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Industria Alimentare Europea
primo settore manifatturiero dell’'Ue

Fatturato 965 mid €
Prima Industria Alimentare nel mondo, primo settore manifatturiero
dell’Ue (12.9%), seguito dal settore automobilistico e dalla chimica

Numero di addetti 4,4 milioni
Primo settore in Europa per numero di addetti (13,5%), sequito dal
metalmeccanico

310.000 aziende (99% PMI)
settore altamente diversificato

Esportazioni 58,2 mld €

Importazioni 57,1 mid €
esportatore netto di prodotti alimentari

Dati CIAA 2009
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Industria Alimentare Italiana:

dati di base
fatturato 120 mid €
aziende 32.400 (6.500 hanno da dieci dipendenti in su)
operatori 405.000 addetti (256.0 00 dipendenti)
export 20 mld € (16% del fattu rato, - 2 punti media Ue)
import 16 mid € (saldo positi vo per 4 mid €)

| primi 4 settori

lattiero-caseario (14,2 mid €)
vino e liquori (10,7 mld €)
dolciario (10,1 mld €)

carni fresche e trasformate (7,4 mid €)

Dati Federalimentare per il 2009
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L'AZIONE E LE PRIORITA 'DI FEDERALIMENTARE

DAL 2007 AL 2010
SICUREZZA
ALIMENTARE

LA
PROMOZIONE
ALL'ESTERO DISTRIBUZIONE
SVILUPPO E
TRASFERIMENTO SALUTE

E RA,
AMBIENTE

E SVILUPPO LOTTA ALLA
SOSTENIBILE CONTRAFFAZIONE

TECNOLOGICO
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| 3 pilastri dello sviluppo sostenibile

Per sviluppo sostenibile, si intende una forma di s viluppo
economico, che non compromette la possibilita delle
future generazioni di perdurare, preservando laqua litae la
guantita del patrimonio e delle riserve naturali, in un
regime di equita sociale ed equilibrio ambientale.

Ambientale |,I'R!ﬂli:mbil
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La crisi alimentare del 2008:
un precedente pericoloso

2007- 2008 crisi alimentare mondiale

o

Impennata dei prezzi di cereali e derivati diretti e “indiretti”

riduzione del reddito reale
per le fasce piu deboli dei
Paesi sviluppati

forti difficolta d’accesso
al cibo nei PVS

e un paradigma degli squilibri determinati da

fattori congiunturali _ _
cattivi raccolti in alcuni fattori strutturali
Paesi produttori aumento della domanda
aumento prezzo del (Cina, India e PVS)
petrolio desertificazione
fenomeni speculativi aumento delle colture no-
e riduzione delle scorte food
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Sostenibilita del prodotti alimentari:
una responsabilita condivisa dall'intera filiera

Trasformazione
alimentare

Trasporto Distribuzione Preparazione

domestica
acqua
energia
refrigeranti
imballaggi

Agricoltura

perdita
del suolo
emissioni
inquinanti
gas ad effetto
serra
acque reflue
rifiuti organici

acque reflue
rifiuti
gas ad effetto
serra
emissioni
in aria

gas ad effetto
serra
emissioni
In aria

gas ad effetto
serra
emissioni
In aria

1

gas ad effetto
serra
emissioni
in aria
rifiuti alimentari

e da imballaggio
Brussels, 18 April 2007
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Agricoltura & Ambiente: un binomio inscindibile

L’'impatto delle attivita agricole sulle risorse natu rali e rilevante:

I'agricoltura e la maggiore utilizzatrice di acqua d el mondo col 70% del
consumo mondiale, 37% di quello europeo, 60% del co nsumo nazionale
(Fonti: IEA, EEA e ISPRA);

I'agricoltura contribuisce per il 9% del totale di emissioni di gas ad effetto
serra nell’'Ue (e per il 50% di quelle della filiera  alimentare) (Fonte EEA);

In Italia I'agricoltura € la seconda fonte di emissi oni di gas serra,
responsabile del 6,7% delle emissioni total (fonte: ISPRA).
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Agricoltura & Ambiente: un binomio inscindibile

L’'Industria alimentare acquista oltre I 70% della pro duzione
agricola nazionale.

Le aspettative dell'lndustria alimentare dall'agricol tura sono
conformi ai tre pilastri della sostenibilita (ambienta le, economico e
sociale):

approvvigionamenti sicuri, di qualta e in quantita
sufficiente

protezione dellambiente

rafforzamento della competitivita dei sistemi agricoli,
Integrazione di filiera e miglioramento delle

condizioni socio-economiche delle comunita locali
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Il futuro dell’'agricoltura europea:

2013

ambiente e orientamento al mercato per la PAC post

L'ultima riforma PAC (che ha purtroppo introdotto |
aiuti) e il reg. (CE) 1698/2005 sullo sviluppo rura
metodi di produzione meno intensivi e cross complia

tradizionale

lo sviluppo dell’agricoltura integrata e biologica

agricola dell’Ue ).

| disaccoppiamento degli
le incoraggiano:
nce nell’agricoltura

(oggi al 4% della superficie

Gli obiettivi della nuova PAC post 2013

Y

\

21 marzo 2010 Per il Commissario Ue
all Ambiente Potocnik, la riforma PAC post-
2013 puntera a rafforzare il secondo
pilastro (sviluppo rurale) come principale
strumento finanziario per le misure
agroambientali (colture permanenti a tutela
della  biodiversita, innovazione  per
risparmio energetico e idrico): “ ci vuole
una nuova Politica Agricola e Ambientale
Comune, dopo decenni di PAC, ci si avvia
verso una PAAC”.

25 marzo 2010 Il Consiglio
Agricoltura dell’Ue per la PAC post
2013 sostiene [l'orientamento al
mercato dell’agricoltura europea, il
mantenimento di una rete di
sicurezza (OCM) a tutela di tutte le
componenti della filiera contro la
volatilita dei mercati, lintegrazione
della filiera e la trasparenza nella
formazione della catena del valore.
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Valorizzazione integrale delle risorse:
| sottoprodotti dell'Industria alimentare

La prima regola per una produzione alimentare sostenibi le consiste
nella valorizzazione integrale delle risorse, in tutte le loro componenti

L’'Industria alimentare genera rilevanti quantita di sottoprodotti, scarti ed
effluenti (circa 300 milioni di tonnellate/annue ne  [I'Ue), che costituiscono,
In media, il 2/3% dell'intero volume dei prodotti “secchi” ed il 7/10% dei
prodotti “umidi”.

L'utilizzo di tali materiali:

massimizza gli input che sono serviti alla produzio ne della
materia prima agricola

fornisce sostanze di qualita utili in molti processi evitando il
riscorso a costose fonti di approvvigionamento alte rnative
riduce la quantita di materiali organici destinati a llo smaltimento
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Principali sottoprodotti dell'Industria alimentare

Questi i principali prodotti dell'Industria alimentare e delle bevande.

Sottoprodotti di origine animale
(residui zootecnici, trasformazione delle carni e del latte)

Sottoprodotti dell'Industria bieticolo-saccarifera
(polpe e melasse)

Sottoprodotti dell'lndustria molitoria, mangimistica, di

produzione del riso e della birra (amidi, crusche, fibra )

Sottoprodotti dell'Industria olearia

(farine di semi, sanse, biomasse)

Sottoprodotti dell'Industria viti-vinicola e conservi era
vegetale (biomasse di origine vegetale)
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La qualita dei sottoprodotti dell’Industria alimenta

re

| sottoprodotti dell'Industria alimentare presentan
gualita:

nutrizionali (mangimistica, alimentare)
chimiche (cosmeutica/farmaceutica);
energetiche (biogas/biomasse);
agronomiche (fertilizzanti).

Obiettivo dell’Industria alimentare e valorizzare al
massimo | sottoprodotti suscettibili di ulteriore
Impiego, sottraendoli allo smaltimento in discarica

Tale obiettivo puo essere raggiunto solo nell’ambit
di un quadro normativo che riduca al minimo le
Incertezze operative e le controversie.

o
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Sottoprodotti: Il guadro normativo

L’'Industria Alimentare, a livello nazionale ed europeo, ha
svolto un’intensa azione di sensibilizzazione volta al
riconoscimento giuridico dei sottoprodotti, che ha portato, Iin
ordine cronologico, alla:

elaborazione delle Linee Guida CE sulla distinzione tra
sottoprodotti e rifiuti;

introduzione della nozione di sottoprodotto nel nuovo
Codice Ambientale italiano (D.Lgs 152/06 come modificato
dal D.Lgs 4/2008);

introduzione della nozione di sottoprodotto — distinta dai
rifiuti - nella nuova direttiva quadro sui rifiuti 2008/98/CE;

riformulazione della nozione di “sottoprodotto” di cui al
D.Lgs.152/06, in piena adesione alla Direttiva Ue (il D.Lgs. di
recepimento della direttiva quadro sui rifiuti e di modifica del
Decreto 152/06 € in itinere presso le sedi istituzionali).
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SOTTOPRODOTTI dellINDUSTRIA ALIMENTARE:
I CIRCOLO VIRTUOSO

AGRICOLTURA INDUSTRIA di TRASFORMAZIONE

SOTTOPRODOTTI
CONSUMATORE

mangimistica
alimentare
farmaceutica/cosmetica
bio-energie
fertilizzanti

PRODOTTI

LondorR @9n30 Sloaygle Q087
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La gestione delle risorse idriche a fronte del
pericolo desertificazione

La desertificazione si fa ormai sentire su un
terzo della superficie terrestre

Circa il 20% del territorio nazionale e a rischio
piu 0 meno alto di desertificazione. La scala
del rosa corrisponde all'intensita del rischio:

bassa nella pianura romagnola,
particolarmente elevata in Sicilia, Sardegna,
Puglia

Fonte: Comitato nazionale lotta alla desertificazio ne-Enea

Gli analisti internazionali sono
concordi nel ritenere che in futuro
'acqua diventera un bene piu
prezioso e strategico del petrolio.
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La corretta gestione delle risorse idriche

L'acqua rappresenta, in via diretta e indiretta, la risorsa primaria
dell’'Industria alimentare:

principale input delle materie prime e dei processi di
trasformazione dell'Industria alimentare;

iIngrediente fondamentale di molte bevande;

principale componente dei rifiuti derivanti dai pro cessi di
trasformazione alimentare.

N.B.: Le esigenze di sicurezza dei prodotti alimentari
rimangono comunque prioritarie rispetto a qualunque ist anza
di risparmio delle risorse idriche !l

Tale principio e affermato anche nel Food, Drink and Milk BAT (Best Available
Tecniques) Reference Document elaborato della Commiss  ione europea in
attuazione della Direttiva IPPC sulla prevenzione | a riduzione integrate
dell'inquinamento.
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La corretta gestione delle risorse idriche

L’'Industria Alimentare e fortemente impegnata a:

aumentare [|'efficienza del processi e deqli
Impianti per ridurre il consumo Idrico (sistemi
Innovativi e alternativi per la pulizia, riduzione
degli sprechi, ecc...);

migliorare la qualita delle acque di scarico per
renderle idonee ad operazioni di riciclo (nei
processi di raffreddamento, di pulizia, in

agricoltura ecc...)

sviluppare ogni forma di riuso/riciclo/recupero

delle acque di scarico dentro e fuori il processo

che sia conforme alle esigenze di sicurezza dei
prodotti alimentari.
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Cambiamenti climaticl:
riduciamo le emissioni attraverso |'efficienza

energetica

Obiettivi dell’'Ue al 2020

- 20% emissioni di gas serra

(ma la Commissione gia pensa di passare al 30%)

+ 20% efficienza energetica

+ 20% energia da fonti rinnovabili
(e + 10% di biocombustibili nei trasporti)




Cambiamenti climatici: il “ridotto” impatto
dell’Industria Alimentare sulla
bolletta energetica

L’'Industria alimentare si caratterizza per un impat to
energetico relativamente basso rispetto ad altri se  ttori
Industriali  considerati energivori. Secondo [|'Agenz 1a
Internazionale per I'’Ambiente, I'Industria alimenta re e del
tabacco e responsabile dell'l,5% del consumo energetico
globale .

Nel periodo 1990-2005, il valore della produzione d ellUe a
15 e aumentato del 51% rispetto ad una crescita dell e
emissioni di CO2 del 13% (fonte: EEA).
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La sfida dell’'Industria alimentare per un uso effic lente delle
risorse energetiche

Il miglioramento dell’efficienza energetica
richiede un approccio multiplo:

- =

Diffusione delle migliori pratiche di
settore per la corretta gestione

delle risorse energetiche, Progressivo ricorso alle
soprattutto presso le PMI. energie rinnovabili, in primo
L'Industria  alimentare  italiana  ha luogo le biomasse di seconda
attivamente partecipato alla redazione generazione, di origine

delle Linee Guida nazionali sulle migliori

tecniche disponibili per la prevenzione e tegElEle @ ENIMELE, O

la riduzione integrate dellinquinamento, scaturiscono dai proc;essi di
anche focalizzate sugli aspetti di trasformazione alimentare
efficientamento energetico degli impianti e (evitando le colture

di corretta gestione delle risorse

. . . - bioenergetiche, che
energetiche nei processi produttivi.

confliggono con Ila crescente
domanda di materie prime
alimentari)
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Quadro energetico nazionale e fonti rinnovabili:
guanto contano le biomasse In Italia?

5%

65%

@ Idroelettrica e
geotermica

B biomasse

O solare ed eolica

(Fonte: EurObserv’er 2006)

L’ltalia importa il 78,9% delle materie
prime energetiche (rispetto a una media
europea del 50%)

Nel 2006, la produzione di energia da FER
in ltalia e stata pari a 13,9 milioni di
tonnellate equivalenti petrolio (MTEP),
rispetto a un consumo interno
complessivo di 195,6 MTEP.

La quota di FER sull'offerta totale di
energia primaria (7,1%) rappresenta un
valore in linea con la media europea
(6,4% nel 2005).

Le biomasse garantiscono il 30%
dell’energia prodotta da fonti rinnovabili.
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Biomasse dell'Industria alimentare:
una risorsa da valorizzare

La destinazione delle biomasse a scopi energetici co  stituisce una
delle piu promettenti aree di impiego dei sottoprodot ti dell’Industria
alimentare, configurando, ove inserita in un contest o efficiente e
organlzzato di filiera, benefici di tipo ambientale e SOCio economico.

Come noto, per biomassa, si intende “la frazione biodegradabile dei
prodotti, rifiuti e residui di origine biologica proven lenti
dall'agricoltura (comprendente sostanze vegetali e ani mali), dalla
silvicoltura e dalle industrie connesse, comprese la pesca e
I'acquacoltura, nonché la parte biodegradabile dei rifiu ti industriali e
urbani” ; (Direttiva 2009/28/CE)

Il recupero energetico di questi materiali, oltre a ridu rre i problemi di
Impatto ambientale derivante dal loro smaltimento, o ffre anche Il
vantaggio di diversificare le fonti di approvvigionam ento, riducendo
la nostra strutturale dipendenza energetica dall’este ro per le fonti
combustibili fossili.
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Biomasse: le filiere

| residui agroindustriali nella loro varieta trovano Impiego nelle
diverse filiere di valorizzazione delle biomasse

Residui agroindustriali

Filiera biogas \ Filiera bio-etanolo
Filiera biomasse solide

Filiera biodiesel
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Imballaggi alimentari: | numeri

A livello globale, I'industria degli imballaggi ali mentari
vale circa 100 miliardi di dollari allanno e cresc e ad
un ritmo del 10% annuo.

In media tra il 10 e il 50% del costo al dettaglio di
alimenti e da addebitare ai costi di imballaggio.

Nell’Ue gli imballaggi rappresentano il 5 % dei rif iuti, il
17% dei rifiuti urbani in peso e il 30% in volume.
(Fonte: Commissione europea)

L’'Industria alimentare utilizza da sola 2/3 degli
imballaggi prodotti.

Alcuni  fenomeni sociali influenzano fortemente
I'utilizzo degli imballaggi (riduzione della quanti ta
media delle porzioni, aumento dei single)
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Imballaggi alimentari: principale strumento
di prevenzione nello spreco di alimenti

Gli imballaggi giocano un ruolo fondamentale nel
preservare la qualita e la sicurezza degli alimenti, tan  to
che in alcuni PVS nei quali manca l'uso del packag ing,
la percentuale di alimenti soggetti a deterioramento
prima di raggiungere il consumatore finale puo arrivare

al 50%. (G. Pre, Packaging of Food products — Its role and
requirements — Pack. India 1997)

L’'Industria  alimentare, ¥ come  maggior
utilizzatore di  imballaggi, e fortemente
Impegnata a ridurne I'impatto ambientale.
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Packaging sostenibile:
le iniziative dell'Industria alimentare

L’'Industria alimentare agisce su piu fronti per
promuovere la gestione responsabile degli imballaggi.

Riduzione delle risorse

La progressiva limitazione in peso e volume degli
imballaggi, salvaguardando i requisiti di igiene e
sicurezza, viene perseguita attraverso:

Eco-Design

Riduzione del packaging terziario e
secondario

Impiego di materiali diversi per
ottimizzare le combinazioni

Uso di materiali piu leggeri

Uso di materiali riciclati e riciclabili
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Packaging sostenibile:
le iniziative dell’Industria alimentare

Ri-uso, riciclo, recupero

L’'Industria alimentare ricorre agli imballaggi riut ilizzabili,
laddove il riuso puo effettivamente costituire la m igliore
soluzione in termini di risparmio delle risorse, pr lvilegiando

altrimenti imballaggi destinabili a riciclo e recup ero.

CONAI
Le aziende alimentari italiane contribuiscono attiv amente al
sistema di recupero e riciclo dei rifiuti da imball aggio

facente capo al CONAI, del quale l'Industria alimen tare
esprime la Presidenza per la consiliatura 2008-2010 e che e
tra | migliori sistemi nazionali dell’lUe, sia in te rmini di
efficienza dei risultati raggiunti (in linea con gl | obiettivi
fissati a livello europeo dalla direttiva 2004/12/C  E), che di
congruita dei costi sostenuti dalle imprese.
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Packaging sostenibile:

le Iniziative dell'Industria alimentare

Innovazione

trasformatori

quali:

imballaggi

recupero
imballaggio,

circostanze

energetico).

L’'Industria alimentare,

assieme ai

fornitori e ai

di materie prime per imballaggi, e

prodotti

iImpegnata nello sviluppo di

soluzioni innovative,

a partire da risorse

energetico
che

locali

caratterizzate da

un’importante opzione

in relazione al materiale di

(p.e.
un

rinnovabili (amido di mais);

di
puo
di

rifiuti da
costituire
trattamento,

base e alle

le plastiche sono

elevato

potenziale
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Sviluppo sostenibile: focus sulla biodiversita

La tutela della biodiversita, o meglio, della biova rieta, costituisce
uno degli obiettivi e al tempo stesso degli strumen ti prioritari delle
politiche di sviluppo sostenibile.

Per biodiversita, si intende linsieme di tutte le forme viventi,
geneticamente dissimili e degli ecosistemi ad esse correlati.
Quindi biodiversita implica tutta la variabilita biol ogica: di geni,
specie, habitat ed ecosistemi

L’ONU ha dichiarato il 2010 anno mondiale della bio  diversita.

La progressiva riduzione della biodiversita comporta danni da
punto di vista:

ecologico - degrado della funzionalita degli ecosistemi

culturale - perdita di conoscenze e tradizioni umane legate
alla biodiversita

economico - riduzione delle risorse genetiche e del loro
potenziale di sfruttamento economico.
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Indicazioni Geografiche:
uno strumento di tutela della biodiversita

La tutela e la valorizzazione delle Indicazioni
Geografiche, ovvero delle produzioni a qualita
normata (DOP, IGP e STG per i prodotti agricoli e
alimentari e DOCG, DOC e IGT per il vino), costitui sce

uno strumento di:

affermazione della qualita;

tutela della ricetta, del processo e dei

metodi di produzione;

valorizzazione dell’origine, della materia prima,
delle specie animali e vegetali e delle tipicita;
maggior integrazione e preservazione delle
filiere, del territorio e delle economie locali
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|
Il primato nazionale nelle Indicazioni Geografiche
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Il primato nazionale nelle Indicazioni Geografiche
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LA SOSTENIBILITA' DELL'INDUSTRIA ALIMENTARE

TRA LE PRIORITA’ DELLA RICERCA

La Piattaforma Tecnologica Italian Food for Life € nata
solco della Piattaforma Tecnologica European Food for
Life per :

individuare priorita di ricerca condivise

ridare impulso al know-how inespresso e far emergere
le potenzialita del settore agroalimentare

accrescere la competitivita delle nostre imprese e
trasformare in opportunita i profondi cambiamenti dei
mercati globali e del sistema delle conoscenze, che
vorremmo sempre piu trasferite soprattutto alle PMI

evitare sovrapposizioni, dispersioni o destinazioni
prive di risultati

cogliere le opportunita offerte in ambito europeo,
nazionale e regionale

favorire la collaborazione tra Accademia, Enti di
ricerca e Industria (soprattutto PMI) e il trasferimento
tecnologico

nel
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Perché nascono le Piattaforme
)22' )25 /,)(

Rendere la scelta sana la piu semplice
|ldeare e promuovere una dieta salutare

Offrire al consumatore cibi di qualita,
adatti alle piu svariate occasioni di
consumo, con un alto valore aggiunto
in termini di confezionamento e di
Food Safety Servizio

Garantire al consumatori alimenti
_ sicuri di cui possano fidarsi
Sustainable

Food Production Raggiungere la sostenibilita della
produzione alimentare

Migliorare la gestione della filiera

Communication,
Training &
Technology Transfer

Food &
Consumer

alimentare
Promuovere la comunicazione, la
formazione e Il trasferimento
tecnologico

Fonte: “Food for Life” SRA 2007-2020
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Improve health,
/\ well-being and
longevity

3 KEY THRUSTS \
New
products,

processes and

tools that........
Build consumer \
trust Sustainable and
in the food chain ethical

production

Fonte Food for Life IAP
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ITALIAN FOOD FOR LIFE IMPLEMENTATION PLAN:
PRODUZIONE SOSTENIBILE

TARGET: Raggiungere la sostenibilita della produzione alim entare.

FOCUS:

Dotare il sistema agro-industriale nazionale di un programma avanzato

di valutazione degli impatti sulla sostenibilita bas ato sul Life Cycle
Assesment.

TEMPI: 2008-2020

Priorita tematiche delle attivita di ricerca
analisi della sostenibilita dei prodotti alimentari

sviluppo di tecnologie per una produzione
sostenibile

efficienza ed efficacia della filiera alimentare
(maggior integrazione)

sviluppo di modelli di consumo sostenibile e di
strumenti di informazione/comunicazione
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