una prima categorio & rappresentata da gruppi finanziari costituiti
appositamente per operare in tale mercato; una seconda categoria & coslituito dai
dipartimenti di venture capital istituiti do vari gruppi industriali di rilevanti dimensioni.

Nello strategia di finanziomento esistono uno serie di diverse fasi,
groduali rispetto agli obiettivi prefissati nel corso del piono di sviluppo.

Lo prima fase & quella della ricerca e sviluppo in cui si valuta lo
fattibilita tecnica e commerciale del prodotto o servizio e Iopporto finonzigrio &
abbastanza contenuto a fronte di rischi molto elevati.

Lo seconda fase & costituito dal processo di awigmento ed &
coratterizzoto dallo sviluppo della produzione e delle vendite con un consequente
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incremento del fabbisogno finanziario; in presenza di una componente di rischio ancora
abbastanza rilevante, poiché ancora non si conosce esattamente il valore commerciale
det prodotto.

la terza fase & costituita dalla presenza dell'impresa sul mercato
attraverso un prodotto o un servizio; in questo fose I'autofinanziomento & ancora
lnodeguoto poiché I'aftivita non fornisce ancora risultati stabili. Il fabbisogno finonziario
& ancora crescente, ma i rischi sono meno elevati rispetto alle fasi precedenti.

Le fasi sin qui analizzate costituiscono lo  stadio iniziale della
purtec;puzmne finanziaria, a cui seque lo partecipozione al’espansione, che si articola
in tre fosi. Lo primo fase dello stodio d’espansione & caratterizzata dollo sviluppo di un
sistema di produzione competetivio e dallincremento delle vendite. In questa fose il
fabbisogno finanziario & ancora elevato, ma cresce in misuro pibi contenuta.

lo seconda fose dello stadic d'esponsione & costiwita  dal
consolidamento dello sviluppo, in quonto lo posizione di mercato dell'azienda si amplia
mediante nuove strutture produttive, acquisizioni o lancio di nuovi prodotti. In questa
fase il fabbisogno finanziorio & molto elevato, a fronte di rischi divenuti ormal piuttosto
contenuti,

L'ultima  fase dello  stadio  d'espansione & roppreseniuto
dall'otargamento della base tecnologica, e pud sfociare nella possibilitd di ricorrere ol
finanziamento attraverso lo f{rasformazione in S.p.A, con offerto pubbllco di titoli
azionari. In questa fase 'apporto finanziario & ancora molto elevato, ma i rischi sono
contenuti, e si presenta  spesso, proprio in questa fose l'opportunitd del
disinvestimento del venture capitel, per poter sfruttore lo rivalutazione del caopitale
investito iniziole.

Da quanto esposto nel contesto sembra evidente il ruolo centrale che
potrebbe assumere il venture capital nel finanziamento dell'innovazione tecnologica.

Conclusioni

I rapporto tra tecnologia, finanza e qualta & di tipo dinamico.
Nell'attuale contesto competitivo che impone tempi di sviluppo delle tecnologie esistenti
sempre pill rapidi e o cosli molto elevati, nello necessita di assicurare lo stesso tempo
alti fvelli di qualitd, Pospetto tecnologico non pud prescindere dalla presenza di un
adequato supporto finonziario, reperibile in tempi brevi ed a costi contenuti . Garantire
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tecnologie odeguate ed innovative, tecnicamente volide ed oppropriate, correttamente
progettate, significa assicurare implicitamente qualita. Pertanto la qualitd, ol di la degli
aspetti tecnici connessi ol controllo e dell'evoluzione gestionale awvenuto negli ultimi
anni, comporta in fondo una grande rivatutazione dello svolgere bene la propria attivitd.





