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CERTIFICAZIONI

Food Defence: strumenti e soluzioni
a tutela dei prodotti e delle aziende

Ad oggi, la quasi totalita dei controlli
pubblici nel settore Food ¢ orientata al
rispetto della sicurezza alimentare, mentre
poca attenzione é posta verso le minacce
alla filiera alimentare e ai suoi operatori
tramite atti di contaminazione deliberata di
alimenti e bevande.

L'obiettivo di queste azioni & compromettere
la capacita produttiva e/o commerciale delle
organizzazioni, con lo scopo di arrecare un
danno a una determinata azienda o ad un
particolare settore alimentare,
determinando spesso condizioni di allarme e
psicosi nella popolazione.

Oltre al danno economico immediato dovuto
alla gestione della crisi, la conseguenza pit
subdola di questi episodi é la perdita di
fiducia dei consumatori nei confronti delle
aziende e dei distributori/retailer che non
hanno protetto adeguatamente il loro
prodotto.

L'adozione di sistemi e programmi di Food
Defence per la protezione dei siti produttivi
e del sistema distributivo lungo la filiera
alimentare da atti di sabotaggio diventa
pertanto una vera e propria priorita per
I'operatore del settore alimentare. Tale
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particolarmente attenta alla reputazione del
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proprio marchio e alla fidelizzazione del

consumatore; cosi come risulta
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B Certificazioni

Norme cogenti
e volontarie
Le responsabilita dell'Osa

Dalla sicurezza alimentare alla lealta commerciale

di Chiara Marinuzzi e Gaetano Forte
Avvocati ed Esperti di Legislazione degli Alimenti

La normativa volontaria

e quell’insieme di standard
di produzione o di prodotto,
contenuti nei diversi schemi
di certificazione,

che I'operatore

del settore alimentare
adotta per sottoporre

ad un controllo di parte
terza determinati aspetti
della propria attivita.
Fornitori, consumatori,
autorita competenti

e magistratura sono sempre
piu sensibili a tali standard
nella valutazione

delle responsabilita

dell'Osa

mentare (Osa) sono molteplici e di diversa na-
tura ed essenzialmente si articolano su due bi-
nari paralleli: la sicurezza alimentare e la lealta com-
merciale (articolo 1 del regolamento (CE) 178/02).

Le responsabilita dell’operatore del settore ali-

Prima di parlare di responsabilita, va ricordato chi
& I'operatore del settore alimentare. Il regolamen-
to sopra citato ci dice che “impresa alimentare” &
«ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fi-
ni di lucro, che svolge una qualsiasi delle attivita
connesse ad una delle fasi di produzione, trasfor-
mazione e distribuzione degli alimenti» e che
"“operatore del settore alimentare” & «la persona
fisica o giuridica responsabile di garantire il rispet-
to delle disposizioni della legislazione alimentare
nell'impresa alimentare posta sotto il suo control-
lo” (articolo 3, punti 2 e 3).

Gli Osa devono «garantire che nelle imprese da essi
controllate gli alimenti o i mangimi soddisfino le di-
sposizioni della legislazione alimentare inerenti alle
loro attivita in tutte le fasi della produzione, della
trasformazione e della distribuzione e verificare che
tali disposizioni siano soddisfatte» (articolo 17 del
regolamento (CE) 178/02).

Questa dichiarazione esplicita di responsabilita &
stata una novita ed ha chiarito come |'operatore,
essendo a conoscenza dei propri processi produtti-
vi, & in grado di garantire, piu di ogni altro, la sicu-
rezza del prodotto e la corretta informazione al
consumatore.

Tale responsabilita interessa I'intera filiera in quanto
«ciascun anello della catena alimentare deve adot-
tare le misure necessarie a garantire la conformita
alle disposizioni della legislazione alimentare nel
contesto delle proprie attivita specifiche, applican-

ALIMENTI&BEVANDE ‘ ) Anno XX - 6 - Luglio/Agosto 2018



do principi del tipo Haccp e altri stru-
menti analoghi.

Laddove un prodotto risulti non confor-
me alle disposizioni della legislazione
alimentare, la responsabilita di ciascun
anello della catena deve essere riesami-
nata a seconda che esso abbia adem-
piuto adeguatamente alle proprie spe-
cifiche responsabilita»  (confronta
“QOrientamenti sull’attuazione degli ar-
ticoli 11, 12, 14, 17, 18, 19 e 20 del regolamento
(CE) 178/2002 sulla legislazione alimentare gene-
rale — Conclusioni del Comitato permanente per
la Catena alimentare e la Salute degli animali” del
26 gennaio 2010).

Esiste anche un’altra definizione di operatore re-
sponsabile, quella riferita alle informazioni ai
consumatori. Questo & colui con «il cui nome o
con la cui ragione sociale & commercializzato il
prodotto o, se tale operatore non é stabilito
nell'Unione, I'importatore nel mercato dell’Unio-
ne», il quale «[...] assicura la presenza e I'esat-
tezza delle informazioni sugli alimenti, confor-
memente alla normativa applicabile in materia di
informazioni sugli alimenti e ai requisiti delle
pertinenti disposizioni nazionali» (articolo 8 del
regolamento (UE) 1169/11).

Anche questa definizione & una novita, anche se la
buona intenzione del legislatore non ha mancato
di suscitare problemi ermeneutici ancora oggi in
discussione, soprattutto nel caso di prodotti in pri-
vate label.

La normativa cogente

La garanzia di «un livello elevato di tutela della sa-
lute umana e degli interessi del consumatore» pas-
sa attraverso il rispetto di una serie di norme che si
poNgono in misura proporzionale e graduale rispet-
to a tale obiettivo e a cui conseguono (o dovrebbe-
ro conseguire) in misura proporzionale e graduale
le relative sanzioni.

Volendo strutturare una scala degli adempimenti
dell'operatore con le relative sanzioni si vede che
tanto piu ci si awicina ad una possibile lesione di-
retta della salute umana (si pensi al caso della lesio-
ne al consumatore o addirittura del suo decesso) o
degli interessi dei consumatori (frodi commerciali)
tanto piu e forte la reazione dell’ordinamento.

Certificazioni

Cio spiega perché il sistema é articolato su:

e strumenti amministrativi diretti ad ottenere
I'adeguamento dall'operatore. Si pensi alle pre-
scrizioni e alla diffida (prevista come esimente,
se I'Osa vi si adegua, per le violazioni di lieve en-
tita e sanabili);

e sanzioni amministrative che prevedono la corre-
sponsione di somme di denaro (cui possono se-
guire anche sanzioni accessorie);

e sanzioni penali (anche queste eventualmente
corredate da sanzioni accessorie) articolate in
contravwenzioni o delitti;

e sanzioni amministrative dipendenti da rea-
to (somme di denaro e sanzioni interdittive
di particolare afflittivita) a carico della per-
sona giuridica ai sensi del decreto legislati-
vo 231/01 laddove i reati siano stati com-
messi da funzioni apicali o persone ad essi
sottoposte nell'interesse o a vantaggio
dell’ente.

Cambiamenti all’orizzonte si intravedono nel pro-
getto di riforma dei reati agroalimentari (n. 2231)
approvato dal Consiglio del Ministri a fine 2017,
ma ancora non emanato, che interviene profonda-
mente nel sistema sanzionatorio attraverso, ad
esempio, nuovi reati come il disastro sanitario, san-
zioni penali per I'omesso ritiro/richiamo del prodot-
to, forme di estinzione dei fatti meno gravi median-
te I'adeguamento alle prescrizioni, responsabilita
dell’ente ex decreto legislativo 231/01 anche per
reati agroalimentari.

La sicurezza alimentare

Volendo schematizzare al massimo, senza prete-
sa di esaustivita, I'Osa & tenuto a rispettare gli
obblighi e a farsi carico delle responsabilita ripor-
tate nella Tabella 1, pubblicata a pagina 56.
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La tutela del consumatore

L'altro filone su cui si accentrano obblighi e re-
sponsabilita dell’Osa sono le informazioni al con-
sumatore, la presentazione e la pubblicita del

determinati aspetti della propria attivita.

Sebbene nella normativa cogente non vi sia un
collegamento “ufficiale” alla normativa volonta-
ria, I'adesione a tali schemi rappresenta uno
strumento fondamentale nell’ambito della ge-

Tabella 1
Sicurerza alimentare: adempimenti @ sanzion dellOsa

SANZIONI

Applicazione requisiti igienico-sanitar e adorione
sistemi  Hacep  (regolamentl [CE}) B52/2004 e
B53/2004)

Sanzionl amministrative ex decreto  legistativo
193/07

In caso di inadeguatesze nel requisiti o nofle
procedure HACCR, prescriviond deil’autorith con
fissazhone di un Lermine per adeguamento

Adprione dei sistemi di rintracciabilith per alimenti,
mangim| e materiall a contatto con gl alimenti
[Muaoca)

Santioni ammenistrative ex decreto  legistative
190y2006 & decreto legislatheo 20/2017

Attivatione del ritira e/fo richiamo ded prodotti nan
| shcuri ex articodo 14 del regolamento (CE) 178/02

Commercio di prodotti non conformi

Sanzioni amménistrative ex decreto  legislativa
190/2006

in bage a norme penall speciali

Sanzione penale ex articolo 5 della legge 283/62 ¢

Produrione & commercio di sostanze alimeniari
pericolose o nocive per |a salute pubblica

Sanzionl penall (articoli da 439 a 442 del codioe
penale)

Tabela 2
Lealts commerciale: sdempimenti 8 sansion dell'Csa

. ...--“-...

Banzioni uiive ex decrelo leg 23T

ciobgatons &
(UE] 11611
Apphcarons deils normativie verticab o seliore (ad
etamye, [op, lgp, bcingica)

Banzioni smminisitaiive prevists dalle nome specall

Banzane ex arhook 3 del decreln
egalaliva 23101

Azione inbiona o sanzionl amminisimaiive ex artioclo 20 8
suctasand gl codiod del confdma

Pralicha commsrosll scomstie

Agiors inbdona del Gl 3 Autcdsciging (Hganisms
privvaie)

Anone mibiona ed evertusle richiesta danr per
CONCEranE el ax ook 7508 del codice avie

Fioach cornmarciak

Sanzion penall ox miicol da 515 a 517 quafer del codcs

stione delle allerte nonché delle
non conformita.

In particolare, I'esistenza di Si-
stemi di gestione della Qualita
nonché di certificazioni di pro-
dotto e di processo consentono,
soprattutto nell’ambito di even-
tuali processi penali, una miglio-
re organizzazione della difesa e
offrono un supporto fondamen-
tale per escludere profili di col-
pevolezza dell’'Osa.

A cid si aggiunga che il progetto
di riforma dei reati agroalimen-
tari sopra citato elenca una serie
di protocolli preventivi di sistema
(spesso facenti parte dei princi-
pali schemi di certificazione) che
I'Osa dovrebbe mettere in atto
per impostare un modello di or-
ganizzazione ex decreto legisla-
tivo 231/01, che possa costituire
un’esimente per la rigorosa re-
sponsabilita amministrativa
dell’ente.

23101 . partasine - Conclusioni

prodotto. A livello nazionale esistono diversi ordi-
namenti giuridici con diversi apparati sanzionato-
ri; il che comporta il rischio di una sperequazione
punitiva.

Nella Tabella 2 sono sintetizzati gli adempimenti
e le sanzioni dell'Osa.

La normativa volontaria

Rispetto a tale situazione vi & da chiedersi che ruolo
giochi la normativa volontaria, ossia quell'insieme
di standard di produzione o di prodotto, contenuti
nei diversi schemi di certificazione, che I'operatore
adotta per sottoporre ad un controllo di parte terza

L'Osa quale soggetto garante della sicurezza del
prodotto e della buona fede del consumatore sog-
giace ad una serie di norme sempre piu stringenti,
ma allo stesso tempo sempre piu basate sul prin-
cipio di valutazione e gestione del rischio.

Le norme volontarie, pur non avendo ancora
assunto un ruolo formale (anche solo di rinvio)
da parte della normativa cogente, giocano un
ruolo estremamente importante, costituendo
uno strumento sia nell’ambito del rapporto
con gli interlocutori privati (clienti, fornitori e
consumatori) sia con le autorita competenti e
la magistratura, sempre piu sensibili a tali siste-
mi nella delicata valutazione della responsabi-
lita dell’Osa.
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Bioterrorismo

Obiettivo

Food Defence

Dallo schema CARVER+Shock all'lHARPC

di Corrado Finardi
Consulente

Evoluzione storica,
caratteristiche e limiti
degli strumenti

a disposizione

per proteggere

le derrate alimentari
da atti intenzionali

di contaminazione

O manomissione

a ormai diversi anni, la cronaca interna-
D zionale é disseminata da episodi terrori-

stici di diversa matrice e genesi, spesso
accomunati da ascendenze tribali e con conno-
tati pseudo-religiosi (prima Al Qaida e ora Da-
esh) o da profili individuali psicopatologici, che
hanno messo a dura prova le ordinarie e quoti-
diane modalita di convivenza e, piu in genere, gli
stili di vita delle societa occidentali.
Senza addentrarci in un’esauriente descrizione
politologica, caratteristica centrale e fondativa
delle cosiddette “societa social-democratiche
occidentali” e I'accettazione di alcuni requisiti
comuni quali i diritti fondamentali formali e so-
stanziali, espressi entro un ventaglio di liberta, la
presenza e accettazione del libero mercato e di
impresa, |'esistenza di uno Stato sociale “mini-

mo” o regolatore piu che non agente e interven-
tista in senso pieno.

Tali requisiti danno luogo alle cosiddette “socie-
ta aperte”, definizione emergente che, dal filo-
sofo Karl Poppe in poi, implica anche una serie
di capacita espressive che dovrebbero acconsen-
tire a piu alte manifestazioni dello spirito e intel-
letto umano, anche tramite fori deputati allo
scambio e ricezione di opinioni, purché nel ri-
spetto dei requisiti democratici e delle liberta al-
trui.

Le societa aperte funzionano abbassando i costi
di transazione a livello di scambio e passaggio di
persone e cose. Un fattore che le rende molto
vulnerabili e fragili rispetto a gesti ostili e antiso-
ciali (si pensi alla capacita di propagazione di vi-
rus informatici o alla facilita relativa con cui &
possibile, in effetti, compiere gesti ostili in luoghi
affollati o scuole).

Nel 2016, secondo dati della Commissione euro-
pea, nell’'UE sono stati registrati 142 attacchi ter-
roristici falliti, sventati o completati e 1.002 per-
sone sono state arrestate per reati terroristici.
Dal 2007, inoltre, Europol produce schede infor-
mative annuali e riferisce sul terrorismo nel-
I'Unione europea, affermando che “/'UE sta af-
frontando una serie di minacce terroristiche e at-
tacchi di natura violenta da parte di jihadisti, sia
solitari che organizzati in gruppi sul web".
Secondo la direttiva (UE) 2017/541, per “gruppo
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terroristico” si intende un gruppo strutturato
formato da piu di due persone, stabilito per un
periodo di tempo e che agisce di concerto per
commettere reati legati al terrorismo. Per “grup-
po strutturato” si intende, invece, un gruppo
che non é formato casualmente per la commis-
sione immediata di un reato e che non ha biso-
gno di avere ruoli formalmente definiti per i suoi
membri. Allo stesso tempo (articolo 3 della stes-
sa direttiva), con “reati terroristici” si intende «la
fabbricazione, il possesso, |'acquisizione, il tra-
sporto, la fornitura o I'uso di esplosivi o armi, in-
cluse le armi chimiche, biologiche, radiologiche
o nucleari, nonché la ricerca e lo sviluppo di armi
chimiche, biologiche, radiologiche o nucleari».
L'aumento delle azioni terroristiche da parte di
gruppi organizzati costituisce una delle proble-
matiche piu critiche su scala globale. Al Qaida
prima e Daesh (Stato islamico) negli ultimi anni
pongono sfide mai affrontate prima dall’appara-
to socialdemocratico delle amministrazioni na-
zionali contemporanee.

La caratteristica intrinseca dei moderni Stati de-
mocratici, ossia la liberta goduta dai propri citta-
dini, rende difficile prevenire e controllare le
azioni terroristiche, che utilizzano la mimesi con
cittadini comuni per bypassare i controlli. Una
“guerra asimmetrica”, che rende estremamente
difficile una risposta militare organizzata senza
arrivare a compromettere i diritti di base dei cit-
tadini.

Sebbene Al Qaida prima e Daesh ora sembrino
preferire attacchi diretti all’”obiettivo umano”,
attraverso I'azione militare (non diretta) o omici-
di in grado di attirare I'attenzione dei nuovi me-
dia, sono possibili anche altre vie di attacco, tra
cui il bioterrorismo.

Bioterrorismo
e terrorismo alimentare

Se, secondo il Dipartimento della Difesa statuni-
tense, il terrorismo & “/'uso calcolato della vio-
lenza illegale o della minaccia di violenza illegale
per inculcare la paura, inteso a costringere o ad
intimidire governi o societa nel persequimento di
obiettivi che sono generalmente politici, religiosi
o ideologici”, per il Center for Disease Control
(Cdc),"bioterrorismo ¢ il rilascio intenzionale di

virus, batteri o altri germi che possono far am-
malare o uccidere persone, bestiame o colture.
Tali agenti possono essere trovati in natura e/o
prodotti/replicati in laboratorio, con diversi gradi
di facilita, in base al bilanciamento bassa tecno-
logia/alto impatto” tipico della guerra asimme-
trica.

Il terrorismo alimentare

e un atto o una minaccia

di contaminazione deliberata
di un alimento con agenti
chimici, biologici

o radio-nucleari, allo scopo
di provocare lesioni o morte
e/o perturbazione

della stabilita sociale,
economica o politica

L'Organizzazione mondiale della Sanita (Oms)
(Terrorist Threats to Food Guidance for Establi-
shing and Strengthening Prevention and Re-
sponse Systems), infine, definisce il terrorismo
alimentare come un atto o una minaccia di
contaminazione deliberata del cibo per il con-
sumo umano con agenti chimici, biologici o ra-
dio-nucleari, allo scopo di provocare lesioni o
morte per la popolazione civile e/o perturbazio-
ne della stabilita sociale, economica o politica.
Gli agenti chimici in questione sono tossine ar-
tificiali o naturali e gli agenti biologici citati
pOSsONo essere microrganismi patogeni infetti-
vi 0 non infettivi, compresi virus, batteri e pa-
rassiti. Gli agenti radionucleari sono definiti in
questo contesto come prodotti chimici radioat-
tivi capaci di provocare lesioni, se presenti, a li-
velli inaccettabili.

Per il Cdc, gli agenti che costituiscono un rischio
per la sicurezza nazionale (agenti di categoria A)
sono:

e tularemia o “febbre da coniglio”: altamente
infettiva e pericolosa per la vita;

e antrace (malattia non contagiosa): molto uti-
lizzato da persone sconosciute in una serie di
attacchi di posta elettronica nel 2001;
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e vaiolo: attualmente esiste solo nelle culture
di laboratorio;

e tossina botulinica: una sostanza altamente
tossica, prontamente disponibile grazie al
suo uso nelle procedure cosmetiche “botox”;

e piaga bubbonica;

e febbre emorragiche virali (ad esempio, Ebo-
la).

Il Cdc classifica come “categoria A" quegli agen-
ti che:

e possono essere facilmente diffusi o trasmessi
da persona a persona;

e determinare tassi di mortalita elevati e avere
il potenziale per un impatto rilevante sulla sa-
lute pubblica;

* potrebbero causare panico pubblico e disgre-
gazione sociale; e

e richiedono un'azione speciale per la prepara-
zione alla salute pubblica.

Solo pochi di essi, comunque, sono agenti tra-
smissibili con il cibo e, quindi, riconducibili al co-
siddetto “terrorismo alimentare” (vedi Tabella 7).

Capacita anticipatoria
e preventiva della normativa UE

L'aderenza ai principi HACCP costituisce il nu-
cleo della legislazione dell'Unione europea sulla
sicurezza alimentare, ma questi sono stati ideati
per affrontare i rischi non intenzionali e non
quelli intenzionali, come nel caso del bioterrori-
sMo.

Riportiamo, di seguito, alcuni limiti dell’attuale
guadro normativo sul terrorismo dell’UE:

Certificazioni

secondo uno studio della Commissione euro-
pea', “I'agenda antiterrorismo dell’UE é stata
in larga misura” guidata dalla crisi “ed é sta-
ta pesantemente influenzata da quattro im-
portanti ondate di shock”, impedendo cosi
una piena preparazione sull'intero spettro
delle possibili minacce. Dal momento che tali
shock erano tutti collegati al terrorismo isla-
mico, e stato quest’ultimo il principale obiet-
tivo antiterroristico dell’Unione. Poiché il po-
tenziale per la violenza politica e gli attacchi
terroristici non si limita esclusivamente ai ji-
hadisti, la Commissione raccomanda all'UE di
mantenere un atteggiamento aperto nei con-
fronti di altre forme di violenza politica e del
modo differenziato in cui si manifesta in tut-
ta I"'Unione.

I"articolo 2 della direttiva 2008/114/CE pre-
vede una definizione ampia di “infrastrut-
tura critica europea” (Ice) in quanto «infra-
struttura critica situata negli Stati membri la
cui distruzione o danneggiamento avrebbe
un impatto significativo su almeno due Sta-
ti membri”. Potrebbe chiaramente com-
prendere le moderne filiere di approvvigio-
namento alimentare (I'infrastruttura & «un
bene, un sistema o parte di esso»). Secon-
do l"articolo 3, «ciascuno Stato membro in-
dividua le Ice potenziali che soddisfano en-
trambi i criteri trasversali e settoriali e sod-
disfano le definizioni di cui all’articolo 2,
lettere a) e b)».

La Commissione puo assistere gli Stati mem-
bri, su loro richiesta, a identificare potenziali
Ice e puo richiamare I'attenzione dei Paesi in-
teressati sull'esistenza di infrastrutture po-
tenzialmente critiche che possono essere rite-
nute conformi ai requisiti per la designazione

Tabelia 1
Bioterrorisme: alcuni esempi
FOOD FOOD - NON FOOD NON FOOD
Arsenico Anfrace Peste
Dosi sub-etali di contaminanti Botuling Vaiolo-Tularemia
Tampering Brucellosi Febbre virale emorragica
Esplosivo nascosto nelle confezioni MNorovirus -

' European Commission — DG for Internal Policies (2017). The European Union’s Policies on Counter-Terrorism Relevance,

Coherence and Effectiveness.
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di Ice. Ciascuno Stato membro e la Commis-
sione proseguono su base continuativa il pro-
cesso di identificazione degli Ice potenziali.
Diversamente che negli Stati Uniti, attual-
mente le “infrastrutture critiche europee”
escludono la catena alimentare (allegato |
della direttiva 2008/114/CE).

Il quadro normativo UE a vario titolo implicato
nell’antiterrorismo & il seguente:

e la decisione quadro del Consiglio
2002/475/CE ¢ la pietra angolare della rispo-
sta della giustizia penale degli Stati membri
alla lotta al terrorismo. Un quadro giuridico
comune a tutti gli Stati membri e, in partico-
lare, una definizione armonizzata dei reati di
terrorismo, funge da punto di riferimento per
lo scambio di informazioni e la cooperazione
tra le autorita nazionali competenti, ai sensi
delle decisioni 2006/960/CE, 2008/615/CE e
2005/671/CE,

e jregolamenti (UE) 603/2013 e 604/2013, che
istituiscono una procedura comune per de-
terminare l'accesso all'lUE da parte dei rifu-
giati in materia di asilo;

e la decisione 2002/584/CE (mandato di arre-
sto europeo e garanzia del principio di rico-
noscimento reciproco di un numero o reati,
incluso il terrorismo);

e |a decisione 2002/465/CE relativa alle squa-
dre investigative comuni (lotta alla criminalita
attraverso una piu stretta cooperazione tra
forze di polizia, autorita doganali e altre au-
torita competenti negli Stati membri);

e |a direttiva (UE) 2015/849, che stabilisce nor-
me comuni sulla prevenzione dell’uso del si-
stema finanziario dell’'Unione a fini di rici-
claggio dei proventi di attivita criminose o di
finanziamento del terrorismo;

e il regolamento (CE) 2580/2001, relativo a mi-
sure restrittive specifiche nei confronti di de-
terminate persone ed entita per la lotta al
terrorismo, volto a prevenire e vietare il fi-
nanziamento di atti terroristici;

e la direttiva (UE) 2017/541, comprese le defi-
nizioni di reati di terrorismo e terrorismo, le
assunzioni e i finanziamenti per il terrorismo,
la formazione e i viaggi a scopo di terrorismo;

e |a direttiva 2008/114/CE, che all'articolo 2

definisce l'infrastruttura critica come un ele-
mento, sistema o parte di esso situato negli
Stati membri, essenziale per il mantenimento
delle funzioni vitali della societa, la salute del-
la sicurezza e il benessere economico e socia-
le di cittadini;

e il regolamento (CE) 178/2002;

e il regolamento (UE) 2017/625 sui controlli uf-
ficiali;

e |'applicazione legislativa del Piano nazionale
di Sicurezza, ai sensi del regolamento (CE)
300/2008;

e il regolamento (CE) 185/2010, che riguarda
le norme fondamentali sulla sicurezza del-
|"aviazione civile.

Schemi di Food Defence

La Food Defence (ossia I'insieme di azioni volte a
proteggere un prodotto (materie prime, semila-
vorati, prodotto finito) da pericoli intenzionali,
inclusi atti criminali e terrorismo), sebbene non
originariamente compresa nel focus di analisi e
gestione del rischio, ha visto, nel tempo, lo svi-
luppo di una serie di strumenti utili in tal senso,
sia come gemmazione naturale entro un quadro
HACCP, sia come certificazioni volontarie entro
schemi privati.

Ad oggi, nell'lUnione europea non vi sono misu-
re obbligatorie per la Food Defence in capo alle
aziende e sono presenti diversi gap normativi.
Proprio per questo, azioni volontarie preventive
potranno bene segnare un passo in avanti, pur
non colmando il gap originario istituzionale.
Tutti i piani di difesa alimentare (Food Defense
Plan, Usda 2013) devono contemplare, in ogni
caso, i seguenti requisiti minimi:

¢ individuazione e nomina formale di un re-
sponsabile della Food Defense e, nel caso, di
un team di Food Defence, con diversi ruoli e
responsabilita/competenze;
e sviluppo di un piano, considerando:
- responsabilita definite e formazione del
personale;
- analisi dei pericoli e valutazione dei rischi;
- identificazione delle vulnerabilita e indivi-
duazione delle misure di controllo;
- check list di verifica del rispetto dei requisiti;
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- implementazione del Piano in via perma-
nente;

- test del Piano in campo (simulazioni, eva-
cuazioni, incidenti);

- validazione del Piano (audit interni o esterni);

- manutenzione del Piano.

Si apprezza immediatamente la derivazione da
schemi HACCP tradizionali. Se pero il sistema
HACCP si e dimostrato efficace come misura ge-
nerale di sicurezza alimentare, riferendosi a peri-
coli accidentali, e, secondo la legislazione ali-
mentare europea, € obbligatoria una adozione
dei suoi principi, a norma dell’articolo 5 del re-
golamento (CE) 852/2004 (mettere in atto, im-
plementare e mantenere una procedura perma-
nente basata su Hazard Analysis e Critical Con-
trol Points), al contempo tale sistema non é stato
ideato per gestire attacchi intenzionali alla filiera
alimentare.

Le misure che seguono intendono provare a col-
mare questo gap, partendo dallo schema
HACCP e rinforzandolo laddove necessario.

Metodologie operative
di Food Defense

| principali schemi di azione che includono la Fo-
od Defence sono:

e CARVER+Shock;

e HACCDP (Hazard Analysis Critical Control
and Defense Points);

e TACCP (Threat Analysis and Critical Control
Point);

e VACCP (Vulnerability Analysis and Critical
Control Point);

e HARPC (Hazard Analysis and Risk-Based Pre-
ventive Controls);

* ORM (Operational Risk Management),

e food Defense Plan Builder Fda.

Di converso, le certificazioni private sono il BRC
(versione?), la FSSC 22000 e la IFS (versione 6).

CARVER+Shock

Una misura prevista inizialmente per la valuta-
zione delle vulnerabilita — Vulnerability Asses-
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sment (aspetto speculare e aggiuntivo ai “punti
critici di controllo” o anche solo ai “punti di con-
trollo” in chiave HACCP) nasce con il
CARVER+Shock.

Il modello logico e improntato a considerare i sei
attributi utilizzati per valutare I'attrattiva di un
bersaglio per I'attacco:

e criticita: misura della salute pubblica e/o del-
I'impatto economico di un attacco;

e accessibilita: capacita di accedere fisicamente
ed uscire dall’obiettivo;

e recuperabilita: capacita del sistema di ripren-
dersi da un attacco;

e vulnerabilita: facilita di realizzazione dellat-
tacco;

o effetto: quantita di perdita diretta da un at-
tacco misurata dalla perdita di produzione;

e riconoscibilita: facilita di identificazione del-
I'obiettivo.

Un aspetto fondamentale e che tiene conto della
natura devastante di un attacco terroristico in si-
stemi sociali complessi riguarda l'impatto degli
effetti economici, psicologici e sulla salute di un
attacco all'interno dell’industria alimentare. Im-
patto che da origine ad un settimo attributo:
“Shock”.

Il modello CARVER+Shock
e stato formalmente
superato dal Food Safety
Modernization Act

Con un’analisi CARVER+Shock si arriva, quindi,
a identificare, entro una infrastruttura o un im-
pianto produttivo, i punti critici in cui occorre
concentrare le risorse per la prevenzione.

Tale sistema & stato, perd, formalmente supera-
to dalle nuove norme statunitensi sulla sicurezza
alimentare del 2011, il cosiddetto Food Safety
Modernization Act (Fsma), che ha assunto al suo
interno le misure di biosicurezza.

L'aspetto piu importante del modello risiede in
uno sviluppo in chiave psicologica dell’approccio
“think like a criminal”, poi divenuto utile anche
in sede di valutazione delle vulnerabilita per le
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frodi alimentari, con una sorta di attenzione alle
"fragilita” intrinseche dei sistemi produttivi.

HACCPD

L'HACCDP (Hazard Analysis and Critical Control
Defense Points) ¢ la sintesi del sistema HACCP e
copre gli aspetti della valutazione della vulnerabili-
ta, laddove quest’ultima puo essere definita come
la facilita di un attacco in un punto specifico della
filiera alimentare. Stabilito da esperti di food scien-
ce a livello internazionale, tale sistema nasce su un
terreno pubblico ed e considerato utile soprattutto
per le piccole e medie imprese alimentari piu che
per le grandi aziende, per le quali il sistema CAR-
VER+Shock (o anche il TACCP) & pit completo, in
virtl della flessibilita che consente.

Le fasi di implementazione dell’lHACCDP? sono
simili a quelle connesse con I'HACCP, ma inclu-
dono una estensione logico-formale ad aspetti
di Food Defense (15 step contro i 12 previsti in
sede di Codex Alimentarius.

In sintesi, oltre ai Critical Control Point (Ccp) tradi-
zionali di uno schema HACCP, occorre mettere in
atto:

e un team dedicato al Food Defense Plan (pa-
rallelo o in sovrapposizione con quello
HACCP, da valutare a seconda delle dimen-
sioni della realta produttiva);

e la perimetrazione di Critical Defense Point
(Cdp), allargata a fornitori e clienti per la par-
te di propria competenza;

* monitorare i Cdp e proporre misure di miti-
gazione-prevenzione, ma anche di risposta
(Contingency Plan, con misure di ripristino e
comunicazione adeguate);

* implementare tali misure (con formazione del
personale e dotazione di risorse consone), te-
starle (con simulazioni, valutazioni post-even-
to, procedure di evacuazione e continuita
delle operazioni), rivederle e aggiornarle alla

luce dell’esperienza (nuovi fornitori, nuovo
personale, nuovi eventi e norme, nuovi servi-
zi esterni in appalto, inclusi contoterzisti).

In breve, si pud procedere aggiornando un ordi-
nario piano HACCP con dei Cdp posizionati tan-
to a livello di diagrammi di flusso produttivo che
di analisi dei rischi.

Il sistema HACCDP

e considerato utile

piu per le piccole

e medie imprese

che per le grandi aziende

Secondo gli esperti, una caratteristica chiave per il
successo dell'HACCPD é la corretta identificazione
di Cdp, il che richiede owiamente un approccio del
tipo “think like a criminal”, non sempre facile da
attuare, oltre ad una stima accurata delle probabi-
lita e della grandezza del danno derivabili.

TACCP

Un'altra derivazione dello schema HACCP ¢ il
TACCP (Threat Assessment and Critical Control
Point), sviluppato, perod, da partner privati’ e non
da soggetti pubblici.

E stato descritto per la prima volta nel 2008 en-
tro il Publicly Available Specification (Pas), ovvero
come linea guida informale dettata dalla rapida
evoluzione di mercato e dalle relative richieste,
ed é stato promosso dalla BSI (British Standard
Institution).

Scopo generale delle Pas* & quello di fornire
una soft law utile, non in conflitto con norme
formali. Si tratta di documenti simili a veri e
propri standard, con lo scopo di arrivare ad
una futura standardizzazione certificata.

Yoe Ch., Schwartz J.G. (2010). Incorporating Defense into HACCP. Food Safety Magazine August/September.

3

Ad esempio, Agrico UK Limited, Bakkavor, Cargill, Department for Environment, Food&Rural Affairs, Food and Drink

Federation (Fdf), Food Standards Agency (Fsa), GIST Limited, Global Food Security Programme, Heineken UK, Hilton
Food Group plc, J Sainsbury plc, Leather-head Food Research, McDonald’s Europe, Raspberry Blonde, SSAFE and

Tesco plc.

Lo sviluppo di un Pas non puo essere in conflitto o contraddire una norma formale, deve essere integrato con qualsiasi

legislazione in materia e non puo essere tecnicamente vincolato (cioé non pud includere metodi o prodotti brevettati

o proprietari).
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La Pas del 2014, ad esempio, arriva a includere
anche le Economically Motivated Adulteration
(EMA) ovvero i fenomeni fraudolenti a scopo
di profitto. In particolare, il TACCP, secondo la
Pas del 2014, mira a ridurre la probabilita di
un attacco deliberato e a proteggere la repu-
tazione dell’'organizzazione, oltre a rassicurare
la stampa e il pubblico sul fatto che sono in at-
to misure proporzionate per controllare il cibo.
In tal senso, le operazioni che differenziano il
TACCP da schemi analoghi sono:

e la definizione dei punti del diagramma di
flusso in cui si possono verificare le minac-
ce;

e la verifica della stima di probabilita che si
verifichino azioni malvolenti o fraudolente;

e |a probabilita puo essere “molto alta”, “al-
ta” “presente”, “eventuale” o “improba-

£
o
<
]
S
i)
@
2
=
=
i

Certificazioni

bile”, mentre l'impatto & “catastrofico”,
“maggiore”, “significativo”, “presente” o
“minore”;

Le attivita propedeutiche (composizione del
team VACCP e attivita di revisione del Piano)
sono tutto sommato abbastanza simili a quelle
di un ordinario piano HACCP o HACCPD, con
un focus aggiuntivo sui rischi intenzionali.

Le azioni del TACCP, inoltre, sono piu forma-
lizzate rispetto a schemi pubblici come I'-
HACCPD e prevedono anche una standardiz-
zazione dei Prp molto utile.

Sistema VACCP
Il sistema VACCP deriva dallo schema HACCP,

ma possiede un focus preciso sulle vulnerabili-
ta. Approvato dalla Global Food Safety Initiati-
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ve (Gfsi), copre prevalentemente le frodi ali- stema di gestione della sicurezza alimentare
mentari e nasce storicamente come risposta dell’'organizzazione.

alla crisi generata dal cosiddetto “Horsegate”,

lo scandalo della carne di cavallo trovata al po- Vi sono poi altre misure preventive incluse nella
sto di altri tipi di carne. Gfsi, come I'audit interno e il processo di approv-
Il team Gsfi responsabile del Food Fraud Ap- vigionamento.

proach (Fftt) richiede alle organizzazioni che Nel corso di un audit di certificazione condotto da
implementano il sistema VACCP di condurre schemi Gfsi, il revisore esaminera la documenta-
una valutazione documentata della vulnerabi- zione relativa al processo di valutazione della vul-
lita delle frodi alimentari. Secondo il direttore nerabilita e verifichera I'esistenza di un piano di
di iniziativa della Ffi (Food Fraud Initiative), la monitoraggio sviluppato e implementato.
valutazione della vulnerabilita e dei punti criti-

ci di controllo richiede una comprensione dei Sistema di Gestione

principi del sistema HACCP, garantendo la del Rischio Operativo (ORM)

protezione dei prodotti alimentari da frodi e

sofisticazioni. L'Operational Risk Management (ORM) & un

protocollo ufficiale sviluppato dagli Stati Uniti
per |I'Air Force entro linee guida per la sicurezza

Il sistema VACCP deriva alimentare e la difesa nazionale. L'obiettivo &

daII’HACCP, ma possiede :oropriotqtijel:p dti garantirlzniadéjrha parte lp)artico—
. armente delicata e sensibile della popolazione,
un focus preciso

T come le milizie, vettovaglie sicure e affidabili.
sulle vulnerabilita Il sistema & elastico e pud essere utilizzato, da
tutte le organizzazioni, entro sei fasi:

Nel febbraio 2016, il consiglio Gfsi ha lanciato una ¢ identificazione dei pericoli;

guida (versione 7) con I'integrazione delle seguenti e valutazione del rischio;

misure di mitigazione per le frodi alimentari: e analisi delle misure di controllo;

e processo decisionale;

¢ valutazione della vulnerabilita: I'organizzazione e attuazione dei controlli per i rischi identifi-
deve effettuare una valutazione documentata cati;
della vulnerabilita in varie fasi della filiera, com- e supervisione e revisione.
prese le materie prime, gli ingredienti, i prodot-
ti e gli imballaggi, al fine di identificare i poten- L'identificazione dei pericoli visualizza quelli pro-
ziali punti deboli e stabilire misure di mitigazio- babili o previsti che si verificano per ogni attivita
ne per una frode alimentare; o fase del processo di produzione alimentare.

e implementazione di un piano di mitigazione: | diagrammi di flusso e i contratti di approvvigio-
I'organizzazione deve avere un piano docu- namento e appalti di fornitura alimentare vanno
mentato, che descrive le misure di controllo scrupolosamente analizzati per garantire che i
specifiche e che & stato realizzato per ridurre al prodotti provengano da una fonte approvata e
minimo il rischio di salute pubblica contro le affidabile.
vulnerabilita da frodi alimentari; Per ciascun rischio identificato viene poi effet-

e il piano dovrebbe coprire I'ambito della perti- tuata una valutazione del rischio, basata su tre
nente Gfsi e dovrebbe essere supportato dal si- aspetti chiave:

> Catastrofico: lesioni che possono provocare la morte. Distruzione di una o piti apparecchiature;

Critico: lesioni gravi. Maggiori danni alle apparecchiature.

Moderato: incidenti moderati che richiedono un trattamento ospedaliero. Fermare il processo produttivo.
Minore: incidenti minori che non richiedono il ricovero in ospedale.

Insignificante: no danni significativi o anche solo misurabili a persone e cose.
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e probabilita;
e gravita;
e esposizione al rischio.

La probabilita si riferisce alla stima di frequenza
di un pericolo che causa una perdita.

La gravita corrisponde all’entita della perdita
(misurata in durata, danni materiali o alle perso-
ne) che si verifichera e all’esposizione al numero
di individui o risorse interessati da un dato even-
to (generalmente su una scala da 1 a 4: catastro-
fico, critico, moderato, minore>).

La probabilita puo essere valutata come:

e frequente: probabilmente il pericolo si verifi-
chera molte volte;

e probabile: presenza di un pericolo piu volte;

e occasionale: presenza di un pericolo sporadi-
Co;

e improbabile: il pericolo puo verificarsi, tutta-
via non e probabile;

* raro: evento di un pericolo praticamente in-
concepibile.

Una volta effettuate le stime del pericolo e delle
probabilita, si procede assegnando la priorita e
individuando il grado di “gravita”.
Successivamente si esegue |'analisi delle misure
di controllo del rischio per mitigarlo o eliminarlo,
riducendo o eliminando o le probabilita o la gra-
vita 0 entrambe.

| passaggi successivi riguardano:

e le decisioni che deve prendere il personale
che si occupa del controllo dei rischi;

e [|'attuazione dei controlli del rischio, che deve
essere improntata alla chiarezza e alla re-
sponsabilita dei ruoli;

e la supervisione e la revisione dei controlli ef-
fettuati per misurarne I'efficacia e I'efficien-
za.

In definitiva cosa si pud affermare su tale meto-
dologia?

L'approccio  ORM, come anche |l
CARVER+Shock, & caratterizzato da un’idea di
prioritizzazione delle risorse e delle linee di scelta
strategica, ma, in quanto approccio top-down,
rimanda ad un pregresso di informazioni per as-
segnare tali priorita spesso sconosciuto e, quin-
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di, non misurabile con precisione.

In tal senso, il limite risiede proprio nell'indivi-
duare priorita sulla base dei fatti avvenuti (o, pil
spesso, non avvenuti, ma semplicemente “te-
muti”).

Gli aspetti positivi attengono, invece, alla gestio-
ne efficiente e prioritaria delle risorse, al ciclo di
retroazione e apprendimento, e alla verifica dei
fornitori e delle fasi a monte.

Sistema HARPC

Il sistema HARPC & I'ennesimo strumento di de-
rivazione HACCP, con un’attenzione alla preven-
zione dei rischi ipotizzabili. Si tratta di un requi-
sito di legge del Food Safety Modernization Act
(Fsma) e nasce, quindi, su presupposti istituzio-
nali e normativi ben definiti.

La mancata implementazione di un sistema
HARPC e definita dal Fsma come un “atto proi-
bito”, con possibili conseguenze penali per
I'azienda deficitaria.

Se non espressamente esentato per legge,
ogni stabilimento alimentare presente negli
Stati Uniti o che importa in tale Paese & percio
soggetto al Bioterrorism Facility Establishment
Registration (la sezione 415 del Public Health
Security and Bioterrorism Preparedness and
Response Act) della Fda e deve attuare un pia-
no di HARPC adeguato. Il proprietario, I'ope-
ratore o I'agente responsabile della struttura
deve avere il proprio piano HARPC disponibile
e pronto per essere presentato su richiesta alla
Fda. Tale piano deve inoltre essere approntato
da un Preventive Control Qualified Individual,
che abbia seguito il corso previsto dalla Food
Safety Preventive Controls Alliance e che, in
ogni caso, abbia una formazione pari a quella
indicata nel cosiddetto “standardized curricu-
flum".

Nei rischi ipotizzabili, a differenza delllHACCP
tradizionale, vanno inclusi:

e tossine naturali,

e pesticidi, residui di farmaci, decomposizione;
e parassiti;

e allergeni;

e alimenti non approvati;

e additivi con colorazione non approvata;

e pericoli o pericoli naturali non intenzional-
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mente introdotti;
e pericoli introdotti intenzionalmente (compre-
si atti di terrorismo).

Una volta identificati i pericoli, ciascuno dovreb-
be essere valutato per determinare se richiede
un controllo preventivo, al fine di minimizzare o
evitare I'emergere dello stesso.

La valutazione del rischio deve essere eseguita
da una persona qualificata e si concentra su due
punti specifici:

e gravita del danno in caso di rischio (gravita
che deve includere I'intensita e la durata del
rischio e I'impatto di eventuali eventi a lungo
termine e a breve termine derivanti dall’espo-
sizione al pericolo);

e probabilita di rischio che si verificano senza
controlli preventivi.

| controlli preventivi basati sul rischio devono
essere stabiliti per ridurre al minimo o evitare
il rischio stesso a livelli accettabili. In questa fa-
se, le aziende devono implementare controlli
basati sul rischio per i punti critici inerenti al
processo di produzione. Questi dovrebbero es-
sere scritti e convalidati.

Il sistema HARPC dell’'FSMA fornisce un elenco
di esempi di possibili controlli preventivi, tra cui:

e |e procedure per la pulizia di utensili e at-
trezzature e per i punti di contatto con la
superficie dei prodotti alimentari;

e |'addestramento all’igiene personale;

e il monitoraggio ambientale;

e il controllo degli allergeni alimentari;

e il piano di recupero;

* |e buone pratiche di produzione;

e la verifica dei fornitori.

Un'ulteriore fase riguarda il monitoraggio
dell'efficacia dei controlli per ciascun pericolo
identificato, che deve specificare le azioni per
correggere potenziali deviazioni e deve essere
sottoposto ad una rivalutazione periodica

dell’efficacia.

Successivamente e necessario stabilire azioni
correttive tramite procedure documentate che
specifichino i passi da compiere per identifica-
re ed eliminare la causa delle non conformita
rilevate, al fine di ripristinare il processo o
mantenere il sistema sotto controllo. Occorre,
infine, una rivalutazione a intervalli regolari
del piano, considerando che la documentazio-
ne va conservata per almeno due anni.
Sebbene I'HARPC derivi dall'HACCP, dal pun-
to di vista funzionale si ritiene che le procedu-
re di verifica dei fornitori (compresi i requisiti
del programma di verifica di quelli esteri) siano
molto piu rigorose nell’ambito della FSMA.
Un‘altra differenza significativa & che I'HACCP
& stato creato dalla regolazione della Fda e
non dallo statuto federale, mentre I'l'HARPC
deriva dal Food Safety Modernization Act.

Conclusioni

Non e sempre chiaro quale strumento preferi-
re per contrastare il food terrorism: per le pic-
cole e medie imprese un HACCPD potrebbe
essere una buona soluzione, mentre per altre
strutture potrebbe essere preferibile un
TACCP.

Dal momento che nell’'Unione europea non
sussiste, allo stato attuale, a differenza di
guanto accade negli Usa, un obbligo normati-
vo di Food Defense incorporata agli schemi di
autocontrollo aziendale, investire in un Food
Defense Plan puo essere considerato seconda-
rio per una piccola e media impresa, che gia
deve lottare contro costi e burocrazia.

C’'e da attendersi, quindi, che le due spinte
principali ad investire in questa direzione pos-
sano arrivare o da una regolamentazione ulte-
riore di questo ambito da parte delle istituzioni
europee o da richieste di mercato precise, che,
per essere soddisfatte, richiedano il consegui-
mento di certificazioni e il rispetto di Sistemi di
gestione preventivi contro le frodi.
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Food Defence
Schemi di certificazione
a tutela delle aziende

Cosa prevedono IFS Food 6.1, GSFS 7 e FSSC 22000 versione 4.1

di Giulio Battistella
Esperto di certificazione agroalimentare

L’adozione di un Sistema
di gestione per la Food
Defence permette

di proteggere il proprio
marchio dalle ricadute
negative che si avrebbero
qualora si verificassero
casi di contaminazioni
dolose intenzionali

o di manomissione

dei propri prodotti.

Gli schemi di certificazione
principali

ni & un aspetto cardine del Mercato inter-

no dell’Unione europea e, pitl in genera-
le, degli scambi commerciali internazionali,
contribuendo in maniera significativa alla salu-
te e al benessere dei cittadini. D'altro canto, la
sicurezza del prodotto alimentare viene perce-
pita come un pre-requisito dal consumatore al
momento dell’acquisto.
Per questo motivo, il regolatore pubblico ha
scelto di perseguire un livello elevato di tutela

| a libera circolazione di alimenti sicuri e sa-

della salute del consumatore, a prescindere
dal fatto che gli alimenti siano in commercio
sul mercato interno o su quello internazionale.
La capacita di garantire al consumatore un
prodotto sicuro diventa pertanto fondamenta-
le per gli operatori del settore alimentare.

In genere, la sicurezza del prodotto pud essere
compromessa dalla mancata o errata applica-
zione delle buone prassi igieniche e le azioni di
controllo definite nel Sistema HACCP; non a
€aso, proprio su questi temi si concentrano le
principali prescrizioni legislative del normatore
pubblico degli anni recenti.

Tuttavia, in questo contesto, si tende a sotto-
valutare il ruolo che contaminazioni dolose in-
tenzionali o manomissioni provenienti da
agenti interni ed esterni all’azienda alimentare
possono rivestire nel perseguimento della sicu-
rezza alimentare.

Ad oggi, infatti, la quasi totalita dei controlli
pubblici nel settore alimentare e orientata al
rispetto della sicurezza alimentare, mentre po-
ca attenzione e posta verso le minacce alla fi-
liera alimentare e ai suoi operatori, tramite atti
di contaminazione deliberata dei prodotti ali-
mentari.

L'obiettivo di queste azioni & compromettere
la capacita produttiva e/o commerciale delle
organizzazioni, con lo scopo di arrecare un
danno a una determinata azienda o ad un par-
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ticolare settore alimentare e determinando
spesso condizioni di allarme e psicosi nella po-
polazione.

Oltre al danno economico immediato dovuto
alla gestione della crisi, inclusi possibili
ritiri/richiami di prodotto e smaltimento, la
conseguenza piu subdola di questi episodi &
la perdita di fiducia dei consumatori nei con-
fronti delle aziende e dei distributori/retailer
che non hanno protetto adeguatamente il lo-
ro prodotto.

L’adozione di sistemi e programmi di Food De-
fence per la protezione dei siti produttivi e del
sistema distributivo lungo la filiera alimentare
da atti di sabotaggio diventa pertanto una ve-
ra e propria priorita per I'operatore del settore
alimentare. Tale aspetto & ancora piu significa-
tivo per le aziende che forniscono la Gdo, da
sempre particolarmente attenta alla reputazio-
ne del proprio marchio e alla fidelizzazione del
consumatore; cosi come esso risulta fonda-
mentale per quei produttori che esportano
prodotti alimentari negli Stati Uniti, dove esi-
stono regolamenti specifici che obbligano le
aziende alla gestione della Food Defence, I'ul-
timo dei quali, il Fsma Final Rule for Mitigation
Strategies to Protect Food Against Intentional
Adulteration entrera definitivamente in vigore
a partire dal 2021.

Certificazioni

A venire in aiuto delle
aziende alimentari ad im-
plementare efficacemen-
te programmi di Food De-
fence vi sono diversi stan-
dard privati di Food Safe-
ty, che da tempo hanno
incluso anche i temi della
sicurezza del sito e della
protezione dalla contami-
nazione volontaria tra i
propri requisiti.

In Italia, cosi come in Eu-
ropa, gli schemi di certifi-
cazione piu significativi
per il settore della produ-
zione di alimenti sono IFS
Food 6.1, GSFS 7 (noto
anche come BRC Food) e
FSSC 22000 versione 4.1.
| requisiti di questi tre
standard, pur declinandosi con diverse specifi-
cita, soddisfano i criteri della Global Food Sa-
fety Initiative (Gfsi) emessi dal CIES — The Food
Business Forum, un’organizzazione globale a
Cui partecipano ceo e top manager di quasi
400 fra retailer (con quasi 200mila punti ven-
dita) e produttori di ogni dimensione, il cui
scopo principale & quello di rafforzare e pro-
muovere la sicurezza alimentare lungo tutta la
catena di fornitura.

IFS Food 6.1

Lo standard IFS (International Food Standard)
ha lo scopo di favorire I'efficace selezione dei
fornitori food a marchio della Gdo, sulla base
della loro capacita di fornire prodotti sicuri,
conformi alle specifiche contrattuali e ai requi-
siti di legge.

Sviluppato dalla collaborazione della grande
distribuzione organizzata di Francia, Germa-
nia, Italia e Spagna, rappresenta un modello
riconosciuto sia in Europa che nel resto del
mondo.

| principali elementi dello standard sono:

e adozione delle buone pratiche di riferimen-
to;
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e adozione di un Sistema HACCP;

e adozione di un Sistema di gestione per la
Qualita documentato;

e controllo di standard per gli ambienti di la-
voro, per il prodotto, per il processo e per
il personale;

e gestione rigorosa di specifiche e capitolati.

Dal 1° luglio & diventata obbligatoria la revi-
sione 6.1, che introduce alcune novita in tema
di Food Fraud.

E gia in fase di lavorazione la nuova versione 7
del documento.

Lo standard IFS Food tratta di Food Defence
sin dalla versione 5, in cui questo tema veniva
trattato in una checklist facoltativa, pensata
per le aziende con interessi commerciali negli
Usa.

Con la successiva versione 6, la checklist e di-
ventata parte integrante dello standard (capi-
tolo 6) ed applicabile a tutte le organizzazioni.
Il capitolo comprende 8 requisiti, suddivisi in 4
sezioni che corrispondono ai principali fattori
che concorrono ad una adeguata gestione del-
la Food Defence:

— Valutazione della tutela (Defence):

e [ richiesta la formalizzazione delle respon-
sabilita per la Food Defence (singolo o te-
am - non necessariamente il team HACCP)
con chiara partecipazione della direzione
aziendale.

e E richiesta un’analisi dedicata dei pericoli e
dei rischi associati, al fine di identificare le
aree critiche per la sicurezza (senza tuttavia
prescrivere specifiche metodologie). L'ana-
lisi va rivista almeno annualmente e deve
essere definito un sistema di allarme, da te-
stare periodicamente.

e Laddove previsto, il sito produttivo deve es-
sere registrato o ispezionato ufficialmente.

— Sicurezza del sito:

e E richiesto il controllo delle aree critiche al
fine di prevenire I'accesso al sito/prodot-
ti/materie prime. Tutti i punti di accesso de-
vono essere controllati e gestiti.

e E richiesta I'applicazione di procedure con-
tro la manomissione o per agevolarne
I'identificazione.

— Sicurezza del personale e dei visitatori:

E richiesta una politica dei visitatori, che
devono sempre essere registrati, identificati
e monitorati per il rispetto delle regole
aziendali.

* [ richiesta una formazione specifica al per-
sonale in tema di Food Defence. E inoltre
richiesto di valutare la possibile criticita dei
dipendenti al momento dell’assunzione o
del termine del rapporto lavorativo.

— Ispezioni esterne:

e Laddove previsto, e richiesta una procedura

per la gestione delle ispezioni del sito da par-

te di personale esterno.

GSFS 7 (BRC Food)

Lo standard GSFS 7 (standard globale per la si-
curezza alimentare) & uno strumento di due
diligence e di selezione dei fornitori della filie-
ra agroalimentare, con lo scopo di assicurare
la sicurezza alimentare e la tutela del marchio.
Sviluppato dalla grande distribuzione organiz-
zata inglese, rappresenta uno standard ricono-
sciuto a livello internazionale.

| principali elementi dello standard sono:

¢ adozione delle buone pratiche di riferimen-
to;

e adozione di un sistema HACCP;

e adozione di un Sistema di gestione per la
Qualita documentato;

e rigoroso controllo dei fornitori;

e requisiti rafforzati per prodotti critici (High
Risk, High Care, Ambient High Care).

Attualmente in revisione 7, dal prossimo 1°
febbraio 2019 diventera obbligatoria la nuova
revisione 8, che introduce diverse novita e mo-
difiche anche in tema di Food Defence.

Lo standard GSFS 7 tratta di Food Defence
principalmente nel capitolo 4.2, che com-
prende una SOI (Statement of Intent) e 4 re-
quisiti:

— Sicurezza:

e Sono richiesti sistemi di protezione dei pro-
dotti da azioni malevole intenzionali fin che
il prodotto & sotto la responsabilita del-
I'azienda (inclusa la distribuzione).
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E richiesta una valutazione documentata
dei sistemi di sicurezza del sito e dei rischi
potenziali ai prodotti al fine di identificare
le aree critiche (senza tuttavia prescrivere
specifiche metodologie). Le misure di miti-
gazione adottate vanno revisionate almeno
annualmente.

e [ richiesto un sistema di autorizzazioni per
I'accesso alle aree critiche. Deve essere
controllato I'accesso al sito e deve esistere
un registro visitatori. Il personale deve es-
sere formato per identificare/gestire intrusi.

e £ richiesta la chiusura con lucchetto (o si-
stema di controllo alternativo) di silos, ci-
sterne, tubazioni posizionati all’esterno.

e Laddove previsto, il sito produttivo deve es-

sere registrato o approvato ufficialmente.

FSSC 22000 versione 4.1

Lo standard FSSC 22000 (Food Safety System
Certification Scheme 22000) & uno schema di
certificazione sviluppato dalla Foundation for
Food Safety Certification per la certificazione
delle organizzazioni produttrici di alimenti e
ha I'obiettivo di armonizzare i requisiti di cer-
tificazione ed i metodi per ottenere sistemi di
sicurezza alimentare nella filiera.

Si tratta di una norma che consente lo svilup-
po di un Sistema di gestione per la Sicurezza
alimentare, fondandosi su norme ISO (ISO
22000:2005, ISO/TS 22002-1:2009 per il set-
tore alimentare) e su un set di requisiti addi-
zionali sviluppati dalla Fondazione FSSC.

| principali elementi dello standard sono:

e adozione di un sistema HACCP;

e adozione di misure di controllo alternative
(Prp e Prp operativi);

e adozione di un Sistema di gestione per la
Sicurezza alimentare documentato;

e guida dettagliata per la gestione dei Pro-
grammi di prerequisito settoriali.

Lo standard ¢ in versione 4.1, obbligatoria dal-
lo scorso 1° gennaio 2018 e che ha introdotto
diverse novita e in tema di Food Defence.

Lo standard FSSC 22000 tratta di Food Defen-
ce in due punti diversi della norma, ovvero al

Certificazioni

capitolo 18 della norma ISO/TS 22002-1 e al
capitolo 2.1.4.3 dei requisiti addizionali (Part
II: Requirements for Certification), per un tota-
le di 5 requisiti:

e 18 - Food defence, biovigilance, and
bioterrorism

e 18.1 — General Requirements:
- E richiesta una valutazione dei pericoli da
sabotaggio, vandalismo o terrorismo e la
messa in opera di adeguate misure di miti-
gazione.

e 18.2 — Access controls

* E richiesta I'identificazione, la mappatura
ed il controllo delle aree sensibili. Dove
possibile, gli accessi dovrebbero essere li-
mitati tramite lucchetti, badge o altri siste-
mi.

e 2.1.4.3 — Food Defense

e E richiesta una valutazione documentata
delle criticita, con lo scopo di sviluppare
delle misure di controllo e prioritizzarle ri-
spetto alle criticita identificate. Nella valu-
tazione l'azienda deve tenere conto della
suscettibilita del prodotto.

 Erichiesta I'applicazione delle misure di mi-
tigazione per ridurre o eliminare il pericolo.

e E richiesto lo sviluppo di un Food Defense
Plan documentato, che copra tutti i prodot-
ti e sia incluso nel Sistema di gestione per
la Sicurezza alimentare e coerente con i re-
quisiti legali.

Pur con delle lievi differenze, tutte e tre gli stan-
dard permettono lo sviluppo di un robusto siste-
ma per la sicurezza alimentare, che controlla i
pericoli non intenzionali fisici, chimici e biologici
e include anche la Food Defence, volta ad iden-
tificare, mitigare e monitorare possibili sorgenti
di contaminazioni intenzionali degli alimenti.
Indipendentemente dallo strumento normativo
scelto, I'adozione di un Sistema di gestione per
la Food Defence permette di proteggere il pro-
prio marchio dalle ricadute negative che si
avrebbero qualora si verificassero casi di conta-
minazione, attraverso |'adozione di disposizioni
atte alla loro prevenzione, oltre a consentire un
migliore accesso ai mercati internazionali, un au-
mento della fiducia dei consumatori e, quindi,
I'ampliamento delle quote di mercato.
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