S 0 POLITICA PER LA QUALITA'

La Qualita, oltre ad essere un valore aziendale fondamentale che caratterizza tutti i processi di Latteria S. Pietro, & alla base della strategia generale
dell'azienda, sintesi di tecnologia all’avanguardia, sostenibilita ambientale, tradizionalita nella lavorazione, garanzia della filiera e rispetto del valore dei

prodotti agroalimentari attraverso il mantenimento di un'economia rurale, ma orientata al contemporaneo.

Scopo aziendale € quello di produrre un formaggio di qualita eccelsa, garantendo massimo rispetto dell'igiene della lavorazione e della sicurezza

alimentare nell'intera filiera e fornendo una sempre pili ampia gamma di servizi e prodotti in grado di soddisfare le aspettative dei clienti.

L'azienda si adopera regolarmente per migliorare i processi e la loro gestione, cercando nuove strategie di mercato e investendo costantemente le

proprie risorse, cercando di gestire al meglio I'economia dellintera cooperativa e “rendendo preziosa ogni goccia di latte”.

In un momento storico economicamente difficile per il nostro settore, la Cooperativa adotta un modello di gestione “omnicomprensivo”, strutturato,
dinamico e finalizzato a prevenire rischi ed effetti indesiderati, cogliere opportunita di sviluppo e misurare I'effettivo raggiungimento degli obiettivi

prefissati, coinvolgendo lavoratori, soci conferenti e tutti coloro che collaborano con 'azienda.

Gli obiettivi della qualita

Nel rispetto dei principi sopra esposti Latteria Agricola San Pietro promuove tutte le azioni necessarie al raggiungimento dei seguenti obiettivi:

Adottare un'organizzazione orientata all'approccio per processi che preveda metodi di misurazione delle prestazioni attraverso la
definizione di indicatori di monitoraggio;

Promuovere e praticare il rispetto del’ambiente, mantenendo efficaci gli impianti esistenti e promuovendo all'interno della struttura
cooperativa l'acquisizione di impianti a basso impatto ambientale e strutture che permettano la riduzione dellimpatto ambientale (es:
impianti ad ammoniaca, biogas, impianti fotovoltaici, GNL, materiale fotocatalitico);

Valorizzare la materia prima prodotta all'interno della cooperativa, differenziando il valore aggiunto intrinseco delle varie realta agricole
e facendo cosi fronte all'incremento produttivo in atto e per far fronte alla richiesta consortile previsto nel breve-medio periodo di
ridurre il quantitativo di latte lavorato a Grana Padano;

Aumentare la gamma di prodotti offerti, incontrando le necessita di mercato e dei consumatori con esigenze particolari (es:
eliminazione del lisozima per soggetti allergici e riduzione del tasso di sale per alcune categorie di consumatori);

Garantire la sostenibilita ambientale, sociale ed economica promuovendo all'interno della cooperativa un modus operandi stabile ed
equilibrato, organizzato e controllato in maniera centralizzata;

Promuovere lo sviluppo dell‘agricoltura biologica allinterno delle aziende conferenti, in grado di sfruttare la naturale fertilita del
suolo, migliorare il benessere degli animali, mantenere la biodiversita dell’ambiente ed escludere I'utilizzo di prodotti di sintesi e degli
OGM;

Sostenere tradizionalita, educazione alimentare e valorizzazione del territorio attraverso attivita di promozione in azienda con
scuole e gruppi turistici e nelle principali fiere di settore;

Implementare nuove partnership allo scopo di aumentare la quota di mercato, sviluppare numero di clienti e fatturato aziendale ed
entrare in nuove aree di mercato nazionali ed estere;

Ricercare nuove tecnologie che possano rendere sempre pill efficiente e affidabile il prodotto offerto, gestendo non solo i processi
aziendali, ma l'intera filiera produttiva e dando la possibilita allazienda di avere costantemente sotto controllo dati e indicatori aziendali;
Valorizzare le risorse umane e la loro crescita professionale a tutti i livelli attraverso la definizione di programmi di sensibilizzazione e
formazione;

Diffondere la cultura della qualita e dell'igiene attraverso opportune azioni informative nei confronti di tutto il personale interno del
caseificio e di tutti i conferenti;

Favorire un ambiente di lavoro che, ispirato al rispetto, alla correttezza ed alla collaborazione, permette il coinvolgimento e la
responsabilizzazione del personale;

Compiere un processo di digitalizzazione aziendale, introducendo tecnologie rivolte al consumatore finale per garantire la massima
trasparenza di filiera e rivolte al personale interno per semplificare ed efficientare i processi, riducendo al minimo |'errore umano.
Adottare il Modello di Organizzazione, Gestione e Controllo ex D.Lgs. 231/2001 contenente il Codice Etico che definisce il complesso
di diritti, doveri e responsabilita che la societa assume espressamente nei confronti di tutti i portatori di interessi con i quali si trova ad
interagire nell’ambito della sua attivita.

Valorizzare i giovani soci di Latteria San Pietro: renderli partecipi della vita della cooperativa al fine di responsabilizzarli e formare la
futura classe dirigenziale.

L'impegno della qualita

Mantenere aggiornato, efficace ed efficiente il proprio Sistema di Gestione per la Qualita, certificato secondo lo Standard UNI EN ISO
9001:2015;

Agire nel pieno rispetto della normativa vigente in campo nazionale ed internazionale ed applicabili al settore di attivita
dellazienda, mantenendo aggiornato ed applicato un Manuale di Autocontrollo che regola i requisiti aziendali di qualita e
sicurezza alimentare, controllo dei processi e dei prodotti e rintracciabilitd dell'intera filiera produttiva :

Rendere disponibili risorse e mezzi adeguati agli obiettivi e ai traguardi fissati, in termini di competenza, attrezzature,
informazioni, risorse economiche e finanziarie, e a monitorarne costantemente l'adeguatezza;

Promuovere la comprensione e la diffusione della Politica della Qualita e degli obiettivi aziendali a tutto il personale interno ed ai
soci conferenti, oltre che a clienti e collaboratori aziendali.

La Direzione stimola I'azienda a non considerare ogni obiettivo raggiunto come una soglia non superabile, ma ad andare sempre oltre.
In collaborazione con il Responsabile Gestione Qualita, € disponibile a qualsiasi chiarimento in merito alla presente Politica.
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