
Il contesto 

Settore agroalimentare italiano: 
 
• Oltre 95% piccole imprese: 
       - Meno di 10 addetti  
       - Fatturato limitato 
• Aziende in competizione tra loro 
• Orientate a mercati locali 
• Incapaci di fare massa critica di prodotto  
• Non corrispondenti alle documentazioni  
       richieste dal trattato WTO - SPS 
 

Confinamento nel mercato nazionale, preclusa la globalizzazione. 



Lo scenario 

ESPORTAZIONI: 36 milioni di euro 
DOMANDA MADE IN ITALY: Oltre 125 milioni di euro 



Prodotti italiani 

Nella maggior parte dei casi: 

 
• Ineccepibili dal punto di vista igienico e sanitario; 
• Assicurano un apporto nutrizionale corretto; 
• Possono afferire alla Dieta Mediterranea; 
• Pertanto, afferiscono al mangiare sano e mangiare italiano. 



Esigenza 

Devono essere documentati i concetti di: 
• Qualità 
• Sicurezza 
• Legame con il territorio 

Utilizzati ordinariamente nella comunicazione  
in termini di dichiarazione di principio. 



Il passaporto etico 
Il Passaporto Etico delle Produzioni Agroalimentari (PEPA)  

è un documento di accompagnamento ai prodotti che rende 
disponibili ai portatori di interessi sui mercati nazionali e esteri,  

le caratteristiche documentate  
di identità, qualità e sicurezza  

dei prodotti, consentendo ai consumatori una scelta  
realmente consapevole.  



Marchio registrato 

Marchio registrato e tutelato nei 28 Paesi dell’Unione Europea  



Sistemi di riferimento 

	

Archivio delle schede Italian Food Art Sistema informativo  
delle produzioni agroalimentari 

Synology Cloud Station Riprese aeree con droni 



Fonte dati dei descrittori di PEPA 
Le fonti dei dati riportati nei descrittori del PEPA sono costituite da: 
• Dati aziendali: anagrafe nazionale 
• Sanità: ASL, Ministero della Salute 
• Benessere: sopralluoghi 
• Produzioni: catalogo aziendale 
• Identità: documentazioni (disciplinare, standard di prodotto) 
• Sicurezza: documentazioni (destino dei patogeni, shelf life, trattamento domestico) 
• Qualità: documentazioni (standard di processo e standard di prodotto) 
• Gestione ambiente: documentazioni, sopralluogo 
• Risparmio energetico : documentazioni, sopralluogo 
• Gestione idrica: documentazioni, sopralluogo 
• Comportamento igienico: documentazioni, sopralluogo 
• Comportamento sociale: documentazioni, sopralluogo 
• Tradizionalità: documentazioni, sopralluogo 
• Certificazioni: documentazioni 
• Assicurazioni: documentazioni aziendali 
• Ricette: consorzi di prodotto, testi disponibili, internet 



I DESCRITTORI DEL 

 PASSAPORTO ETICO 

 



L’azienda calata nel territorio 

	 	

	

Un’azienda di montagna (Az. Carè laura, Bagolino, BS) Un allevamento di Lepri (Az. Agr. 2000) 

Acquacoltura Laghetti Turganti 



Latte inidoneo  

all’alimentazione umana 

	
Separazione di latte non idoneo all’alimentazione umana 



Latte inidoneo  

all’alimentazione umana 

	 	

Capi di abbigliamento prodotti dalla ditta 
DUEDILATTE di  Pisa con polimeri  
di caseina di provenienza tedesca. 

Tessuto in polimero di caseina 100%  

di provenienza coreana. 



Sanità 

	
Il controllo le malattie contemplate dalle liste O.I.E.  (Office International del Epizooties)  

permette la libera circolazione di animali e alimenti.  



Assicurazioni 

	



Certificazioni 

	 	

	

Kosher Certification Org.  



Bioprotezione 

	
Bioprotezione: esempio di interdizione a uomini e mezzi 



Bioprotezione 

	

Dissuasore elettronico/acustico per proteggere da piccioni e gabbiani. 



Bioprotezione 

	

Bioprotezione:  
passaggio obbligato  
degli automezzi attraverso  
un sistema di disinfezione 

Bioprotezione: 
 Bacillus thuringiensis, larvicida  
contro parassiti delle colture vegetali 



        Le rose come indicatore di alcune infestazioni della vite 

Bioprotezione 



Benessere animale 

5 LIBERTÁ: 

• dalla sete e dalla fame 

• dal disagio fisico e termico 

• dalla paura e dallo stress 

• da traumi e malattie  

• dall’annullamento del comportamento “naturale”. 



Benessere animale 

Un esempio di lettiera  confortevole  
con ampio spazio a disposizione 

	

Toelettatura degli unghioni: la crescita 
irregolare compromette l’andatura e provoca 
lesioni dolorose, ma anche la qualità del 
latte.   



Benessere animale 

Ugelli per nebulizzazione 

	

Filari di piante per proteggere  
gli animali da sole e venti battenti 



Benessere animale 

	

Gli animali tenuti liberi 

 L’ «autococcolatore» 



Gestione delle risorse umane 

I manuali di comportamento igienico in diverse lingue dei lavoratori stranieri 



Gestione agronomica ambientale 

	
Impianto di abbattimento dei nitrati 



Gestione agronomica ambientale 

	 	

La raccolta differenziata  
dei rifiuti aziendali 

 La raccolta separata  
dei rifiuti speciali 



Gestione agronomica ambientale 

	

Gestione ambientale: 
un canale di irrigazione 
ben tenuto con argine 
rinforzato da un filare  
di ciliegi selvatici. 
 



Risparmio energetico 

 
Protocollo di Kyoto. Obiettivo dell’Europa per il 2020:  riduzione gas serra del 20% 

L’Italia ha già raggiunto il 25% nel 2014  
 



Gestione delle risorse idriche 

	 	

La corretta gestione dei campi  
limita la risalita capillare dell’acqua,  

l’evaporazione, la crescita delle 
infestanti. 

Il Pluviometro rende razionale  
l’utilizzo dell’acqua  



Gestione delle risorse idriche 

	
Torri di concentrazione del siero  

per il riutilizzo dell’acqua 
 



Gestione delle risorse idriche 

	

La pacciamatura protegge 
le giovani piante  
E risparmia acqua  
e diserbanti. 



Conservazione dell’ambiente naturale 

	

	

Malga e Quercia secolare 

	

Bosco e Rovo, un rifugio sicuro  
per le specie animali selvatiche. 

	



	 	

  
Sorbo uccellatore  

(Sorbus  aucuparia) 

  
Mela Abbondanza 

rossa, antica cultivar 

	

 
Pèr botèr (BS) 

Naturalità: antiche cultivar 



 
Uva Fragola bianca 

 
Albicocca Tentorio,  

Comune di Valgreghentino 
(Lecco) 

 
Fico Brianzolo  
o Pasit o Pasin 

	 	 	

Naturalità: antiche cultivar 



Tradizionalità 

	 	 	

Ago per prosciutto.  Bacinelle di affioramento. La spannarola di legno. 
 

	 	

Attrezzature tradizionali delle produzioni casearie di montagna. 	



Identità e qualità 

  

LE DOCUMENTAZIONI 
 



Standard di prodotto 

	

Andamento dei Lattobacilli mesofili nel Salame della Bergamasca. 



Standard di processo 
Andamento ottimale dei Lattococchi in Salamini alla Cacciatora DOP. 

	



Standard di prodotto 
La popolazione dei lattobacilli mesofili nel  Formaggio Bagoss. 

	



Standard di processo 
Andamento caratteristico delle Micrococcacee nel Formaggio Taleggio DOP. 

	



Standard di processo 
Andamento dei Lattobacilli termofili nel Formaggio Pecorino di Farindola. 

	



Caratteristiche  

merceologiche sensoriali 

	

Compatibilità con la Dieta Mediterranea: profilo dei componenti  
e degli acidi grassi del formaggio Nostrano Valtrompia DOP. 



Caratteristiche  

merceologiche sensoriali 

	

Guida alle percezioni sensoriali 
(QDA) del SALAME MANTOVANO. 

	

Guida alle percezioni sensoriali 
(QDA) del GRANA PADANO DOP. 



Caratteristiche  

merceologiche sensoriali 

	

Guida alle percezioni 
sensoriali (QDA) della 

CIPOLLA ROSSA cruda. 

	

Guida alle percezioni 
sensoriali (QDA) della  

MELA RED DELICIOUS della 
Valtellina appena colta. 



Il pagamento a qualità 

	
Il costante miglioramento delle caratteristiche del latte  
in seguito al pagamento differenziato secondo qualità. 



Sicurezza alimentare 

All’estero viene garantita dai  
trattamenti termici. 

In Italia dalla 
biocompetizione. 



Sicurezza alimentare 

	
Grana Padano DOP: la cottura della cagliata a 53°C è un elemento di sicurezza. 



Sicurezza alimentare 

	

Andamento di Listeria monocytogenes nel Salame della Bergamasca   
senza e con arricchimento con Leuconostoc.  

	



Sicurezza alimentare 

	
Destino di Escherichia coli O157:H7  nel Formaggio Bagoss. Destino di Salmonella typhimurium in  Ventricina  Teramana. 

	



Shelf life 

 
Le aziende devono documentare 

scientificamente  
come hanno determinato  

la vita commerciale (shelf life) del prodotto. 
 



Shelf life 

	 	

Shelf life della pancetta affettata: destino di Listeria monocytogenes 
nel prodotto conservato a 5 e 10° C. 



Shelf life 

	

	

Shelf life del provolone DOP dolce a fette: destino di Listeria monocytogenes  
nel prodotto conservato a 15° e 20° C. 



Destino dei patogeni 
Diverso comportamento dei patogeni in salamelle cotte intere o tagliate a metà 



Destino dei patogeni 
Il trattamento domestico più sicuro: la pentola a pressione 

Andamento di L. monocytogenes  in manicotto bicolore artificialmente 

contaminato, trattato in pentola a pressione per 15' 
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Andamento di L. monocytogenes  in tagliolini al salmone 

artificialmente contaminati trattati in pentola a pressione per 15'
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Andamento di L. monocytogenes  in gnocchi alla romana 

artificialmente contaminati trattati in pentola a pressione per 15'
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L’UTILIZZO DEI 

PRODOTTI-RICETTE  

DELLA CUCINA 

ITALIANA 

 



Le ricette del Grana Padano 

	

In italiano 



Le ricette del Grana Padano 

	

In inglese 



Le ricette del Grana Padano 

	

In russo 



QR Code: il sistema di fruizione 

delle informazioni 

QR del Passaporto Etico 



QR Code: il sistema di fruizione 

delle informazioni 

QR Grana Padano Solat 



 

Un esempio di valorizzazione dei prodotti 

attraverso il Passaporto Etico: 

 

La Formaggella del Luinese DOP  

 


