
 

 

PROGRAMMA SOSTENIBILITA’ 
BUONE PRATICHE E IMPEGNI VERSO UN NUOVO MODELLO 

D’IMPRESA 

 

Premessa 

 

L’impegno di essere impresa, la responsabilità di 

guardare al futuro. È da questa visione che trae 

vigore e sostanza la prima edizione del 

Programma Sostenibilità promosso 

dall’Associazione Industriali delle Carni e di 

Salumi - ASSICA e dall’Istituto Valorizzazione 

Salumi italiani - IVSI. Creare valore e, al 

contempo, raccogliere le responsabilità e superare 

le sfide che si parano innanzi alle Aziende è compito 

assai delicato. Promuovere il settore si traduce 

anche nell’impegno per incentivare e offrire 

supporto alle Aziende nello sviluppo sostenibile. Un 

percorso già avviato anche grazie al progetto 

“Trust Your Taste – Choose European Quality” 

che ASSICA sta realizzando con il supporto della 

Commissione Europea, dove il tema della 

Sostenibilità riveste un’importanza primaria.  La 

mission di ASSICA e IVSI, dunque, si allarga e si 

arricchisce di un nuovo obiettivo: elevare il profilo 

di sostenibilità ambientale, economica e sociale al 

fine di migliorare il contributo del comparto al 

raggiungimento degli Obiettivi di Sviluppo 

Sostenibile fissati dall’Agenda 2030 delle Nazioni 

Unite (SDGs).  

 

Obiettivi della pubblicazione 

• Raccogliere le principali buone pratiche del settore, utili alle Aziende per migliore le proprie 

performance. 

• Evidenziare che il settore è sensibile e proattivo rispetto ai temi della sostenibilità. 

 



 

 

Focus della pubblicazione 

Nel documento vengono trattate le tre dimensioni della sostenibilità:  

1) Ambientale (Planet) 

2) Economica (Economic well-being) 

3) Sociale (Society)  

 

Oltre a queste è stato dedicato uno spazio significativo anche al “benessere animale”, fra gli 

argomenti più delicati e specifici per le aziende del settore. 

 

Struttura della pubblicazione 

Dopo una parte introduttiva in cui si descrive l’Associazione, i suoi servizi e si raccontano i dati del 

settore della salumeria italiana, nel capitolo successivo (“Salumi e sostenibilità”) si inizia a entrare 

nel vivo dell’argomento specifico del lavoro: la sostenibilità. Si esplora infatti il concetto di 

sostenibilità e le implicazioni che questa comporta per il settore allo scopo di evidenziare le aree 

dello Sviluppo Sostenibile più importanti, ossatura principale del lavoro. Sia per la sostenibilità 

ambientale che per quella economica e sociale sono stati selezionati gli aspetti e i temi maggiormente 

rilevanti per le Aziende del comparto. 

Quindi, ogni singolo aspetto della sostenibilità è affrontato descrivendo: 

a) Cosa hanno fatto ASSICA e IVSI con e per le Aziende del settore in quell’ambito. 

b) Le “Best Practice” più significative messe in campo dalle Aziende del settore.  

c) Quali impegni concreti ASSICA si assume per promuovere lo sviluppo sostenibile in 

quel dato aspetto della sostenibilità. 

d) I goal dell’Agenda 2030 coinvolti. 

 

Conclusioni: 

Quello in atto è un iter di acquisizione di consapevolezze e conseguenti azioni, fondato su un cambio 

di passo culturale concreto che vede la sostenibilità come opportunità aziendale e non come 

onere, come una necessità per rimanere competitivi sul mercato. L’evoluzione di questo approccio 

si traduce nel considerare la sostenibilità come uno dei fattori, dei valori, posti al centro della 

strategia aziendale del presente e del futuro. 

Per convertire questa nuova “alchimia” di elementi in risultati incisivi è però 

fondamentale che tutta la filiera si muova verso la medesima direzione. 

In questo ambito hanno senza dubbio un ruolo decisivo le Istituzioni, nazionali e 

internazionali. La filiera è infatti protagonista ma quello a cui bisognerebbe giungere è un vero e 

proprio “ecosistema” di cooperazione. La filiera zootecnica è parte della soluzione e la sostenibilità 

del settore può essere generata internamente, sfruttando la capacità di rendere economicamente 

sostenibili le naturali propensioni alla circolarità della produzione che lo caratterizza. 



 

 

SALUMI E SOSTENIBILITÀ: I 5 GOALS DELLO SVILUPPO SOSTENIBILE 

I 5 Obiettivi di Sviluppo Sostenibile (Goals) più rilevanti per il settore 

Sulla base di un’analisi di materialità, che ha tratto origine da un sondaggio realizzato con il 

contributo di 30 Aziende del settore, sono stati individuati i 5 Obiettivi di Sviluppo Sostenibile 

dell’Agenda 2030 (SDGs) a cui i produttori di salumi possono offrire un contributo 

significativo e sui quali concentrare, di conseguenza, gli sforzi più consistenti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dall’analisi 2021 è emerso che le Aziende del settore sono maggiormente attive sul Goal numero 8 (34%), 

subito seguito dal Goal 12 (26,4%) e dal 9 (24,2%). Ancora ampi margini di miglioramento per quanto 

concerne il Goal 7, sul quale le Aziende partecipanti allo studio offrono al momento un contributo pari al 15% 

ma ritengono di poterlo incrementare in tempi brevi. 

  



 

 

 

PLANET (SOSTENIBILITÀ AMBIENTALE) 

 
A. Made Green in Italy: la versione italiana della Carbon footprint  
 
Nel 2021 ASSICA, supportata dalla società di consulenza Perfect Food 

Consulting, ha avviato un progetto volto a costruire le regole di sostenibilità 

per le carni suine, fresche o refrigerate. L’Associazione è stata 

pioneristica nel panorama europeo, nel promuoverle e definirle 

secondo uno schema pubblico, per il tramite di un processo partecipato 

che ha coinvolto tutti gli Associati del gruppo di macellazione e diversi 

allevamenti. Il progetto ricade all’interno dello schema nazionale 

denominato Made Green in Italy, nato sotto l’egida del Ministero della 

Transizione Ecologica (MiTE). Lo stesso Ministero, una volta concluso il progetto, il 2 novembre 2021 

ha pubblicato le Regole di Categoria di Prodotto (RCP) “Carni suine fresche o refrigerate – 

Codice CPA 10.11.12)” valide fino al 2 novembre 2025. Esse costituiscono le prime RCP europee 

sulla carne suina, o più in generale sulla carne rossa. 

Il Made Green in Italy rappresenta un sistema certificativo utilizzabile in etichetta per le Aziende che 

producono in modo sostenibile. Il percorso di certificazione ha definito la classe di prestazione 

ambientale di appartenenza delle aziende di macellazione che hanno partecipato allo studio. 

 

 

I prodotti che possono ottenere il logo Made Green in Italy sono quelli che, a seguito dello studio, 

presenteranno prestazioni ambientali pari o superiori al benchmark di riferimento (prodotti 

di classe A e di classe B); per i prodotti di classe B i beneficiari dovranno, tuttavia, prevedere un 

piano di miglioramento da implementare nell’arco dei tre anni di validità della concessione d’uso (le 

RCP hanno validità di 4 anni), dando così concretezza al principio di miglioramento continuo sul 

quale si fonda la certificazione. Tutte le Aziende testate nello studio ASSICA sono risultate 

in linea con la “Classe B”. 

In linea con i goals: 

9 – Imprese, innovazione e infrastrutture 

12 – Consumo e produzione responsabili 

13 – Lotta contro il cambiamento climatico  

 

 



 

 

B. Economia circolare e riduzione degli scarti di lavorazione  
 
L’inserimento di un impianto di digestione anaerobica nell’allevamento suinicolo consente di sfruttare 
ai fini della produzione di energia l’effluente zootecnico (liquami), normalmente gestito come 
problema ambientale e fonte di costo per lo smaltimento. Inoltre, se impiegati nella produzione di 
biogas, anche gli scarti dell’industria delle carni, oltre ai liquami, possono essere valorizzati passando 
da residui costosi da smaltire a risorsa per il comparto, generando concreti vantaggi economici, 
ambientali e sociali nell’intero sistema filiera.  
Altra manifestazione pratica della ricerca di circolarità è quella dell’utilizzo degli ex prodotti 
alimentari che la Commissione europea identifica in quei “prodotti alimentari, diversi dai residui 
della ristorazione, generati in modo del tutto conforme alla legislazione comunitaria sugli alimenti, 
che non sono più destinati al consumo umano per ragioni pratiche, logistiche o legate a difetti di 
lavorazione, d’imballaggio o d’altro tipo, senza che presentino alcun rischio per la salute se usati 
come mangimi” (REG. UE 68/2013). È importante ricordare che non si tratta di rifiuti ma di prodotti 
che sono passati dallo status di “alimenti ad uso umano” a quello di mangimi nel pieno rispetto delle 
regole per la sicurezza alimentare. 
 

In linea con i goals:  

7 – Energia pulita e accessibile  

9 – Imprese, innovazione e infrastrutture  

12 – Consumo e produzione responsabile 
 

 

C. Utilizzo di fonti di energia a basso impatto: “consumare meno, produrre meglio” 
 

Il tema dell’energia ha un impatto molto importante sulle Aziende del comparto - soprattutto in 

questo momento per l’aumento a dismisura dei costi - tale che l’efficientamento energetico - 

driver di sostenibilità - costituisce un obiettivo imprescindibile per risparmiare sui costi e 

migliorare la competitività delle Aziende del settore dei salumi e della carne suina. L’efficienza 

energetica offre numerose opportunità di risparmio concrete e immediate a fronte dei consumi 

energetici presenti in ogni fase del processo di produzione della filiera: energia elettrica, gas ma 

anche vapore, acqua calda e freddo richiesto a diversi livelli di temperatura. I principali interventi 

nel settore riguardano i recuperi di calore, la cogenerazione, le caldaie a condensazione, le centrali 

ad aria compressa, l’illuminazione a LED dello stabilimento e/o di reparti. 

In linea con i goals:  

7 – Energia pulita e accessibile  

9 – Imprese, innovazione e infrastrutture 

 



 

 

SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE: LE BUONE PRATICHE AZIENDALI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A. MADE GREEN IN ITALY B. ECONOMIA CIRCOLARE C. FONTI DI ENERGIA 



 

 

SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE: GLI IMPEGNI CONCRETI DI ASSICA  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A. MADE GREEN IN ITALY B. ECONOMIA CIRCOLARE C. FONTI DI ENERGIA 



 

 

ECONOMIC WELL-BEING (SOSTENIBILITA’ ECONOMICA) 

 

A. Riformulazione e nutrizione 
 
Il processo di miglioramento dei valori nutrizionali dei prodotti in commercio ha riguardato tutti i 
principali salumi italiani che - pur mantenendo l’autenticità organolettica che storicamente li 
contraddistingue - risultano oggi migliori rispetto al passato dal punto di vista nutrizionale. 
Dall’indagine più recente, Commissionata da IVSI (Istituto Valorizzazione Salumi Italiani) e ISIT 
(Istituto Salumi Italiani Tutelati) e svolta dalla SSICA (Stazione Sperimentale per l’Industria delle 
Conserve Alimentari) e dal CREA (Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia 
agraria) – all'ora INRAN, emerge come i progressi nutrizionali più consistenti si registrino nel 
contenuto lipidico, vitaminico e minerale e nella riduzione del cloruro di sodio. Nello specifico:  

• Meno grassi più proteine: il contenuto in acidi grassi saturi si è ridotto fino a quasi il 40% 
e si è ottenuto un equilibrio tra contenuto in grassi saturi e insaturi. Questi ultimi sono passati 
dal 30% a oltre il 60% dei grassi totali.  

• Meno sale: il contenuto di sale si è ridotto in una percentuale che va dal 4% circa fino a 
oltre il 45% a seconda del prodotto. 

• Più vitamine e Sali minerali: si è registrato un contenuto significativo di diverse vitamine 
e Sali minerali necessari per l’organismo. 

 

In linea con i goals: 

3 – Salute e benessere 

9 – Imprese, innovazione e infrastrutture 

12 – Consumo e produzione responsabili 
 

 

B. Imballaggi sostenibili  
 
Il packaging rappresenta sempre più un terreno di innovazione in ottica circolare. Per le Aziende del 
settore, utilizzare un packaging sostenibile ed ecologico significa riconsiderare la supply chain con 
l’obiettivo di ridurre l’impatto sociale e ambientale. Le Aziende ASSICA si impegnano continuamente 
a ricercare e studiare soluzioni innovative che riducano l’utilizzo della plastica e 
contengano l’impatto ambientale del packaging a fine vita trasformandolo da rifiuto a risorsa 
utile per la tutela dell’ambiente. In tema di packaging sostenibile le principali soluzioni, già in uso 
sono Bioplastiche: materie plastiche di origine rinnovabile, prodotte da biomassa, ma non 
biodegradabili come bio-PET e bio-PE; Bioplastiche di origine naturale: originate da biomassa, 
biodegradabili/compostabili (biobased); Plastiche biodegradabili ma di origine petrolchimica (es. 
PBAT, PBS, PCL) e Plastiche riciclabili - monomateriali per vaschette e top - accoppiati 
carta/plastica (Carta e cartone sono bio-based, in Europa provenienti da boschi gestiti in modo 
sostenibile, con marchio PEFC o FSC). 

 

In linea con i goals: 

9 – Imprese, innovazione e infrastrutture 

12 – Consumo e produzione responsabili 

13 – Lotta contro il cambiamento climatico 



 

 

SOSTENIBILITA’ ECONOMICA: LE BUONE PRATICHE AZIENDALI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A. VALORI NUTRIZIONALI B. PACKAGING 



 

 

 

SOSTENIBILITA’ ECONOMICA: GLI IMPEGNI CONCRETI DI ASSICA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

B. PACKAGING A. VALORI NUTRIZIONALI 



 

 

 

 

SOCIETY (SOSTENIBILITA’ SOCIALE) 

 

A. Formazione 
 
ASSICA e IVSI sono da tempo impegnati nella creazione e organizzazione di un percorso formativo 

per le Aziende del settore con l’obiettivo di accompagnarle lungo la transizione verso un nuovo 

modello di fare impresa, incentrato sulla sostenibilità. “Measure What Matters” (Misura ciò che 

conta) - Il primo percorso realizzato insieme a Nativa (società specializzata nell’implementazione di 

strategie di sostenibilità con le aziende, country partner di B Lab per l’Italia, ente certificatore delle 

B Corp) - ha guidato i partecipanti nella misurazione dell’impatto della propria Azienda sulle 

quattro principali aree della sostenibilità (Governance, Persone, Comunità e Ambiente) 

attraverso il BIA (B Impact Assessment), lo strumento all’avanguardia utilizzato dalle B Corp 

nonché lo standard internazionale più diffuso per la misurazione degli impatti sociali e ambientali. 

Terminato il programma e presa consapevolezza del profilo di impatto delle Aziende associate, 

ASSICA, tramite IVSI, ha dato il via al Programma “SDG Action Manager”, lo strumento sviluppato 

da B Lab e dal Global Compact delle Nazioni Unite che consente alle Aziende, per la prima volta nella 

storia, di misurare in maniera tangibile e oggettiva il proprio progresso rispetto agli 

Obiettivi di Sviluppo Sostenibile delle Nazioni Unite. Questo è integrato rispetto al BIA sia 

come tipologia di misurazione che come funzionamento. Il percorso di formazione è poi proseguito 

con il Corso “Sostenibilità e reporting aziendale: la nuova direttiva europea e le 

implicazioni gestionali”, organizzato insieme al Segretario Generale della Fondazione O.I.B.R., 

Prof. Stefano Zambon e alla D.ssa Laura Girella, membro dell’European Financial Reporting Advisory 

Group (EFRAG). Esso, a seguito dalla recente Direttiva Europea Corporate Sustainability Reporting 

Directive - CSRD per la gestione d’impresa, si è prefisso l’obiettivo di dotare le aziende del settore di 

tutti gli elementi di base e la conoscenza degli strumenti per la comprensione e l’implementazione 

della sostenibilità con specifico riferimento al correlato cambiamento nel sistema di reporting. 

 

In linea con i goals: 

7 – Energia pulita e accessibile 

8 – Lavoro dignitoso e crescita economica 

9 – Imprese, innovazione e infrastrutture 

12 – Consumo e produzione responsabili 

13 – Lotta contro il cambiamento climatico 
 
 
B. Etica, tradizione e territorio 
 
L’Associazione si è dotata di un Codice Etico associativo, in grado di esplicitare con chiarezza - 

assieme a quello confindustriale - i valori e le condotte che si richiede vengano coerentemente 

implementati e resi concreti tanto dalle Aziende quanto dalla stessa Associazione. I principi e i 

valori di riferimento sono il Principio di legalità, Etica e trasparenza, Principio di non 



 

 

discriminazione, Tutela ambientale, Responsabilità sociale: comunità e territorio, Tutela e attenzione 

al consumatore, Tutela della concorrenza. 

 

Inoltre, nel 2019 IVSI ha lanciato il “Manifesto IVSI: la carta dei nostri valori” che mette le 

esigenze del consumatore al centro, dando estrema importanza alla trasparenza e all’instaurazione 

di una relazione fiduciaria tra i produttori e i consumatori. 

 

In linea con il goal: 

 12 – Consumo e produzione responsabili 

 

SOSTENIBILITA’ SOCIALE: LE BUONE PRATICHE AZIENDALI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A. FROMAZIONE B. TERRITORIO 



 

 

 

SOSTENIBILITA’ SOCIALE: GLI IMPEGNI CONCRETI DI ASSICA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A. FORMAZIONE B. TERRITORIO 



 

 

 

BENESSERE ANIMALE 

Il perimetro associativo di ASSICA non comprende la fase primaria, sebbene alcune Aziende 

associate possiedano anche allevamenti di suini, presso i quali vengono messe in pratica azioni volte 

a migliorare le caratteristiche relative a impatti ambientali, biosicurezza, benessere animale. Al netto 

di questi esempi, è tuttavia fondamentale che l’Associazione si occupi anche delle 

tematiche inerenti all’allevamento dei suini, considerato il ruolo fondamentale che questa fase 

riveste nella filiera produttiva di carni e salumi. 

 
A. Benessere animale nell’allevamento 
 
Il primo tassello è rappresentato dal Piano Nazionale per il Benessere Animale, emanato a fine 

ottobre 2021 che contiene tutte le informazioni da seguire quando il veterinario ufficiale si reca a 

fare ispezioni negli allevamenti italiani. Fra queste figurano checklist, categorizzazione degli 

allevamenti, indicatori di rischio e modalità di collegamento con i sistemi informatici più diffusi. Nodo 

cruciale del Piano è rappresentato dalla formazione che fornirà agli allevatori (e non solo) elementi 

per migliorare la consapevolezza rispetto ad una corretta gestione degli allevamenti 

(biosicurezza, benessere animale, ambiente, utilizzo corretto del farmaco). 

 

In linea con i goals: 

8 – Lavoro dignitoso e crescita economica 

9 –Imprese, innovazione e infrastrutture  

 

B. Benessere animale durante il trasporto 
 
Il Benessere animale durante il trasporto può essere garantito adeguatamente attraverso la puntuale 

e precisa implementazione e controllo delle attuali disposizioni del Regolamento (CE) n. 1/2005 del 

Consiglio. Oggi la materia del trasporto è regolamentata in tutte le sue fasi, evitando 

situazioni tali da causare l’esposizione a lesioni o a sofferenze inutili. 

 

In linea con il goal: 

12 – Consumo e produzione responsabili 

 

C. Benessere animale nella fase di macellazione 
 
Comprende tutte le fasi della macellazione che vanno dallo scarico allo stordimento dell’animale. Le 
attività che caratterizzano queste procedure - che possono presentare diverse problematiche, come 
rilevato da EFSA (“Welfare of pigs at Slaughter” in EFSA Journal 2020) devono essere eseguite nel 
rispetto del massimo benessere degli animali. Il personale deve disporre del relativo certificato di 
idoneità: a tal fine, gli operatori designano un responsabile della tutela del benessere animale 
per ogni impianto di macellazione con il compito di aiutarli a garantire la conformità alle 
disposizioni della normativa comunitaria. 



 

 

 
In linea con il goal: 

12 – Consumo e produzione responsabili 
 

D. Lotta all’antimicrobico resistenza  

Il mondo della zootecnia ha raccolto da tempo il messaggio di allarme sulla lotta all’antimicrobico 

resistenza e, nel volgere di 10 anni, a livello europeo, ha ridotto del 43% l’uso di 

antibiotici, arrivando nel caso delle polimixine (colistina) a una riduzione di oltre il 76%. In Italia, 

come riportano le analisi di ESVAC - European Surveillance of Veterinary Antimicrobial Consumption 

- la riduzione del consumo di antimicrobici è arrivata al 56,8%, azzerando praticamente l’impiego 

di polimixine (-98,3%). 

 

In linea con i goals: 

3 – Salute e benessere 

9 – Imprese, innovazione e infrastrutture 

12 – Consumo e produzione responsabili 

 

E. Classyfarm 
 
ASSICA ha aderito al progetto ClassyFarm - fortemente voluto dal Ministero della Salute 

Italiano, con l’obiettivo di procedere alla categorizzazione del rischio degli allevamenti in ambito di 

sanità pubblica veterinaria e con l’intento di programmare interventi mirati a ridurre tali rischi. 

ClassyFarm è un sistema integrato facoltativo finalizzato alla categorizzazione 

dell’allevamento in base al rischio (Livello 1 – rischio alto, 2 -rischio controllato, 3 – rischio 

basso). È una innovazione tutta italiana che consente di facilitare e migliorare la 

collaborazione ed il dialogo tra gli allevatori e l’Autorità competente per elevare il livello di 

sicurezza e qualità dei prodotti della filiera agroalimentare.  

Il Ministero della Salute sta promuovendo questo sistema, unico nel suo genere, anche in ambito 

europeo ed internazionale riscuotendo un ampio e forte interesse. 

 

In linea con i goals: 

9 – Imprese, innovazione e infrastrutture 

12 – Consumo e produzione responsabili 
 

 

 

 

 

 



 

 

BENESSERE ANIMALE: GLI IMPEGNI CONCRETI DI ASSICA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A. ALLEVAMENTO B. TRASPORTO C. MACELLAZIONE 



 

 

BENESSERE ANIMALE: GLI IMPEGNI CONCRETI DI ASSICA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

D. ANTIMICROBICO RESISTENZA E. CLASSYFARM 



 

 

GLI IMPEGNI DELLE AZIENDE DELLA SALUMERIA ITALIANA 

 

 


