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2. Dal produttore al trasformatore al consumatore. Modelli 

innovativi di filiera distributiva



in Italia ogni giorno più di 5 milioni di clienti



prevenzione delle pandemie del terzo millennio

• nutrition throughout life-course, from farm to school

• garantire la più ampia disponibilità di alimenti 

minimamente processati mediante filiere corte

• massimizzare l’apporto di vitamine, minerali e 

composti bioattivi da fonti alimentari naturali



 -

 200

 400

 600

1
U

D

2
U

D

3
U

D

4
U

D

5
U

D

6
U

D

7
U

D

8
U

D

9
U

D

2
P

A

5
P

A

1
P

N

2
P

N

3
P

N

4
P

N

5
P

N

6
P

N

7
P

N

8
P

N

9
P

N

2
T

S

3
T

S

4
-5

T
S

6
T

S

7
T

S

8
T

S

1
0

T
S

1
1

T
S

1
2

T
S

1
3

T
S

1
4

T
S

1
6

T
S

1
7

T
S

2
0

T
S

pesce

0

200

400

1
U

D

2
U

D

3
U

D

4
U

D

5
U

D

6
U

D

7
U

D

8
U

D

9
U

D

1
P

A

2
P

A

3
P

A

5
P

A

6
P

A

7
P

A

1
P

N

2
P

N

3
P

N

4
P

N

5
P

N

6
P

N

7
P

N

8
P

N

9
P

N

1
0

P
N

2
T

S

3
T

S

4
-5

T
S

6
T

S

7
T

S

8
T

S

9
T

S

1
0

T
S

1
1

T
S

1
2

T
S

1
3

T
S

1
4

T
S

1
6

T
S

1
7

T
S

2
0

T
S

verdure fresche

0

200

400

600

1
U

D

2
U

D

3
U

D

4
U

D

5
U

D

6
U

D

7
U

D

8
U

D

9
U

D

1
P

A

2
P

A

3
P

A

5
P

A

6
P

A

7
P

A

1
P

N

2
P

N

3
P

N

4
P

N

5
P

N

6
P

N

7
P

N

8
P

N

9
P

N

1
0

P
N

2
T

S

3
T

S

4
-5

T
S

6
T

S

7
T

S

8
T

S

9
T

S

1
0

T
S

1
1

T
S

1
2

T
S

1
3

T
S

1
4

T
S

1
6

T
S

1
7

T
S

2
0

T
S

frutta fresca

approvvigionamento medio giornaliero grammi/ospite al netto scarti, LARN 360 g

approvvigionamento medio giornaliero grammi/ospite al netto scarti, LARN 300 g

approvvigionamento medio settimanale grammi/ospite al netto scarti, LARN 260 g

Direzione Centrale Salute, Regione FVG (2016), Indagine multidimensionale della ristorazione 

assistenziale per anziani nella regione Friuli Venezia Giulia, Trieste



le misure di prevenzione del danno ai nutrienti coincidono con le 

indicazioni di sicurezza alimentare riportate tra i Prerequisiti: 

produzione degli alimenti nel «Manuale di corretta prassi 

operativa per la ristorazione collettiva» redatto da Angem e 

Legacoop e approvato dal Ministero della Salute



NACCP

il valore biologico del nutriente deve 

essere mantenuto durante tutte le fasi 

citate in modo che il cibo che arriva al 

consumatore finale sia sicuro e 

fisiologicamente protettivo

gestione della 

qualità
• CCP

• limiti critici

• monitoraggio x CCP

• azioni correttive

• applicazione 

Informare i 

consumatori

Clinical trial

Identificazione del 

biomarker

Di Renzo et al. (2015), “Food safety and nutritional quality for the prevention of non 

communicable diseases: the Nutrient, hazard Analysis and Critical Control Point process 

(NACCP)”,  Journal of Translational Medicine 13:128 DOI 10.1186/s12967-015-0484-2
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gestione della 

qualità
• CCP

• limiti critici

• monitoraggio x CCP

• azioni correttive

• applicazione 

Informare i 

consumatori

Clinical trial

Identificazione del 

biomarker

NACCP

i CCP sono GNP e garantiscono in ogni 

singola fase del processo la presenza di 

biomarcatori e la qualità nutrizionale.

LEA - F6 programma valutare
1. l’organizzazione del processo in 

termini di carichi di lavoro:
• cronoprogrammazione delle 

macrofasi
• qualificazione professionale degli 

addetti
• formazione nutrizionale
2. la dotazione e l’appropriatezza 

strumentale e strutturale
3. il profilo quali - quantitativo di alcuni 

micronutrienti dei pasti serviti agli 
ospiti
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Tomorrow’s Healthy Society Research Priorities

for Foods and Diets



« scelti con cura e senza avarizia »

grazie per l’attenzione


