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L’esigenza per il consumatore di sempre
maggiori garanzie in merito alla sicurez-
za, salubrita e qualita degli alimenti
disponibili sui mercati internazionali ha
le sue origini nei numerosi scandali, che
negli ultimi decenni hanno interessato il
delle

alimentari, aumentando la consapevo-

settore produzioni  agro-
lezza nel consumatore del rischio esi-
stente. Come & comprensibile, I'iniziale
risposta a tale esigenza crescente si &
avuta dagli organi legiferanti nazionali
e comunitari con la pubblicazione del
“Libro Bianco per la sicurezza alimen-
tare” nel 2000, contenente i principi per
la sicurezza alimentare, del quale la
prima applicazione generale & del 2002
con la pubblicazione del regolamento
CE n. 178/02, cui é seguita fra il 2004 ed
il 2005 la pubblicazione degli altri 8
regolamenti (852/04, 853/2004, 854/04,
183/05, 2073/05, 2074/05, 2075/05 e 207-
6/05) definiti
“Pacchetto Igiene”. Questi ultimi han-

nel loro complesso
no razionalizzato la normativa comuni-
taria in materia di igiene dei prodotti
alimentari e di controlli ufficiali su pro-
dotti e mangimi, testimoniando cosi la

tendenza verso un approccio normativo

meno settoriale ma bensi
“orizzontalmente” rivolto all’intero
agro-alimentare, ed al contempo

“verticalmente” orientato al concetto
“from farm to fork (dal campo alla ta-
vola)” ovvero alla filiera nella sua com-

plessita.

A testimonianza dell’interesse crescente
mostrato da alcune aziende di fornire al
consumatore chiara evidenza del pro-
prio impegno in materia di sicurezza e
salubrita agro-alimentare nel novembre
2005 il Technical Committee ISO/TC
34, “Agricoltural food products” costi-
tuito dall’ISO International Standardi-
zation Organization nel 2002 ha pubbli-
cato la versione ufficiale della norma
ISO 22000 recante i requisiti per i Siste-
mi di Gestione per la Sicurezza Alimen-
tare, applicabili a qualsiasi organizza-
zione nella filiera

operante agro-

* LXJQR

1 XP HUR

VHJI X H ,QWRGX]LRQH

alimentare. Tale norma capostipi-
te di una intera famiglia di 6 nor-
me serie 22000 ha dimostrato co-
me il settore agro-alimentare fosse
carente di una norma settore-
specifica avente validita interna-
zionale in materia di sicurezza
agro-alimentare guidato dai prin-
cipi di tutela della salute del con-
sumatore e delle aziende operanti

nel settore.

Ultima emanata fra le norme co-
stituenti la famiglia ISO 22000,
anch’essa avente come principio
ispiratore I’esigenza di promuove-
re la sicurezza e salubrita nel set-
tore agro-alimentare, é la norma
ISO 22005 del 2007
“Rintracciabilita nelle filiere agro-
alimentari - Principi generali e
requisiti di base per la progetta-
zione e I'implementazione di siste-

9

mi” di rintracciabilita di filiera

agroalimentare.

In base a quanto sopra essa costi-
tuisce la risposta volontaria al
Reg. (CE) n. 178/02. Quest’ultimo
infatti pur avendo introdotto il
“di
mento a

concetto filiera” in abbina-
quello di
“rintracciabilita”, quale strumen-

to per ripristinare il perduto rap-

IS0 22005 del 2007, ultima nella

famiglia delle ISO 22000 aventi
come principio ispiratore l’esigenza

di promuovere la sicurezza e

i salubrita nel settore agro-alimentare

3 DILQ D

porto di fiducia tra consumatore e pro-
dotto sempre piu frutto di una filiera
“lunga” nella quale giocano tanti e sco-
nosciuti attori, ha tuttavia imposto alle
aziende un approccio solo parzialmente e
frammentariamente orientato alla cono-
scenza puntuale di tutti gli attori coin-
volti nella filiera stessa.

Al fine di rispondere a tale esigenza di
organicita e razionalizzazione, & stata
pertanto sviluppata la norma ISO 2200-
5:2007, su input anche della ISO 22000,
la quale gia dal 2005 introduceva fra i
suoi requisiti I'importanza di implemen-
tare nelle aziende agro-alimentari un
intra-

sistema di  rintracciabilita

aziendale finalizzato all’identificazione
univoca del prodotto in tutte le fasi della
sua produzione, trasformazione e/o di-

stribuzione.

La norma ISO 22005 ¢ stata pubblicata
il 6 luglio 2007 dall’International Stan-
dardization Organization e successiva-
mente recepita dall’lUNI che I'ha inseri-
ta nel corpo normativo nazionale solo a
partire dal 17/01/08. A tal proposito &
opportuno sottolineare come 'UNI ab-
bia giocato un ruolo chiave nella messa a
punto di tale norma. L’ISO 22005 infatti
¢ la testimonianza di come l'agro-
alimentare internazionale abbia ricono-
sciuto la validita di una precedente ini-
ziativa, tutta italiana, avente per obiet-
tivo la promozione della sicurezza ali-
mentare mediante 'implementazione di
un VvLvwiHpP D GL

ULOWDFFLDELOW VLD

€SSO GL ILOHUD R LQWD D] LHQGDOH. L’il’li'

ziativa risale agli anni 2001 e 2002 ri-
spettivamente, con la creazione di un
sistema certificativo dapprima in mate-
ria di rintracciabilita di filiera avente
come documento di riferimento la norma

italiana s 1 “Sistema di rin-

tracciabilita nelle filiere agro-
alimentari”ed in seguito in materia di
rintracciabilita intra-aziendale, con la
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pubblicazione della norma italiana
“Sistema di rintracciabilita

nelle aziende agro-alimentari”.
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A.Gia l'introduzione della ISO 22005

fa emergere in modo chiaro obs

SURFFLR “cLvivwir by che la norma

LLFowi oHL Frowioxw. Questo in base

anche a quanto emerge da un comuni-
cato inviato dal SINCERT, Ente di
Accreditamento italiano a tutti gli Or-
ganismi di Certificazione i quali, come
ECEPA, siano accreditati per rilasciare
certificazioni di prodotto secondo lo
schema UNI 10939 e UNI 11020. Inol-
tre, nello stesso comunicato si legge che
in base agli approfondimenti svolti da
SINCERT sui contenuti della norma
internazionale ISO 22005, il Regola-
mento Tecnico SINCERT RT-17 man-
tiene la propria validita quale docu-
mento di riferimento per il sistema cer-
tificativo nazionale (§§1, 2, 3 e 4 del-
I'RT stesso) in riferimento agli aspetti
non coperti dalla ISO 22005 (§§ 5, 6, 7,
8,9,10,11 e 12 del RT stesso).

Nel paragrafo seguente verranno esa-
minati gli elementi caratterizzanti del-
la norma 22005, partendo dall’analisi
degli approcci innovativi che la carat-
terizzano rispetto alle preesistenti ita-
liane indi esaminandone lo scheletro, 1
contenuti capitolo per capitolo. Questi
ultimi fortemente influenzati dai riferi-
menti normativi della stessa norma, fra
cui le preesistenti norme italiane in
materia UNI 10939:01 e UNI 1102-
0:02, e la capostipite della serie di nor-
me ISO 22000, definita documento di
riferimento indispensabile per 'appli-
cazione della 22005 ovvero la norma
. Quest’ulti-
ma ricordiamo norma di sistema, come

8 1 (1 6 2

tale recante elementi di sistema di ca-
rattere organizzativo - gestionale, gia
propri della ISO 9000 rivisitati in alcu-
ne parti completamente in altre solo
parzialmente in ragione del settore di
applicazione della ISO 22000 ovvero
I’agro-alimentare. A tal proposito ver-
ra riportato un potenziale piano di ade-
guamento alla ISO 22005 applicabile a
quelle aziende che siano gia certificate
a fronte dello schema UNI 10939.

ha per la gestione della rintracciabi-
lita. Seppur la 22005 infatti a livello
italiano rientri a tutti gli effetti
nell’ambito delle rnuwitep) LROL 6L

surcrwr , nell’introduzione si legge
che “un sistema di rintracciabilita
costituisce un utile strumento per
assistere un’organizzazione operante
nella filiera agroalimentare nel rag-
giungere definiti obiettivi, nell’ambito
di un sistema gestionale” e nel suc-
cessivo paragrafo 5.1 inerente le fasi
di progettazione si specifica che “un
sistema di rintracciabilita é uno stru-
mento che cry UHEEH essere progetiato
nell’ambito di un sistema di gestione
piu generale”, del quale & necessario
tener conto durante lo sviluppo e
I'implementazione del sistema di
rintracciabilita (§ 5.6).

B.In tal senso, rifacendosi a requisiti
propri della norma ISO 22000 per la
certificazione di sistemi di gestione
per la sicurezza alimentare, per
quanto concerne la gestione del
sistema documentale la 22005 nel §
5.7 inerente i requisiti relativi alla
documentazione fa esplicito riferi-
mento ai paragrafi della 22000 ri-
guardanti la tenuta sotto controllo
dei documenti (§ 4.2.2) e delle regi-
strazioni (§ 4.2.3), evidenza del si-
stema implementato.

C.Tale approccio & confermato anche
dal capitolo 3 termini e definizioni il
quale riprendendo la norma ISO
9000:2005 quale riferimento intro-
duce i concetti di “organizzazione”
e di “processo”.In particolare per
organizzazione si intende un gruppo
di persone e strutture con definite
responsabilita, autorita e rapporti
relazionali (ISO 9000:2005, defini-
zione § 3.3.1).Essa, si specifica puo
anche essere costituita da una sin-
gola persona

e puo essere pubblica o privata.

Mentre un processo ¢ definito co-
me un insieme di attivita tra loro
correlate e interagenti che trasfor-
mano input in output. A tal pro-
posito si legge che gli inputs di un
processo costituiscono outputs di
altri processi e che i processi in
un’organizzazione (§ 3.10) sono
generalmente pianificati e realiz-
zati in condizioni controllate al
fine di aggiungere valore. Infine si
sottolinea che un processo dove la
conformita di un altro prodotto
risultante non pud prontamente
ed economicamente essere verifi-
cata ¢ frequentemente definito e
gestito come “processo specia-
le” (ISO 9000:2005, definizione §
3.4.1).

.Come definito anche dala norma
“di sgemd’ per antonomasia owero
la 1SO 9000:2000 che contiene i
requisti per i dgemi di getione per
la qualita, la 1SO 22005 chiarisce
che I'organizzazione deve dimograre
il suo coinvolgmento ndl’'imple-
mentazione dd sgema di rintracdia
bilita assegnando compiti, reponsa
bilita, comunicandole e fornendo
adeguate risorse per la gettione dd
dgema sesn. Dove per risorse, oltre
aquéle infragrutturdi ed ambienta-
li, 9 intendono pertanto soprattutto
quelle umane, la cui adeguatezza
deve essre da quanti che qualitativa
A td fine I'organizzazone deve svi-
luppare ed implementare un piano
di formazone ed informazone per il
personae che puo aver influenza sul
sgema di rintracdabilita. Qued’ulti-
mo deve infatti essere in grado di
dimograre competenza e consapevo-
lezza d fine di asscurare unacorretta
atuazione del Sg¢emadi rintracciabi-
lita

E.Reminiscenze delle norme “di Sste-
ma’ sono anche nd capitolo 7 ine-
rente gi audit interni,

“« nell’ISO 22005 le suddette norme italiane vengano pienamente recepite, seppur accorpate e riorganizzate ma al contempo solo

lievemente modificate nei contenuti
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i quali devono essre svolti ad
intervdli pianificati per vautare
I'effettivita del Sstema nel soddi-
sfare gli obiettivi stabiliti.

F./ A. In molti passaggi della nor-
ma, fra i quali il § 5.1 sulla pro-
gettazione, si sottolinea che un
sistema di rintracciabilita do-

vrebbe essere verificabile. A tale

concetto si collegano i contenuti
del capitolo 8 che riporta i re-
quisiti specifici dei riesami che
devono essere svolti sul sistema

di rintracciabilita implementa-

to. Tali riesami eseguiti periodi-

camente ed ogni qualvolta si
verifichino cambiamenti degli

obiettivi (del sistema stesso) e/o

del prodotto o dei processi devo-

no prendere in esame il sistema,
nel suo complesso: struttura,
effettivita applicativa, efficacia
ed efficienza dei risultati misu-
rabili conseguiti. A tal fine si
impone infatti di stabilire indi-
catori chiave di performance per
misurare Deffettivita del siste-
ma. Rileggendo quanto sopra
potremmo ritrovare forti simili-

tudini con il testo della ISO 900-

0:2000, § 5.6 inerente il “riesame

da parte della direzione”. Il ca-

pitolo 8 della ISO 22005 infatti
sembra proprio voler prevedere
anche per il sistema di rintrac-

di

“riesame da parte della Direzio-

ciabilita ~un  momento
ne”’; In base ai cui risultati, I'or-
ganizzazione identifichi appro-
priate Azioni Correttive e Pre-
ventive, nell’ottica di perseguire
un miglioramento continuo dello
stesso sistema. Focus delle nor-
me “di sistema” e di qualunque
organizzazione che voglia opera-
re in modo organizzato, al ragio-
nevole fine di creare valore.

A.

<

<

¥

N4

A\
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Nell’introduzione della ISO 22005
si legge che la complessita del si-
stema di rintracciabilita puo va-
riare in funzione dei seguenti fat-
tori:

proprieta del prodotto e dell’or-
ganizzazione cui il sistema & ap-
plicato (ovvero ad es. natura delle
dimensione dei
lotti, modalita di raccolta e tra-

materie prime,

sporto, metodi di produzione e
confezionamento);

RELHWMYL DQFKH HFRQRP LFL, che

I'organizzazione intende raggiun-
gere con tale sistema.

. In tale ottica, nel capitolo 4 recan-

te i “principi ed obiettivi della
la norma 22005

afferma infatti che un sistema di

rintracciabilita”

rintracciabilita possa p 11 oruDUH
I'affidabilita e 'utilizzo appropria-
to delle informazioni, nonché oni

IHWMY LW H OD SURGXWAMY LW dell”-

organizzazione (§ 4.1, generalita).

. Allo stesso modo in tale capitolo si

vengono enunciatiisuLorLsL Epvn

GL XQ VLVWHP D GL ULOQWDFFLDELOL

W LP SOHP HOW W LQ FRQIRUP LW

p woi oruer b (§ 4.2). Secondo i
quali un sistema deve essere pro-
gettato ed implementato in modo
tale da essere innanzitutto efficace
ovvero in grado di raggiungere gli
obiettivi tecnici prefissati
(concetti propri anche dei preesi-
stenti riferimenti nazionali — UNI
10939 e UNI 11020) e pertanto

deve essere:

EHQ SURJHWWDOW RYYHUR SUDWEFR

GD DSSOFDUH

RULHOWOW DL ULVX OWD WL

HT XDP HOWI DSSOFDELOH HFRQ LO

soddisfare il non meno importante
requisito diniitriHol D

Quest’ultima intesa come la capacita
di raggiungere gli obiettivi tecnici
prefissati con costi proporzionati alle
capacita aziendali; requisito fonda-
mentale per la sopravvivenza di un’-
organizzazione, a qualunque settore
essa appartenga; concetto gia della
norma ISO 9001 versione 2000 per la
certificazione di Sistemi di Gestione
per la Qualita.

Questo ulteriore elemento conferma
I'approccio sistematico della ISO 220-
05, gia precedentemente preannuncia-
to.

D. A tal proposito potremmo leggere 1'o-
rientamento all’efficacia ed all’efficien-

za anche fra gli reinwuyL srRwiQ1 DO

P Howi sHuvhixLELo mediante I'imple-

mentazione di un sistema di rintraccia-
bilita, che la stessa norma ISO 22005 (§

4.3) ci elenca, quali:

<

supportare la sicurezza alimentare e/o
gli obiettivi di qualita;
soddisfare le specifiche (requisiti) del

<

consumatore;

determinare la storia o l'origine del

<

prodotto;

facilitare il ritiro e/o il richiamo dei

<

prodotti;

<

identificare le organizzazioni responsa-
bili (aventi la responsabilita del prodot-
to) coinvolte nella filiera agroalimenta-
re;

<

facilitare la verifica di specifiche infor-
mazioni inerenti il prodotto;
v comunicare informazioni ai principali
azionisti ed ai consumatori;

<

soddisfare qualunque legislazione e
regolamento vigente regionale, nazio-
nale o internazionale, applicabile;

Y P _LIJORUDUH OHIIHWAMYLW OD S URG X WW

P DVVLP R DFFRUGR WD OH 3 DUW

FRQIRUP H FRQ RJQL ULIHULP HQ

WR OHJLVODOWYR DS SOFDELOH

YHULILFDELOH

RSSRUWQDP HOWH DFFXUDW

ma al contempo in grado di

viw H oo uneeiwyiw dell’organizzazio-

ne.
Da quanto sopra e dall’ultimo punto del
paragrafo precedente (infatti identificato
come F./A.) emerge pertanto chiaramente
come la norma ISO 22005 richiami il con-
cetto di efficienza.
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Di non poca importanza ¢ il richiamo
alla ISO 22000 per quanto riguarda il
campo di applicazione della 22005 la
quale, puo essere applicata da qualun-
que organizzazione operante a qualsiasi
step della filiera agro-alimentare, ivi
intesa fra le altre anche 1’organizzazio-
ne operante nell’ambito agricolo e 1’a-
zienda mangimistica. Al contempo &
flessibilita della
norma 22005 rispetto alle due norme

doveroso notare la

precedenti italiane, in quanto essa &
applicabile sia laddove 1'obiettivo del
sistema di rintracciabilita certificato
sia la filiera sia qualora l'obiettivo sia
la singola azienda o singolo sito, per-
tanto accorpando in tal senso il campo
di applicazione ed i contenuti della
UNI 10939:01 e della UNI 11020:02.
Cio sottolineando

della ISO 22005.

I’internazionalita

11 riferimento alla norma ISO 22000 in
ogni caso conferma i principi ispiratori
della 22005, ovvero la sicurezza ali-
mentare quale obiettivo primario e
“filo d’Arianna” comune a tutti gli
attori della filiera. Tuttavia nella con-
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FDP SR GLDSSQFD]LRQH

sapevolezza che l'obiettivo non puo
essere garantito con la sola implemen-
tazione di un sistema di rintracciabili-
ta. Bensi per I'ISO esso & uno stru-
mento nelle mani degli attori della
filiera per raggiungere la sicurezza
alimentare, mediante una comunica-
zione interattiva di filiera (ISO 2200-
0) e adeguati controlli. La salute eco-
nomica delle aziende e biologica del

N

consumatore ¢ il risultato di un con-

trollo puntuale ed organico del rischio
ad ogni anello e snodo della filiera.

Un sistema di rintracciabilita:

« ben progettato,
+ efficace,
« sistematico,

permette infatti di cuwiup LopuH o

VWRULD R OD ORFDOL] ] D] LRQH H SHUW Q

WR GL VHJ XLUH LOP RYLP HOW GL XQ

DOP HOWR P DQJLP HR GL VXRLFRP

srRoHOW uLoHypow (intesi come ingre-

dienti e materiali di imballaggio pri-
mario o comunque destinati a venire
in diretto contatto con il prodotto) Lo

ORULHQ WOP HQWR DQOXD VLFX UH]] D DAP HQWUH HG LO

RJQLIDVH GHOOD VXD SURGX] LRQH WD

VIRUP D] LRQH H GLVWLE X] LRQH

(definizione di rintracciabilita fornita
dalla ISO 22005, ripresa dal Codex
Alimentarius “Principi per la rintrac-
ciabilita/ tracciabilita di prodotto come
strumento per le ispezioni di prodotto e
la certificazione di sistema” (CAC/GL
60-2006), anch’esso fra i documenti di
riferimento della norma). Facilitando
in tal senso operazioni mirate di ritiro
e/o richiamo del prodotto non confor-
me dal mercato, di identificazione delle
cause all’origine della non conformita
rilevata e pertanto di correzione delle
cause identificate, scongiurando il ripe-
tersi dell’evento mnegativo. Ciascuna
organizzazione che implementi un si-
stema di rintracciabilita conforme alla
ISO 22005 dovrebbe quantomeno co-
noscere lo step precedente e quello suc-
cessivo alla propria realta all’interno
della filiera, eccezion fatta per quei
sistemi che abbiano come obiettivo
un’intera filiera; in tal caso infatti il
controllo si applica a tutti gli step della
produzione, trasformazione e distribu-

zione.
, 0 DVHVRQR FHUWILFDW VHFRQGR (R VFKHP D GL FHUWILFD]LRQH 8 1 , «
FKH FRVD GHYR IDUH" «
, /' R VFK HGHWJR ) , FRQWQX W , & RQIURQWR ,62
6 2 Yyvs 1 ,
Cap. N° Descrizione Contenuti
Introduzione Paragrafo mtroduttivo nel quale si definisce [ UNI 10939 =
in breve e genericamente: .
a) previsto al § 2.1 della UNT 10939

a) cosa si intende per sistema di rintracciabili- L
ta, b) Non prevista importanza del consuma-
b) quali elementi possono giocare un ruolo td%ﬂfi/oe(l(lﬁrtlit:aollég 52180%?121801;%%‘392;}5&51?5;
rilevante nel dettare la scelta di implementa- Py AT ’ ) ’
e un tale sistema di rintracciabilita)
1¢ 2 % ’
nonché c) i fattori che Ejossono avere influen- N Lo ia ad .
za sulla complessita del sistema implementa- <) Non prevista importanza sia ad aspetti
10. tecnici che economici

1 Scopo In esso si definisce il campo di applicazione e | ISO 22005 ([anche 4.T) e non UNT 10939

norma ed anche in breve, le | + § 2 RT-SINCERT inerente le esclusioni

lo scopo della

finalita generali di un sistema di rintracciabi-
lita.

= Applicabile da qualunque organizzazio-
ne operante a qualsiasi step jella filiera
agro-alimentare (ivi intesa fra le altre
anche l'organizzazione operante nell’am-
bito agricolo e 'azienda mangimistica -
ottica %SO 22000:2005 § 1 scopo e campo
di applicazione) e flessibilmente sia lad(F -
ve | olﬂiettivo del sistema di rintracciabilita
certificato sia la filiera sia qualora I’obiet-
tivo sia la singola azienda o singolo sito
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Cap. N° Descrizione Contenutt
1 Scopo Vedi paginaprecedente UNI 10939 e non ISO 22005 = rintraccia-
bilita componenti non rilevanti del pro-
dotto solo come conoscenza documentata
del fornitore = aspetto da rappresentare
adeguatamente al consumatore.
9 Riferimenti normativi E riportato il documento di riferimento indi- UNT 10939 = non previsto avere a dispo-
spensabile Eer I’applicazione della ISO 22005 | sizione e conoscere i contenuti del docu-
ovvero la ISO 22000:2005. mento di riferimento ISO 22000:2005.
3 Termini e definizioni Vengono fornite le definizioni di: VI S0N0 termini non presenti Nella UNI
10939 (8 2 Termini a definizoni) da
3.1 Prodotto — 3.2 Processo — 3.3 Lotto — 3.4 id :
Ldentificazione del lotto — 3.5 Sito - 3.6 Rin- | 5 Dol
enti chzlatbm\one 3e %‘t,tlf’ -9 1“1), -9 mn- 3.1 Prodotto — 3.2 Processo — 3.3 Lotto —
grgcf;}f‘ “tz’(‘lf 7] ll.ler‘;’ agroa lmelr}tagel6 3.4 ldentificazione del lotto — 3.5 Sito -
o usso di ma%erla b' 9 3 atzerslg L- 9. & 3.9 Materiali - 3.10 Organizzazione - 3.12
.rganlz.zalf.llqn\e - 3.11 Dato — 3.12 Sistema di Sistema di rintracciabilita + riferimenti
rintracciabilita dalla ISO 9000:2005 (citata nella biblio-
%rafia])
er altri si veda ’'RT-17 SINCERT § 3
termini e definizioni = produzione pri-
maria, profondita, estensione filiera,
elementi (informazioni § 5.5.3), bilanci di
massa)
4 Principi ed obiettivi della rintracciabilita

4.1 Generalita Riprendendo quanto al paragrafo introdutti- [ UNI 10939 =
vo si definisce n breve: a) non previsti obiettivi economici
a) quali finalita principali deve avere un siste- b) non previsto tale possibilita poiché non
ma di rintracciatilité (ivi intesi obiettivi sia appligaﬁilita cosi flessibile = anche solo
tecnici che economici), conoscenza di un lpassa2g2gi0 avanti e uno
b) quali passaggi ciascuna organizzazione | indietro (ottica ISO 22000:2005 § 7.9
della filiera deve documentare (ovvero alme- sistema di rintracciabilita)
no uno indietro ed uno avanti), c) non Erevista tale possibilita (anche in
c) possibili accordi fra le organizzazioni di base a RT-17 ]§12 scopo e cai;npl;).lc.h\apph:
filiera possono applicarsi a pit di una parte | ¢azione) poiché mnon applicabilita "cosi
della fiEera stessa. flessibile + Vedere quanto nel confronto

di cui al § 1 per gli accordi di filiera.

4.2 Principi In tale paragrafo vengono descrittii 7 princi- [ UNI 10939 = non _elencati chiaramente
pi_base cui deve rispondere un sistema di | (solo in parte nel’RT-17 § 2 scopo e cam-
rintracciabilita conforme a tale norma ovvero | po di applicazione)
che caratteristiche generali esso deve avere.

(es. verificabile, accurato, equamente applicabile, pratico da
applicare. ete ...)

4.3 Obiettivi La norma in tale paragrafo ci elenca alcuni | UNI 10939 = non elencati (vedi § 5.2
esempi di obiettivi potenzialmente persegui- [ sottostante).
bili con I'implementazione di un sistema di
rintracciabilita conforme ai principi di cui al §

4.2. Tali obiettivi devono essere definiti in
fase di progettazione.
(es. supportare la sicurezza alimentare, soddisfare le specifi-
che del consumatore, facilitare il ritiro e/o richiamo, soddi-
sfare la legislazione cogente applicabile, ete ...)
5 Progettazione 1% .62 ,Q WDXH IDVH OIRUIDQL]]D]LR UNI 10939 § 3.1 .Be\allizzaziohne del siste-
QH GHYH GHILQLUH GHOVXR VLVWHP D GL ULQ WUDF ma di rintracciabilita = previsto anche se
FLDELOW LOFKH FRVD 1 o | riorganizzato ed aggiunto dell’importan-
R za del “perché”.
SHUFKp H ®© ERP SaHwLw t
51 Considerazioni generali Riprendendo quanto al paragrafo introdutti- [ UNI 10939

sulla progettazione

vo si definisce:

a) quali elementi possono giocare un ruolo

rilevante nel dettare la scelta di implementa-
re un sistema di rintracciabilita (fattibilita tecni-

scettabilita economica),

a) non presente ma introduttivo,
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Cap. N° Descrizione Contenutt
5.1 Considerazioni  generali b) requisiti progettazione: b) UNI 10939 § 3.1 Realizzazione del
. } . . . . sistema di rintracciabilita =
sulla progettazione v quali elementi da definire in fase di proget- : . . . .
tazione (da 5.2 a 5.8) v previsto riorganizzando gli aspetti da
. - . . rogettare e non previsti elementi di
v che il sistema deve essere verificabile e F g Lo
) . . — iliera tipici UNI 10939 (per questi vi
progettato nell’ambito di un piu generale 21§ 5.8 della 1SO 22005)
sistema di gestione (tuttavia premettendo il o R :
“dovrebbe” a tale affermazione) v Prevista verificabilita § 3.5 UNI 109-
; - ” . . 39)
v approccio “caso per caso”, funzione degli
obiettivi definiti. v Non previsto approccio caso per caso
funzione degli obiettivi (presente nel §
4 progettazione e messa in atto di un
sistema di rintracciabilita dell’RT-17
SINCERT)
5.9 Scelta di obiettivi I percheé: In tale paragrafo si specifica che in UNI 10939 = non previsto
fase di progettazione devono essere definiti | NOTA: Lo era nel RT-17 SINCERT § 4
li obiettivi del sistema implementato (vedi § = da definire obiettivi ed in riferimento
-3). ad essi il sistema
5.3 Legislazione e regolamen- In tale paragrafo si specifica che in fase di | UNI 10939 Introduzione = previsto.
| vieenti Profgettazione devono essere identificati tutti
trvigenti 1riferimenti cogenti applicabili.
5.4 Prodotti e/o ingredienti II che cosa: In tale para(glrafo st specifica che | UNI 10939 § 3.1 Realizzazione del siste-
in fase di progettazione devono essere identi- [ ma dirintracciabilita = previsto.
ficati i prodotti ed i loro ingredienti cui il
sistema si applica.
5.5 Fasi della progettazione
5.5.1 Posizione nella filiera La#on}plesﬂ In tale Paragrafo st specifica | UNI 10939 § 3.1 Realizzazione del siste-
agroalimentare che in fase di progettazione deve essere iden- | ma di rintracciabilita = previsto parzial-
tificata la posizione dell’organizzazione certi- mente come identificazione delle orga-
ficata nella filiera. nizzazioni e dei flussi partecipanti alla
filiera
$VOT:\ -presente nella norma-: intesa almeno come identi-
icazione di tutti i suoi fornitori e clienti).

5.5.2 Flusso di materiali La complessita: In tale paragrafo si specifica | UNI 10939 § 3.1 Realizzazione del siste-
che in fase di progettazione devono essere | ma di rintracciabilita = previsto come
identificati e pertanto _documentati tutti i | identificazione dei flussi materiali nella
flussi materiali sotto il suo controllo per il | filiera.
prodotto/ semilavorati oggetto del sistema.

5.5.3 Requisiti delle informa- | Il che cosa: In tale parafrafo si specifica che | UNI 10939

zioni l'organizzazione deve definire le informazioni § 3.1 Realizzazione del sistema di rin-
da gestire: tracciabilita = previsto come definizione
o . delle modalita di documentazione dei
v ricevute da fornitori, flussi materiali nella filiera.
v ricevute circa (piu in generale) la storia di
procollo e/0 processo l‘OFlOttO e/f) rocesso, + § 3.6 Documentazione del sistema di
v inviate a clienti o fornitori. rintracciabilita =
gNOTA -presente nella norma-: informazioni = funzione revisto come: lIlfOl‘Ill‘aZ.l[\)Ill _Te; lst.rate
degli obiettivi del sistema e della posizione nella filiera che documentino le attivita e i flussi del
dell’organizzazione certificata processo Produttivo
NOTA - non presente nella norma-: informazioni su sicu-
rezza alimentare, qualita, origine, metodo di lavorazione)
5.6 Elaborazione di procedu- | In tale paragrafo si specifica che 'organizza- | UNI 10939

re

zione deve definire procedure inerenti alme-
no quanto segue:

v definizione del prodotto rintracciato,

v definizione di lotto e modalita identificati-
ve,

v documentazione dei flussi e delle relative
informazioni (che includa le modalita di conserva-
zione delle registrazioni),

v gestione delle informazioni (che illustrii colle-
gamenti fra esse e le modalita di registrazione- suppor-
1o0);

v protocolli di recupero informazioni (in un
ottica di comunicazione interattiva di

filiera - § 5.5.3);

3.6 Documentazione del sistema di

rintracciabilita = previsto come: Manua-
le condiviso dalle organizzazioni della

filiera + eventuali procedure condivise +

informazioni registrate

1S0O 22005

§ 5.6 e 5.7 = non previsto Manuale ma
solo procedure + qualunque supporto
(ottica ISO 22000:5[005 § 422 e 423
tenuta sotto controllo documenti e regi-
strazioni).
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Cap. N° Descrizione Contenutu
5.6 Elaborazione di proce- | v Verifiche; + UNI 10939. § 3.3 Gestjone delle
dure v modalita di gestione Non Conformita (Correzioni Non Conformita = f)irewsto come
- TR tenuta sotto controllo del prodotto NC
e Azioni Correttive); = - ¢el procdotto .\
a requisiti del sistema di rintracciabi-
\:()T A -presente nella norma-: tener conto dei sistemi di gestione lita ma non previsto come procedure
gid in uso) di gestione (correzioni e AC - concet-
to ISO 22000:2005 § 7.10 tenuta sot-
to controllo delle NC).
5.7 Requisiti della docu- | In tale paragrafo (in parte riprendendo quanto | Vedi quanto al confronto rigortato al
tazi sopra) si specifica che I'organizzazione deve defini- | precedente § 5.6 della ISO 22005
mentazione re il sistema documentale minimo o documenti
rilevanti minimi per il proprio sistema ovvero ine-
renti quanto segue:

v descrizione step rilevanti (diagramma di flusso)

¢ descrizione delle responsabilita di gestione dei
dati di rintracciabilita,

v informazioni scritte e registrate che documentino
attivita di rintracciabilita (§ 5.5.3 (+ § 5.5.1 e §
5.8)§7 flussi £1§ 5.5.2), nonché risultati di verifiche
(§8) ed audits (§ 7) condotti sul sistema di rin-
tracciabilita,

v azioni da adottareéjer gestire le Non Conformita
inerenti il sistema di rintracciabilita,

v tempi di conservazione della documentazione.

gNOT,\ -presente nella norma-: riferimento a §§ 4.2.2, 4.2.3 ¢ 7.9

SO 22000: 2005 per tenuta sotto controllo documenti e registra-
zioni e sistema rintraceiabilita).

5.8 Coordinamento di II che cosa: In caso di rintracciabilita di filiera: in UNT 10939 § 3.1 Realizzazione del
filiera agroalimentare tal caso ogni organizzazione costituente deve iden- sistema di rintracciabilita =

t\lﬁcare le sue fonti ed i_suoi riceventi. ¢ previsto in modo molto schematico
E opportuno un coordinamento di filiera in fase di e flessibile (requisito applicahile
progettazione. anche da organizzazioni singole) in
s .

In caso di slogan pubblicitari sviluppati da un’or- un’ottica 150 22000:2005 (§ 5.6
ganizzazione singola = essa deve aver identificato g.omunlcaz‘lonq) ovvero di ga}ranzzla!
gli steps ed avere informazioni verificate (per la f’ll’ comunicazione Interattiva di
tipologia vedi § 5.5.3) thera

v Non Frevisto il requisito relativo

(\()'I‘\ -presente nella norma-: rintraceiabilita di filiera solo se agli s ogan (ln quanto non era FOS-

non vi sono interruzioni nella tracciabilita della stessa fra parti sibile una rintracciabilita certifica-
successive costituenti = LEGAMI UNIVOCI ta in cui fosse coinvolta una sola

NOTA di collegamento — non presente nella norma-: Il coordinato- aZICnda)

re ha un ruolo di “cuore pulsante” ovvero esso deve fungere da

gestore delle informazioni circolanti lungo la filiera e vigila Teffet-

tivita e 'efficacia del sistema)

6 Implementazione

6.1 Generalita Ivi genericamente si afferma che il coinvolgimento UNI 10939 § 3.4 Addestramento =
dell'organizzazione nel sistema implementato & revisto solo parzialmente vedi § 6.4
dimostrato con la messa a disposizione di adeguate iSO 22005.
risorse ed assegnando responsabilita.
Inoltre per I'implementazione (ovvero comunicare,
tracciare, registrare) puo essere impiegato qualun-
que tipo di supporto.

6.2 Piano di rintracciabi- In tale paragrafo si specifica che 'organizzazione UNT 10939 § 3.2 Controllo iniziale del
lita deve definire un piano che contenga tutti i requisi- sistema di rintracciabilita = previsto
1ta ti del sistema ovvero il cosa faccio in azienda per come piano di controllo comprenden-

garantire la rintracciabilita. te I'identificazione dei punti rilevan-
ti, le attivita di prevenzione e di mo-

(NOTA di collegamento — non presente nella norma-: I requisiti nitoraggio ( vedi § 6.5 I1SO 22005 per

sono rappresentati da tutti gll elementi caratterizzanti il slsl,ema) . l . .

clascun punto e le corrispondenti
modalita di registrazione.

6.3 Responsabilita In tale paragrafo si specifica che I'organizzazione | UNI 10939 § 3.4 Addestramento =

deve definire compiti e responsabilita del personale

coinvolto nella gestione del sistema.

revisto solo parzialmente vedi § 6.4
iSO 22005.
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Cap. .. . Yve 1
e Descrizione Contenuti '
6.4 Piano di formazio- | In collegamento a quanto sopra per il suddettofperso- UNI 10939 § 3.4 Addestramento = &
nale I'organizzazione deve definire un piano di forma- | previsto che il personale delle organiz-
ne zione (formazione ed informazione) per garantirne con- zazioni interessate, che puo avere
sapevolezza e competenza. influenza sul sistema di rintracciabili-
ta, deve essere opportunamente adde-
strato, sensibilizzato e coinvolto ov-
vero consapevole della progria funzio-
ne e delle conseguenze del proprio
comportamento.
6.5 Monitoraggio In tale paragrafo si specifica che l’orfanizzazione deve | UNI 10939 § 3.2 Controllo iniziale del
definire uno schema di monitoraggio del sistema. sistema di rintracciabilita = previsto
come individuazione nel piano di con-
trollo delle attivita di prevenzione e di
monitoraggio della rintracciabilita
6.6 Indicatori chiave | In tale paragrafo si specifica che I'organizzazione deve | UNI 10939 = non previsti.
di perf. definire indicatori di performance per misurare I'effetti-
1 performance vita del sistema.
(NOTA di collegamento — non presente nella norma-: I risultati di essi
verranno rivalutati in fase di verifica periodica dell’efficacia ed efficienza
sistema)
7 Audit interni Con tale paragrafo si impone lo svolgimento di audit [ UNI 10939
interni (o verifiche interne) ad intervalli pianificati § 3.2 Controllo iniziale del sistema di
finalizzate a valutare leffettivita o efficacia jel sistema | pintracciabilita = previsto come verifi-
implementato nel raggiungere gli obiettivi da persegui- | ¢a dell’efficacia edl efficienza del piano
re. di controllo messo in atto
(NOTA di collegamento — non presente nella norma-: I risultati di essi § 3.5 Verlflca per‘iod‘ic‘a\ interna . a!
verranno rivalutati in fase di verifica periodica dell’efficacia ed efficienza sistema di rintracciabilita = previsti
sistema) solo parzialmente momenti di verifica
di eificacia del sistema eseguiti da
personale indipendente dall’attivita
verificata, estesi a tutto il sistema di
rintracciabilita definito.
8 Riesame In tale paragrafo la norma impone di eseguire periodi- | UNI 10939 § 3.5 Verifica periodica

camente (da definire) e laddove necessario (in_caso di
modifica del prodotto, processo e/o obiettivi) riesami
esaustivi e completi sul sistema dai quali scaturiscano
Azioni Correttive (AC) e/o Preventive (AP) finalizzate
al miglioramento continuo del sistema stesso. Inoltre
vengono elencati gli elementi da prendere in considera-

zione nel corso di tali riesami.

(es. risultati test di rintracciabilitd, risultati Al (vedi § 7)., cambiamenti a
processo elo prodotto, informazioni da altre organizzazioni della filiera,
eventuali AG inerenti la rintracciabilita, nuovi regolamenti applicabili,
eventuali reclami inerenti la rintracciabilita, nuovi metodi di valutazio-
ne statistica)

interna al sistema di rintracciabilita =

« previsti solo parzialmente momenti
gi verifica di cui sopra pertanto non
distinti Audit Interni e verifiche

eriodiche complete (ottica ISO
Riesame da parte

2000:2005 § 5.
della direzione)

+ Non previste AC e AP ai fini del
miglioramento continuo.

« prevista revisione del sistema in
caso di cambiamenti a prodotto e/o
processo con il coinvolgimento delle
organizzazioni interessate
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Larigpogtaaladomandadd titolo é afferma
tiva Come ga precedentemente accennato
infatti, questo & quanto S evince leggendo il
comunicato diffuso a gennaio 2008 dal SIN-
CERT, Ente di Accreditamento itdiano
(indeme a ST per i Centri di taraturae S-
NAL per i laboratori/ centri di prova), atutti
di Organismi di Certificadzone che, come
ECEPA, dano dati accreditati prima de
2008 per rilaciare certificazioni di prodotto
secondo lo schema UNI 10939 e UNI 1102-
0. L'emissone di tale comunicato coincide
con la data, 17/01/2008, in cui 'UNI ha
inserito la norma SO 22005 nel corpo nor-
mativo nazonde quade sodituente delle 2
itdiane UNI 10939 e UNI 11020 prees-
genti riferimenti per la certificazone in ma
teria di rintracciabilita risettivamente di

Per accreditamento S intende |'attestazione
fattadaun Ente di Accreditamento Terzo il
guae vduta I'Organigmo di Certificazone
a fine di verificare che esso operi ndl rigpet-
to de seguenti principi:

Imparzdita,

Rappresentativita,

Indipendenz,

Competenza,

. Riservatezza ed affidabilita

Pertanto in tade ottica |'accreditamento

diventa fortemente rilevante d fine di ass-
curare:

GIFNERNNE

il corretto funzonamento del mercato
ddla valutazone di conformita owero
della certificazone in un’otticadi tragpa
renza e quaitade servizo erogato;
I'indugtria, che necessta di un servizo
adeguato per poter essere pienamente
competitive;
le autorita pubbliche, da nazondi da
europee, per poter avere un livello ap-
propriato di fiducia nel certificati rila-
siati owunque in Europa e, in questo
modo, facilitare lalibera circolazone de
prodotti;
di dess Organigni di Certificazone,
consentendodi di dimodrare che la
propria operativita & conforme ai 5 prin-
cipi sopra€encati.
In Itdiail Ssemadi Accreditamento € cos
compos: SINCERT, Ente di Accreditamen-
to degi organiami di certificadone e ispezo-
ne, SNAL, Ente di Accreditamento de

* LXJQR

1 XP HUR

filieraeintraazendde.

In tale comunicato s legge che di
Organiami di Certificazone ga accre-
ditati per i suddetti schemi e pertanto
i relativi certificati di accreditamento
manterranno la propria vaidita tutta-
via previo adeguamento dello scopo di
accreditamento in riportato, owe-
ro sodituendo il riferimento normati-
vo ed exludendo la rintraccigbilita
intraaziendale UNI 11020 ("6 LWHP L GL
UQWDFFLDELAQW QHAH D] LHQGH DQP HQW)UL"),
laddove non applicabile, come ne
ca0 di ECEPA. E dtres rilevante
sottolineare come la rrociwr vion TxD
ore per lariemissonedel certificati di
accreditamento agli  Organismi  di

3 DJILQD

g DQFRUD DFFUHG LWOWR"

Certificazone interessati, conga ndl’invio a
SINCERT, entro e non oltre la data di rin-
novo dell’accreditamento (per 1o seso sche
ma), di una “GLFKLDUD] LRQH GL DYYHOXWR WHFHSL
P HQWR GHOQXRYR VFKHP D QHOSURSUR VLIWHP D TXDQ
W H UH®OWYD IRUWP D]LRQH GHO SHWRQDM FRLQYROR

”
QHGR VFKHP D WHWR .

ECEPA, prowedera arecepire tale documen-
to normativo dl’interno del proprio Ssema
Qudlita entro I'ottobre 2008, data entro la
quae prowedera anche a formare il proprio
personde. Di tde recepimento ne dara co-
municazione dle adende certificate a fronte
di tade schema, le quai dowranno aloro volta
uniformars a nuovo documento normativo
entro il 30/ 06/ 2009 e comunque entro la
sorvegianza previsapreso di esse nel 2009.

$ FFUHGLWDP HQWR (

3%

laboratori di prova e ST, Ente di
accreditamento del centri metrologci.

ECEPA, qude organismo di certifica
zione di conformita di terza parte di
prodotto, & accreditato da SSINCERT
per il sttore “indudrie dimentari,
bevande e tabacco (settore EA 03). A
ta proposto € rilevante sottolineare
che SINCERT é un Ente di accredita
mento a sua volta asociao dl’ EA
owero la Cooperazone europea per
|@ccreditamento il cui ruolo fonda
mentade e gato confermato nel Parere
dd Comitato economico e sociale
europeo del 13 dicembre 2007
(conaultato in base a decisone in pro-
posto del Consdio Europeo dd 14
marzo 2007). In tae Parere, espreso
in merito dla s ksrwo 6L wurR®P HQWR
GHO3 DU®DP HQWR HXURSHR H GHO& RQVLIQR FKH
SRQH QRW H LQ P DWHULD GL DFFUHGLW P HQWR H
YWULDQ]D GHOP HUFDWR SHU TXDQW ULXDUGD
@ FRP P HUFLDQ]] D] LRQH GHL SURGRWA. H DAD
3 URSRWD GL GHFLVLIRQH GHO 3 DU®DP HQWR HXUR
SHR H GHO & RQVLJAR UH®WYD D XQ TXDGUR
FRP XQH SHU @@ FRP P HUFLDQ]]D]LRQH GHL
swerwe iNfatti 9 legge che il ruolo
dell’EA deve essre rafforzato e megio
definito e tutti di enti nagondi di
accreditamento devono essere associa
ti dl@A, dlo scopo di asscurare equi-
vaenza, trasparenza, dfidabilita ed
efficaciaein tdeotticalarete EA deve
esere vdenutadagi Stati membri.

Ne gorni 26 e 27 lugio 2007, SIN-

CERT ha condotto presso la sede di
E.CEPA., la terza verifica di sorvegianza
dell’accreditamento, la quale ha confermato
il mantenimento ddla conformita del Sste-
ma Quadlita e del’'operativita E.CE.P.A. dla
norma UNI CEl EN 45011:99 recante i
requigti per di organiani di certificazone
cherilastiano Certificagoni di prodotto, nel
can di E.CE.PA. applicata dlo schema di
certificazone UNI 10939 “Sgema di rin-
tracciabilita nelle filiere agrodimentari”. |
risultati di tae verifica hanno pertanto per-
meso di mantenere I'accreditamento SIN-
CERT (certificato n. 075B revisone 1 emes
0 il 26/ 10/ 2004) per lo schema UNI 1093-
9:2001 “Sgtemi di rintracciabilita nelle filie-
re agrodimentari”.

In particolare non sono emerse dutante tale
verificaNon Conformitainficianti la possibi-
lita di mantenere I'accreditamento. Tuttavia
PNo emerse 7 Ossarvazioni e 9 commenti, i
qudi sono dati recepiti da ECEPA nd pro-
prio SsemaQudita

Ne corso dd 2008 ECEPA ricevera una
verificaigettiva SNCERT di maggiore enti-
ta findizzata a rinnovo dell’accreditamento.
In tae occasone SNCERT vdutera inoltre
il recepimento ne ssema qudita ECEPA
dd nuovo schema di certificazone de dste-
mi di rintracciabilita che ha come riferimen-
to normativo non pit la norma UNI 10939
ma bend la norma internazonde UNI EN
1SO 22005, nonché I'awenuta formazone
del personde sainterno che esterno coinvol-
to nello schemain oggetto.
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Fas, tempi, cogti ed infine benefic sono senza dubbio i fattori che piu interes:
sano chi intendeinizare un iter di certificadone Saessadi Sg¢emao di prodot-
to.

) DVLH 7 HP SL

Con particolare riferimento ala certificazone di prodotto, le fas sienti che
caratterizzano un iter di certificazone sono inquadrabili dnteticamente come

di sequito deritto:

)$ 6, 7 (0 3
1 Fas preiminari alacertificazone:
a invio da parte dell’organizzazd one delladomanda di certificaaone o Que-
gionario (fondamentale per ladefinizone de contratto di certificazone
adendaspecifico. Eventuae reggrazone de contatti inizai telefonici.
b. d ricevimento delladomanda compilata, esame dellagessaai fini di: a  dopo regituaone ddla domanda com-
B.1 vdutarnelacompleteza pilata, entro MAX 30 gorni daladatadi
B.2 definireed inviareil contratto di certificazone (o Piano di Cer- | ricevimento dellagessa
tificazone)in base ale informazoni riportate nel questionario o do-
mandadi certificazone compilato dall’azenda
C. Invio di: validitaMAX 60 gorni (owero daregituire
B.1 PFiano di Certificazone e Contemporaneo invio dello sesso dl'a | firmato dal legale rappresentante o dare-
Zenda sponsabile opportunamente autorizzato
B.2  ed atradocumentadonedi riferimento per la certificazone entro i 60 gorni dall’emissone)
(Regolamento generale ECEPA, regolamenti per I'uso del marchio, proce-
duraetariffario gpecifico per ciascuno schemadi certificazone),
2. Fas operative di certificadone:
a Definizone del gruppo di verificaowero dd personaeincaricato di
exquire laverificaigettiva di certificadone,
b. esame documentale della documentazone predisposa dal’azenda,
C. pianificazone delle verificheinizdi di conformita per il rilascio della dopo regtituzione del documenti 1 ¢ B1 e B2
certificazone e notifica della verifica, firmati, non oltrei 60 gorni MAX dall'invio
dedi dess da ECEPA al'azenda

d. excuzione dele verificheinizali di certificazonein campo Durata verifica: varigbilein funZzone ddla

sngolaredtaadendale (attivita, complessita

(1. riunione di apertura, 2. syolgmento, 3. riunione priminare dlafindeper la | ed entitadelle attivita adendali)

sesuradd rapporto parzae, 4. riunionefinae, 5. desuradel Rapporto comple-

t0)

e In cas di rilevazione di Non Conformital’azenda deve comunicarele Le Azoni Correttive alle Non Conformita
Azoni Correttive cheintende intraprendere per correggerele Non Confor- | rilevate devono essere comunicate entro
mitarilevate elerdative cause ed ECEPA verificherail riprigino della MAX 8 gorni in caso di Non Conformita
conformita owero raccodiera evidenze comprovanti cio mediante verifiche | gravee MAX 30 gorni in caso di Non Con-
in campo suppletive, in caso di non conformitadi prodotto e formita Lieve. ECEPA verificheral’adegua

tezza ddlle gesse d momento della comuni-
cazione e la conformita mediante verifiche
in campo o richietadi invio delle evidenze
documentali opportunein caso di Non
Conformita documentali
3. Déeliberada parte della Commissone Tecnica della certificabilita ed emissio- entro MAX 4 med dallo svolgmento della
nede certificato; verificain campo
4, Sorvedianza per verificare il mantenimento della conformitaai requisti di Vdidita contrattuae di 3 anni
certificazione secondo contratto. o )
Freguenza: variabilein funzone dello sche-
madi certificazione e delle caratterigiche del
prodotto (es sagonditd) (consuetaMAX a
12 mes)
7(0 32 0 $66,0 2 P HVLO $ ; FRP S CHVVLYL
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Lo gart up di un iter di certificazone di
prodotto ECEPA coincide con il momento
definito di contatto inizae tra Organismo
di Certificaaone ed adendainteressta dla
certificazione, fase che consente dle Parti
coinvolte di conoscere reciprocamente i
propri requidti. Da un lato le regole di
riferimento fra cui anche le modalita di
definizone del contratto di certificazione e
ddl'dtro il e2 s owero lo schema di
certificazione di interess, le attivita agaen-
ddi elaloro entita In base atdi informa
Zoni pertanto sara possbile definire i con-
tenuti del contratto di certificazione (o
Piano di certificazone) recante dttivita,
tempi e cogdi di certificazione (riportati
nelladomandadi certificazione).

L’iter pud quindi proseguire operativamen-
te solo dopo regtituzione ddla documenta
zonedi riferimento (di cui d punto 1 cB1
e B2 ddla tabella a pagna precedente),
opportunamente firmata per accettadaone
inizando da un esame documentae delle
procedure che I'agenda ha definito d suo
interno per garantire la propria conformita
a riferimento normativo dello schema di
certificazone di interesse. Da questa preli-
minare verifica documentae pud emergere
la necessta che I'agenda richiedente ap-
porti modifiche alle proprie procedure per
garantirne la conformita ala norma di
riferimento. A tale verifica puramente fina
lizata agi agpetti documentdi segue la
verifica in campo della redta Tale fase
opportunamente pianificata tra le Parti
coinvolte in termini di tempi e modi per-
mette la valutazione in campo del &2 o ¢

owero ddle moddita applicative dele
procedure adottate ddl'azenda e ddle
relaive evidenze. Attori di tde fase sono il
Committente della verifica owero I'organi-
smo di certificazone, il quae incarica il
gruppo di verificacompetente per lo svolg-
mento ddllaverificain campo dellaredtao
azenda richiedente. La verifica € svolta
mediante intervige d personde, oserva
Zonedele attivita agenddi e valutazone a
campione di documenti o evidenze cartace-
e € o dettroniche di conformita adendae
a documento normativo di riferimento.
Momenti chiave della verifica in campo
ono i seguenti: 1. riunione di apertura, 2.
svolgmento, 3. riunione preliminare dla

* LXJQR

1 XP HUR

) DVLH 7 HP SL

finale per lagesurade rapporto parza
le, 4. riunione finale, 5. sesura de
Rapporto completo.

Terminata queda fae di verifica, i ri-
altati della gessa vengono esaminéti
da personae competente non coinvol-
to nelle fad operative di verificariunito
in Commissone Tecnica, che delibera
la certificabilita e pertanto la posshilita
di emettereil certificato di conformita

Frai risultati della verifica sono induse
anche le eventudi Non Conformita d
riferimento normativo, da punto di
vista documentale e/ o pratico
(prodotto), e lereative Azioni Corretti-
ve intrapresxe dall’azenda per corregge-
rele Non Conformita e le relative cau-
<. In ta casn di non completa confor-
mita aziendale la decisone di certifica
bilita ddla CT e pertanto I'emisione
dd certificato sard subordinata al’otte-
nimento di evidenz di conformita,
mediante ad esempio I'eventuae svol-
gmento di verifiche suppletive preso
I'adenda, qualora la non conformita
riguardi aspetti pratici o0 mediante rice-
vimento di evidenze documentdi di
conformita, qualora la non conformita
riguardi aspetti documentali.

Con la decisone di certificabilita s
condude I"iter inizae di valutazone,
il quale proseguira con lo svolgmento
di verifiche in campo tese a orvegiare
il mantenimento della conformita a
requigti di certificazione. Tdi verifiche
di sorvegianza verranno eseguite con
frequenza veriabile in funzone ad e
sempio de requidti propri di ciascuno
shema di certificazione e del prodotto
certificato (es dagondita dd prodot-
to).

Condudendo pertanto i tempi caratte-
rizzanti I'iter di certificagone di prodot-
to ECEPA vengono modulati in base
ale gpecifiche edgenze di dascun
Clienterichiedente e pud durare daun
minimo di 1-2 mes Sno ad unadurata
masima complessva di 7 med, ivi
exdudendo il periodo di sorveglianza.

3 DJILQD

& R VW

Infine per quanto attiene a codi &
opportuno notare come ogni azenda
chedecidadi intraprendere un iter di
certificadone deve prevedere qudi
componenti principai del cogi della
certificadone: Cogi preliminari legeti
dla necessta di eventudi risorse e
derne —oondulenti o risorse interne
— che fadlitino I'implementazone
dello schema di certificadone nella
propriaredta azendae + Codi diret-
ti legeti d servizo fornito da un Or-
ganisno Terzo, soeto dall’azenda
per atesare la conformita del pro-
prio prodotto, servizo o dg¢ema ad
un documento normativo di riferi-
mento + Codi indiretti legati adi
interventi di adeguamento dela pro-
priaredtaazendae che s rendessero
necessri per ottenere la conformita
a riferimento normativo + Cogi
complementari potenzai in quanto
legeti dl'ativita eventuamente svolta
per promuovere la certificazone con-
Sguita

A tal proposto, € opportuno chiarire
chei codi diretti previgi da ECEPA
per la fornitura dei propri serviz di
certificadone variabili in funzone
della fase di certificazione owero da
di certificazone inizde o di
sorveglianza per verificare il manteni-
mento della conformitaa requisti di
certificazone sono compodi da diver-
e componenti chiave o vod di cogo:

1.Codi per le attivita di stesura de
contratto di certificazone;

2.Codi pe le eventudi attivita di
esame preliminare ddlla documen-
tadone;

3.Codi per la verifica igettivain cam-
po. A td proposto, I'entita di tdi
codi varia in funzone ddla faxe di
certificazone ed in base dl'impegno
dgobde in gornate/ uomo richieso
da diascuna igpedone. Quedt’ultimo
definito in funzone de numero di
addetti e pertanto delle dimensoni e
complessta dell’adenda certificata
Pertanto ad esempio in faxe inizde €
gato definito un impegno indicativo
di 1 giorno ogni 15 dipendenti.
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Tdi tempi indicativi potrebbero subire
eventuadi modifiche laddove opportu-
no, ndl rigoetto di quanto definito dai
tariffari ECEPA secifici per schema di
certificazione.

. Cogti per spese di trasporto, vitto ed
alloggo dedi ispettori relativi dle
verifiche igettive in campo;

. Codi per le eventudi attivita di pro-
vaed andid (comprengvadi campio-
namento) che 9 ritengono necessarie
per un determinato prodotto
(quando previge da disiplinare/
normadi riferimento);

. Codii per laddiberafinade di confor-
mitain base a risultati delle verifiche
igoettive ed i rapporti di prova com-
prensvi dell’emissone del certifica
to;

. Cogti per il mantenimento della cer-
tificadone.

Infine & doveroso chiarire che tempi e
codi della certificaaone ECEPA poso-
no subire variagoni in un ottica di eco-
nomie di scala. Owero posono essere
ottimizzti laddove le aziende richieden-
ti Sano gain posseso di certificagzone
ECEPA per dtri prodotti/ settori 0 Sa
no in poseso di dtre certificazoni,
rilasciate da atri Organigmi di Certifi-
cazone e non oggetto ddl’attivita di
ECEPA, i cui risultati possano essere
impiegati da ECEPA per ottimizzare la
propria attivita ispettiva, previo accordo
formdizzto con I'azenda richiedente e
con I'Organiamo di Certificagzone Ter-
20 coinvolto.

Trascorso il periodo contrattuade di 3
anni, per il rinnovo della certificadaone
s applicano le tariffe previge per I'otte-
nimento della certificagone.

Il mancato adempimento del suddetti
obblighi comporta I'invio da parte di
ECEPA di unalettera di diffida e quin-
di la sanzione di sogpensone della con-
venzone o di interruzone dell’iter certi-
ficativo. La sogpensone della conven-
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Per le azende interessate € posshile
richiedere un preventivo agi uffid
amminigrativi ECEPA a seguente
indirizzo e-mail, amministrazo-
ne@ecepait o in dternativa al’uffico
tecnico dell’Organismo, al’indirizzo e
mail: segreteriatecnica@ecepa.it.

Informazioni rilevanti da fornire per
poter elaborare un preventivo sono le

seguenti:

* ' DW _JHQHUDQ GHQJD] LHQ GD (nome,
indirizzo, rappresentante legale, per-
ne dacontattare, numero di dipen-
denti..)

" HVFUL]LRQH GHOH DWALYLW (pl’OdOttO
da certificare) + informazoni secifi-
che funzone ddlo schema di certifi-
cazone (es filiera, dexcrizone della
desa (quali e quantitativa), numero
di organizzazioni della filiera e loro
dexrizone qudi e quantitativa, e
ventuali [aboratori interni)

& Huwi LEDT LR L u L Lo nwrun CON ECE-
PA o con dtri Organigmi di Certifi-
cazone

+ Indicazione degli eventuali erovx aio

W

% HQ HILFL

E infine interessante identificare i poss-
bili vantagg che possono derivare ad
un’organizzazione che decida di intra
prendere un iter di certificadaone di pro-
dotto. Fra di dtri riteniamo particolar-
menterilevanti quelli di seguito elencati:

e rp e nurioa Per lo pitl legati dla diffe-
renzazone e vaorizzazone del prodotto
certificato rigpetto ad dtre produzoni
sgmilari. Da ¢ ne deriva pertanto la
posshilita che un’attestazione di confor-
mita di prodotto Salegataad un amplia-
mento del bacino di utenza dell’adenda
certificata. Essa infatti permette da di
midiorare I'utenza dl’interno di mercati
gaesgenti sadi accederein nuovi mer-
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cati.
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da punto vida crexr nowa, quasas
schema di certificagone di prodotto
volontario prevede infetti che I'azenda
richiedente la certificazone grutturi ed
implementi un ssema di gestione do-
cumentale a supporto della certificado-
ne consequita finaizzato cioé a fornire
le necessarie evidenze di conformita
aziendale al’obiettivo della certificado-
ne. In ta senso inoltre documentare i
process ed i reativi risultati permette
laddove emergano stuazoni di non
conformita in fase successva ala vendi-
tal commercidizazone dd prodotto di
agevolare il ritiro da commercio de
prodotto e I'individuazone delle poss-
bili cause di tali Stuadoni indedderate;
€/ 0 ruwboulowyr, iN quanto quadas
shema di certificagone di prodotto
prevede oltre a requisti spedfid de
processo/ prodotto da certificare requi-
Sti relativi ad agpetti getiondi inerenti
ad esempio laformazone del personale,
la gestione delle eventuai non confor-
mita, lo svolgmento di verifiche perio-
diche conformita del sstema di certifi-
cazione implementato. Tutto cio pertan-
to permette di radonadizzazionei Sgemi
produttivi midliorandoli in efficenzaed
in efficacia. In tal senso, grande rilevan-
za assume la gegione delle non confor-
mita le quali se scrupolosamente esami-
nate, andizate posono fungere da
indicatori di fenomeni degenerativi del
prodotto/ proceso certificato, i quai s
adeguatamente e tempegtivamente gedti-
ti permettono di scongiurare conseguen-
Ze negetive condgenti del suddetti feno-
meni, riducendo cos per I'azenda I'in-
cidenzade codti della“non quditd’;

e o ddlaviex UH] ] D, FRQGLWR VIQH TXD QRQ
infatti di un qualdvodia schema di cer-
tificazone di prodotto volontario ne
settore agrodimentare € la conformita
dla normativa cogente applicabile in
materiadi Scurezzaigenico-sanitaria

(rrorp trL, PEr lo pitl legati dlapossbi-
lita di fidelizzare consumatori e dienti
adendali.
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L'ultima novita legdativa in tema di
materiai ed ogoetti degtinati avenirea
contatto con i prodotti dimentari &
rappresentata dal Reg. CE 2023/ 2006
della Commissione aulle buone prati-
che di fabbricazone del suddetti mate-
ridi. Tae regolamento s pone quae
integradone dei contenuti del Reg. CE
1935/ 2004, relativo a materidi ed
ogoetti dedtinati d contatto con di
aimenti. Quedt’ultimo infatti oltre a
introdurre I'obbligo dl’articolo 17
cogente dal 27.10.06 di rintracciare i
materidi e di oggetti degtinati a con-
tatto con di alimenti, quantomeno in
termini di conoscenza di chi mi é gato
fornito cosa, ha previgo al’art. 16 che
materiai ed ogoetti degtinati a contat-
to con di aimenti dano corredati da
una “dichiaradone di conformitd’
definita come: “dichiarazone ritta
che deve essere dettagliata e appropria
ta, quindi riportare tutti gi dementi, i
dati e le rilevagoni che dtetino la
conformita ale norme vigenti di mate-
ridi e ogeetti finiti e che deve acoom-
pagnare ogni fase di produzone de
prodotto”. In base a cid pertanto I'a
Zenda agrodimentare, d fine di tute-
lare di interess del consumatore fina
leed i propri hail diritto — dovere di
conoscere di effetti potenzali dei ma-
teridi ed ogoetti dedtinati @ contatto
con i propri prodotti azendali, richie-
dendo a propri fornitori dichiarazioni
di conformita corredate dainformazo-
ni puntudi e precise inerenti la com-
poszone dei materiai ed oggetti ac-
quigati e comprovanti il rigpetto dei
limiti di migrazione previgi dalle diret-
tive europee per taduni additivi, pre-
senti nel materiai ed oggetti Sess.

In ta sno il Reg CE 2023/ 2006
della Commissione sulle buone preti-
che di fabbricadone dei materiali e
dedi ogoetti degtinati a venire a con-

tatto con prodotti dimentari, che di-
ventera cogente ad agosto 2008 preve-
de che"i gruppi di materiai ed oggetti
eencati ndl’'adlegato | d Reg. CE 193-
5/ 2004, nonché le combinazoni di
tai materidi ed oggetti, oppure di
materiai ed oggetti ricidati impiegeati
in tali materiai ed oggetti Sano fabbri-
cai nel rigetto delle norme generdi e
specifiche aulle buone pratiche di fab-
bricazone (Good Manufacturing Prac-
tices— GMP)" intese come applicazo-
ne ssemi di assicurazone della quali-
ta Quede ultime rappresentano infat-
ti “gi agpetti di assicuragzone della
quditache assicurano chei materidi e
di ogoetti Sano cogtantemente fabbri-
cai e controllati, per asscurare la con-
formitaale norme ad applicabili e
agi gandard qualitativi adeguati al®-
0 cui Vo dedinati, senza codituire
rischi per la salute umana o modifica
re in modo inaccettabile la compos-
zione del prodotto adimentare o provo-
care un deterioramento delle sue carat-
terigiche organolettiche.” Ese s legge
devono esxre gpplicate in modo tale
da esxre proporzonate ale dimenso-
ni dellasngolaazendaed a personale
in essa coinvolto.

In proposto la normativa nazonae
che ha come capodipite il decreto 21
marzo 1973 recante la disciplina degli
imbalagg, recipienti, utendli degtinati
a venire in ocontatto con le soganze
alimentari 0 con soganze d’'uso perso-
nae é in continua evoluzione. Ultimo
aggiornamento del dicembre 2007.

P DWHULDQ HG RJJHWAL G HVW.Q DW DO }
FRQWWR FRQ JQ DCP HQW VLDQR
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In materia di eichettatura agro-
aimentare le recenti digposzioni comu-
nitarie sono definite dalla direttiva 200-
8/ 5/ CE della commisione del 30 gen-
naio 2008 relativa ala specificazione
all@tichetta di adcuni prodotti aimen-
tari di dtre indicagoni obbligatorie
oltre a quele previge dalla direttiva
2000/ 13/ CE dd Parlamento europeo e
del Conddlio pubblicatain G.U.C.E. il
30/01/08. In particolare impone
indicazoni obbligatorie per que pro-
dotti aimentari la cui durata Sa data
prolungata graze dl’aggunta di ges
d@nbalaggo autorizzti, o che conten-
gano agpartame, zucchero aggunto € o
uno o piu edulcoranti, polioli in quan-
tita superiore a 10%, o0 ancora per dol-
cdumi o bevande contenenti acido di-
crrizico o il suo slle ammonico in
diverse concentrazioni definite owero
edratti della liquiriza. In particolare,
ad esempio per i prodotti dimentari la
cui durata da data prolungata graze
al’aggunta di gas d@nballaggio autoriz
zai e resa obbligatoria I'indicazione
della seguente dicitura “confezionato in
aimodgfera protettiva’.

TR, L S,
E e
: .. SURGRWAL DALP HQWDUL @ FXL i

G X UDWD VLD VWDWD S URQX Q J DWD

JUD] LH DOOIDJJLX QWD GL JDV

G LP EDODJJLR DX W UL] ] DW

REEQJDWULD OLQ GLFD]LRQH

* FRQIH]LRQDWR LQ DW RVIHUD
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In proposto la Commisione Euro-
pea ha emanao in data 18 aprile
2008 il REGOLAMENTO (CE) N.
353/ 2008 che fissale norme d'attua
zione per le domande che autorizza-
no le indicazoni sulla salute previge
dal’articolo 15 dd regolamento (CE)
n. 1924/ 2006 del Parlamento euro-
peo e dd Conddio. In vengono
elencate le Norme tecniche per pre-
parare e presentare la domanda delle
indicazoni aulla sute da riportare
au taluni prodotti aimentari. In par-
ticolare § definiscono i principi ge-
nerdi per la fondatezza scientifica
della domanda presentata, le caratte-
rigiche che deve avere I'dimento
ogoetto del’'indicazione da autorizza-
re, le moddita di organizazone e
presentazione (owero riassunto) dei
dati sdentifid pertinenti ed infine
viene illugrata la druttura (owero
I'indicel sommario) che deve avere
una domanda di richiesta di autoriz
zazone deleindicazoni sullasaute.
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In materia di criteri microbiologic appli-
cabili a prodotti alimentari le recenti
digpodzoni comunitarie ono definite
da Reg. (CE) N. 1441/ 2007 della com-
missone del 5 dicembre 2007 che modi-
fica il regolamento (CE) n. 2073/ 2005
i criteri microbiologici applicabili ai
prodotti dimentari. In particolare
ha apportato modifiche d reg. (CE) n.
2073/ 2005 in merito ai criteri di Scurez
za dimentare e criteri di igene dd pro-
relativamente ale seguenti catego-
riedi prodotti: carne e prodotti a base di
carne, latte e prodotti lattiero-caseari,
prodotti a base di uova, prodotti della
pesca, ortagg, fruttae prodotti derivati.

Inoltre tale regolamento modificail 207-
3/ 2005 relativamente ale norme per il
campionamento e per la preparazone
dei campioni da andizzare, dle norme
generdi per il campionamento e la pre-
paradone dei campioni da andizzare ed
a campionamento batteriologico nei
macelli e ne luoghi di produzone di
carne macinata e preparazoni a base di
carne.
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In materia di contaminanti nei prodotti
alimentari le recenti dispodzoni comuni-
tarie sono definite dal Reg. (CE) n. 1881-
/2006 della commissone del 19 dicem-
bre 2006 che definisce i tenori massmi
di dcuni contaminanti ne prodotti ali-
mentari. Eso § pone a modifica del reg.
(CE) n. 466/2001 della Commissone,
ddl’8 marzo 2001, che definisce i tenori
massmi di tauni contaminanti presenti
nelle derate adimentari con gecifico
riferimento a contenuti di Nitrato; Mico-
tosine (Aflatossine, Ocratossna A, Patu-
lina, Deosdnivaenolo, Zearalenone, Fu-
monisne, Tossina T2 e HT-2); metali
pesanti owero Piombo, Cadmio, Mercu-
rio, Sagno; 3-monocloro-1,2propandiolo
(3MCPD); diossne e PCB; idrocarburi
policddic aromatid. In ta senso speifi-
che novita riguardano i prodotti aimen-
tari esdceati, diluiti, trasformati e compo-
i, lafrutta a guscio, la frutta secca ed il
granturco, nonché le arachidi, i relativi
prodotti derivati ed atri ceredli.

Per quanto attiene al sttore carni , in ta
€N le novita riguardano i tenori di
ocratossina A, Metdli pesanti in partico-
lare PFiombo e Cadmio, Diosine e PCB
ed ancora idrocarburi policidic aromati-
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La normativa in materia regolamentata
a livello comunitario dal regolamento
CE n. 1760/ 2000 tuttora valido si ulte-
riormente arricchita ad inizio 2008 con
la pubblicazione sulla GURI da parte
del Ministero delle politiche agricole
alimentari e forestali della Circolare n.
1 recante ulteriori chiarimenti ed indi-
cazioni sulle modalita applicative (del
suddetto regolamento CE) previste dal
decreto dello stesso Mipaaf del 30 ago-
sto 2000. & opportuno specificare come
essa costituisca un’integrazione di quan-
to gia indicato nelle precedenti circolari
Mipaaf n. 5 del 15 ottobre 2001 e n. 1
del 9 aprile 2003.

All'interno della circolare, in particolare
il tema etichettatura ¢ affrontato specifi-
catamente al capitolo 6 inerente I'indi-
cazione di marchi privati e certificazioni
volontarie, dove si legge la possibilita
per qualsiasi organizzazione che voglia
applicare un sistema di qualita aziendale
o di prodotto, di riportare sulle confe-
zioni informazioni relative a certificazio-
ni volontarie regolamentate attestate da
organismi terzi. In particolare, tuttavia
relativamente alle suddette certificazioni
si sottolinea che le fhuwiep) lrRoL YR®O
WDULH G L VLVWHP D (es. 1SO 900100, 1SO
22000 etc.) possono essere comunicate
sulla confezione, senza particolari limi-
tazioni, mentre alcune limitazioni sono
previste per le certificazioni volontarie
di prodotto, al fine di non trarre in
inganno il consumatore con pubblicita
che possano valorizzare alcuni prodotti
a discapito di altri similari si specifica
quanto segue.

Le FHUWILFD]LRQL YRORQWULH GL SURGRWAR

si legge le quali:

» non prevedono requisiti specifici ma
prevedono la certificazione di aspetti
che riguardano principalmente Iim-
plementazione di un sistema organiz-
zativo/ gestionale dell’organizzazione
che si fa carico della gestione/

* LXJQR

X P HUR

3 DJILQD

( WFK HWADWK UD GHOH FDUQL ERYLQH

controllo della filiera produttiva per
uno specifico prodotto (es. s 1 .

62 ecc. ),

+ prevedono, da parte dell’Organizzazio-
ne certificata, il EROWROR FHOWDAQ]]D
WR GL UHTXLVIW LIJLHQLFR VDQLWUL DJ
suxowye rispetto a quelli normalmen-
te previsti dalla normativa vigente,

sono ammesse a condizione di riportare
chiaramente sulla confezione gli estremi
della certificazione (ente, tipo di certifi-
cazione, n. certificato).

Limitazioni ancor piu restrittive vengo-
no fatte certificazioni volontarie di pro-

dotto relative a untxiviw vsHELLEL Hv

12 2 * 0 DAP HQW]LRQH YHJ HWCH
EHOHWHUH DoLP Dai  l€ quali
non possono essere citate in etichetta se
non in presenza di un disciplinare di
etichettatura facoltativa approvato ai
sensi del regolamento CE n. 1760/ 2000
e del decreto ministeriale 30 agosto

2000.

RP _HJD

Infine sempre in materia di etichettatu-
ra viene specificato che I'uso di marchi
privati e collettivi registrati sulle confe-
zioni delle carni é consentito solo laddo-
Ve i marchi suddetti non siano tali da
fornire informazioni che dovrebbero
essere invece previste in un disciplinare
di etichettatura facoltativa approvato ai
sensi del regolamento CE n. 1760/ 2000
e del decreto ministeriale 30 agosto
2000.

Inoltre laddove ammessi si specifica che
tra le certificazioni, i marchi e le infor-
mazioni seddette deve essere garantita
una separazione fisica, anche solo di
carattere grafico, mediante raggruppa-
mento delle informazioni relative all’eti-
chettatura in un apposito spazo.

E infine opportuno chiarire che al capi-
tolo 2 della circolare vengono definiti
requisiti inerenti I’alimentazione zootec-
nica priva di grassi animali aggiunti —

guesione UNIFEED. A ta proposito,
dopo una premesa nella quae, rece-
pendo la denuncia degii organismi inca-
ricati dei controlli e delle stesse organiz
zazoni, 9 ttolineg, che i limiti di ac-
cettabilita del colesterolo, fissati e con-
fermati dalle Circolari n. 5/2001 e n.
1/ 2003 (pari a “percentuale di coleste-
rolo _ 1% sulla frazione sterolica e/ 0
contenuto di colesterolo _ 50 mg/Kg
sul grasso estratto™) vengono di norma
superati e la percentuale di colesterolo
supera i limiti sopra indicati nel caso di
alimentazione zootecnica sotto forma di
UNIFEED. Pertanto si conclude, anche
in base ai dati sperimentali recentemen-
te raccolti dalla Stazione Sperimentale
per le industrie degli oli e dei grassi
(SSOG), che per garantire I'assenza di
grassi animali aggiunti vengono fissati i
seguenti nuovi limiti analitici di accetta-
bilitd di colesterolo nel controllo dei
prodotti destinati alla alimentazione
zootecnica sottoforma di UNIFEED:

a. Percentuale relativa di colesterolo
nella frazione sterolica: 1,5%;

b. Contenuto assoluto di colesterolo
nel grasso estratto: 600 mg/ kg.

nuovi limiti analitici di

accettabilita di colesterolo nel
controllo dei prodotti destinati alla
alimentazione zootecnica

sottoforma di UNIFEED :
(Percentuale relativa di colesterolo :
nella frazione sterolica: 1,5% e !
Contenuto assoluto di colesterolo

nel grasso estratto: 600 mg/ kg)

poiché i limiti precedentemente
fissati erano di norma superati e la
percentuale di colesterolo superava
i limiti

2
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In propogto il Minigero della Sdute ha
legiferato in data 04/03/08 con I’'emana-
zione di un decreto del 04/03/2008 del
Ministero della Salute (pubblicato sulla
Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italia-
na (GURI) n° 96 del 23 Aprile 2008) che
costituisce I'aggiornamento del decreto 27
febbraio 1996, n. 209, concernente la
distiplinaigenica degi additivi dimenta
ri consentiti nella preparazione e per la
consrvazione delle sodanze dimentari.
In tale decreto, che cogituisce il recepi-
mento delle direttive nn. 2006/ 128/ CE
e 2006/ 129/ CE, in particolare vengono
definiti requisiti di purezza (prima ines-
genti) per dcuni additivi quali ad esem-
pio ladditivo E 968 eritritolo (allegato | al
decreto) , nonché quelli per i seguenti
additivi: E 319 butilidrochinone terzario
(TBHQ), E 426 emicdlulosa di soia, E 462
etilcdlulosa, E 586 4-edlresorcinolo, E
1204 pullulan ed E 1452 ottenilsuccinato
di dluminio e amido (allegato Il sz A d
decreto). Altri nuovi requisiti di purezza
sono definiti per i seguenti additivi: E
307 dfatocoferolo, E 315 acido eritorbico,
E 415 gomma di xanthan, E 472 ¢ ederi
citrici di mono - e digiceridi dedi acidi
gass, E 559 slicato di dluminio (caolino)
(dlegato 11 s=z B d decreto).

Mentre sono stati sodtituiti i requisiti di
purezza per di additivi: E 954 saccarinaei
uoi i Na, K e Ca, E 955 sucraloso, E
962 sale di agpartameacesulfame, E 965 (i)
mdtitolo, E 965 (i) sciroppo di
madltitolo, E 966 lactitolo (alegato | d de
creto) ed abrogati quelli specific degi
additivi E 216 pidrossbenzoato di propile
ed E 217 propil pidrossbenzoato di sodio.
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nuovi requisiti di purezza per

alcuni additivi impiegati nella
! preparazione e conservazione delle
! sostanze alimentari ed abrogazione
: e sostituzione di altri :
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L'ultima nata fra le Norme Tecniche
predisposte da ECEPA quali riferimento
per nuovi schemi di certificazione ¢ la
Norma Tecnica per la produzione di Piat-
ti Serviti Certificati.

La Norma Tecnica & data redata ddla
Segreteria Tecnica ECEPA d fine di soddi-
dare una ecifica esgenza di acune orga
nizzazioni operanti nel sttore dellarigora
zione. Tae norma é infatti nata in seno ad
un progetto sviluppato con la collaborazo-
ne di FIEPET - Confesercenti
(Federazione itdiana esercenti pubblid e
turigic) nell’lambito del’Inizativa Comu-
nitaria EQUAL con il progetto di ampio
respiro promoso e finanzato dal Minigero
dd lavoro e ddla Previdenza Sociae
“Store: | negoz socidi” — IT-S2MDL 304,
inizativa sull’applicazone dei principi di
C.SR. (owero responsabilita socide dd-
I'impresa) da nelle imprese profit che in
guelle nojprofit..

La Norma in particolare riporta requigti
minimi di riferimento per il prodotto & o
proceso certificato e requidti gettiondli,
inerenti ad esempio la getione della do-
cumentazione (procedure e regigrazoni),
I'addegtramento del personae, le verifi-
che igettive interne e la gegtione dele
non conformita, nonché [I'etichettatura
del prodotto finito. Quegti ultimi pertan-
to applicabili a qualunque prodotto & o
proceso e pertanto non drettamente
riguardanti il proceso & o il prodotto
ogoetto di certificadone. A tal proposto i
requidti ecific oggetto di certificazone
no riportati nedi alegati prodotto-
edific dlaNormagessa. Con particola
re riferimento atale normatecnica per la
produzone di Piatti Serviti Certificati i
requidti secific oggetto di certificazone
no dati definiti d termine di un per-
corso di collaborazone che ha avuto qua-
li atori chiave, rappresentanti di FIE-
PET- Confesercenti e numeros eyerti
dedl settorerigorazione.

Pertanto, in base agi obiettivi dell’iniza
tiva sviluppata da FIEPET — Confesercen-

ti in collaborazone con il Minigero
ded lavoro e ddlla Previdenza Socide,
come g evince dd titolo della gesa
owero “Lo sviluppo di un sstema di
gegtione certificato della qudita e
dedla tracciabilita dei piatti”, il focus
di questo nuovo schema di certifica
Zone é atetare la conformita delle
operazoni di preparagzone, presenta
Zone ed illugragone a Consumato-
re, nonché la rintracciabilita degi
ingredienti caratterizzanti la prepara
Zonedi adcuni Piatti dd Rigorante.
Tdi Patti Serviti Certificati, secondo
ladizone cresta dalla sessa FIEPET-
Confesercenti, sono dati identificati
dadascun rigorante certificato a-
I'interno dd proprio menu come
qualitativamenterilevanti. Rilevanza
qualitativalegata principamente a
fattori quali: tradizonalita e o novita
del Piatto $esw, interconnesse con
I'utilizzo di materie prime di evata
qualita provenienti dafornitori qua
lificati.

Per creare un identificativo grafico
findizzato ala comunicazone ddl’i-
nizativa, FIEPET — Confesercenti ha
inoltre affidato ad un noto pittore
italiano I'incarico di creareil logo dei
“Piatti Serviti Certificati”. 1l logo, qui
a fianco riportato, € vishile anche
nella tabella riportata a pagina 30 la
guale contiene I'dlenco del Rigoran-
ti (home, indirizzo e regone) e de
relativi
Piatti at-
tualmente
certificati
da ECEPA.

$1
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Pertanto ciascun Rigorante certificato potra
comunicare tale certificazione mediante utilizzo
del suddetto logo su menu, piatto, vetrofanie e
gualunque dtro materiade pubblicitario e pro-
mozonale. A ta proposto, € tuttavia opportu-
no notare che tale logo avra valore olo in rife-
rimento a piati de qudi ECEPA abbia atte-
gato la conformita ala Norma Tecnica per la
produzone di Piatti Serviti Certificati.

In quege fad inizdi i Rigoranti aderenti al’i-
nizativa ono =i locaizzti d Norddtdia nele
regoni dd Veneto, Lombardia ed Emilia
Romagna. Tuttavia & ga dato pianificato un
incremento esponenzale de soggetti interessti
atdeinizativa e pertanto atale schemadi cer-
tificazone. Egpansone che vede coinvolti Ri-
goranti spars su tutto il territorio nazonale.
Obiettivo finde infatti di FIEPET- Confeser-
centi saraquello di creare unarete nazonae di
Rigoranti nel qudi il Cliente interesssto pud
degugtare Piatti Serviti Certificati per tradizo-
naita & o novita, nonché utilizzo per la loro
preparazione di materie prime caratterizzate da
elevata qualita e provenienti da fornitori quali-
ficati.

Con tde certificadone la Diregone de Rigo-
rante atteda il suo impegno a soddidare le
esgenze e le apettative del diente asscurando
che dascun Fiatto Servito Certificato da con-
forme a requisti specificatamente definiti per
es0, nonché a mettere in ato, mantenere atti-
Vo e conolidare il Sgema “Fatti Serviti Certi-
ficati” asscurando la digoonibilita quai e
guantativa di risorse infragtrutturai (edifid,
saa di lavoro, attrezature, apparecchiaure),
ambientdi (condizoni di lavoro) e soprattutto
umane. Quegte ultime rappresentate da perso-
nale opportunamente formato e consapevole
dell'importanza di soddisfare le richieste del
diente ed i requisti cogenti applicabili. & roeL
WR VLQH TXD QRQ di tae certificaaone comune-
mente a tutte le attesazoni di conformita vo-
lontarie & infatti la conformita dla normativa
cogente applicabile in materia di Scureza ige-
nicosanitaria

La Norma Tecnica e disponibile per le azende
interessate sul Sto di ECEPA (www.ecepa.it).
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Sulla base di esigenze di un’organizza
zone richiedente o di propriainizativa
ECEPA pud predigporre documenti
normativi che codtituiscano il riferimen-
to per nuovi schemi di certificaaone
volontaria di prodotto agro-dimentare
oweo nd quade vengono definiti i
requisti tecnic per un determinato
tipo/ famidiadi prodotti i quai devono
esere oddidfatti per il rilascio ddl certi-
ficato di conformita
CiascunaNorma Tecnica é redattadala
Segreteria Tecnica di ECEPA, che qua
loranon posseda le competenze gecifi-
che per il prodotto oggetto di certifica
zZone sara affiancata da eerti ddl setto-
re o d eyperti ddl'Organizzazone
dessa per la definizone dei requidti
ogoetto di certificagone. Una volta
redatta, la Norma Tecnica € sottoposta
dlaverificadd DQ, indi dellaCT perti-
nente, avente la competenza ed egpe-
rienza tecnica necessria per valutare
I'effettivo valore aggiunto della certifica
zone e la vaenza generde nonché il
mancato contrasto con digposizoni di
legee. Infine la norma é sottoposta, per
I'gpprovazione finale, d Comitato di
Certificazione, che s esprime in merito
dl'imparzalita e affidabilita dei requis-
ti oecific dello schema di certificazo-
ne.

Per ciascuna NT vengono redatti inoltre
allegati goecificatamente predispogti per
ciascun prodotto certificato a fronte di
essa. Quedti ultimi, non “azenda
specifici” mabens “prodotto -specifici”,
contengono i requidti oggetto di certifi-
cazone, il nome dd prodotto, la descri-
zione dd prodotto in termini di materie
prime impiegate e proceso di lavorazo-
ne, nonché per ogni requisto oggetto
di certificazione, i controlli
(documentdi e anditici - in ta caso
reativi metodi di campionamento e
metodi di prova) effettuati da ECEPA
per verificare la conformita del prodot-
to.

Se richieso ddl’Organizzazione, uni-
tamente dla Norma Tecnica ed a
relativi dlegati ECEPA pud inviare

dla gessg, le check lig utilizate per
la conduzone della verifica igettiva
inizale.

La grutturabase delle NT ECEPA é
laseguente:

1" &
se2 32 recante scopo, campo di
applicazone e vaore aggunto ddla
desa

5,)(5,0 (17, ove
oNno riportati i princpali riferimenti
normativi relativi al prodotto/
proceso oggetto dello schema di
certificad one predigpogo.

“ 2880 (173=.21( Oves defini-
soono le tipologe di documentazio-
ne necessarie per un’efficace gegtio-
ne ddlo schema di certificadone
(Manuae, procedure, reggrazoni,
ecc) e le moddita di gegtione dele
dese.

5(48 .,6,7, 0 ,1 ,0 ,
H 352 & (662 (cuore della Nor-
ma Tecnica) ove sono definiti i re-
quigti minimi generai per il prodot-
to oggetto di certificazione e per il
U0 processo produttivo.

(1 7.,).&%=,21( ( 5,1758% &
e.s %, ,7; Ovesono definiti i requi-
sti per I'identificagzone e la rintrac-
ciabilita del prodotto lungo tutto il
processo produttivo fino ala com-
mercidizzazone.

9 (5.,) .8+ ( recante i
requidti per la predigposzone di un
ddema di verifica periodica del pro-
ces/ prodotto d fine di vautare il
ddisfacimento del requigti previdi
dalanormagessa

121

1250 $7.,9,

‘., 3852 27

72

L1 7(51 ¢(

&2 1)250 recante i re-
quidti per I'individuazione, la reg-
drazione e la getione delle Non
Conformita, dei redami e delle rela
tive azoni per porvi rimedio.

0 $5&+ ,$7858% (G
78 55 Ove N0 definiti i requisti
per la marchiatura del prodotto e
I'etichettatura del prodotto o delle
confezoni.

|

(7.&+ (778%




ECEPA, a consuntivo dell’attivita svolta
nel corso di un anno solare svolge alcune
elaborazioni statistiche finalizzate a racco-
gliere informazioni inerenti: lo stato di
implementazione del proprio Sistema
Qualita accreditato, I'entita del proprio
mercato ed il livello qualitativo delle
proprie attivita di certificazione owero
dei servizi da essa offerti. Tra i dati raccol-
ti ed elaborati da ECEPA ve ne sono
alcuni di carattere “indiretto” quali ad
esempio numero e tipologia di certificati
rilasciati, risultati di valutazioni prestazio-
nali inerenti I’attivita svolta dal proprio
personale sia operativo, sia coinvolto
nelle attivita di delibera e ratifica, nume-
ro e tipologia di reclami, numero e tipo-
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logia di non conformita rilevate da ECE-
PA nel corso dei seguenti momenti:
attivita routinaria, wverifiche ispettive
interne, periodicamente swolte dall’Assi-
curazione Qualita nel corso dell’anno, e
verifiche esterne condotte dall’Ente di
accreditamento o altri organismi esterni.
Oltre ai suddetti dati di tipo “indiretto”,
ECEPA, al fine di rilevare informazioni
utili al miglioramento continuo del ser-
vizio offerto, a consuntivo dell’attivita
svolta nell’anno, negli ultimi mesi dell’-
anno invia a tutti i propri clienti un
questionario. A quest’ultimo viene alle-
gata una lettera informativa nella quale
vengono esplicitate oltre allo scopo per-
seguito da ECEPA con I'invio del que-

stionario, le connotazioni volontarie dello
stesso. Owero viene spiegato come la ri-
sposta dell’azienda non sia vincolata e
vincolante, bensi del tutto volontaria. |
questionari che vengono restituiti compila-
ti ad ECEPA costituiscono un’importante
fonte di dati “diretti”. Questi ultimi, ven-
gono poi rielaborati statisticamente con
quelli “indiretti”, permettendo il coinvolgi-
mento attivo dei clienti ECEPA nelle valu-
tazioni tese a ricercare il miglioramento
continuo del servizio di certificazione offer-
to.

Il questionario gia da anni in uso da parte
di ECEPA per monitorare la soddisfazio-
ne dei clienti, nel 2007 ha subito alcune
variazioni nella struttura e nei contenuti.
A livello strutturale, al fine di migliorare
in tal senso la soddisfazione del cliente, il
questionario é stato pre-compilato, predi-
sponendone uno apposito personalizato
per cliente, eliminando cioé I'area iniziale
del questionario, nella quale a ciascuno
era richiesto di indicare i prodotti per i
quali ECEPA swolgeva la propria attivita
di certificazione. Ancora a livello struttu-
rale, inoltre, in un’ottica di evoluzione
migliorativa, il questionario € stato riorga-
nizato suddividendolo in due sezioni

principali:

A Giudizio sull attivita di certificazio-
ne svolta da ECEPA;

B. Benefici della certificazione. Per

tale sezione B & stato richiesto
all’azienda di esprimere un giudi-
zio specifico per ciascuno schema
di certificazione a fronte del quale
I’azienda sia certificata da ECEPA.

A loro volta le suddette sezioni sono state
suddivise in sottosezioni, ciascuna delle
quali contenenti domande specifiche. In
tabella 1 (pagina 10) € riportata schemati-
camente l'organizzazione strutturale del
questionario.

VI.2 Scale di valutazione

Fatta eccezione per le domande aperte
nelle quali ¢ stata lasciata la possibilita
all’azienda intervistata di esplicitare in
modo discorsivo eventuali osservazio-
ni o suggerimenti utili ad ECEPA per
migliorare il servizio offerto o ancora
di indicare particolari benefici even-
tualmente conseguiti in ragione dell*-
ottenimento della certificazione ECE-
PA, per quanto riguarda le scale di
giudizio, le domande chiuse presenti
nelle 3 sottosezioni Al, A2 ed A3 la
risposta era guidata permettendo di
scegliere tra 3 livelli qualitativi di giu-
dizio: S o Scarso, A o Adeguato, O o
Ottimo. Mentre per quanto riguarda
le domande chiuse presenti nelle 6
sottosezioni dalla B1 alla B6, la rispo-
sta era guidata all’interno della se-
guente scala di giudizio: |1 o Importan-
te, qualora la certificazione rilasciata
da ECEPA abbia apportato all’azien-
da, in riferimento al parametro valuta-
to, importanti benefici e di contro il
giudizio ricadra nel valore N o Nullo
qualora non vi siano stati benefici,
mentre laddove I'azienda abbia potuto
apprezzare alcuni benefici il giudizio
sara A o Apprezzabile.

Infine per quanto concerne la sezione A
relativa al giudizio sull attivita di certifica-
zione swolta da ECEPA, il tema del con-
fronto tra il servizio offerto da ECEPA e
quello di altri fornitori di servizio € un’im-
portante ewvoluzione contenutistica intro-
dotta con la revisione 2007 del questiona-
rio. Tale evoluzione ha lo scopo di amplia-
re le informazioni potenzialmente ricava-
bili da ECEPA con il questionario di valu-
tazione della soddisfazione del cliente.
L’intenzione di ECEPA, con i questionari
2007, é quella di valutare la possibilita di
ricavare da essi informazioni di
“benchmarking esterno”, con la mediazio-
ne delle proprie aziende clienti, owero
raccogliendo informazioni che permetta-
no di valutare lo standard qualitativo del
servizio offerto in relazione al resto del
mercato (altri fornitori di servizio). Tutta-
via tale evoluzione non ¢ da ritenersi defi-
nitiva in quanto dal confronto fra i dati
raccolti nell’indagine 2007 relativi al giu-
dizio di sintesi sul servizio fornito, in valo-
re assoluto e rispetto ad altri fornitori si
valutera, in sede di riesame da parte della
Direzione, la concreta utilita di tale evolu-
zione contenutistica del questionario.
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6 Hl LRQL 6 RWARVH] LRQL
RYH SUHVHQ W
A1l Tempestivita nelle comunicazioni
Al2 Disponibilitadel personale
“Giudizio sul servizio
offerto dal’Ente ri- | A.1.3 Facilitadi accesso alle informazioni richieste
Al . .
spetto ad altri fornitori
di servizio Al4d Chiarezza delle informazioni fornite
Flessibilita nel soddisfare le richieste nella fase di
A.LS pianificazione della verificaispettiva
A21 Comportamento personale
A22 Competenza e professionalita
A “Giudizio sull’attivita di certi-
ficazione svolta da ECEPA” i i
«Giudizio sulla com- | A-2.3 Chiarezza nella formulazione delle domande
petenza degli ispettori ) ) — )
A2 rispetto ad altri forni- Chiarezza nella presentazione e trascrizione dei
tori di servizio” A24 rilievi e delle non conformita
Rispetto dei tempi di esecuzione della verifica
A.2.5 ispettiva definiti nel piano
A26 Obiettivita nella conduzione della verificaispettiva
Ag | “Giwdizio d sntes | A31 In valore assoluto
’ sui servizi dell’ Ente’ ) o o .
A32 Rispetto agli altri fornitori di servizio
A4 | “BEventuali osservazioni o suggerimenti per migliorareil servizio offerto”
B.1 | “Miglioramento dell’immagine aziendale”
B.2 | “Miglioramento nei rapporti con i clienti”
B.3 | “Miglioramento nella posizione di mercato”
“Benefici della certificazio-
] B.4 | “Miglioramento della qualitadel prodotto finito”
B ne’ (per ciascun prodotto
certificato da ECEPA) B.5 | “Diminuzione dei reclami dei clienti”
B.6 | “Contributo al miglioramento nella gestione delle attivita aziendali”
B.7 “Altro”
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VI.3 Risultati

Dale daborazioni gatistiche condotte sui dati ottenuti con i quegtionari sulla soddisfazione dei clienti, emerge un quadro genera
le molto soddisfacente.

Nello specifico, i risultati daess ottenuti possono essere schematizzti inquadrandoli nel 5 consderanda sotto riportati.

&2 16, (581" 2

L’indice di adesone dl'indagne, pari dl’81% delle adende che hanno redituito il questionario compilato (rispetto a 70% ddl’-
anno 2006), permettedi trarre conclusioni caraterizzate daun eevato grado di rappresentativita

&2 16, (581" 2

Dadl'daborazione dei dati inerenti la sezione A “Giudizo sull@ttivita di certificazione svolta da ECEPA” emerge che il servizo
fornito da ECEPA a propri dienti € gudicato di livello sostanzamente buono (% mediadi buono = 62.7%) con dcuni picchi di
incidenzadd gudizo ottimo (% mediadi ottimo = 37.6%).

Al Giudizio sul servizio offerto
* UDILFR $ * DILFR S
1.1 T ivita nelle icazioni 1.2 Disponibilita del personale
0% 0%
25%
38%
oo
oA oo
as oA
oS
75% .
* UDILFR $ * UDILFR $
1.3 Facilita di accesso alle informazioni 1.4 Chiarezza delle informazioni fornite
0% 0%
38%
25%
oo oo
OA OA
os os
63%
75%
* UILFR $
1.5 Flessibilita fase pianificazione VI
0%
oo
50% OA
os
50%
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A2 Giudizio sulla competenza professionale degli ispettori
* UDILFR $ * UDILFR $
2.1 Comportamento personale 2.2 Competenza e professionalita
0% 0%
0o oo
oA oA
50% os 5 os
%
* UDILFR $ * UDILFR $
2.3 Chi anella for i delle d d 2.4 Chiarezza presentazione e trascrizione NC
0%
31% 0% 31%
oo oo
oA oA
:
69% 69%
* UDILFR $ * UDILFR $
2.5 Rispetto dei tempi di esecuzione della verifica
ispettiva definiti nel piano 2.6 Obiettivita nella conduzione della verifica
ispettiva
0%
oo %
aos
63%
A3 Giudizio di sintesi sui servizi dell’Ente

* UDILFR $ * UDILFR $

3.1 Giudizio di sintesi sui servizi dell'Ente 3.2 Giudizio di sintesi sui servizi dell'Ente
in valore assoluto rispetto agli altri fomitori di servizio

0%
0%
e [
oA 69%
9 os

* UDILFR $

* UDILFR $

3.1 Giudizio di sintesi sui servizi dell'Ente 3.2 Giudizio di sintesi sui servizi dell'Ente
in valore assoluto rispetto agli altri fomitori di servizio

0%
0%
e
oA 69%
9 as




ECEPA

* LXJQR

4l
U 1 XP HUR

3 DILQD

.........................................................................................................................................................................................

A4 Eventuali osservazioni e suggerimenti per il miglioramento del servizio
* UDILFR $
A.4 Eventuali osservazioni e sugg¢rimenti per il A.4 Osservazioni (-) e Suggerimenti (+ e /) per il
miglioramento del seryizio miglioramento del servizio

f o+
o Si

6% 0O-
0O No a/
0%

13%
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Analogamente, risultati positivi emergono anche dadle eaborazioni condotte sui dati inerenti la sedaone B “Benefici della certifica
zone’, i quai mostrano che le certificaaoni rilasciate da ECEPA forniscono apprezzabili benefic dle aaende soprattutto in termi-
ni di migioramento dell'immagine azendae (B1), migioramento ne rapporti con i dienti (B2), migioramento nella poszone di
mercato (B3) e contributo a migioramento nella gestione ddlle attivita adendadi (B6). Tuttavia scars gppaiono i benefici in termi-
ni di diminuzone dei reclami dei clienti (B5)e migioramento ddllaquaitade prodotto fornito (B4). Quest’ultimo Sa per le azen-
de certificate afronte del disciplinari DOP a confermadd buon livello quditativo raggunto dai prodotti DOP certificati da ECE-
PA, da per le azende certificate a fronte della norma UNI 10939 (100% dei gudiz di livello Nullo nélla certificazione di rintrac-
ciabilitadi filiera). In proposto cio & gustificabile, consderando che la certificazone UNI 10939, anche da nome dellanorma di
riferimento “Sigtemi di rintracciabilita nelle filiere agro-alimentari”, pur essendo configurabile come certificazone di prodotto in
quanto findizzta dla rintracciabilita dello sesso ha come obiettivo chiave il “dstema di rintracciabilitd’, e non direttamente un
livdlo qualitativo definito del prodotto certificato. Nella sessa ottica € gugtificabile il grafico relativo ai benefici ottenuti in termi-
ni di migioramento dell'immagine azendde (B1) e nel rapporto con i dienti (B2), che mostra una stuazione piu postiva per la
certificazone di prodotti DOP (36% dei gudiz di livello Importante nella certificadone di prodotti DOP e resanti gudiz di livel-
lo Apprezzabile anziché per le azende certificate UNI 10939, il 100% di livello Apprezzabile nel primo caso, ed il 67% di livello
Apprezzabile e resante gudizo di livello Nullo nel secondo caso). Laddove Sgnificativo, i dati gobali sono gati infatti riesaminati
valutandone di eventudi contributi differenzai di ciascuno schema di certificazone, per il quae ECEPA abbia del certificati in
esxre (vedi tabdla 2 dla pagna seguente). In tal senso rilevante € il differenzide fra benefic ottenuti in caso di certificazione di
prodotti DOP e di sstemadi rintracciabilita di filiera, in termini di contributo a migioramento nella gestione delle attivita aaen-
ddi (B6), piu evidente nelle certificazioni di rintracciabilita di filiera (anche se solo di poco: 33% dei gudiz di livello Importante
nella certificazione di rintracciabilitadi filieraanzchéil 24% per i prodotti DOP).

Di seguito sono riportate inoltre le rappresentazioni grafiche dei risultati ottenuti suddivise per sottosezioni del quegtionario.

B.1 Miglioramento dell'immagine aziendale B.2 Miglioramento nei rapporti con i clienti

* UDILFR % * UDILFR %

Miglioramento dell'immagine aziendale Miglioramento nei rapporti con i clienti

0% 2%

33% |0 33% ol
DA oA
onN oN
&R 64%
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B.3 Miglioramento nella posizione di mercato B.4 Miglioramento della qualita del prodotto

* UDILFR % * UDILFR %
Miglioramento nella posizione di mercato Miglioramento della qualita del prodotto
12% 21% 7% 7%
ol ol
DA oA
oN oN
67% T
B.5 Diminuzione dei reclami dei clienti B.6 Contributo al miglioramento nella gestio-
ne delle attivita aziendali
* UDILFR % * UDILFR %
Diminuzione dei reclami dei clienti C i al migli nella gesti delle
attivita aziendali
14% 0% 24%
e ol ol
oA oA
anN N
43% -
7 DEHOD + ' DW JOREDQ UHCDWYL DL SDUDP HWL GHOD VH]LRQH % D FRQIURQW FRQ L FRQWLEXW DL GDW JREDQ GHL VIQJRA
VEKHP L GL FHUWILFD] LRQH
Parametro Ll:ve”to ‘dl Datooglobak UNI 10939 CPC DOP PPC DOP SPC DOP
giudizio (%) (%) (%) (%) (%)
B1. Miglioramento dell’immagine aziendale N* 0 0 0 0 0
A* 67 100 62 67 62
I* 33 0 38 33 38
B2. Miglioramento nei rapporti con i clienti N 2 33 0 0 0
A 64 67 62 67 62
1 33 0 38 33 38
B3. Miglioramento nella posizione di mercato N 12 33 8 8 8
A 67 67 25 23 23
1 21 0 67 69 69
B4. Miglioramento della qualita del prodotto N 7 100 0 8 0
A 86 0 92 83 92
1 7 0 8 8 8
B5. Diminuzione dei reclami dei clienti N 43 33 38 33 46
A 43 67 46 50 38
1 14 0 15 17 15
B6. Contributo al miglioramento nella gestio- N 0 0 0 0 0
ne delle attivita aziendali A 16 67 77 75 77
1 24 33 23 25 23

*N = Nullo, A — Apprezzabile, I — Importante
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Risultati soddisfacenti sono gati ottenuti con le evoluzioni contenutistiche apportate d questionario 2007. In particolare, dal con-
fronto trail servizo offerto da ECEPA ed dtri fornitori di servizo é risultata sgnificativamente postiva la frequenza del 31% di
dgudiz ottimi sul servizo ECEPA rigpetto ad altri fornitori, superiore anche a 25% reggrato per il gudizo sul servizo del’entein
valore asoluto.

&2 16, (581" 2

Degno di atenzione eil risultato postivo conseguito dal parametro contributo della certificaaone ECEPA nel midiorare la gestio-
ne delle attivita agendali, introdotto nd 2007. Conferma di ci0, pud essere ottenuta osservando i grefic relativi dla sezione A,
sottosezdone 2 inerente il giudizo sulla competenza professonde degli ispettori. Esaminando infatti le connotazoni tempordi del
parametro owero le possibili Stuazioni in cui I'azenda puo trarre vantagg dadla certificazione in termini di migiioramento nella
gestione ddlle ativita azendali, anche in ragione de settori di certificazione in cui ECEPA opera (certificazone di prodotto), &
ragionevole ritenere che tale contributo, non sa ascrivibile dl’implementazone dei requisti propri di dcuni schemi di certificazo-
ne, ma bens perseguibile durante le verifiche ispettive condotte presso le adende, grazie ad esempio ai rilievi fatti emergere dadli
igoettori ndl corso delle verifiche sesse. Quegte ultime quindi da affrontare quale momento di vautadone dello gato dell’arte &
Ziendale che eseguita da personale competente permette di trarre spunti migiorativi per I'adzenda. In tale otticail risultato postivo
del parametro é srettamente connesso a gudizo positivo espresso sulla competenza professonale degi ispettori. | grafici relativi a
guest’ultimo aspetto infatti mostrano unafrequenzadi gudizo ottimo non inferiore a 31% per tutti i parametri (comportamento
personae, competenza e professondita, chiarezza ndla formulazione delle domande, chiarezza nella presentazone e trascrizone
dei rilievi e delle non conformita, rispetto del tempi di esecuzione della verificaigettiva definiti nel piano obiettivita nella condu-
zone ddlaverificaigettiva).

.................................................................................................................................................................................................................

In base a suddetti risultati € possibile concludere quanto segue:

le Aziende certificate sono soddifatte del servizo offerto da ECEPA, sa relativamente al’organizzazone ddl’attivita di
certificazione, daper quanto concerne lacompetenza, professonaita e digponibilita del personaeinterno e dedli ispettori;

nella maggor parte dei cag, il servizio fornito da ECEPA é gudicato di livello complessvamente buono. Tuttavia, € da
notare come una buona percentuae di agende (25%) lo abbia classficato di livello ottimo soprattutto rigpetto agli dtri
fornitori di servizio (31%).

le certificazoni rilasciate da ECEPA permettono alamaggior parte delle aziende di ottenere benefici apprezzabili in termini
di migioramento dell@nmagne adzendae, midioramento nei rapporti con i dienti, migioramento nella poszone di mer-
cato;

particolarmente sgnificativo € risultato il contributo fornito dalle certificazoni ECEPA d miglioramento nella gestione
ddlettivitaazienddli.

Pertanto, confermando I'utilita del questionario predigposto ed inviato da ECEPA nd mantenere un rapporto interattivo con le
proprie agende dlienti, € possibile concludere che dal’indagine 2007, non s evidenziano aree o funzoni cherichiedano interventi
midliorativi specifici.
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Le aziende, attual mente, certificate da E.CE.P.A. per i salumi piacentini DOP sono riportate nelle tabelle seguenti.

7 DEHOD 3DQFHWAD SLDFHQWQD ' 2 3
Azienda Indirizzo
I ViaVaccari, 28/30-Ponte dell’ Olio (PC)
gglnugcl)fr;glo e-mail: Nicolas@sanbono.it
tel. 0523877625
I ViaVerdi, 26-San Giorgio P.no (PC)
%al ulr_n|fé_0| O [ email: slumi gagliardi@tin.it
agiiardi tel. 0523371131
T ViaMarconi, 1-Alseno (PC)
i?lumlfICIO e-mail: alsenese@alsenese.it
senese tel. 0523949381
<l ifici ViaPo, 1-San Nazzaro -Monticelli d’Ongina
umificio (PO)
Va d’'Ongina [ email: info@valdongina.com
tel 0523827448
F I Via Emilia Parmense, 336-Fiorenzuola (PC)
Eal quIfICIO e-mail: la coppa@lacoppa.it
atoppa tel 0523983756
T ViaRoma, 133-Podenzano (PC)
Eal “”ﬂ{-f IC10 ¥ & mail: sal fiocchi @albaclick.com
locehi tel 0523550335
FIp Loc. Caneto-Castell’ Arquato (PC)
E"’“ llj?m'f'c'o email: slumifciolarocca@tin.it
aRocca tel 0523805139
FIp ViaOrmellina, 3-Ponte dell’ Olio (PC)
\S/%IIummcuo email: info@salumivalnure.t
nure tel 0523877517
Salumificio .
; Loc. Chiaravalle, 232-Alseno (PC)
Ze"ée” Carlo  |1g 0523040156
T Loc. San Pellegrino -Ziano P.no (PC)
gglnugl fll clo e-mail: s.montanari @|epancettesancarlo.it
arlo tel 0523863865
sl ifici ViaProvinciale, 28-loc. Case Grandi-
umiticio Carpaneto (PC)
Giordano e-mail: giordmi @tin.it
tel 0523246056
Salumi Viadela Fornace- Trevozzo di Nibbiano (PC)
Grossetti tel 0523998856
FIp Loc. Creta- Vicobarone di Ziano P.no (PC)
ﬁal(:ljr”|f|C|o email: il colle@salumificioilcolle.com
olle tel 0523868121
! . San Gregorio, 2/D -Pontenure (PC)
Piace Salumi | e-mail: info@piacesalumi.com
tel 0523519986
Gianf ViaPo, 131—Iloc. Boscone Cubani—
ianfranco Calendasco (PC)
Riva sl Email: info@gianfrancoriva.it

tel. 0523865923
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Azienda Indirizzo
e ViaVaccari, 28/30-Ponte dell’ Olio (PC)
ggl,]uang,l]glo e-mail: Nicolas@sanbono.it
tel. 0523877625
I ViaVerdi, 26-San Giorgio P.no (PC)
(5331 ulmlféqo email: salumi gagliardi @tin.it
agliard tel. 0523371131
i fi A ViaMarconi, 1-Alseno (PC)
E?IS%'T&CIO e-mail: alsenese@al senese.it
tel. 0523949381
= ifici ViaPo, 1-San Nazzaro -Monticelli d’Ongina
umificio (PC)
Val d’Ongina | email: info@valdongina.com
tel 0523827448
FEi A Via Emilia Parmense, 336-Fiorenzuola (PC)
Egl%rggrlgo e-mail: la coppa@Ilacoppa.it
tel 0523983756
i fi A Via Roma, 133-Podenzano (PC)
Ef"j un;:_ﬂqo email: sal fiocchi @albaclick.com
tocchi tel 0523550335
FEi A Loc. Caneto-Castell’ Arquato (PC)
Egltéﬂl:l;lglo e-mail: salumifciolarocca@tin.it
tel 0523805139
FEi A ViaOrmellina, 3-Ponte dell’ Olio (PC)
\S/%l]%rll‘;g G0 Y email: info@salumivalnure.it
tel 0523877517
Salumificio ViaRoma, 72-Rivergaro (PC)
Montepenice | tel 0523958730
Salumificio )
; Loc. Chiaravalle, 232-Alseno (PC)
ge\(/:en Carlo |4 0523940156
FEi A Loc. San Pellegrino -Ziano P.no (PC)
gnu(r’?lflld 0 e-mail: s.montanari @lepancettesancarlo.it
arlo tel 0523863865
o ViaProvinciae, 28-loc. Case Grandi-Carpaneto
Salumificio PC
Glordano o o
t
umi iadella Fornace- Trevozzo di Nibbiano
Sal . Viadella F T di Nibbiano (PC)
Grossetti tel 0523998856
Salumificio ViaEmilia Pavese-Sarmato (PC)
Sarmatese tel 0523887267
ifi A Loc. Creta- Vicobarone di Ziano P.no (PC)
ﬁalcuorngmo email: il colle@salumificioilcolle.com
tel 0523868121
) ) San Gregorio, 2/D -Pontenure (PC)
Piace Salumi | e-mail: info@piacesalumi.com
tel 0523519986
. Via Po, 131—Iloc. Boscone Cubani—
Gianfranco Calendasco (PC)
Rivasrl Email: info@gianfrancoriva.it
tel. 0523865923
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ECEPA inoltre ha attivi altri schemi di certificazione di appli-
cazione volontaria i cui documenti normativi di riferimento
sono di applicazione totalmente volontaria e non, come nel
caso dei prodotti DOP, di applicazione volontaria, in termini
di sceltaaziendale ad implementarli e cogente nel momento in
cui I’azienda decide di sottoporsi ai relativi controlli di confor-
mita. Di seguito & fornito un elenco degli schemi di certifica-
zione attivi ad ECEPA e delle aziende attualmente certificate
da ECEPA a fronte di essi.

7 DEHOD 8 1 3 6 LVWWHP L GL ULQWDFFLDE LOW

QHOH ILAHUH DJ URDOLP HQW UL’
VRVWW LW GDOOD 8 1 , (1 ,62

“
5 LQWDFFLDELOW QHOMH ILOLHUH DJ URDOP HQWUL 3 ULQFLSL JHQHUDOQ H

UHT XLVLIW. GLEDVH SHU @D SURJHWD]LRQH H OfLP SCHP HQW] LRQH GL VLVWHP Lu

Azienda Indirizzo

Loc. San Pellegrino-Ziano P.no (PC)
e-mail: s.montanari @l|epancettesancarlo.it
tel 0523863865

Salumificio San
Carlo

ViaCreta, 60-Vicobarone-Ziano P.no (PC)
e-mail: cantvicobarone@mclink.it
tel 0523868428

Cantina Sociale
di Vicobarone

Compagnia ViaGermania, 40 -Melzo (MI)

ItalianaGene- | e-mail: info@generalfrigo.com

ralfrigo tel. 0270045832

7 DEHOD 8 1 3/ LQHH JXLGD SHU @ SUR

JHWD]LRQH H UHDAJ] ] D] LRQH GL XQ VLVWHP D GL DXWFRQWRGOR EDVDWR VXO
P HWGR + $ & & 3 °

Azienda Indirizzo
. . San Gregorio, 2/D -Pontenure (PC)
Piace Salumi e-mail: info@piacesalumi.com
tel 0523519986
7 DEHOD l 7 $ B * 1 RUP D 7HFQLFD SHU M SURGX]LRQH GL DO

P HQW JRRWFQLFL SULYLGLJUDVVLDQLP DL DJJLXQW’

' 2 3 VDOX P L SLDFHQWQL
7 DEHOD 6DODP H SLDFHQWQR ' 2 3
Azienda Indirizzo
[ ViaVaccari, 28/30-Ponte dell’ Olio (PC)
galuglflmo e-mail: Nicolas@sanbono.it
an sono tel. 0523877625
I ViaVerdi, 26-San Giorgio P.no (PC)
(Sf“ “lm'fé?' 0 | email: slumi gagliardi@tin.it
agliaral tel. 0523371131
FIp ViaMarconi, 1-Alseno (PC)
i?lumlf'uo e-mail: alsenese@al senese.it
senese tel. 0523949381
Salumifici ViaPo, 1-San Nazzaro -Monticelli d’ Ongina
umificio (PC)
Val d'Ongina | e-mail: info@valdongina.com
tel 0523827448
I Via Emilia Parmense, 336-Fiorenzuola (PC)
Eal quIfICIO e-mail: la coppa@Ilacoppa.it
alLoppa tel 0523983756
. ViaRoma, 133-Podenzano (PC)
Eal “”ﬂ{-f IGO0 1 & mail: sal fiocchi @albaclick.com
rocchi tel 0523550335
I Loc. Caneto-Castell’ Arquato (PC)
Eg' gg'cfég' O | email: saumifciolarocca@tiniit
tel 0523805139
T ViaOrmellina, 3-Ponte dell’ Olio (PC)
\S/%llumlfICIO e-mail: info@salumivalnure.it
nure tel 0523877517
Salumificio ViaRoma, 72-Rivergaro (PC)
Montepenice | tel 0523958730
T Loc. San Pellegrino -Ziano P.no (PC)
gglnugl fll clo e-mail: s.montanari @lepancettesancarlo.it
arlo tel 0523863865
<l ifici ViaProvinciale, 28-loc. Case Grandi-Carpaneto
umificio (PC)
Giordano e-mail: giordmi@tin.it
tel 0523246056
umi Viadella Fornace- Trevozzo di Nibbiano (PC
Sal ) dell di Nibb
Grossetti tel 0523998856
Salumificio Via Emilia Pavese-Sarmato (PC)
Sarmatese tel 0523887267
I Loc. Chiarore- Piandllo V.T. (PC9
g?ll_umﬁmo E mail salumificiochiarone@interfreeeit
larone Tel: 0523998872
. . San Gregorio, 2/D -Pontenure (PC)
Piace Salumi | e-mail: info@piacesalumi.com
tel 0523519986
. ViaPo, 131—Iloc. Boscone Cubani—
Gianfranco Calendasco (PC)
Riva sl Email: info@gianfrancoriva.it
tel. 0523865923

Azienda Indirizzo
Via Santellone, 37- Montichiari (BS)
Comazoo e-mail: info@comazoo.it

tel. 030964361
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Regione

Ristorante certificato

Piatti Serviti Certificati

Denominazone

Note desrittive

672 5%$17 %5 3% & (

i/laC Teyy, 29 Codemondo (RE)

7 DJARAQL DOD FLS ROD E RUHWAD

QD

Primo piatto a base di ingredienti tipici
della tradizione reggiana quali la pasta
fresca all'uovo e la cipolla borettana.

% DU] LJRCH DOXD E UDFH

Secondo piatto a base di carne di pecora
(tipica dell’ Appennino
cotta sulla brace.

tosco-emiliano),

75 7725

viaRi pagande “Ferrara (FE)

6 DCDP D GD VXJR IHUUDUHVH

Secondo piatto il cui ingrediente base ¢ un
insaccato tipico della tradizione ferrarese il
quale subisce un processo di lunga stagiona-
tura, il quale viene servito cotto

/ %.,5 .1 72

\ni':\ Corszcz; 224 Brm a

& DVRQ FHOQL EUHVFLDQL GL P DJUR

Primo piatto tipico della tradizione brescia-
na costruito da un sottile strato di pasta
fresca all'uovo che racchiude un ripieno di
ricotta ed erbette tipiche della zona.

6 HODD GLFRQLIAOR FRQ SRUFLQLH

FDVWJQH

Secondo piatto mel quale gli ingredienti
caratterizzanti vengono accostati in un
connubio che soddisfa al contempo tradizio-
ne ed innovazione.

6 SLIRO DL VDSRUL P HGLWHUUDQ HL

Secondo piatto mel quale gli ingredienti
caratterizzanti vengono accostati in un
connubio che soddisfa al contempo tradizio-
ne ed innovazione.

%/ 8 0 %$5

via San Crispino, 68 — Padova (PD)

3 DVWD H IDJLRQ

Primo piatto della tradizione wveneta nel
quale fagioli selezionati e di qualita, cottu-
ta prolungata e arte culinaria popolare
costruiscono gli ingredienti base.

% DFFDG DOXD YLFHQWQD

Secondo  piatto tipico della tradizione
veneta mnel quale il gusto del baccala, al
termine di una lunga cottura, risulta impre-

ziosito e vellutato.

5,672 5

va Savelli 112114 > Padova (PD)

5 DYLRCR DSHUW GL]XFFD H UR

VP DULQR

Primo piatto che compendia innovazione e
tradizione di gusto e di presentazione.

& RVFLD GYRFD FDQ GLW FRQ WRUW.

QR GL SDWWH UX VWFK H

Secondo piatto mel quale gli ingredienti
caratterizzanti owero l'oca e le patate, pur
mantenendo la propria personalita sensoria-
le, wvengono sposati in un abbinamento
innovativo.

75%$7725.,% $ 6721

viaCarrares — Montamena(PD)

) HWAX FFLQH DO3 URVFLX WAR & UX

GR GLO RQWJQDQD

Primo piatto tipico della tradizione monta-
gnanese a base di pasta fresca all'uovo, nel
quale Dingrediente caratterizzanti sono il
Prosciutto Crudo di Montagnana DOP .

6 SH]]DWQR GLP XVVR

Secondo  piatto tipico della tradizione
montagnanese mel quale aromi speziati
impreziosiscono il sapore della carne di

asino.
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Sono inoltre disponibili altri due schemi di certificazione sviluppati sulla base di documenti normativi di applicazione
volontaria predisposti dal personale tecnico ECEPA per tutti coloro che ne fossero interessati. Tuttavia al momento ECE-
PA non ha certificati in essere.

1 7 35 ,1 7 :1RUP D 7HFQLFD SHU OO FROMYD]LRQH 2 WDVIRUP D] LRQH GL SURGX] LRQL LQWHJ UD W’

17 6$ / 8 0 , 31 RUP D 7HFQLFD SHU @ SURGX]LRQH GLVDXP LFRQ FDUDWHULVWFKH FKLP LFR ILVLFKH HG RUJDQRCHWVLFKH GHILQLWA"

1% / DYDAGLW GHOMH VHI XHQW FHUWILFD] LRQLg GLVYSRQLELOH SHU FKLXQTXH QH IDFFLD ULFKLHVW QHOR VS D

] LR GHOVLWR GHGLFDWR DOH RUJDQL] ] D] LRQL FHUWILFDWH GD ( & ( 3 %
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Le adende interessate ai suddetti schemi di certificazione o al’eventuae predisposzone di nuovi schemi di certificazione
di prodotto sullabase di propri disciplinari di produzone, possono contattare la Segreteria Tecnicadi ECEPA, per richie-
dere ulteriore materiae informativo e la copiadelle norme di riferimento.

Riferimento: cu vwo & ®xG6Lb & pgD

Teefono:

Fax:

PYITTIrTS L T P PP T P TP PP PP PP PP PRP TP serressessennenrer ey

3 HU HYHQW DL UHFP L ULFRUVL DS SHOOL H FRQ WRYHUVLH

5(&/$0 ,

| redami cogtituiscono delle segnalazoni di insoddisfazone relativamente a possibili comportamenti, di ECEPA inerenti
il servizo di certificazone € o le decisoni adottate €/ o delle Organizzazioni certificate inerenti il prodotto certificato da
ECEPA, non conformi dle norme di riferimento. 1l reclamo pud essere presentato da qualunque Organizzazone interes
sataddl’attivita dell’organismo e da qualunque atro sogoetto interessato attraverso i succitati contatti ECEPA, che prowe-
deranno aregsrarli. Una voltaregigtrati i redami, sono portati dl’attenzione del Direttore Quaita (DQ) che gestisce la
praticadi redamo contattando il soggetto interessato per approfondire'indagine owero definire le cause che hanno orig-
nato il redamo ed individuare le possbili modalita di getione e soluzone del redamo stesso. Dopo aver valutato le cause
che hanno originato il redamo, il DQ vauta s accettare 0 meno lo seso e, entro 10 giorni dala data di ricevimento,
comunicaa soggetto interessato ladecisonein merito alle modditadi getione e soluzone dd redamo stesso.

5.&2 56, $33(/ /.,

Le azende interessate ad inoltrare ricorso nei confronti di ECEPA, possono inoltrare formale ps s nar veuwr pos ukvic o
wi (& (3s (vederepagnal). Gli appeli devono riportare dmeno:

. snonunaw del 0goetto cheinoltral’appello,
* RJJHWR dell’appello,
. p_rwyojiroL P& lequali g inoltral’appéllo.

Il parere in merito espresso dal Condgdio Direttivo € notificato d soggetto interessato dal Presdente ECEPA in forma
ritta, entro tre mes dalardativadatadi ricevimento. Le spexerelative dle attivita derivanti da ricorso, sono acarico del
soggetto che l’ha presentato.

&2 17529 56,

Qudorail soggetto interessato non s ritenga soddisfatto delle decisoni prese da Conddlio Direttivo, puo ricorrere ad un
ulteriore gppello. La controversa sara deferita dalla Giunta d’Appello, la quale viene convocata per esaminare la contro-
verdaed egprimereil proprio parere entro 3 med dallarelativadatadi ricedone.

12 7% 3 HUP DJJLRUL GHWADJQL LQ P HULWR DOH P RGDAW GLJHVWRQH GL UHFMP L ULFRUVL DSSHOOL QRQFKp
GL UHFODP LH FRQWRYHUVLH VL ULP DQGD DL FRQWQXW GHO5 HIRMP HQWR JHQHUDM ( & ( 3$ GLVSRQLELOH DO

SXEEQFR QHOIDS SRVLWR VSD]LR GHOVLWR LQWUQHW Z Z Z HFHSD LW



