A tutela degli interessi
di una categora

troppo Ignorata

QUESTO £ iL PRINCIPALE MOTIVO CHE HA PORTATO, IL 28 FEBBRAIO SCORSO
AMILANO, ALLA COSTITUZIONE DELL'A.P.PA.FRE. CHE RIUNISCE | PRODUTTORI
DI PASTA FRESCA DELLA PICCOLA E MEDIA INDUSTRIA IN GRADO D) ABBINARE
L'ALTA TECNOLOGIA CON LA TRADIZIONE ARTIGIANALE

J
L associazione é nata dal-

Pimpegno di 18 aziende (per
un totale di quasi 600 dipendenti)
e vuole tutelare gli interessi dei
produttori di pasta fresca da
vendersi sfusa, presenti sul
mercato nazionale ed europeo
con prodotti di altissima qualita
dalle caratteristiche organolet-
tiche che esaltano la tipicita
della migliore tradizione pastaia
italiana e che rappresentano il
vero made in Italy riconosciuto
ed apprezzato.

| soci fondatori, provenienti da
ogni parte d'ltalia, hanno dato
vita a una libera associazione che
conta di-ampliare considere-
volmente il numero degli iscrit-
ti in quanto i soci fondaton han-
no dimostrato con fatti con-
creti di essere in grado di tute-
lare la categoria.

Prova ne & |la recente approva-
zione dell’art.36 della legge co-
munitaria 2001 che ha elimi-
nato un vincolo temporale di
cinque giomni per la commer-
cializzazione dei nostri prodot-
ti, contrastante la normativa
comunitaria, restituendo so-
prattutto dignita alle imprese
che hanno sempre lavorato con
la consapevolezza di ven- _

)
i

.._dere un prodotto .,

alimentare di alta e raffinata ga-
stronomia a totale garanzia del
consumatore. L'associazione
forira anche servizi di docu-
mentazione e informazione pro-
ponendo inoltre seminari spe-
cifici e tematici propri della
categoria. '
L'A.PPa.Fre. non esercita atti-
vitd commerciale e non ha sco-
po di lucro.

Tecnologie Alimentari ha in-
contrato il presidente dell’as-
sociazione, Fabio Fontaneto.

Come & composto il mer-

cato della pasta fresca?

Il mercato della pasta fresca

consta sostanzidmente di fre ma-

cro famiglie di produttori:

» pasta fresca preconfezionata

= pasta fresca da vendersi sfu-
sa, organizzati su scala indu-
striale,

* botteghe con rivendita diret-
ta di pasta fresca da vender-
si sfusa.

Gli associati di A.PPa.Fre. rien-

trano sostanzialmente nella pri-

ma e seconda categoria, con al-
cuni che toccano anche il pro-
dotto surgelato.

Qual & la tipologia dell’as-
~ sociato A.P.Pa.Fre.?

www.elsevier.it

L'associato tipo &
un'azienda ben strut-
turata sia in ambiti
produttivi, che com-
merciali che distri-
butivi. La G.D.O. se-
leziona solo le no-
stre aziende previa
severi audit ispettivi
per rivendere il pro-
dotto nei propri ban- _
chi di gastronomia. | produttori
sono tenuti a produrre nel pie-
no rispetto di tutta la norma-
tiva nazionale e comunitaria,
nella fattispecie attua il proprio
Piano di Autoceontrollo (siste-
ma HACCP) in modo com-
pleto e non nella forma ridot-
ta come la legge consente al-
le botteghe artigianali, inoltre
spesso gli associati sono do-
tati di Certificazioni di Qualita
UNI EN ISO 9002 (VISION
2000). L'associato tipo spes-
so & dotato di bollo CEE (per
prodotti a base di carne, latte
e derivati, pesce), pertanto

deve sottostare a controlli igie-
nici molto severi con un Piano
di Autocontrollo in atto gia pri-
ma dell’entrata in vigore del
sistema HACCP del 1997 col
D.Lgs. 155. Spesso le aziende
associate sono dotate di Re-
sponsabili Assicurazione Qua-
lita, laboratori di analisi inter-
ni, staff coordinati per la Ricerca
a Sviluppo.

Considerate le moli produttive
degli associati, vengono se-
lezionate le migliori materie
prime reperibili sul mercato
previo audit verso il fomitore,
consentendo di rispettare le
formulazioni che la tradizione
pastaia prevede nella massima
garanzia della salubrita del
prodotto finito.

L'utilizzo di sistemi di control-
lo sul processo (temperature,
pressioni, pH, umidita %, a.,
aciditd) assieme ai sistemi che
le tecnologie consentono (pa-
storizzazioni, confezionamen-
to in atmosfera protettiva), so-
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no ulteriori elementi che con-
sentono di conservare il pro-
dotto nei termini previsti per
legge.

Chi & il cliente dei vostri
associati?

La produzione delle aziende
associate viene commercia-
lizzata nella GDO (banco
della gastronomia), nella
ristorazione e nelle attivita di
gastronomia.

La sede legale e operativa del-
I'associazione & a i~ontaneto
d'Agogna (NO) in localita Molino
Marco, 20.
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