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A Roma un convegno sulla sicurezza alimentare

I professionisti
garanti del cibo

b1 Luca Sarrra

Sono i professionisti che garan-
tiscono la sicurezza e la qualita
dei cibi che serviamo in tavola e
svolgono un compito essenziale
nella filiera del nostro comparto
agroalimentare: eppure i micro-
biologi e i tecnologi alimentari
non si sentono adeguatamente
rappresentati dalle istituzioni e
dagli organismi di valutazione. A
destare, in particolare, la loro in-
soddisfazione @ lo scarso coinvol-
gimento nella stesura e nel con-
trollo delle normative di settore.
E quanto emerso nel corso.della
giornata di studi dedicata alla si-
curezza dei prodotti alimentari
indetta ieri, a Roma, da Federali-
mentare, alla presenza del mini-
stro per P'agricoltura, Gianni Ale-
manno. «L'industria italiana & al-
Pavanguardia in materia, visto
che da anni applica Pautocontrol-
lo e il principio della rintracciabi-
lita, diventato obbligatorio per
tutti dal 1° gennaio 2005», ha det-
to il presidente di Federalimenta-
re, Luigi Rossi di Montelera. «Ma
per garantire la sicurezza degli
alimenti & necessario utilizzare
pil strumenti e competenze, va-
lorizzando quelle figure profes-
sionali in grado di percorrere !'in-
tera filiera». Ogni anno in Italia
sono oltre 1 miliardo le analisi su
qualita e sicurezza (oltre ai 720
mila controlli ispettivi pubblici):

un presidio che comporta I'impie-
godel 22% dei 270 mila dipenden-
ti del settore e investimenti per 2
miliardi (i1 2% del fatturato tota-
le, che ammonta a 105 mld di eu-
ro). «Le competenze richieste so-
no molteplici», ha affermato Bru-
no Biavati, presidente di Simp-
trea, la societa che rappresenta i
microbiologi alimentari delle uni-
versita italiane. «In particolare i
microbiologi si dedicano allo stu-
dio dei microrganismi che intera-
giscono in vario modo con P'ali-
mento, essendo spesso desiderati
protagonisti, ma alle volte anche
indesiderati ospiti. L'elevata pro-
fessionalita, maturata da molte-
plici esperienze in vari settori,
fornisce loro la capacita di contri-
buire, sia a livello nazionale che
europeo, alla soluzione delle nuo-

- ve e riemergenti problematiche

inerenti alla qualita e sicurezza
degli alimenti».

«Vogliamo rimarcare con forza
il fatto che il tecnologo alimentare
rappresenta 'unica figura profes-
sionale capace di percorrere I'in-
tera filiera con competenze che
vanno dal campo alla tavola», ha
concluso Paolo Fantozzi, presi-
dente di Sistal, 1a societa che riu-
nisce i tecnologi alimentari degli
atenei italiani. «Per questo chie-
diamo un loro maggiore coinvolgi-
mento in tutto cid che riguarda gli
aspetti della regolamentazione e
delle normatives.
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I dati del settore in un convegno di Federalimentare
Industria alimentare: oltre 2 miliardi di euro investiti
e il 22% dei dipendenti garantiscono la sicurezza dei cibi

DALLA REDAZIONE ROMANA

ROMA - Oltre un mi-
liardo di analisi sulla qua-
lita ¢ sicurezza ¢ 720mila
controlli ispettivi pubbli-
cl. K’ questo il bilancio
delle ispezioni a cui ven-
gono sottoposti ogni anno
1 cibi che arrivano sulle
nostre tavole, che siano
freschi, surgelati, tradizio-
nali o innovativi. Risul-
tati garantiti dall'indu-
stria alimentare che im-
piega il 229%, der 270.000
dipendenti del settore, in-
vestendo oltre 2 miliardi
di euro, il 29%, del fatturato
totale pari a 105 miliardi.
Dopo le novita che hanno
investito la filiera agroa-
limentare, dalla costitu-
zione dell’ Authority euro-
pea per la sicurezza ali-
mentare a Parma, al re-
golamento sulla tracciabi-
lita degli alimenti in vi-
gore dal 1 gennaio 2005, la

sicurezza a tavola diventa
un imperativo per produt-
tori, trasformatori e con-
sumatori. Un processo a
cul sono chiamati a ri-
spondere in prima persona
microbiologi e tecnologi-
ci, due figure chiave spes-
so non adeguatamente
rappresentate nelle istitu-
zioni e negli organismi di
valutazione e controllo.
Sicurezza e qualita a ta-
vola sono stati 1 due ar-
gomenti affrontati ieri al
Cnr in un convegno pro-
mosso dalla Federalimen-
tare.

L’industria italiana, co-
me ha puntualizzato il pre-
sidente Luigi Rossi di
Montelera, & all’avan-
guardia in questo processo
visto che da anni applica
I'autocontrollo e il prin-
cipio della rintracciabili-
ta, con etichette obbliga-

torie per tutti dal 1 gen-
naio 2005. Si tratta di vere
e proprie carte di identita,
come le ha definite il Mi-
nistro Alemanno, sulla cui
stesura del testi giocano
un ruolo fondamentale
tecnologici e microbiolo-
gi. E, sempre a proposito
di trasparenza, ieri il Mi-
nistro ha tenuto a batte-
simo Cedra, il nuovo cen-
tro dedicato alla diffusio-
ne dei risultati della ri-
cerca scientifica in agri-
coltura. Nato per avvici-
nare le imprese agricole al
mondo . della ricerca, il
Centro, attivo da febbraio
e gestito dalle societa No-
misma e Terzo Millennio, &
finanziato dalla Fondazio-
ne della Cassa di Rispar-
mio di Roma per il primo
triennio con 2,5 milioni di
euro,
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Unificata la ricerca alimentare

Gli imprenditori: investiamo in sicurezza totale

Maurizio Tropeano

oUn Cor che si concentri solo sulle
tematiche agricoler. Glanni Ale-
manno, ministro per le risorse
Agricole e Forestali, sintetizza con
questo slogan Ia nascita del Consi-
glio per la ricerca e la sperimenta-
zione in Agricoltura (Cra) che
qunifica tuted i 26 istituti di ricer-
ca che fanno capo al ministeron.
L'obiettive del Cra & quello di
4ecolmare il vuoto di comunicazio-
ne traricerca e produttoris.

Va in questa direzione ¢l'avvio
di una serie di collaborazioni spe-
cifiche con universita e centri di
ricerca i eccellenza in Italias
voluto da Federalimentars. Secon
do i1 presidente, Luigi Rossi di
Montelera & vindispensabile con-
tribuire al rafforzamento delie
basi scientifiche e tecnologiche
dell' Todustria alimentare naziona-
le e allo sviluppo della competitivi-
ta internazionale, soprattutto del-
le nostre piccols e medie impre-
sew, E in questa logica potra torna-
ra utile anche la nascita di Cedra,
un centro di studio gestito da
Nomisma e da Terzo Millennio
dedicato alla diffusione dei risulta-
ti della ricerca scientifica in agri-
coltura. Tl Cedra pud contare su
une stanziaments di 2,5 railiond
per il prossimo triennio deciso
dalla Fondazione Cassa di Rispar-
mio di Roma.

Ricerca che pud tornare utile
anche nel campo della sicurezza.
Montalera sottolinea come «'indu-
stria itsliana sia all'avanguardia
visto che da anni applica I'auto-
controlio e il principio della rin-
tracciabilitd, diventata abbligato-
Tio per tutti dall gennain 2005, A
riprova di questa affermazione il
presidente di Federalimentare ¢i-
ta alound dati: oltre 1 miliardo di

analisi su thh e a:cumzzamun
anno (che si affiancano ai circa
?EDm.lla controlli ispettivi pubbli-
ci). Investimenti che superann i
due miliardi di euro. Cinguan-
taquattromila le persone m:.paﬁe-
te nelle verifiche. «Che siano
schi o surgelati, tradmonal: a
mnwauv:, 1 cibi che ogni
troviamo sulle nostre tavole p:re—
suppongono elevati standard di
sicurezza, pre-requisito dell'attivi-
ta di ognl impresa alimentares,
spiega Luigi Rossi di Montelera.
Federalimentare sottolinea co-
me questi risultati siano garanti-
ti da biologi e tecnologi alimenta-
ri, figure chiave nel garantire la
sicurezza e 1a qualita degli alimen-
ti nel processo industriale, ma
COmpEtENZe non adaguatamente
rappresentate nelle Istituziond e
negli organismi di controllos, Un
messaggio indiretto per il diretto-
re generals dell'Agenzia Europes
err la sicurezza alumentare, Geof-
&y Podger, che da domani pren-
de u.'Eﬁma]menta possesso della
sede di Parma dove, entro ottobre,
si trasferiranno tutti i dipendenti.
Nel 2005 I'Agenzia avra un
budget di 38 milioni di euro.
Podger traccia le linee operative.
Vediamo le principali. Guestione
Ogm: «Non faecciamo nulla per
promuoverli ¢ niente per evitarli.
Non subiamoe nessuna influenza
da parte dellindustria, ma non
vogEamn subirla da parte di al-
trin, L'agenzia sara mpegnata an-
che sul tema dell'obesits - ¢stiamo
esaminando il modo scientifico di
ajutare la Commissiones - e del
pesticidi dove sdovremo regolare
illivello futuro di utilizzo, pressn-
tando un proposta armonizzata
per tuttii paesin.
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I dati di Federalimentare: ogni anno oltre un miliardo di analisi

Sicurezza alimentare
alla base della qualita

Freschi o surgelati, tradizionali
o innovativi. 1 cibi che ogni gior-
no troviamo sulle nostre tavole
resuppongono elevati standard
sicurezza, pre-requisito dell’
attivita di ogni impresa alimen-
tare. Cosi la sola industria ali-
mentare esegue ogni anno in Ita-
lia oltre un miliardo di analisi di
controllo su gualita e sicurezza
(che si affiancano ai circa
720.000 controili ispettivi pubbli-
ci)impiegando il 22% dei 270.000

dipendenti del settore e investen-
do oltre 2 miliardi di euro (il 2%
del fatturato totale, che ammon-
ta a 105 miliardi). Risultati ga-
rantiti innanzitutto da biologi e
tecnologi alimentari, figure chia-
ve nel garantire la sicurezza e la
qualita degli alimenti nel proces-
s0 industriale, ma competenze
non adegnatamente rappresenta-
te nelleistituzionie negli organi-
smi di controllo. Proprio gqueste

tro al Cnr a Roma di una giorna-
tadistudio su sicurezza e qualita
dei prodotti alimentari organiz-
zato da Federalimentare.
aSuguesti punti’'industriaita-
lianaé all’avanguardia - ha detto
il presidente Federalimenta-
re, Luigi Rossi di Montelera - vi-
sto che daanni applica l’autocon-
trollo e il principio della
rintracciabilita, diventato obbli-
gatorio pertutti dal primo genna-

problematiche sono state al cen-

10 2005».

L’industria nazionale all‘avanguardia nelle verifiche
Bisogna valorizzare il ruolo di microbiologi e tecnologi

Ma ovviamente, secondo
Rossidi Montelera, per ga-
rantire la sicurezza degli
alimenti «é necessario uti-
lizzare pin strumenti e
competenze, valorizzan-
do guelle figure professio-
nall in grado di percorre-
rel’ intera filieran.

Nel corso dei lavori &
stato pol posto 'accento
sulla necessita di tutelare
il consumatore dal cam-
po, tenendo presente il
ruslo dell’Autorita eure-
pea sulla sicurezza ali-
mentare che ha sede a Par-
ma. «Le competenze ri-
chieste per sviluppare
qualita e sicurezza Sono
molteplici ha affermato
Bruno Biavati, docente di

Ll LA
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microbiologia agraria - e
il contributo di tecnologi
emicrobiologi alimentari
e certamente significati-
v

In tal senso anche Paolo
Fantozzi, docente di tecno-
logie alimentari, ha ri-
marcato quanto sia indi-

spensabile, al fine di pote-
re effettuare un approfon-
dimento completo di tutti
i diversi aspetti lungo la
filiera agroalimentare,
riuscire ad effetiuare un
approceio  multidiscipli-
nare coinvolgendo molte-
plici figure professionali.
«Il tecnologn alimentare
rappresenta I’ unica figu-
raprofessionale capace di

percorrere I'intera tiliera
agroalimentare con com-
petenze che wvanno dal
campo alla tavola - ha det-
to Fantozzi - e in particola-
re il tecnologo alimentare
deve maggiormente esse-
re coinvolto anche nello
studio, nella stesura e nel
contrallo delle normative
del settore agroalimenta-
rem.

Tutti si sono in ogni ca-

50 trovati daccordo sul
fatto che la sicurezza dei
rodotti & un pre-requisi-
o dell'attivita delle im-
rese alimentari. «Ma la
orza dei prodotti made in
Italy non puo prescindere
dall’alto livello gualitati-

FPTEETYT Severi controlli sui prodotti alimentari

vo e, quindi. dalla ricerca
e dall’ innovazione - ha
concluso Rossidi Montele-
ra-nel corso deglianni, le
aziende alimentari i ca-

sa nostra sono state capa-
ci di utilizzare la teenolo
Sla piumoderna adeguan-

ola alle ricette gastrono-
miche e alle esigenze del
consumatorer. E in fal
senso Federalimentare ri-
tiene windispensabile con-
tribuire al rafforzamento
delle basi scientifiche e
tecnologiche dell” indu-
stria alimentare naziona-
le & allo sviluppo della
competitivita internazio-
nale, soprattutto delle
Pmi» avviando per guesto
una serie di collaborazio-
nispecifiche conuniversi-
]tjde centridiricercain Ita-
ia.
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Sicurezza alimentare a tutto campo

Rossi di Montelera: gli standard europei devono essere applicati anche all’import dei prodotti extra-Ue

ROMA - Un esperto «a
guardia» della sicurezza alimen-
tare. La sicurezza, per I'indu-
stria made in Italy, & un pre-re-
quisito che va oltre il processo
produttivo e si estende anche
alle fasi della conseryazione e
della commercializzazione fino
ainvestire le modalita di consu-
mo. Si tratta quindi di un con-
cetto pitl ampio e diverso da
quello della sola qualita e che
non puo essere lasciato all’im-
provvisazione, Per questi moti-
Vi 0cCorrono competenze speci-
fiche come quelle che possono
essere garantite dai tecnologi e
microbiologi alimentari che in-
vece non sono adeguatamente
rappresentati nelle istituzioni e
negli organismi di controllo
mentre  vanno maggiormente
coinvolti a monte ¢ a valle del
processo produttivo alimentare.
Sono questi gli argomenti al
centro di una giornata di studio
promossa nei giorni scorsi a Ro-
ma da Federalimentare.

«Su questi aspetti I'industria
italiana & all’avanguardia — ha
detto il presidente di Federali-
mentare, Luigi Rossi di Monte-
lera — visto che da anni applica
I"autocontrollo e il principio
della rintracciabilita, diventato
obbligatorio per tutti dal primo
gennaio 2005. Ma adesso occor-
re fare un passo in pilt valoriz-
zando gli strumenti e le compe-
tenze professionali in grado di
percorrere I'intera filieras.

«Le competenze richieste
per sviluppare qualita e sicurez-
za sono molteplici — ha detto
Bruno Biavati, docente di mi-
crobiologia agraria - ¢ il contri-
buto di tecnologi ¢ microbiolo-
gi alimentari ¢ certamente signi-
ficativo». «Per questo — ha ag-
giunto Paolo Fantozzi, docente
di tecnologie alimentari — & im-
portante la figura del tecnologo
alimentare. L’unica in grado di
percorrere I'intera filiera agroa-
limentare con competenze che
vanno tal campo alla tayola. E,
considerata "importanza di ef-
fettuare un approfondimento di

Made in Italy: un miliardo di analisi

ROMA - L’industria alimentare
esegue ogni anno oltre un miliardo
di analisi sul controllo qualita e sulla
sicurezza alimentare dei prodotti.
Uno sforzo cui si aggiungono i circa
720mila controlli ispettivi pubblici.
L’industria impiega a questo scopo
circa il 22% dei 270mila dipendenti
del settore. Il che significa che dopo
la produzione (che impiega il 43%
della forza lavoro) il segmento del
controllo qualita con i propri 57mila
addetti supera persino il settore com-
merciale dell’industria alimentare
(che conta 51mila occupati e copre il
19% della forza lavoro nel settore).

Sulle analisi per verificare la sicu-
rezza dei prodotti alimentari made
in Italy Pindustria investe inoltre ol-
tre 2 miliardi di euro I’anno pari a

circa il 2% dell’intero fatturato del
settore (pari a circa 105 miliardi di
euro).

«D’altro canto non potrebbe esse-
re altrimenti — ha spiegato il presi-
dente di Federalimentare, Luigi Ros-
si di Montelera —~ perché chi investe
centinaia di milioni I’anno in promo-
zione e pubblicita sarebbe pazzo se
non facesse di tutto per la sicurezza
dei propri prodotti». X

La sicurezza tuttavia ha dei costi
«Per questo — ha aggiunto il presi-
dente di Federalimentare — diciamo:
attenzione a chi veicola il messaggio
“piccolo & bello”. Per garantire sicu-
rezza 0Ccorrono mezzi, strumenti e
un’organizzazione. Per questo I’indu-
stria italiana e in prima fila nel ga-
.rantire tali verifiche e controlli».

Ma al di la della
sicurezza in senso
stretto, secondo Ros-
si di Montelera, &
molto  importante
anche la gestione del-
la crisi. «Abbiamo
visto in passato im-
prese e prodotti
scomparire  sulla
scorta di quello che
era solo un inciden-
te — ha aggiunto — .
Per questo Pindu-

Cosi gli addetti nell’industria

stria alimentare ita-
liana é soddisfatta dell’entrata in vi-
gore delle norme sulla rintracciabili-
ta obbligatoria degli alimenti. Nor-
me che noi gia da tempo ci eravamo
impegnati a garantire».

: G.d.O.

E I’Authority ha traslocato a Parma

PARMA - Si ¢ insediata nei giorni
scorsi a Parma I’ Authority Ue per la
sicurezza alimentare. L’insediamento ¢
avvenuto a un anno di distanza dalla
decisione con la quale Parma fu indivi-
duata come sede definitiva. Il trasferi-
menti in [talia dell’Efsa (European fo-
od safety authority) che finora ha avuto
Bruxelles come sede provvisoria sara
completato entro 1'ottobre del 2005,

E nei giorni scorsi a Parma ¢ giunto
il direttore esecutivo dell’Efsa, I'ingle-
se Jeoffrey Podger. Podger ha parlato
dei prossimi obiettivi e delle competen-
ze dell’ Authority che con I’assetto defi-
nitivo sono destinate a crescere.

«Nel corso dell’anno ~ ha spiegato

Podger — ¢ prevista una generale revi-
sione dei compiti dell’Efsa. Nel frattem-
po abbiamo gia momamto le competen-
ze sui pesticidi». E infatti passata dai
singoli Stati membri all’Authority la
definizione dei livelli massimi di resi-
dui negli alimenti, mentre a breve ¢
atteso I'incremento delle competenze
dell’area nutrizionale.

Altro importante ambito d’azione
dell’Authority Ue riguardera poi gli
Ogm. Lo stesso Podger ha ribadito nei
giorni scorsi che I'Efsa non ha alcun
punto di vista politico in materia e che
«visto che il suo ruolo & tecnico-scienti-
fico — ha detto — esprime pareri tecnici.
Le scelte politiche sono invece prese al

livello politico che riguarda la Commis-
sione europea». Allo stesso modo resta-
no di competenza della Commissione
anche le regole sull’etichettatura e la
tracciabilita.

11 direttore esecutivo ha poi ricorda-
to che presto a Parma potrebbe diventa-
re operativo un ufficio speciale del mi-
nistero della Salute italiano per le attivi-
ta di collegamento con I’Efsa. L’ Autho-
rity Ue potra contare per il 2005 su un
budget di 38,5 milioni di euro. In gran-
de crescita & previsto I’organico dell’Ef-
sa che dagli attuali 22 addetti (che gia
lavorano a Parma) dovrebbe raggiunge-
re nel corso dell’anno le 200 unita,

G.d.O.

tutti ghi aspetti della sicurezza
lungo la filiera agroalimentare,
attraverso un approccio multidi-
sciplinare, il tecnologo alimen-
tare

deve essere maggiormente

coinvolto nello studio, ma an-
che nella stesura e nel controllo
delle normative del settore».

«I nostri obiettivi — ha detto
Claudio Peri, professore al-

I"Universita di Milano — sono
quelli di soddisfare le esigenze
di sicurezza, ma anche quelle
della nutrizione, sensoriali, psi-
cologiche ed etiche del cittadi-

no-consumatore. Il tutto rispet-
tando le condizioni di efficien-
za dell’attivita industriale, ga-
rantendo rapporti economici le-
ali e trasparenti e che inoltre

rispettino le leggi dell’ambien-
te, del benessere animale e del-
la biosfera. Una sintesi com-
plessa quindi, che rappresenta
la vera sfida dei tecnologi che
si  propongono come esperti
del  processo-prodotto-consu-
matore». .

«Con la riforma Pac — ha
concluso Rossi di Montelera —
dopo la transizione del disac-
coppiamento andremo verso il
libero mercato, senza piu prote-
zioni né barriere. Questo porte-
ra alla scomparsa di alcune col-
tivazioni e di alcune imprese
che a quelle materie prime era-
no strettamente legate. In que-
sto processo a noi interessa es-
sere messi al riparo dal dum-
ping che sul mercato globale
deriva non solo dai minori costi
di manodopera, ma anche dai
mancati controlli sulla sicurez-
za che alcuni riescono a dribbla-
re. Ad di 1a di questo aspetto le
imprese alimentari italiane non
temono il confronto e, come
gia hanno fatto in passato, pun-
tando su ricerca e innovazione
attraverso  la  collaborazione
con universita e centri di ricer-
ca, riusciranno a mantenere ele-
vato il livello qualitativo delle
proprie produzioni e a rafforza-
re cosi la propria competitivita
sui mercati internazionali».
Giorgio dell’Orefice




