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Premessa

L’attuale e delicato momento che sta attraversando la nostra zootecnia da latte & sempre
piu caratterizzato dalla necessita di portare al mercato un prodotto di altissima qualita in
grado di differenziarsi dagli altri.

L’obiettivo di questa differenziazione deve essere quello di esaltare e far percepire, sia al
trasformatore che in particolare al consumatore finale, le caratteristiche qualitative dei
prodotti derivati da tale latte.

I produttori ed i trasformatori devono capire che la globalizzazione non ammette com-
promessi, percio, per affrontarla nel migliore dei modi, diventa indispensabile indirizza-
re sempre piu le produzioni verso I'alta qualita e di conseguenza la tipicita.
Naturalmente tale modo di operare & portatore di notevoli benefici economici per i primi
attori della filiera latte (produttori e trasformatori), anche se richiede da parte loro una
maggiore diligenza nel lavoro e un investimento finanziario superiore: in particolare il
produttore di latte

per ottenere questo maggiore utile deve applicare nella conduzione della propria azienda
tutte quelle conoscenze messe a disposizione dalle scienze agrarie.

Adottare le moderne tecnologie di allevamento non vuole dire precludere o cancellare tut-
ti gli insegnamenti e le esperienze che ci sono state tramandate dal passato, al contrario,
il buon allevatore deve sapere mediare fra passato e presente: cum grano salis.

Egli, per spirito d’emulazione o altro, non deve farsi influenzare eccessivamente dalle
mode, le quali il piu delle volte danno cattivi frutti, ma deve lavorare nella propria azien-
da agendo in modo organico su tutti quei fattori in grado di fargli raggiungere I’obietti-
Vo preposto, ovvero di produrre e di conseguenza portare al mercato una materia prima
genuina e di alta qualita che é sinonimo di differenziazione.

A tale scopo, I'allevatore deve porre molta attenzione nella scelta della razza da allevare,
nell’alimentazione degli animali (deve sempre privilegiare I'utilizzo di alimenti consoni
alla specie e che siano sani e naturali e di produzione aziendale: foraggi secchi, verdi, ce-
reali, pascolo, ecc.), nella qualita e I’igiene dell’ambiente di allevamento (deve assegnare
spazi molto ampi agli animali per tutelare al meglio il loro ordinamento sociale e, di con-
seguenza, disporre di ambienti ben areati e soleggiati), nella conduzione (deve sempre
puntare sul benessere degli animali rispettando le loro esigenze naturali, in modo tale di
evitare di esporli al rischio di stress e malattie).

In molti casi I'insuccesso nel raggiungimento degli obiettivi & da imputare principal-
mente ad una inadeguata conduzione dell’allevamento che & quasi sempre associata ad
empirismo e faciloneria frutto di carenza di istruzione tecnica da parte dell’operatore.



Premessa

Questo & il motivo per il quale ho ritenuto necessario condensare in questo semplice e spe-
ro pratico “manualetto”, certamente non immune da mende, tutte quelle tematiche piut-
tosto complesse riguardanti la chimica del latte, I’igiene, le tecniche di mungitura, di ali-
mentazione, ecc., le cui conoscenze, se € vero che sono indispensabili all’allevatore per ge-
stire al meglio la propria azienda, lo sono altresi per il consumatore finale, in particolare
per quello attento a cio che acquista, ma anche pervaso dalla voglia di conoscere cio che
sta dentro e fuori il bicchiere di latte che consuma quotidianamente.

Con questa pubblicazione spero anche di dare la possibilita a tutti coloro che a vario ti-
tolo entrano in contatto con gli allevatori — in particolare i tecnici venditori, i propagan-
disti, ecc. — di potere eventualmente ampliare le nozioni che gia conoscono, o di colmare
tutte quelle lacune riscontrate durante i vari incontri e colloqui effettuati con loro nei
molti anni di attivita professionale. Professione esercitata principalmente presso grandi
allevamenti e importanti industrie dell’indotto (mangimistica e chimica), curando in
quest’ultime, in particolar modo, I’addestramento e I’aggiornamento tecnico della forza
vendita.

ANTONIO GIUSSANI
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1. La qualita

Le mutate condizioni di produzione e di mercato del latte, sia a livello comuni-
tario sia mondiale, dovute in parte all’apertura delle frontiere (libero scambio) ed
alla sovrapproduzione hanno indotto i produttori di latte italiani ed i trasforma-
tori, ossia tutta la “filiera latte” (essa s’identifica come una catena i cui anelli
estremi sono i produttori ed i consumatori), ad orientare le loro produzioni ver-
so la qualita.

Da diversi anni si parla di latte di qualita, infatti, & diventato uno slogan comune
che si sente ripetere in tutti i discorsi, riunioni, dibattiti, tavole rotonde, articoli,
ecc.; ma quest’esortazione alquanto generica richiede invece di essere definita
con piu precisione, visto che trova diverse interpretazioni secondo i soggetti che
sono chiamati ad esprimere un giudizio.

Ad esempio per il produttore (allevatore) il latte &€ di buona qualita quando € in-
tero, fresco e grasso, ed inoltre quando € munto da animali che sono stati ben ali-
mentati. Invece per il trasformatore, il latte per essere di qualita, oltre ad essere
buono dal punto di vista igienico, deve dare un’ottima resa in formaggi. Diver-
samente per il commerciante, che sovente tende a sovrapporre la qualita del ser-
vizio alla qualita del prodotto, un latte di qualita e quello che gli viene conse-
gnato fresco puntualmente tutte le mattine in un’attraente confezione. Infine per
il consumatore, la qualita del latte & in genere rappresentata dai caratteri orga-
nolettici (odore, sapore, ecc.).

Nel corso degli ultimi anni I'acquirente & diventato sempre piu esigente. Ecco il
motivo per il quale oggi si parla sempre piu di “qualita totale”.

Con questo termine, si definisce un prodotto che deriva da un processo total-
mente controllato nei suoi vari passaggi: di conseguenza, la qualita va controlla-
ta su tutta la filiera' con I'applicazione di un sistema di verifica ai vari livelli di
produzione, trasformazione, ecc., e dal monitoraggio di tutti i passaggi. Senza
dubbio un tale sistema pud sembrare eccessivo, ma per il consumatore € una ga-
ranzia di qualita costante, sicurezza ed igienicita.

! La rintracciabilita di filiera nel settore del latte secondo i requisiti riportati nella norma UNI
10939:2001 permette di immettere sul mercato il latte di origine identificata. La storia produttiva di
questo latte e interamente documentata dall’azienda agricola di provenienza alla distribuzione, per-
mettendo cosi I'individuazione di tutte le aziende coinvolte nel percorso produttivo al fine di garan-
tire e assicurare al consumatore la piu completa sicurezza alimentare.
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La pastorizzazione

La pastorizzazione & un processo mediante il quale si tende a riscaldare il latte ad una
temperatura inferiore al punto di ebollizione, per un tempo sufficente a distruggere
tutti i tipi di organismi patogeni eventualmente presenti, ed una parte di microrgani-
smi non patogeni, ma suscettibili di provocare alterazioni pit 0 meno gravi al prodot-
to. Inoltre consente il trasporto, la distribuzione ed il consumo come latte tal quale —
senza farlo bollire — per un periodo di tempo limitato: un po’ meno di una settimana.

Vi sono anche processi di pastorizzazione che permettono una conservazione del latte
per un periodo piu lungo oltre i 10 giorni. Questo tipo di latte pastorizzato chiamato
ESL (Extended Shelf Life = vita di scaffale allungata) si ottiene aumentando la tempe-
ratura di pastorizzazione oltre i limiti stabiliti di 72-78 °C, oppure procedendo alla
separazione della parte magra da quella grassa: la prima subisce un processo di micro-
filtrazione, mentre la seconda subisce un trattamento ad alta temperatura (120-140 °C);
dopo di che le due parti vengono ricomposte e nuovamente pastorizzate. Naturalmente
le caratteristiche organiche e fisiche di questo tipo di latte sono leggermente inferiori
rispetto a quelle di un latte fresco pastorizzato.

Il latte a lunga conservazione passa attraverso un processo di sterilizzazione a tempe-
ratura ultra alta per pochi istanti (UHT). Questo trattamento permette di conservare
pressoche intatte le caratteristiche organolettiche del latte assicurando la distruzione di
tutti i germi presenti, patogeni e non, allo scopo di presentare al mercato un latte igie-
nico e dotato di grande attitudine alla conservazione.

Come tutti i prodotti agricoli (vino, olio, pane, salumi, ortaggi, frutta, ecc.) anche
il latte & apprezzato dal consumatore, come abbiamo visto, piu per le sue carat-
teristiche organolettiche che per il suo valore nutritivo o per le sue alte proprieta
dietetiche.

E noto pero, che le caratteristiche organolettiche, dietetiche e nutritive del latte
sono in larga parte influenzate dalle sue caratteristiche chimico-fisiche, ossia, in
ultima analisi, dai suoi indici igienico-qualitativi.

Ne risulta, che trasformare il latte nei suoi derivati quali:

— latte alimentare — (pastorizzato o a lunga conservazione);
— formaggi freschi e molli;

— formaggi semiduri e duri;

— formaggi a pasta filata;

— burro;

— gelati e dessert;

significa dover utilizzare in partenza un prodotto che presenti caratteristiche chi-
mico-microbiologiche ottimali.

Diventa quindi d’estrema importanza ottenere il prodotto che il mercato richie-
de senza inutili e controproducenti eccedenze, inoltre, bisogna portare al merca-
to delle produzioni con caratteristiche costanti e ben definite, sia che la produ-
zione riguardi prodotti quantitativamente limitati, destinati ad una piccola fascia
di consumatori molto attenti ad acquistare prodotti tipici e caratteristici; oppure
che si tratti di prodotti di piu largo consumo destinati ad una fascia molto am-
pia di consumatori. In quest’ultimo caso, anche se i prodotti sono di minor pre-
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gio commerciale, devono in ogni modo essere standardizzati su buone qualita
organolettiche e devono arrivare sulla tavola dei consumatori a prezzi competi-
tivi. Cio € reso possibile da una riduzione a livello di trasformazione degli scar-
ti, delle perdite, dei costi energetici, in ultima analisi quando la materia prima
(latte) utilizzata in partenza e di buona qualita.

Riprendendo il concetto di qualita descritto in precedenza, se ne deduce, che fare
qualita il giorno d’oggi, significa capire e misurare le aspettative di tutti gli attori
della filiera latte: la qualita del latte e definita in funzione dell’'uso che di tale mate-
ria prima viene fatto dai trasformatori, i quali, a loro volta, dovranno rispondere
alla domanda dei consumatori finali, spesso con la mediazione della distribuzione.
Da quanto detto, appare chiaro che la qualita di un prodotto lattiero-caseario de-
riva dal coinvolgimento generale a tutti i livelli dell’intero insieme di operazioni
e operatori, che a partire dalla fase agricola fino a quella della distribuzione, de-
termina la qualita del prodotto finale. Per questo si parla di sistema di qualita.
Il termine sistema nel settore agro-alimentare assume una duplice valenza e,
quindi, va inteso come I'insieme dei fattori tecnici, amministrativi ed umani che
compongono la singola azienda, ed inoltre come sinonimo di filiera.

A questo punto diventa di estrema importanza definire e distinguere il significa-
to dei termini qualita, qualita totale, qualita certificata.

La parola qualita assume molti significati, infatti il concetto di qualita & spesso
associato a quello di freschezza, genuinita, tipicita, ecc. In definitiva si associano
al termine qualita due significati principali e precisamente: quello di classifica-
zione e quello di pregio. La definizione di qualita ormai universalmente adotta-
ta e quella fornita dalla norma UNI ISO 8402 e precisamente: qualita e I'insieme
delle proprieta e delle caratteristiche di un prodotto che gli conferiscono la ca-
pacita di soddisfare esigenze espresse o implicite dei consumatori (tabella 1.1).
Nel ciclo di produzione, trasformazione, distribuzione e consumo, i diversi pro-
tagonisti sono interessati in modo particolare a un solo aspetto della qualita,

Tab. 1.1 - Rappresentazione schematica della definizione di qualita di un prodotto

alimentare.

Servizio

percepibile
dal consumatore

Sicurezza Salute
non percepibile non percepibile
dal consumatore dal consumatore
Qualita
sensoriale
percepibile
dal consumatore
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quello su cui ¢ esercitata la loro azione, ma non possono trascurare le esigenze
ed il giudizio degli altri comparti che entrano in altre fasi del ciclo. Da qui si evi-
denzia che la qualita di un prodotto rientra in un concetto globale o totale.

Il termine qualita totale o controllo qualita & stato coniato negli Stati Uniti d’Ame-
rica; infatti, fu in questa nazione che alcune aziende (per prime quelle operanti
nel settore dei servizi e della pubblica amministrazione, successivamente le altre)
iniziarono ad applicare le tecniche del controllo qualita e videro che le stesse po-
tevano essere estese efficacemente e con successo a tutte le attivita aziendali,
nonché essere utilizzate da tutto il personale.

Si vide subito che I'applicazione della qualita totale dava degli ottimi risultati in
termini di riduzione dei costi ed aumento della produttivita.

Quando si parla di qualita totale, non si fa piu riferimento ad una singola fase
della filiera, ma si deve intendere che essa ¢ indice di garanzia e di assicurazio-
ne della qualita attraverso la verifica che i processi e/0 i prodotti corrispondano
alle relative specifiche di tutta la filiera.

Attualmente in Europa, Italia compresa, sull’esempio degli Stati Uniti d’Ameri-
ca si sta rivolgendo sempre piu I'attenzione verso la qualita certificata.

La qualita certificata va intesa come certificazione di “sistemi qualita”.

€ auspicabile che con il tempo i concetti di qualita totale e di qualita certificata
tendano ad avvicinarsi ed a sovrapporsi sempre piu.

La certificazione di conformita ¢ infatti definita come I’'azione eseguita da un ente
terzo, attestante, con adeguata fiducia, che un oggetto (prodotto, processo o ser-
vizio) é conforme ai requisiti di una specifica norma. Piu complessa e difficile e
la certificazione di prodotto, per la quale si pone il problema di definire delle spe-
cifiche e delle norme consensuali riguardanti i parametri di qualita da considera-
re, i loro valori accettabili e le metodologie analitiche per il loro controllo.

Nel caso di certificazione di prodotto, il cui obiettivo & quello di accertare e na-
turalmente garantire la qualita, I’oggetto della verifica non é I'azienda, ma sono
le caratteristiche tecniche e funzionali del prodotto stesso. Questo significa valu-
tare direttamente il prodotto attraverso prove e analisi, il suo processo produtti-
Vo, ecc.

Comunque ¢ utile rammentare che per i prodotti alimentari tutelati dai regola-
menti comunitari in materia di denominazione d’origine protetta (d.o.p.), indi-
cazione geografica protetta (i.g.p.), specialita tradizionale garantita (s.t.g.), an-
che se non si parla esplicitamente di certificazione di prodotto, in quanto il ri-
corso alla certificazione di prodotto € volontaria, le procedure richieste richia-
mano di fatto questo sistema.

Nel caso di un prodotto d.o.p, la necessita di distinguere e di non sovrapporre il
ruolo della certificazione a quello del marchio di prodotto tutelato assume una
notevole importanza. A tale riguardo va sottolineato che il marchio € una tutela
per il consumatore in quanto gli garantisce un prodotto con le caratteristiche di-
chiarate nel disciplinare di produzione, diversamente dalla certificazione che
mira a garantire in maniera continua un determinato standard qualitativo all’in-
terno della catena d’approvvigionamento, produttiva e distributiva.
Tecnicamente la certificazione si articola in quattro momenti successivi com-
prendenti:
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a. la definizione delle norme - ossia, non solo la definizione delle specifiche di
prodotto e dei sistemi di qualita, ma anche quella delle procedure di certifica-
zione e di accreditamento degli organismi certificatori;

b. I'accreditamento degli enti certificatori — attraverso sistemi nazionali, europei
ed internazionali;

c. la certificazione di conformita alle norme concordate — attuata da enti certi-
ficatori di garantita competenza e trasparenza;

d. i sistemi di qualita aziendale ed i prodotti — con il loro marchio di riconosci-
mento e di garanzia.

Quando la certificazione ¢ di “sistema” e quindi relativa all’azienda, non puo fare ri-
ferimento al prodotto. Il marchio dell’istituto che ha effettuato la certificazione, o al-
tra dicitura che faccia riferimento alla certificazione stessa, puo essere utilizzata a fini
pubblicitari per comunicare alla clientela I'avvenuta certificazione dell’azienda, ma
non deve creare confusione lasciando intendere che si tratti di una valutazione del-
la qualita del prodotto. E percio vietato usare il marchio direttamente sul prodotto o
su imballi primari, in modo da non creare il dubbio che si tratti della certificazione
del prodotto. Quando la certificazione é di “prodotto” € consentito un utilizzo diret-
to del marchio sul prodotto o eventualmente sull’imballaggio, secondo quanto sta-
bilito dal regolamento per I'uso del marchio disposto dall’istituto di certificazione.
La valorizzazione dei prodotti agro-alimentari si effettua anche attraverso i
“marchi collettivi”. | marchi collettivi sono il segno distintivo che i prodotti pre-
sentano certe caratteristiche, infatti, come le certificazioni di sistema o di pro-
dotto rappresentano per il consumatore la garanzia che I’azienda o il prodotto
possiede certi requisiti qualitativi, cosi i marchi collettivi garantiscono che i pro-
dotti possiedono certe caratteristiche.

Nel caso di marchi collettivi, anche se le regole sono fissate e definite da leggi na-
zionali, da regolamenti comunitari per la tutela delle denominazioni di origine e
delle attestazioni di specificita (in Italia € il Ministero delle Risorse Agricole, Ali-
mentari e Forestali a garantire I’'applicazione di tali regolamenti), € lo stesso sog-
getto che ha registrato il marchio a stabilire i requisiti che intende garantire. Que-
sti requisiti possono garantire il prodotto o il processo produttivo e sono descrit-
ti in appositi disciplinari.

Il controllo dei marchi collettivi, contrariamente a quanto avviene per la certifica-
zione, non ¢ effettuato da un ente terzo e indipendente, ma dall’azienda stessa, la
quale all’atto della registrazione del marchio, deve identificare e garantire un’a-
deguata struttura di controllo insieme alle sanzioni da applicare in caso d’abuso.
La qualita certificata viene definita dalle norme tecniche 1SO 9000 adottate dal
CEN e dall’lUNI con riferimento UNI EN 29000.

L'attuale norma UNI EN 1SO 9000 é il frutto delle continue revisioni e miglioramenti
che sono stati effettuati nel tempo (programma decennale di revisione VISION 2000):
la prima fase dell’aggiornamento ¢ stata conclusa nell’anno 1994 partendo dalla pre-
gressa UNI EN 29000, mentre la seconda fase si € conclusa alla fine dell’anno 2000
con la pubblicazione della terza edizione delle stesse norme 1SO 9000.

Le nuove norme I1SO 9000: 2000, che hanno come obiettivo primario quello di
aumentare la credibilita del contenuto delle certificazioni, si presentano con di-
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verse e significative innovazioni: riduzione dei modelli di sistemi qualita da tre
(1ISO 9001, 1SO 9002, 1SO 9003) ad uno solo, che necessariamente prende in con-
siderazione I'intero processo aziendale, a differenza delle precedenti norme che
consentivano certificazioni parziali; maggiore compatibilita del nuovo sistema
con quello della ISO 14000 sulla gestione ambientale; riduzione da 20 ad 8 degli
elementi di sistema di gestione, con il risultato di semplificare la documentazio-
ne necessaria e quindi di adattarsi anche alle esigenze delle piccole aziende.
L’'ISO (Organizzazione internazionale per la standardizzazione) ¢ un’organizza-
zione internazionale per la normazione alla quale aderiscono oltre 100 nazioni.
Il CEN (Comitato europeo di normazione) e I’'organizzazione europea responsa-
bile della normazione.

Queste due organizzazioni hanno definito delle procedure per I’elaborazione di
norme che siano accettabili sia dall’Europa che dagli altri stati extraeuropei.
L’'UNI (Ente nazionale italiano di unificazione) & I’ente nazionale di certificazio-
ne presso il quale & possibile reperire tutte le informazioni utili relative all’atti-
vita di normazione anche internazionale.

Le norme internazionali sono siglate 1SO seguito da un numero progressivo, quelle
europee sono siglate EN (European norm), mentre quelle nazionali sono siglate UNI.
Le norme che portano la sigla UNI EN sono quelle il cui testo é stato adottato senza
modifiche sia a livello nazionale che europeo. Le norme siglate UNI EN 1SO si pre-
sentano con un testo unico a tutti i livelli: nazionale, europeo ed internazionale.
Sulla base delle norme ISO EN UNI i sistemi qualita in Italia (tabella 1.2) sono
gestiti attraverso una procedura complessa.

Tab. 1.2 - Il sistema italiano per la certificazione di conformita.

UNI CEN ISO

Norme di accreditamento, norme di certificazione,
specifiche di qualita dei prodotti e dei sistemi

Y

Convenzione SINAL
UNI CEI Sistema nazionale
+ di accreditamento dei laboratori

SINCERT

Sistema nazionale
di certificazione

Y Y

Valutatori Organismi di certi- Laboratori
dei sistemi di qualita ficazione di prova
; \
Sistemi Prodotti
di qualita
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Le aziende per dotarsi di un sistema di qualita devono rispettare per essere
conformi gli otto elementi di sistema di gestione e, quindi, procedere ad una
strutturazione dei ruoli ed alla formalizzazione delle procedure; al fine di rende-
re il sistema documentato, controllabile, ossia certificabile (tabelle 1.3, 1.4).

Tab. 1.3 - Schema riassuntivo della procedura per la certificazione del sistema

qualita aziendale.

L'azienda

Invia all’istituto di certificazione la domanda generalmente
accompagnata dalla seguente documentazione:
manuale della qualita, procedure operative e/o modulistica

L'azienda
Revisiona i documenti

L'istituto di certificazione

Verifica la conformita della documentazione
ai requisiti prescritti dalla norma

L'azienda
Attua le azioni
correttive

L'istituto di certificazione

Verifica sul campo tramite ispettori la conformita
di quanto viene attuato rispetto al sistema descritto
nella documentazione

L'istituto di certificazione

Emette il certificato di conformita
la cui validita € generalmente pluriennale

L'istituto di certificazione

Effettua frequenti visite di sorveglianza per verificare
che vengano sempre rispettate le norme di conformita
del sistema qualita




1. La qualita

Tab. 1.4 - Schema riassuntivo della procedura di certificazione della qualita

dei prodotti.

L'azienda

Invia la documentazione tecnica all' istituto
di certificazione prescelto relativa a: progettazione,
produzione, controllo, imballaggio e spedizione

L'azienda

Revisiona i documenti

Listituto di certificazione accreditato
o notificato dalla pubblica autorita

Verifica la conformita dei documenti rispetto
ai documenti normativi

L'azienda

Attua le azioni
correttive

Il laboratorio, interno o esterno, accreditato SINAL

Effettua le prove tecniche sul prodotto

Listituto di certificazione

Effettua eventuali verifiche di processo

Listituto di certificazione

Rilascia il certificato di conformita del prodotto

Il principio che il controllo si fa nel processo modifica profondamente il concetto di
qualita da riferimento statico a concetto dinamico. E questo il concetto base a cui
fanno riferimento le procedure operative quali: Good Manufacturing Practices
(GMP); Longitudinally Integrated Safety Assurance (LISA); Hazard Analysis Cri-
tical Control Point (HACCP), quest’ultimo sistema di controllo permette di iden-
tificare i punti critici dei processi produttivi su cui intervenire.

Il sistema qualita coinvolge tutti gli operatori di ciascuna funzione aziendale, tut-
te le funzioni dell’azienda e tutte le aziende della filiera latte con una logica sim-
metrica e ripetitiva del tipo: definire-produrre-controllare-migliorare, passando
continuamente dal migliorare al definire in una spirale che tende all’eccellenza.
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Nelle aziende alimentari I'attivita di controllo qualita, non si riduce ad una sem-
plice constatazione di conformita del prodotto, ma tende ad assumere un con-
cetto molto pit ampio di assicurazione o garanzia della qualita, in maniera da
garantire che le aziende abbiano la capacita di realizzare in modo regolare ¢ ri-
petibile prodotti in grado di soddisfare tutte le esigenze dei consumatori che si
possono riassumere in sicurezza, salubrita, servizio ed infine soddisfazione.
L’applicazione del concetto di garanzia di qualita nelle aziende alimentari si puo
riassumere nei seguenti punti:

— Descrivere (catalogare, scrivere e stabilire le azioni da eseguire);

— Fare (eseguire tutto cio che ¢ stato stabilito);

— Verificare (valutare che quanto stabilito sia correttamente attuato);

— Dimostrare (quanto ¢ stato realizzato e gli eventuali controlli conservando ne-
gli archivi tutte le tracce scritte o registrate).

La certificazione di conformita dell’azienda e/o del prodotto rappresenta percio
un valido strumento competitivo per conquistare e consolidare la fiducia del
cliente. Essa consente di affrontare nel migliore dei modi la concorrenza dei mer-
cati internazionali in quanto sinonimo di garanzia e trasparenza.

Va sempre tenuto presente, che sui temi della qualita e della garanzia della qua-
lita, si gioca la competitivita e quindi la stessa sopravvivenza della filiera latte.
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