L'innovazione dal campo alla forchetta
Cosi matura l'eccellenza dell'oro rosso

PAGLA POMI, AD DI SINFO ONE, SPIEGA LIMPATTO POSITIVO DISOLUZIONI SOF TWARE NEL MONDO CONSERVIERC:
ABENEFICIARNE E TUTTA LA FILIERA, DALLAGRICOLTORE AL PRODUTTORE INDUSTRIALE, FINO AL CONSUMATORE.
L VALORE DEL PRODOTTO SIRICONOSCE GRAZIE ALLA TRACCIABILITA. IL RISULTATO? QUALITA'E SICUREZZA

agroalimentare ac-
celera la sua corsa

alla trasformazione

digitale e chiama
in campo partner strategi-
ci in grado di rendere piu
efficaci produzione, scaffa-
le e gestione delle vendi-
te. Il contesto economico
e ambientale incerto oggi
porta le aziende a puntare
sulla resilienza, dove fattori
chiave si stanno rivelando
soluzioni tecnologiche di
alto livello e innovazioni 4.0
specificamente progettate
per rispondere all'esigenza
produttiva e di crescita del
settore.

LE SFIDE DEL COMPARTO
Il comparto del rosso, che
attualmente si trova ad af-
frontare, oltre alle sfide del
costo delle materie prime e
dell'energia, anche la gran-
de sfida della siccita, con
l'anticipo dei raccolti, ma an-
che di mantenere la propria
riconosciuta qualita made in
ltaly sugli scaffali di un mer-
cato sempre piu internazio-
nale, ha dalla sua chi lavora
alla costruzione di soluzioni
software in grado di rendere
sicura, innovativa ed efficace
la filiera, a partire dal campo
per arrivare alla forchetta.

IL RUOLO DI SINFO ONE
Paola Pomi, AD di Sinfo
One, spiega lesperienza
quarantennale della sua
azienda e limpatto positivo
di tale know how applicato
al mondo della produzione
conserviera. Grazie a un uti-
lizzo strategico di automa-
zione e loT, si riesce a co-
prire  approvvigionamento
delle materie prime, gestio-
ne del magazzino, gestione
qualita, pianificazione ed
esecuzione della produzio-
ne, contabilita industriale e
controllo di gestione, ven-
dite, entro e oltre i confini
nazionali, portando in com-
mercio passate e conserve
dalla qualita d'oro e, con
esse, il valore degli atto-
ri agricoli e industriali del
comparto.

TECNOLOGIA STRATEGICA
PER L'IMPLEMENTAZIONE:
COSI SI OLTREPASSANO

| CONFINI

Emblematica la partnership
con vari gruppi del settore
conserviero, che dalla me-
ta degli anni 'Qo si sono af-
fidati a Sinfo One, partendo
da Consorzio Casalasco del
Pomodoro, quindi il gruppo
Mutti, COPADOR, Futura-
gri, Rodolfi Mansueto e, re-

Fondamentale
l'attenzione
alle normative
internazionali
sulla sicurezza

centemente, Tomato Farm
(azienda del gruppo Gavio).
Negli anni, queste impor-
tanti aziende hanno affidato
a Sinfo One la propria tra-
sformazione digitale arri-
vando a coprire con linno-
vazione IT ogni area appli-
cativa e ogni filiale interna-
zionale. Strumenti strategici
e centrali di questi progetti
duraturi e ormai consolida-
ti sono stati 'ERP proprie-
tario SiFides, la Business
Intelligence, gli strumenti
di Budget e forecasting e
il Product Lifecycle di casa
Sinfo One. Fondamentale,
soltanto per fare un esem-
pio, si é rivelata la presenza
di Sinfo One nella gestione
di quality assurance, inno-
vazione di prodotto e trac-
ciabilita, sia per il mercato
nazionale che per quello
estero, dove le normative
alimentari e le regole per

l'etichettatura sono diverse
da quelle nazionali. Un oriz-
zonte, il mercato internazio-
nale, per cui Sinfo One si &
distinta e continua a farlo
per tutta la Parma del food
che guarda all'internaziona-
lizzazione con speranza di
una crescita e di un ricono-
scimento di qualita made in
Italy che passa anche e pri-
ma di tutto per la sicurezza
alimentare.

CLIENTE E SICUREZZA

ALLA BASE DEL MERCATO
Le aziende hanno bisogno
oggi piu che mai di stru-
menti innovativi, non solo a
fronte dei problemi globali
che si trovano a fronteg-
giare, ma anche in virtu di
un consumatore finale piu
attento a un servizio di alto
livello e declinato sulla sua
esigenza, dal ready to con-
sume alla monoporzione,
e soprattutto a un prodotto
fresco e controllato. Un te-
ma, quello della sicurezza
alimentare, che si confron-
ta con la precisione richie-
sta alle aziende quando si
lanciano in particolare sui
mercati internazionali, dove
il made in Italy & garanzia
indiscussa, quindi & impor-
tantissimo mantenere le
promesse di qualita. Se le-
sportazione nel comparto
food italiano ha raggiunto i
50 miliardi & proprio grazie
a qualita e aderenza alle
normative, andando incon-
tro alle culture. Come? Con
innovazione che valorizza la
qualita. E lei la protagonista
raccontata dai numeri ele-
vati di produzioni conser-
viere del territorio esportate
all'estero. Numeri cresciuti
appunto grazie allalta qua-
lita, in cui linnovazione gio-
ca un ruolo fondamentale

Il controllo

va dalla bacca
alla singola
confezione
sullo scaffale

gia nel campo, sulla terra
dove il pomodoro cresce.
Il controllo, spiega Paola
Pomi, comincia dalla qua-
lita del prodotto conferi-
to, da cui deriva la scelta
della specifica lavorazione
per ottimizzare la qualita
del prodotto finito. Il con-
trollo della singola bacca
del pomodoro permette di
produrre il miglior prodotto
finito possibile da veicolare
sul mercato.

LA QUALITA SULLA SHELF
RICONOSCIUTA IN CAMPO
La campagna del pomodo-
ro avviene solo durante tre
mesi dell'anno, e in questo
periodo i sistemi, gli uomini
e le macchine devono es-
sere perfettamente pronti
a supportare al meglio una
produzione di qualita che
dall'ltalia arrivera sulle ta-
vole di tutto il mondo per
un anno intero. Sinfo One
e il segreto di chi oggi, nel
comparto del rosso, rie-
sce a utilizzare i dati come
materia prima preziosa per
prodotti di qualita. Un plus
che nel settore va a bene-
ficio non solo dellazienda
cliente di Sinfo One, che
porta al cliente finale solo
i migliori lotti, ma aggiunge
e attribuisce valore alla-
gricoltore che conferisce
al produttore industriale,

contribuendo alla crescita
del settore a tutto tondo.

Per ricercare ulteriore qua-
lita, vengono gestite, ad
esempio, la georeferenzia-
zione della materia prima,
un passo in piu rispetto alla
tracciabilita di filiera e lo-
biettivo e integrare, nel ci-
clo di trasformazione, i dati
riferibili agli appezzamenti,
e magari concordare, di-
rettamente con gli agricol-
tori, la tipologia di sementi,
i periodi di trapianto, la lo-
calizzazione, i trattamen-
ti. Sempre grazie ai dati €
presidiata la pianificazione
della raccolta e dei conferi-
menti, per ottimizzare e ac-
corciare i tempi da quando
la bacca viene raccolta alla
fine della lavorazione, non
solo per migliorare la logi-
stica e la produzione, ma
anche per avere un prodot-
to finito di qualita sempre
migliore. | dati permettono
in modo puntuale di trac-
ciare la qualita, attraverso
i valori dei carotaggi che
controllano e prelevano da
ogni cassone in entrata dei
campioni. Questo permette
di veicolare la produzione
su un prodotto finito piutto-
sto che su un altro, proprio
sulla base di ogni singolo
conferimento di materia
prima. Precisione, dunque:
una chiave divolta per ave-
re prodotti di altissima qua-
lita, in grado di valorizzare
al meglio quelle che sono
le caratteristiche della bac-
ca rossa e dunque la quali-
ta della materia prima, al di
la del valore di mercato. Un
passo avanti, ancora, ver-
so il riconoscimento delle
aziende agricole, tema im-
portante per cooperative
e imprese sempre piu ca-
paci di rispondere in mo-
do equo e meritevole alla
qualita del conferente.

Limprenditrice. Paola Pomi guida l'azienda con passione e visione strategica



