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larg nma certificazione

Dopo un lungo e laborioso iter, un az1enda
italiana leader del settore dei salumi ha ottenuto
di recente con I’assistenza tecnica del Gruppo
- Gelati di Sorbalo la prima certificazione di pro-
- dotto. Un risultato di grande importanza stra-
tegica che ha coronato un processo all’insegna
- della trasparenza e della certificazione dei pil

alti standard qualitatitivi che la stessa azienda
. aveva volontariamente avviate fin dall'ormai

lentano 1995 con un proprlo «progetto Qualitin.

. Progetto che che gia tre anni dopo si era con-
. cretizzatonella certificazione di Sistema Qualits
. UNTENISO. 9002, estesa a tuttii gli stabilimenti
del gruppo; nell’accreditamento SINAL per i
propri laboratori ChlmICD e microbiplogico; nel-
autorizzazione all’éxport negli USA; nel rag-
giungiménto di «High Level» per lo standard BRC

(Britigh Retail Consortium); e in numerose alire -

certificazioni e riconoscimenti.

Le ragioni che hanno portato l'azienda. ad
intraprendere anche la'strada della certificazione
‘di prodotto sono state principalmente due : la
! certificazione del sistema qualiti aziendale ga-
‘rantisce Vefficienza dei processi aziendali e la
éplnta verso il miglioramento continuo manon da
. garanzie sulla gualitd del prodotto; il marchio

aziendale & percepito dal trade come marca ge-

‘netalista, con una gamma ampia e differenziata,
un buon servizio logistico, pur con un non elevato
livello di comunicazione'verso il consumatore.
L’azienda intendeva ineltre sfruttare una reale
opportunitd, fino ad allora noh presidiata, di

diventare la marea di riferimento del mercato dei.
salumi, La marca di‘salumi per essere la marca di

-riferimento per il consumatore deve avere un
- giusto equilibric tra artigianalitd e modernita,
assolvere ad una funzioné-culturale ed educativa,
essere presente da tempo sul mercato, avere una
gamma ampia, lanciare nuovi- prodotti e con-

tinuare ad innovare, lhstaurare-una relazione -

forte con il consumatore: L’azienda ha ritenuto
chela certificazione di prodotio rispondesse a cid.
Sono stati pertanto- avviati 4 progetti di cer-
tificazione di prodetto, estesa ai prodotti prm
cipali della gamma produttiva.

, Rircordiamo che , in generale, la certificazione
di prodotto & lo strumento volontario per dare
evidenza che un prodotto (o wuna famiglia di
prodotti) possiede e mantiene costante nel tempo
la conformitd ad un determinato standard qua-
htatlvo, accertato. valutato e verificato da un
organismo di certlfmazmne indipendente dal pro-

futtore.

Nel processo di certlﬁcazmne di prodotto in-
tervengono: un Organismo di Certificazione in-
dipendente e competente; un prodotto o una
famiglia di prodotti da sottoporre a certifica-
zione; uno o pilt docunrenti di riferimento a fronte
die quali verificare la conformita dei prodotti; un
eventuale lahoratorio di prova, qualora nel pro-
cesso di certlﬁcazmne gianc previste prove 1 fipo
analitico; uno o piu’ Organismi di Aeccredita-
mento; il consumatore.

i} consumatore ha fiducia neila marca del -

produttore, ma apprezza sempre piti esistenza di
una terza parte indipendenie che attesta la ve-
ridicita-di eid che viene dlchlarato e fatto, sia per
-quanto riguarda il prodotto, sia per le modalita-di
produzmne il - produttore ‘migliora I'immagine

perché ditidstra T4 volonta di una completa tra-

‘in gioeo la propria im-

.gono 1 garanti del buon

. Uno strumento volontario che crea fiducia nel consumatore

- Settore salumi: ottenuta

sparenza, sottoponendosi
volontariamente ad un
controllo esterno; e terze
parti (organismo di cer-
tificazione e laboratorio
di prova) sano generatori
di trasparenza, mettono

magine e la propria re-
pitazione, rischiando. il
proprio accreditamento e
quindi la loro stessa ra-
gione di essere; gli orga-
nigmmi di- accreditamento

lavoro fato dalle terze
parti nei confronti di tut-
to il sistema, e attivano il
meccanismo di riconosci-
menti incrociati a livello -
internazionale,

- Il processo di certifi-
cazione di- prodotto con-
sta di due momenii .fon-
damentali. Al- momento
della certificazione inizia-
le viene effettuata una ve-
rifica del processo produt-
tivo, e di. eventuali altri
processi aziendali, dell’'a-
zienda richiedente, e ven-
gono inoltre effettuate le
prove di tipo sui prodotti oggetto di certlfl-
cazione. Superata questa prima fase, nel tempo
I'Organismo di Certificazione provvede ad ef
fettuare sia un controllo del processo produttivo
amenda]e che le prove di sorveglianza sul pro-

flotto. -

Nel caso della azienda che per pﬂma ha ot-
tenuto la certificazione di prodotto nel settore
deri salumi le attivita’ operative del progetto
sono iniziate con la scelta dell’organismo di
certificazione e della societa’ di consulenza, che
supportassero 'azienda durante 1'iter certifica-

* tivo, sulla base di criteri di scelta quali 1a com-

petenza e Vesperienza nel settore, 'indipendenza

- ¢ l'internazionalita’, l'itex operatlvo proposto, la

disponibilita’ alla comunicazione dell’atvenuta
certificazione, il rapporto tra costo e valore
agglunto

Sono stati quindi definiti i parametri oggetto di
certificazione e la gamma di-prodotii interessati.
Ricordiamo che 1 parametri possono essere fisici
(es.: materia prima rion congelata), chimici (es.:
indice percentuale di proteine nobili), organo-
lettici / sensoriali (es.: rispetto di un profilo organ
definito), microbiologici {es.: carica batterica en-
tro limiti definiti), ingredientistici {es.: assenza di
latte e lattosio aggiunti), tecnologici (es.: tecnica
a prosciutto chiuso), di provenienza (es.: materia
pruna carnea nazionale), di packaging (es.: con-
fezionericiclabile - no alluminio}), di distribuzione
(es.: tempo di consegna max 24 ore), ecc...

I prodotti interessati possono essere un pro-
dotto singolo o una fam.iglia di prodotti {brand).

Successivamente si e’ passati alla definizione
ed alla redazione della specifica tecnica di pro-
dotto.

getto dii analisi i rifer-

le modalita’ delle prove di
routine.

A livello aziendale si e’
inoltre provveduto ad una

prodotto oggetto di cer-
tificazione. .
Successivamente, a

gato all'utilizzo di mate-
ria prima 'di origine na-

piute le prime verifiche

. allevamenti, coinvolgen-
“do il piu’ p0331blle 1. for-
nitori nel progetto ed in-

che puo’-a ben diritto de-
finirsi di Comakership, in

mazione che lo sta poT-
: . . tando sempre piu’ ad in-

terpretare il ruolo di  partner, dell azienda,

Un’attivita’ molto -delicata e’ stata la. pre.

disposizione dei nuovi bozzetti dei pack, deghi -
espositori e delle etichette, Chiaramente sugli.
stessi si. e’ utilizzato. il logo.di: certificazione,

tenendo comungue presente della necessita’ di
indicare in maniera esplicita i parametri cer-
tificati, Il logo & stato wutilizzato su Prodotti e
imballi primari, su espositori ed etichette, sul
materiale promo-pubblicitario.

In questa fase ha preso avvio anche la: pro-
grammazione. dell’attivita’ di
esterna dell’azienda.

Sempre in queésta fase, e’ stato anche ne-
cessario adeguare la produzmne a guanto ri- .

portato nella specifica tecnica di prodotto, coT
medifiche all'ingredientistica ed alla ricetta dei
prodotti, ed eventualimodifiche al ciclo di lavoro,

1l Gruppo Gelati a Expoqualita

Il Gruppo Gelati & presente anche quest’annoalla Fiera Expo Quahta '
¢onun proprio stand, nel quale saranno organizzati mini convegnie
presentati gli ultimi successi ottenuti nellasua attivita di consulenza
nella certificazione ded sistemi qualitd, sicurezza e ambiente e
www.omeronet,it. il portale per te imprese e professionisti.

La Profiltubi prima certificata OHSAS 18001 »

Dopoun articolatolavorodii mgegnerizzazione dei processi Aziendalila

PROFILTUBISPAdi Reggiolo (RE), produttricediprofilitondiedi

formainacciaioelettrosaldato, ha sostenuto con esito positivo la visita
“dell’entedi certificazione 1GQ perl ottenimentodellacertificazione

deiLavoratori. Ilsuperamentodella visita 2statorealizzato conla .
partecipazioneeil supportodurantel’iter certificativodella Gelatidi -
Sorbolo cheerastato avviatonelnovembredelloscorsoanno, Lanorma
»  OHSASrappresentaunodei pitisignificativi strumenti peril
o ragglungImento della S]curezzadel lavoratorinegliambientidilavoro

Forte sviluppo per una Services srl

UnaServwessrl soc1etad1consulenzadlDlrezmnenelsettox;ebancarlo, :
assmuratlvoeservmlpubbhmdel Gruppo Gelati .proseguenell’attivita
dlsv11upposulterrltorlonazmnale Recentementehastlpulato

' importantecontrattocon ATBA, Associazioneltaliana Brokersdi
AssicurazionteRiassrcurazioni fmahzzatoallacertlflcazmneVISION. B!
2000dellec1rca750321endeassocmte Ilcontrattoestatosottoscrlttonel i
mesedllugho2001aRomatralPremdenndlUnaServmessrlE

Sono stati-inoltre og-

revisione delle procedure
del Sistema Qualita’ at.,
tinenti al reparto interes-
sato dalla produzione del =

causa della necessita’ di.
verifica del parametro le-

zionale, sono state com--
ispettive presso macelli e .
staurando un rapporto

» quanto il fornitore ha ini-
ziato a subire una trasfor-

comunicazione’

.| OH8AS 18001 del proprioe Sistemadi GestionedellaSicurezzaeSaluie
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al processa ai punti ‘i contmllo del 315tema d1

) } rl- - autocontrollo (HACGP)
menti al sistema qualita’ ;-
aziendale, la frequenza e -

Passo suceessivo e’ stata la’ Venflca Ispettiva
Otganismo di Certificazione; verifica onenfbta
su aspetti particolari del Sistema Quahtﬁ e
sull’analisi di punti specifici in relazione ai fro-
dotti certlﬁcah Rispetto alle Venﬁche dell'Or-
ganismo d_1 Certificazione ISO 9000 ¢’ stata chla-
ramente meno estesa, ma innegabilmente fjiu’
approfondita.

Nell'occasione € stato effettuato il prehgvo

campioni di prodotto, consegnati ad un labo-

ratorio indipendente, operante in regime di, EN
45000 (con prove accreditate Sinal), in quante la

_presenza di tale requlslto presupponerebbe, Ia

necessita’, da pa:rte dell’Organismo di Certifi-
cazione, d1 presenziare alle analisi. ;
Al terminedell’attivita’, approvatala Speclﬁca

Tecnica di Prodotto, concluse le Verifiche Ispet-
. tive senza rilevare non conformita’ eritiche, ter-

minate le prove cl1 tipo con -esito favorevele,

-approvati i pack e le etichette, il comitats; d1
certificazione ha emesso il cert}.ﬁcato il

‘Da quel momerito e’ stato possibileil lancio del
prodotto ed e’ iniziata la produzmne in reglme di
certificazione.

- Contemporaneamente ha preso avvio il pro-
gramma delle attivita' di- sorveghanza, che 'nel

..caso in ésame conmstono, per: ogni 1;1pcn10g13i di

prodotte- certificato; in una verifica di sistema
annuale ed in un prehevo dei prodott1 con ‘fre—

U quenza semesirale.

Fra i principali vantaggi che la certificazione

i prodotto ha daté all’azienda, si poesono elen-
‘gare i -seguenti: ha risposto ad un oggetfivo

bis¢gno del mercato e del consurnatore, consente
una standardizzazione dei processi produltivi e il
mantenimento della qualita elevata dei prodetti
riducendo di conseguenza gli scarti di proﬂu-
zione; consente un maggior controllo dei reparti
produttivi; e un vantaggio competitivo diffe-

"renzianté che valorizza I'offerta e sostiene i mar-

gini aziendali; contribuisce in modo deteymi-
nante a posizionare ’azienda nella fascia alta di
mercato; ha consentito di mantenere la forzg di
azienda ‘generalista valorizzando contempora-

‘neamente anche il ruolo di specialista per par-

ticolari linee di prodotti; valorizza a caschta
Tofferta del trade; contribuisce a legare mag-
giormente i prodotti da taglio e quelli da aspeito
portando le certificazioni diretfamente a casadel
consumatore

“Ma ci sono anche dei rischi potenmah uin-

 nanzitutto, proprio per la sua caratteristics di

Volontafieta e trasparenza, il vantaggio cém-
petltwo ottemhlle dalla certificazione di prodotto
& copiabile dalla concorrenza.

Inoltre comporta al nedessita di contmua.r& ad
investire in comunicéazione: il concetto della ger-

tificazione di prodotto & ancora poco conoscmto

(e questa potrebbe anche essere una opporl 1ita)

- ma per presidiarlo occorre comunicare. t1-1

rischi sono quelli di banalizzazione del concetto
in un mercato pieno di certificazioni e di sminuire

’ l oﬂerta dei prodotti non ancora certificati. o

Dott. Ing. Massimo Gela'tl
" Presidente Gruppo Gelati Sm bolo :PR



