
 

POLITIQUE DE QUALITÉ ET DE SÉCURITÉ ALIMENTAIRE        

Le Salumificio Pedrazzoli S.p.A. propose au marché italien et mondial des produits et services capables de 

satisfaire les exigences les plus élevées des clients grâce à une politique de qualité raisonnée. La sécurité 

alimentaire, la protection de l'environnement et du consommateur, ainsi que l'adoption de comportements 

déontologiquement éthiques sont les principaux piliers de la Société. C'est pourquoi, dans une logique 

d'amélioration continue, le Conseil d'Administration a élaboré les objectifs suivants: 

• Protection de la santé du consommateur par le respect des normes législatives italiennes, 

communautaires et des pays tiers, dans un esprit de collaboration avec les autorités de surveillance. 

• Garantie de la salubrité des produits finis et de la véracité des informations fournies aux clients. 

• Mise en œuvre de la procédure de Food Defense pour protéger les produits contre d'éventuelles 

altérations ou sabotages volontaires d'origine externe ou interne. 

• Attention à la personne à travers la non-discrimination, la formation du personnel et la sécurité des 

opérateurs sur leur lieu de travail. 

• Gestion responsable de l'environnement grâce à l'écologie et aux sources renouvelables (système 

photovoltaïque, panneaux solaires, papier et bois certifiés FSC, emballages éco-compatibles). 

L'entreprise s'oriente vers la certification ISO 14001:2015. 

• Certification du Système de Gestion selon le standard IFS v.8 pour une ouverture constante aux 

marchés internationaux. 

• Réalisation de produits pour des catégories spécifiques, comme les personnes coeliaques avec 

l'adhésion au système AIC. 

• Développement d'une ligne exclusivement biologique et gestion complète de la filière du porc lourd 

italien, de l'élevage au produit fini. 

• Adhésion aux circuits AOP (DOP) et IGP comme garantie supplémentaire de contrôle des produits 

de charcuterie commercialisés. 

• Valorisation des produits de niche de l'ancienne tradition de Mantoue, en collaboration avec des 

centres de recherche. 

• Information et formation du consommateur via les réseaux sociaux, les foires, un graphisme détaillé 

et un portail e-commerce pour le bio. 



• Développement de la Culture de la Sécurité Alimentaire (Food Safety Culture) à tous les niveaux de 

l'entreprise par l'implication, la formation et l'évaluation du personnel. 

• Engagement dans la lutte contre la fraude par une sélection rigoureuse des fournisseurs, le contrôle 

des matières premières et des activités de prévention. 

 

 

S. Giovanni del Dosso (MN) lì, 11.12.23      

 

 

 

 

 

 


