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Produttori e trasformatori
dovrebbero verificare

il proprio livello culturale
utilizzando sia metodi

di valutazione

delle prestazioni

sia I'evoluzione

del comportamento
interno tramite

il “Modello di misurazione
della maturita culturale”

basa su un insieme di presupposti condivisi,

comportamenti e valori che le organizzazioni
ed i loro dipendenti adottano per produrre e for-
nire alimenti sicuri. Le aziende ed i loro dipendenti
devono conoscere i rischi ed i pericoli connessi con
i loro prodotti specifici: una gestione proattiva ed
efficace di questi & importante per raggiungere
I'obbiettivo della sicurezza dei prodotti stessi. Uti-
lizzando una varieta ampia di strumenti basati
sull'analisi dei risultati ed incentivi sui traguardi
raggiunti, i leader aziendali possono dimostrare ai

| a Cultura della sicurezza alimentare (Csa) si

loro dipendenti e clienti finali che sono consapevo-
li delle problematiche attinenti alla sicurezza ali-
mentare, che imparano dagli errori propri e degli
altri e che la sicurezza alimentare & importante in
tutta |'organizzazione, dal Ceo all’operaio impe-
gnato nella linea di produzione.

Il concetto di “cultura”

La creazione di una Cultura della sicurezza ali-
mentare richiede un ampio know how, basato
sull’aggiornamento scientifico, sulla conoscenza
di moderni sistemi di gestione aziendale, di stan-
dard internazionali e soprattutto di adeguati, in-
teressanti, rapidi, pertinenti e affidabili sistemi di
comunicazione. Trasformatori e produttori sono
sempre alla ricerca di parametri e sistemi di mi-
surazione utili alla valutazione del proprio livello
di cultura rispetto ai diretti competitor del mer-
cato. Tali valutazioni non si basano solo su fon-
damenti scientifici e manageriali legati a stan-
dard (Brc/Sqf, Haccp, Fsma), ma, cosa ancora piu
importante, sui principi della cultura organizzati-
va trattata nelle scienze sociali, cognitive e com-
portamentali.

Il concetto moderno di “Cultura” si pud intendere
come quellinsieme di conoscenze e di pratiche ac-
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Organizzazione aziendale

Operai impegnati sulla linea di produzione: il raggiungimento dei risultati, I'incentivo, un sereno am-

biente di lavoro, rafforzano I'impegno per la sicurezza alimentare.

quisite, che vengono trasmesse di generazione in
generazione. Il termine cultura deriva dal verbo lati-
no “colere”, “coltivare”. L'utilizzo di tale termine €
stato poi utilizzato per indicare un insieme di cono-
scenze. Oggi si pud dare una definizione generale
di cultura, intendendola come un sistema di saperi,
opinioni, credenze, costumi e comportamenti che
caratterizzano un gruppo umano particolare. Una
concezione pragmatica presenta la cultura come
formazione individuale, volta all’esercizio di acquisi-
zione di conoscenze “pratiche”; una concezione
metafisica presenta la cultura come un processo di
sedimentazione dell'insieme delle esperienze condi-
vise da ciascuno all'interno delle societa di apparte-
nenza; una concezione di senso comune ¢ il potere
intellettuale o “status”, che vede la cultura come
luogo privilegiato dei “saperi” locali e globali, tipico
delle istituzioni “superiori”, come le "conoscenze
specializzate”; una concezione di tipo istituzionale,
che vede la cultura come strumento di formazione
di base e di preparazione al lavoro.

La cultura si modella sul pensiero e comporta-
mento che caratterizza un gruppo sociale, ve-
nendo appresa attraverso processi di socializza-
zione e persistendo nel tempo. E un modello di
ipotesi condivise apprese, il modo di percepire,
pensare, sentire e agire in relazione ad un pro-
blema, che viene convalidato e insegnato a sua
volta ad un nuovo individuo.

La Cultura della sicurezza
alimentare

La Cultura della sicurezza alimentare viene anche
definita come I'insieme di pratiche utilizzate all'inter-
no di un‘organizzazione, tenendo conto del livello
culturale collettivo, della tipologia di alimenti trattati,
dei sistemi di gestione in uso, dell'aggregazione di
valori, credenze ed atteggiamenti prevalenti, impa-
rati e condivisi, che contribuiscono ai comportamen-
ti in un particolare ambiente adibito alla manipola-
zione, lavorazione e trasformazione degli alimenti.

La Cultura della sicurezza
alimentare & lI'insieme

di pratiche utilizzate
all'interno di
un’‘organizzazione,
tenendo conto del livello
culturale collettivo,

della tipologia di alimenti
trattati...

La cultura si riflette, quindi, nei comportamenti
che i dipendenti regolarmente mettono in atto.
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Idealmente, i lavoratori, soprattutto tra coetanei,
possono imparare in modo costruttivo a gestire,
con atteggiamenti comportamentali corretti,
procedure critiche della sicurezza alimentare,
trasmettendo questi atteggiamenti positivi a ca-
scata all'interno di tutta I'organizzazione, in-
fluenzando le prestazioni di tutti i dipendenti.

Fattori

Le imprese riflettono la loro Cultura della sicu-
rezza alimentare attraverso una varieta di fattori,
tra cui:

e |e priorita e atteggiamenti;

e |e percezioni e le conoscenze dei rischi
alimentari;

e |a fiducia nei requisiti di sicurezza alimentare;

e |a chiara assunzione di responsabilita per la
sicurezza alimentare;

* la competenza;

* la leadership interna;

e il coinvolgimento dei dipendenti;

e |a comunicazione interna.

Sistemi di verifica

Produttori e trasformatori dovrebbero essere di-
sposti a verificare il proprio livello culturale utiliz-

Organizzazione aziendale

zando sia metodi di valutazione delle prestazioni
sia |'evoluzione del comportamento interno tra-
mite il “Modello di misurazione della maturita
culturale”, il quale valuta nell'insieme la progres-
sione nel tempo dei valori percepiti, le dinamiche
di gruppo interne all'azienda, I'approccio ed il
pensiero sui singoli processi, la tecnologia in uso,
gli strumenti e le infrastrutture a disposizione (Fi-
gura 1).

...dei sistemi di gestione
in uso, dell’aggregazione
di valori, credenze

e atteggiamenti
prevalenti, imparati

e condivisi,

che contribuiscono

ai comportamenti

in un particolare ambiente
adibito alla manipolazione,
lavorazione

e trasformazione

degli alimenti

In conclusione, I'approccio da utilizzare é di tipo
collaborativo, simile alla valutazione dei pericoli

Valori Percepiti

Fig. 1. Il modello di Maturita della sicurezza alimentare ¢ stato creato da Lone Jespersen in collaborazio-
ne con il J. Butts, R. Fajardo, M. Gonzalez, H. Mockus, S. Mortimore, P. Pruett, J. Weisgerber, M. Griffiths,

T. Maclaurin, B. Chapman, C. Wallace e D. Conway.
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Lo scambio di idee ed il libero confronto tra Ceo e manager &€ un momento cruciale per la diffusione della
cultura a tutti i livelli aziendali.

e tale da consentire all'azienda il raggiungimen-
to dell’'obbiettivo di ridurre la pericolosita e dif-
fusione di un’errata cultura a zero o quanto me-
no di mitigarla il pit possibile.

Grande l'attenzione ai sistemi di valutazione dei
pericoli nel tempo.

Si é partiti con I'Haccp, si e passati nella fase di
boom degli standard di qualita all'Haqcp (inse-
rendo il Quality Control Point); successivamente,
con le crisi economiche ¢ arrivato il Taccp (Thre-
at Analisys, analisi delle minacce) e con il terrori-
smo internazionale il Vaccp (Vulnerbility Anali-
sys, analisi delle vulnerabilita), per concludere
con I'Harpc (Hazard Analisys and Risk Based Pre-
ventive Control), sistema di pianificazione di mi-
sure preventive introdotto per legge nella recen-
tissima normativa americana sulla sicurezza ali-
mentare, il Food Safety Modernization Act e le
Final Rules collegate.

Guardando al nostro Paese, bisognerebbe pro-
porre una ulteriore upgrade all’'Harpc, che vada
nella direzione di prevedere e ridurre molte delle
farraginose procedure burocratiche a carico del-

le imprese e |'azzeramento di quei sistemi paral-
leli presenti sul territorio, quali le corruttele.
Secondo un’‘indagine dell’Organizzazione per la
Cooperazione e lo Sviluppo Economico interna-
zionale (Ocse) pubblicata nel 2015 su “ll Sole 24
Ore”, in ltalia la corruzione percepita & al 90%
(prima tra i Paesi Ocse)!

Tuttavia, vincere la sfida del miglioramento con-
tinuo e possibile! L'investimento in cultura viene
riscoperto come fondamentale. La cultura del-
I'organizzazione influenzera come gli individui
all'interno del gruppo pensano, vedono e perce-
piscono I'ambiente interno ed esterno, con ri-
flessi diretti sul proprio comportamento. Fonda-
mentale per ogni manager aziendale il “mantra”
di uno dei massimi esperti di Csa:

“Per creare con successo, rafforzare e soste-
nere la Csa all'interno di un’azienda, é indi-
spensabile che i leader della stessa la posseg-
gano e promuovano al suo interno” (Frank
Yiannas, vice direttore Sicurezza alimentare,
Wallmart Usa).
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