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In tale sezione si è tentato di  illustrare i contenuti salienti della nuova nor-
ma internazionale di applicazione volontaria UNI EN ISO 22005 che com-
pleta l’intervento di normazione in materia di sicurezza alimentare intrapreso 
negli ultimi anni dalla ISO (International Standardization Organization), 
ponendoli anche a confronto con quelli della UNI 10939, nonché valutando 
come e se cambia la validità dell’accreditamento ricevuto da SINCERT dagli 
Organismi di Certificazione accreditati per lo schema UNI 10939. Oggetto 
specifico della norma ISO 22005 è infatti la tematica della rintracciabilità 
nelle filiere agro-alimentari.    
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La sezione si pone l’obiettivo di comunicare il buon esito dell’ultima verifica 
di sorveglianza svolta da SINCERT presso ECEPA per il mantenimento 
dell’accreditamento ed informare circa le prospettive future di ECEPA in 
merito. 
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La sezione specifica è stata creata con lo scopo di rispondere ad alcune fra le 
domande più frequenti di coloro che intendono intraprendere un iter di 
certificazione.  �
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La sezione mira a fornire un breve richiamo alle ultime novità legislative 
comunitarie e italiane applicabili alle aziende operanti nel settore agro-
alimentare.  
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Obiettivo di tale sezione è comunicare la messa a punto da parte di ECEPA 
di una nuova norma tecnica finalizzata alla certificazione della rintracciabilità 
degli ingredienti caratterizzanti, della preparazione, presentazione ed illustra-
zione di Piatti Serviti Certificati. 
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Nella consapevolezza che la soddisfazione del cliente e l’interscambio di 
informazioni fra fornitore ed utente di un prodotto/ servizio siano strumenti 
essenziali per perseguire un miglioramento continuo, tale sezione si pone 
l’obiettivo di far comprendere al lettore l’importanza che sempre più tali 
aspetti rivestono e devono rivestire per un’organizzazione che miri all’effica-
cia ed all’efficienza. A tal proposito si fornisce una breve rielaborazione 
critica dei dati raccolti durante lo scorso anno, al fine di valutare la soddisfa-
zione degli utenti del servizio fornito da ECEPA.  �
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In tale sezione si riporta un elenco aggiornato delle aziende certificate da 
E.CE.P.A (nome ed indirizzo). Tale elenco è stato elaborato raggruppando le 
suddette aziende in base agli schemi di certificazione da esse implementati. �
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In tale spazio è possibile ritrovare i referenti ECEPA per eventuali richieste o 
comunicazioni. Inoltre viene descritto in tale sezione l’iter da seguire qualora 
un’azienda decida di presentare reclami e/ o appelli  e/ o controversie nei 
cofronti di ECEPA..�
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/·HVLJHQ]D�SHU�LO�FRQVXPDWRUH�GL�VHPSUH�
PDJJLRUL�JDUDQ]LH�LQ�PHULWR�DOOD�VLFXUH]�
]D�� VDOXEULWj� H� TXDOLWj� GHJOL� DOLPHQWL�
GLVSRQLELOL�VXL�PHUFDWL�LQWHUQD]LRQDOL�KD�
OH�VXH�RULJLQL�QHL�QXPHURVL�VFDQGDOL��FKH�
QHJOL�XOWLPL�GHFHQQL�KDQQR�LQWHUHVVDWR�LO�
VHWWRUH� GHOOH� SURGX]LRQL� DJUR�
DOLPHQWDUL�� DXPHQWDQGR� OD� FRQVDSHYR�
OH]]D� QHO� FRQVXPDWRUH� GHO� ULVFKLR� HVL�
VWHQWH�� &RPH� q� FRPSUHQVLELOH�� O·LQL]LDOH�
ULVSRVWD� D� WDOH� HVLJHQ]D� FUHVFHQWH� VL� q�
DYXWD� GDJOL� RUJDQL� OHJLIHUDQWL� QD]LRQDOL�
H� FRPXQLWDUL� FRQ� OD� SXEEOLFD]LRQH� GHO�
´/LEUR�%LDQFR� SHU� OD� VLFXUH]]D� DOLPHQ�
WDUHµ�QHO�������FRQWHQHQWH�L�SULQFLSL�SHU�
OD� VLFXUH]]D� DOLPHQWDUH�� GHO� TXDOH� OD�
SULPD� DSSOLFD]LRQH� JHQHUDOH� q� GHO� �����
FRQ� OD� SXEEOLFD]LRQH� GHO� UHJRODPHQWR�
&(�Q����������FXL�q�VHJXLWD�IUD�LO������HG�
LO� ����� OD� SXEEOLFD]LRQH� GHJOL� DOWUL� ��
UHJRODPHQWL� ��������� ���������� ��������
����������������������������������H�����
������ QHO� ORUR� FRPSOHVVR� GHILQLWL�
´3DFFKHWWR� ,JLHQHµ��4XHVWL� XOWLPL� KDQ�
QR�UD]LRQDOL]]DWR�OD�QRUPDWLYD�FRPXQL�
WDULD� LQ� PDWHULD� GL� LJLHQH� GHL� SURGRWWL�
DOLPHQWDUL�H�GL�FRQWUROOL�XIILFLDOL�VX�SUR�
GRWWL� H�PDQJLPL�� WHVWLPRQLDQGR� FRVu� OD�
WHQGHQ]D�YHUVR�XQ�DSSURFFLR�QRUPDWLYR�
PHQR� VHWWRULDOH� PD� EHQVu�
´RUL]]RQWDOPHQWHµ� ULYROWR� DOO·LQWHUR�
DJUR�DOLPHQWDUH�� HG� DO� FRQWHPSR�
´YHUWLFDOPHQWHµ� RULHQWDWR� DO� FRQFHWWR�
´IURP�IDUP� WR� IRUN� �GDO� FDPSR�DOOD� WD�
YROD�µ�RYYHUR�DOOD�ILOLHUD�QHOOD�VXD�FRP�
SOHVVLWj��

$�WHVWLPRQLDQ]D�GHOO·LQWHUHVVH�FUHVFHQWH�
PRVWUDWR�GD�DOFXQH�D]LHQGH�GL�IRUQLUH�DO�
FRQVXPDWRUH� FKLDUD� HYLGHQ]D� GHO� SUR�
SULR� LPSHJQR� LQ�PDWHULD� GL� VLFXUH]]D� H�
VDOXEULWj�DJUR�DOLPHQWDUH�QHO�QRYHPEUH�
����� LO� 7HFKQLFDO� &RPPLWWHH� ,62�7&�
���� ´$JULFROWXUDO� IRRG� SURGXFWVµ� FRVWL�
WXLWR�GDOO·,62�,QWHUQDWLRQDO�6WDQGDUGL�
]DWLRQ�2UJDQL]DWLRQ�QHO������KD�SXEEOL�
FDWR� OD� YHUVLRQH� XIILFLDOH� GHOOD� QRUPD�
,62�������UHFDQWH�L�UHTXLVLWL�SHU�L�6LVWH�
PL�GL�*HVWLRQH�SHU�OD�6LFXUH]]D�$OLPHQ�
WDUH�� DSSOLFDELOL� D� TXDOVLDVL� RUJDQL]]D�
]LRQH� RSHUDQWH� QHOOD� ILOLHUD� DJUR�

DOLPHQWDUH��7DOH�QRUPD�FDSRVWLSL�
WH�GL�XQD� LQWHUD�IDPLJOLD�GL���QRU�
PH� VHULH� ������ KD� GLPRVWUDWR� FR�
PH�LO�VHWWRUH�DJUR�DOLPHQWDUH�IRVVH�
FDUHQWH� GL� XQD� QRUPD� VHWWRUH�
VSHFLILFD� DYHQWH� YDOLGLWj� LQWHUQD�
]LRQDOH� LQ� PDWHULD� GL� VLFXUH]]D�
DJUR�DOLPHQWDUH� JXLGDWR� GDL� SULQ�
FLSL�GL� WXWHOD�GHOOD� VDOXWH�GHO� FRQ�
VXPDWRUH� H� GHOOH� D]LHQGH� RSHUDQWL�
QHO�VHWWRUH���

8OWLPD� HPDQDWD� IUD� OH� QRUPH� FR�
VWLWXHQWL� OD� IDPLJOLD� ,62� �������
DQFK·HVVD� DYHQWH� FRPH� SULQFLSLR�
LVSLUDWRUH� O·HVLJHQ]D�GL�SURPXRYH�
UH� OD� VLFXUH]]D� H� VDOXEULWj�QHO� VHW�
WRUH� DJUR�DOLPHQWDUH�� q� OD� QRUPD�
,62� ������ GHO� �����
´5LQWUDFFLDELOLWj�QHOOH�ILOLHUH�DJUR�
DOLPHQWDUL� �� 3ULQFLSL� JHQHUDOL� H�
UHTXLVLWL� GL� EDVH� SHU� OD� SURJHWWD�
]LRQH�H�O·LPSOHPHQWD]LRQH�GL�VLVWH�
PLµ� GL� ULQWUDFFLDELOLWj� GL� ILOLHUD�
DJURDOLPHQWDUH��

,Q�EDVH�D�TXDQWR�VRSUD�HVVD�FRVWL�
WXLVFH� OD� ULVSRVWD� YRORQWDULD� DO�
5HJ���&(��Q����������4XHVW·XOWLPR�
LQIDWWL� SXU� DYHQGR� LQWURGRWWR� LO�
FRQFHWWR� ´GL� ILOLHUDµ� LQ� DEELQD�
PHQWR� D� TXHOOR� GL�
´ULQWUDFFLDELOLWjµ�� TXDOH� VWUXPHQ�
WR� SHU� ULSULVWLQDUH� LO� SHUGXWR� UDS�

SRUWR� GL� ILGXFLD� WUD� FRQVXPDWRUH� H� SUR�
GRWWR� VHPSUH� SL�� IUXWWR� GL� XQD� ILOLHUD�
´OXQJDµ�QHOOD�TXDOH�JLRFDQR�WDQWL�H�VFR�
QRVFLXWL�DWWRUL��KD� WXWWDYLD� LPSRVWR�DOOH�
D]LHQGH�XQ�DSSURFFLR�VROR�SDU]LDOPHQWH�H�
IUDPPHQWDULDPHQWH�RULHQWDWR�DOOD�FRQR�
VFHQ]D� SXQWXDOH� GL� WXWWL� JOL� DWWRUL� FRLQ�
YROWL�QHOOD�ILOLHUD�VWHVVD��

$O� ILQH� GL� ULVSRQGHUH� D� WDOH� HVLJHQ]D� GL�
RUJDQLFLWj� H� UD]LRQDOL]]D]LRQH�� q� VWDWD�
SHUWDQWR�VYLOXSSDWD�OD�QRUPD�,62������
��������VX�LQSXW�DQFKH�GHOOD�,62��������
OD� TXDOH� JLj� GDO� ����� LQWURGXFHYD� IUD� L�
VXRL�UHTXLVLWL� O·LPSRUWDQ]D�GL�LPSOHPHQ�
WDUH� QHOOH� D]LHQGH� DJUR�DOLPHQWDUL� XQ�
VLVWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj� LQWUD�
D]LHQGDOH� ILQDOL]]DWR� DOO·LGHQWLILFD]LRQH�
XQLYRFD�GHO�SURGRWWR�LQ�WXWWH�OH�IDVL�GHOOD�
VXD� SURGX]LRQH�� WUDVIRUPD]LRQH� H�R� GL�
VWULEX]LRQH��

/D�QRUPD�,62�������q�VWDWD�SXEEOLFDWD�
LO� �� OXJOLR� ����� GDOO·,QWHUQDWLRQDO� 6WDQ�
GDUGL]DWLRQ� 2UJDQL]DWLRQ� H� VXFFHVVLYD�
PHQWH�UHFHSLWD�GDOO·81,�FKH� O·KD� LQVHUL�
WD�QHO� FRUSR�QRUPDWLYR�QD]LRQDOH� VROR�D�
SDUWLUH� GDO� ���������� $� WDO� SURSRVLWR� q�
RSSRUWXQR� VRWWROLQHDUH� FRPH� O·81,� DE�
ELD�JLRFDWR�XQ�UXROR�FKLDYH�QHOOD�PHVVD�D�
SXQWR�GL�WDOH�QRUPD��/·,62�������LQIDWWL�
q� OD� WHVWLPRQLDQ]D� GL� FRPH� O·DJUR�
DOLPHQWDUH� LQWHUQD]LRQDOH� DEELD� ULFRQR�
VFLXWR� OD� YDOLGLWj�GL�XQD�SUHFHGHQWH� LQL�
]LDWLYD��WXWWD�LWDOLDQD��DYHQWH�SHU�RELHW�
WLYR� OD� SURPR]LRQH� GHOOD� VLFXUH]]D� DOL�
PHQWDUH� PHGLDQWH� O·LPSOHPHQWD]LRQH� GL�
XQ� V LV WH P D � G L� U LQ WU D F F LD E LOLWj � � V LD �

HVVR� G L� I LOLH U D � R � LQ WU D � D ] LH Q G D OH ��/·LQL�
]LDWLYD� ULVDOH� DJOL� DQQL� ����� H� ����� UL�
VSHWWLYDPHQWH�� FRQ� OD� FUHD]LRQH� GL� XQ�
VLVWHPD� FHUWLILFDWLYR� GDSSULPD� LQ�PDWH�
ULD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj� GL� ILOLHUD� DYHQWH�
FRPH�GRFXPHQWR�GL�ULIHULPHQWR�OD�QRUPD�
LWDOLDQD� 8 1 , � � � � � � � � � � ´6LVWHPD� GL� ULQ�
WUDFFLDELOLWj� QHOOH� ILOLHUH� DJUR�
DOLPHQWDULµHG� LQ� VHJXLWR� LQ� PDWHULD� GL�
ULQWUDFFLDELOLWj� LQWUD�D]LHQGDOH�� FRQ� OD�
SXEEOLFD]LRQH�GHOOD�QRUPD�LWDOLDQD� 8 1 , �

� � � � � � � � � ´6LVWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj�
QHOOH�D]LHQGH�DJUR�DOLPHQWDULµ��

´ «�

,62�������GHO�������XOWLPD�QHOOD�

IDPLJOLD�GHOOH�,62�������DYHQWL�

FRPH�SULQFLSLR�LVSLUDWRUH�O·HVLJHQ]D�

GL�SURPXRYHUH�OD�VLFXUH]]D�H�

VDOXEULWj�QHO�VHWWRUH�DJUR�DOLPHQWDUH�

���µ �
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I LF D WH � Q H L� F R Q WH Q X WL�� 4XHVWR� LQ� EDVH�
DQFKH�D�TXDQWR�HPHUJH�GD�XQ�FRPXQL�
FDWR� LQYLDWR� GDO� 6,1&(57�� (QWH� GL�
$FFUHGLWDPHQWR�LWDOLDQR�D�WXWWL�JOL�2U�
JDQLVPL�GL�&HUWLILFD]LRQH� L� TXDOL�� FRPH�
(&(3$��VLDQR�DFFUHGLWDWL�SHU�ULODVFLDUH�
FHUWLILFD]LRQL� GL� SURGRWWR� VHFRQGR� OR�
VFKHPD�81,�������H�81,��������,QRO�
WUH��QHOOR�VWHVVR�FRPXQLFDWR�VL�OHJJH�FKH�
LQ� EDVH� DJOL� DSSURIRQGLPHQWL� VYROWL� GD�
6,1&(57� VXL� FRQWHQXWL� GHOOD� QRUPD�
LQWHUQD]LRQDOH� ,62� ������� LO� 5HJROD�
PHQWR�7HFQLFR�6,1&(57�57����PDQ�
WLHQH� OD� SURSULD� YDOLGLWj� TXDOH� GRFX�
PHQWR�GL�ULIHULPHQWR�SHU�LO�VLVWHPD�FHU�
WLILFDWLYR�QD]LRQDOH� � ������������H���GHO�
O·57� VWHVVR�� LQ� ULIHULPHQWR�DJOL� DVSHWWL�
QRQ�FRSHUWL�GDOOD�,62��������������������
�������������H����GHO�57�VWHVVR���

1HO� SDUDJUDIR� VHJXHQWH� YHUUDQQR� HVD�
PLQDWL�JOL� HOHPHQWL� FDUDWWHUL]]DQWL�GHO�
OD� QRUPD� ������� SDUWHQGR� GDOO·DQDOLVL�
GHJOL� DSSURFFL� LQQRYDWLYL� FKH� OD� FDUDW�
WHUL]]DQR� ULVSHWWR� DOOH� SUHHVLVWHQWL� LWD�
OLDQH� LQGL� HVDPLQDQGRQH� OR� VFKHOHWUR�� L�
FRQWHQXWL� FDSLWROR�SHU�FDSLWROR��4XHVWL�
XOWLPL�IRUWHPHQWH�LQIOXHQ]DWL�GDL�ULIHUL�
PHQWL�QRUPDWLYL�GHOOD�VWHVVD�QRUPD��IUD�
FXL� OH� SUHHVLVWHQWL� QRUPH� LWDOLDQH� LQ�
PDWHULD� 81,� ��������� H� 81,� �����
������H�OD�FDSRVWLSLWH�GHOOD�VHULH�GL�QRU�
PH� ,62� ������� GHILQLWD� GRFXPHQWR� GL�
ULIHULPHQWR� LQGLVSHQVDELOH� SHU� O·DSSOL�
FD]LRQH� GHOOD� ������ RYYHUR� OD� QRUPD�
8 1 , � ( 1 � , 6 2 � � � � � � � � � � � �� 4XHVW·XOWL�
PD�ULFRUGLDPR�QRUPD�GL�VLVWHPD��FRPH�
WDOH� UHFDQWH� HOHPHQWL� GL� VLVWHPD�GL� FD�
UDWWHUH� RUJDQL]]DWLYR� �� JHVWLRQDOH�� JLj�
SURSUL�GHOOD�,62������ULYLVLWDWL�LQ�DOFX�
QH� SDUWL� FRPSOHWDPHQWH� LQ� DOWUH� VROR�
SDU]LDOPHQWH� LQ� UDJLRQH� GHO� VHWWRUH� GL�
DSSOLFD]LRQH� GHOOD� ,62� ������ RYYHUR�
O·DJUR�DOLPHQWDUH��$� WDO�SURSRVLWR� YHU�
Uj�ULSRUWDWR�XQ�SRWHQ]LDOH�SLDQR�GL�DGH�
JXDPHQWR�DOOD�,62�������DSSOLFDELOH�D�
TXHOOH�D]LHQGH� FKH� VLDQR�JLj� FHUWLILFDWH�
D�IURQWH�GHOOR�VFKHPD�81,��������

´ « � QHOO·,62�������OH�VXGGHWWH�QRUPH�LWDOLDQH�YHQJDQR�SLHQDPHQWH�UHFHSLWH��VHSSXU�DFFRUSDWH�H�ULRUJDQL]]DWH�PD�DO�FRQWHPSR�VROR�

OLHYHPHQWH�PRGLILFDWH�QHL�FRQWHQXWL�� � � µ �

� � � � VH J X H � � , � � � , Q WUR G X ] LR Q H � , � � � 4 X D OL� J OL� D S S UR F F L� F D UD WWHUL] ] D Q WL� � � � �

A.*Lj� O·LQWURGX]LRQH� GHOOD� ,62� ������
ID� HPHUJHUH� LQ� PRGR� FKLDUR� O· D S �

S U R F F LR � ´ G L� V LV WH P D µ �FKH�OD�QRUPD�
KD�SHU�OD�JHVWLRQH�GHOOD�ULQWUDFFLDEL�
OLWj��6HSSXU�OD�������LQIDWWL�D�OLYHOOR�
LWDOLDQR� ULHQWUL� D� WXWWL� JOL� HIIHWWL�
QHOO·DPELWR� GHOOH� F H U WLI LF D ] LR Q L� G L �

S U R G R WWR ��QHOO·LQWURGX]LRQH�VL�OHJJH�
FKH� ´XQ� VLVWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj�

FRVWLWXLVFH� XQ� XWLOH� VWUXPHQWR� SHU�

DVVLVWHUH� XQ·RUJDQL]]D]LRQH� RSHUDQWH�

QHOOD� ILOLHUD� DJURDOLPHQWDUH� QHO� UDJ�

JLXQJHUH�GHILQLWL�RELHWWLYL��QHOO·DPELWR�

GL� XQ� VLVWHPD� JHVWLRQDOHµ� H� QHO� VXF�
FHVVLYR�SDUDJUDIR�����LQHUHQWH�OH�IDVL�
GL�SURJHWWD]LRQH�VL�VSHFLILFD�FKH�´XQ�

VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj�q�XQR�VWUX�

PHQWR�FKH�G R Y U H E E H �HVVHUH�SURJHWWDWR�

QHOO·DPELWR�GL�XQ� VLVWHPD�GL� JHVWLRQH�

SL��JHQHUDOHµ��GHO�TXDOH�q�QHFHVVDULR�
WHQHU� FRQWR� GXUDQWH� OR� VYLOXSSR� H�
O·LPSOHPHQWD]LRQH� GHO� VLVWHPD� GL�
ULQWUDFFLDELOLWj��������� 

%�,Q� WDO� VHQVR�� ULIDFHQGRVL� D� UHTXLVLWL�
SURSUL�GHOOD�QRUPD�,62�������SHU�OD�
FHUWLILFD]LRQH� GL� VLVWHPL� GL� JHVWLRQH�
SHU� OD� VLFXUH]]D� DOLPHQWDUH�� SHU�
TXDQWR� FRQFHUQH� OD� JHVWLRQH� GHO�
VLVWHPD�GRFXPHQWDOH� OD�������QHO� ��
���� LQHUHQWH� L� UHTXLVLWL� UHODWLYL� DOOD�
GRFXPHQWD]LRQH� ID� HVSOLFLWR� ULIHUL�
PHQWR� DL� SDUDJUDIL� GHOOD� ������ UL�
JXDUGDQWL� OD� WHQXWD� VRWWR� FRQWUROOR�
GHL�GRFXPHQWL� ����������H�GHOOH� UHJL�
VWUD]LRQL� ��� �������� HYLGHQ]D� GHO� VL�
VWHPD�LPSOHPHQWDWR��

&��7DOH� DSSURFFLR� q� FRQIHUPDWR� DQFKH�
GDO�FDSLWROR���WHUPLQL�H�GHILQL]LRQL�LO�
TXDOH� ULSUHQGHQGR� OD� QRUPD� ,62�
���������� TXDOH� ULIHULPHQWR� LQWUR�
GXFH� L� FRQFHWWL� GL� ´RUJDQL]]D]LRQHµ�
H� GL� ´SURFHVVRµ�,Q� SDUWLFRODUH� SHU�
RUJDQL]]D]LRQH�VL�LQWHQGH�XQ�JUXSSR�
GL� SHUVRQH� H� VWUXWWXUH� FRQ� GHILQLWH�
UHVSRQVDELOLWj�� DXWRULWj� H� UDSSRUWL�
UHOD]LRQDOL� �,62� ����������� GHILQL�
]LRQH� �� �������(VVD�� VL� VSHFLILFD� SXz�
DQFKH� HVVHUH� FRVWLWXLWD� GD� XQD� VLQ�
JROD�SHUVRQD��

, � � � � � � O¶� D S S UR F F LR � ³ G L� VLVWH P D ´ �

H�SXz�HVVHUH�SXEEOLFD�R�SULYDWD��

0HQWUH� XQ� SURFHVVR� q� GHILQLWR� FR�
PH�XQ� LQVLHPH�GL�DWWLYLWj� WUD� ORUR�
FRUUHODWH�H�LQWHUDJHQWL�FKH�WUDVIRU�
PDQR� LQSXW� LQ� RXWSXW��$� WDO� SUR�
SRVLWR�VL�OHJJH�FKH�JOL�LQSXWV�GL�XQ�
SURFHVVR� FRVWLWXLVFRQR� RXWSXWV� GL�
DOWUL� SURFHVVL� H� FKH� L� SURFHVVL� LQ�
XQ·RUJDQL]]D]LRQH� ��� ������ VRQR�
JHQHUDOPHQWH� SLDQLILFDWL� H� UHDOL]�
]DWL� LQ� FRQGL]LRQL� FRQWUROODWH� DO�
ILQH�GL�DJJLXQJHUH�YDORUH��,QILQH�VL�
VRWWROLQHD�FKH�XQ�SURFHVVR�GRYH�OD�
FRQIRUPLWj� GL� XQ� DOWUR� SURGRWWR�
ULVXOWDQWH� QRQ� SXz� SURQWDPHQWH�
HG� HFRQRPLFDPHQWH� HVVHUH� YHULIL�
FDWD� q� IUHTXHQWHPHQWH� GHILQLWR� H�
JHVWLWR� FRPH� ´SURFHVVR� VSHFLD�
OHµ� �,62� ����������� GHILQL]LRQH� ��
������� 

D.Come definito anche dalla norma 
“di sistema” per antonomasia ovvero 
la ISO 9000:2000 che contiene i 
requisiti per i sistemi di gestione per 
la qualità, la ISO 22005 chiarisce 
che l’organizzazione deve dimostrare 
il suo coinvolgimento nell’imple-
mentazione del sistema di rintraccia-
bilità assegnando compiti, responsa-
bilità, comunicandole e fornendo 
adeguate risorse per la gestione del 
sistema stesso. Dove per risorse, oltre 
a quelle infrastrutturali ed ambienta-
li, si intendono pertanto soprattutto 
quelle umane, la cui adeguatezza 
deve essere sia quanti che qualitativa. 
A tal fine l’organizzazione deve svi-
luppare ed implementare un piano 
di formazione ed informazione per il 
personale che può aver influenza sul 
sistema di rintracciabilità. Quest’ulti-
mo deve infatti essere in grado di 
dimostrare competenza e consapevo-
lezza al fine di assicurare una corretta 
attuazione del sistema di rintracciabi-
lità. 

(�Reminiscenze delle norme “di siste-
ma” sono anche nel capitolo 7 ine-
rente gli audit interni, �
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$��1HOO·LQWURGX]LRQH�GHOOD�,62�������
VL� OHJJH� FKH� OD� FRPSOHVVLWj� GHO� VL�
VWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj� SXz� YD�
ULDUH� LQ� IXQ]LRQH� GHL� VHJXHQWL� IDW�
WRUL��

Ÿ SURSULHWj� GHO� SURGRWWR� H� GHOO·RU�
JDQL]]D]LRQH� FXL� LO� VLVWHPD� q� DS�
SOLFDWR��RYYHUR�DG�HV��QDWXUD�GHOOH�
PDWHULH� SULPH�� GLPHQVLRQH� GHL�
ORWWL�� PRGDOLWj� GL� UDFFROWD� H� WUD�
VSRUWR�� PHWRGL� GL� SURGX]LRQH� H�
FRQIH]LRQDPHQWR���

Ÿ R E LH WWLY L� � D Q F K H � H F R Q R P LF L��FKH�
O·RUJDQL]]D]LRQH� LQWHQGH� UDJJLXQ�
JHUH�FRQ�WDOH�VLVWHPD��

%��,Q�WDOH�RWWLFD��QHO�FDSLWROR���UHFDQ�
WH� L� ´SULQFLSL� HG� RELHWWLYL� GHOOD�
ULQWUDFFLDELOLWjµ� OD� QRUPD� ������
DIIHUPD� LQIDWWL� FKH� XQ� VLVWHPD� GL�
ULQWUDFFLDELOLWj� SRVVD� P LJ OLR U D U H �
O·DIILGDELOLWj�H�O·XWLOL]]R�DSSURSULD�
WR�GHOOH�LQIRUPD]LRQL��QRQFKp�O· H I �

I H WWLY LWj � H � OD � S U R G X WWLY LWj � GHOO·�
RUJDQL]]D]LRQH���������JHQHUDOLWj���

&��$OOR�VWHVVR�PRGR�LQ�WDOH�FDSLWROR�VL�
YHQJRQR�HQXQFLDWL�L�S U LQ F LS L � E D V H �

G L� X Q � V LV WH P D � G L� U LQ WU D F F LD E LOL�

Wj � LP S OH P H Q WD WR � LQ � F R Q I R U P LWj �

D � WD OH � Q R U P D � ��� ������ 6HFRQGR� L�
TXDOL� XQ� VLVWHPD� GHYH� HVVHUH� SUR�
JHWWDWR� HG� LPSOHPHQWDWR� LQ�PRGR�
WDOH�GD�HVVHUH�LQQDQ]LWXWWR�HIILFDFH�
RYYHUR�LQ�JUDGR�GL�UDJJLXQJHUH�JOL�
RELHWWLYL� WHFQLFL� SUHILVVDWL�
�FRQFHWWL� SURSUL� DQFKH� GHL� SUHHVL�
VWHQWL�ULIHULPHQWL�QD]LRQDOL�²�81,�
������ H� 81,� ������� H� SHUWDQWR�
GHYH�HVVHUH��

Ÿ E H Q � S U R J H WWD WR � R Y Y H U R � S U D WLF R �

G D � D S S OLF D U H � �

Ÿ R U LH Q WD WL� D L� U LV X OWD WL� �

Ÿ H T X D P H Q WH � D S S OLF D E LOH � H � F R Q � LO�

P D V V LP R � D F F R U G R � WU D � OH � 3 D U WL� �

Ÿ F R Q I R U P H � F R Q � R J Q L� U LI H U LP H Q �

WR � OH J LV OD WLY R � D S S OLF D E LOH � �

Ÿ Y H U LI LF D E LOH � �

Ÿ R S S R U WX Q D P H Q WH � D F F X U D WR �  

PD�DO�FRQWHPSR�LQ�JUDGR�GL� 

VRGGLVIDUH� LO� QRQ� PHQR� LPSRUWDQWH�
UHTXLVLWR�GL�H I I LF LH Q ] D �� 

4XHVW·XOWLPD� LQWHVD� FRPH� OD� FDSDFLWj�
GL� UDJJLXQJHUH� JOL� RELHWWLYL� WHFQLFL�
SUHILVVDWL� FRQ� FRVWL� SURSRU]LRQDWL� DOOH�
FDSDFLWj� D]LHQGDOL�� UHTXLVLWR� IRQGD�
PHQWDOH� SHU� OD� VRSUDYYLYHQ]D� GL� XQ·�
RUJDQL]]D]LRQH�� D� TXDOXQTXH� VHWWRUH�
HVVD� DSSDUWHQJD�� FRQFHWWR� JLj� GHOOD�
QRUPD�,62������YHUVLRQH������SHU� OD�
FHUWLILFD]LRQH� GL� 6LVWHPL� GL� *HVWLRQH�
SHU�OD�4XDOLWj���

4XHVWR� XOWHULRUH� HOHPHQWR� FRQIHUPD�
O·DSSURFFLR�VLVWHPDWLFR�GHOOD�,62�����
����JLj�SUHFHGHQWHPHQWH�SUHDQQXQFLD�
WR���

'���$� WDO� SURSRVLWR� SRWUHPPR� OHJJHUH� O·R�
ULHQWDPHQWR� DOO·HIILFDFLD� HG� DOO·HIILFLHQ�
]D� DQFKH� IUD� JOL� R E LH WWLY L� S R WH Q ] LD O�

P H Q WH � S H U V H J X LE LOL� PHGLDQWH� O·LPSOH�
PHQWD]LRQH�GL�XQ�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLD�
ELOLWj��FKH�OD�VWHVVD�QRUPD�,62����������
�����FL�HOHQFD��TXDOL��

Ÿ VXSSRUWDUH� OD� VLFXUH]]D� DOLPHQWDUH� H�R�
JOL�RELHWWLYL�GL�TXDOLWj��

Ÿ VRGGLVIDUH� OH� VSHFLILFKH� �UHTXLVLWL�� GHO�
FRQVXPDWRUH��

Ÿ GHWHUPLQDUH� OD� VWRULD� R� O·RULJLQH� GHO�
SURGRWWR��

Ÿ IDFLOLWDUH� LO� ULWLUR� H�R� LO� ULFKLDPR� GHL�
SURGRWWL��

Ÿ LGHQWLILFDUH�OH�RUJDQL]]D]LRQL�UHVSRQVD�
ELOL��DYHQWL�OD�UHVSRQVDELOLWj�GHO�SURGRW�
WR��FRLQYROWH�QHOOD�ILOLHUD�DJURDOLPHQWD�
UH��

Ÿ IDFLOLWDUH�OD�YHULILFD�GL�VSHFLILFKH�LQIRU�
PD]LRQL�LQHUHQWL�LO�SURGRWWR��

Ÿ FRPXQLFDUH� LQIRUPD]LRQL� DL� SULQFLSDOL�
D]LRQLVWL�HG�DL�FRQVXPDWRUL��

Ÿ VRGGLVIDUH� TXDOXQTXH� OHJLVOD]LRQH� H�
UHJRODPHQWR� YLJHQWH� UHJLRQDOH�� QD]LR�
QDOH�R�LQWHUQD]LRQDOH��DSSOLFDELOH��

Ÿ P LJ OLR U D U H � O· H I I H WWLY LWj � � OD � S U R G X WWL�

Y LWj � H � OD � U H G G LWLY LWj �GHOO·RUJDQL]]D]LR�
QH��

'D� TXDQWR� VRSUD� H� GDOO·XOWLPR� SXQWR� GHO�
SDUDJUDIR� SUHFHGHQWH� �LQIDWWL� LGHQWLILFDWR�
FRPH�)��$��� HPHUJH�SHUWDQWR�FKLDUDPHQWH�
FRPH�OD�QRUPD�,62�������ULFKLDPL�LO�FRQ�
FHWWR�GL�HIILFLHQ]D� 

� � � � VH J X H � � , � � � 4 X D OL� J OL� D S S UR F F L� F D UDWWH UL] ] DQ WL� � � � �

� � � � VH J X H � � , � � � � � �

O¶� D S S UR F F LR � ³ G L� VLVWHP D ´ �

�i quali devono essere svolti ad 
intervalli pianificati per valutare 
l’effettività del sistema nel VRGGL�
VIDUH�JOL�RELHWWLYL�VWDELOLWL��

)���$��,Q�PROWL�SDVVDJJL�GHOOD�QRU�
PD��IUD�L�TXDOL� LO�������VXOOD�SUR�
JHWWD]LRQH�� VL� VRWWROLQHD� FKH� XQ�
VLVWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj� GR�
YUHEEH�HVVHUH�YHULILFDELOH��$�WDOH�
FRQFHWWR�VL�FROOHJDQR�L�FRQWHQXWL�
GHO� FDSLWROR� �� FKH� ULSRUWD� L� UH�
TXLVLWL� VSHFLILFL� GHL� ULHVDPL� FKH�
GHYRQR� HVVHUH� VYROWL� VXO� VLVWHPD�
GL� ULQWUDFFLDELOLWj� LPSOHPHQWD�
WR��7DOL� ULHVDPL�HVHJXLWL�SHULRGL�
FDPHQWH� HG� RJQL� TXDOYROWD� VL�
YHULILFKLQR� FDPELDPHQWL� GHJOL�
RELHWWLYL� �GHO� VLVWHPD�VWHVVR�� H�R�
GHO�SURGRWWR�R�GHL�SURFHVVL�GHYR�
QR�SUHQGHUH�LQ�HVDPH�LO�VLVWHPD��
QHO� VXR� FRPSOHVVR�� VWUXWWXUD��
HIIHWWLYLWj� DSSOLFDWLYD�� HIILFDFLD�
HG� HIILFLHQ]D� GHL� ULVXOWDWL� PLVX�
UDELOL� FRQVHJXLWL�� $� WDO� ILQH� VL�
LPSRQH� LQIDWWL� GL� VWDELOLUH� LQGL�
FDWRUL�FKLDYH�GL�SHUIRUPDQFH�SHU�
PLVXUDUH� O·HIIHWWLYLWj� GHO� VLVWH�
PD�� 5LOHJJHQGR� TXDQWR� VRSUD�
SRWUHPPR� ULWURYDUH� IRUWL� VLPLOL�
WXGLQL�FRQ�LO�WHVWR�GHOOD�,62�����
��������������LQHUHQWH�LO�´ULHVDPH�
GD�SDUWH� GHOOD� GLUH]LRQHµ�� ,O� FD�
SLWROR� �� GHOOD� ,62������� LQIDWWL�
VHPEUD� SURSULR� YROHU� SUHYHGHUH�
DQFKH� SHU� LO� VLVWHPD� GL� ULQWUDF�
FLDELOLWj� XQ� PRPHQWR� GL�
´ULHVDPH�GD�SDUWH�GHOOD�'LUH]LR�
QHµ��,Q�EDVH�DL�FXL�ULVXOWDWL��O·RU�
JDQL]]D]LRQH� LGHQWLILFKL� DSSUR�
SULDWH� $]LRQL� &RUUHWWLYH� H� 3UH�
YHQWLYH��QHOO·RWWLFD�GL�SHUVHJXLUH�
XQ�PLJOLRUDPHQWR�FRQWLQXR�GHOOR�
VWHVVR� VLVWHPD�� )RFXV� GHOOH� QRU�
PH�´GL� VLVWHPDµ� H�GL�TXDOXQTXH�
RUJDQL]]D]LRQH�FKH�YRJOLD�RSHUD�
UH�LQ�PRGR�RUJDQL]]DWR��DO�UDJLR�
QHYROH�ILQH�GL�FUHDUH�YDORUH��
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� ,QWURGX]LRQH 3DUDJUDIR� LQWURGXWWLYR� QHO� TXDOH� VL� GHILQLVFH�
LQ�EUHYH�H�JHQHULFDPHQWH� 
D��FRVD�VL�LQWHQGH�SHU�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOL�
Wj� 
E�� TXDOL� HOHPHQWL� SRVVRQR� JLRFDUH� XQ� UXROR�
ULOHYDQWH�QHO�GHWWDUH�OD�VFHOWD�GL�LPSOHPHQWD�
UH�XQ�WDOH�VLVWHPD� 
QRQFKp�F��L�IDWWRUL�FKH�SRVVRQR�DYHUH�LQIOXHQ�
]D�VXOOD�FRPSOHVVLWj�GHO�VLVWHPD�LPSOHPHQWD�
WR� 

81,������� �

D��SUHYLVWR�DO�������GHOOD�81,�������

E��1RQ�SUHYLVWD� LPSRUWDQ]D� GHO� FRQVXPD�
WRUH��FOLHQWH�ROWUH�FKH�GHOOH�OHJJL�H�GHO�SUR�
GRWWR��RWWLFD�,62������������������VLVWHPD�
GL�ULQWUDFFLDELOLWj��
�
F��1RQ�SUHYLVWD� LPSRUWDQ]D� VLD� DG� DVSHWWL�
WHFQLFL�FKH�HFRQRPLFL 

� 6FRSR ,Q�HVVR�VL�GHILQLVFH�LO�FDPSR�GL�DSSOLFD]LRQH�H�
OR� VFRSR� GHOOD� QRUPD� HG� DQFKH� LQ� EUHYH�� OH�
ILQDOLWj�JHQHUDOL�GL�XQ�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDEL�
OLWj� 

,62��������DQFKH��������H�QRQ�81,�������
������57�6,1&(57�LQHUHQWH�OH�HVFOXVLRQL�
 �$SSOLFDELOH�GD�TXDOXQTXH�RUJDQL]]D]LR�
QH� RSHUDQWH� D� TXDOVLDVL� VWHS� GHOOD� ILOLHUD�
DJUR�DOLPHQWDUH� �LYL� LQWHVD� IUD� OH� DOWUH�
DQFKH� O·RUJDQL]]D]LRQH� RSHUDQWH� QHOO·DP�
ELWR� DJULFROR� H� O·D]LHQGD� PDQJLPLVWLFD� ��
RWWLFD�,62���������������� VFRSR�H�FDPSR�
GL�DSSOLFD]LRQH��H�IOHVVLELOPHQWH�VLD�ODGGR�
YH�O·RELHWWLYR�GHO�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj�
FHUWLILFDWR�VLD�OD�ILOLHUD�VLD�TXDORUD�O·RELHW�
WLYR�VLD�OD�VLQJROD�D]LHQGD�R�VLQJROR�VLWR 

, � � � � � / R � VF K H OHWUR � , � � � � � , � F R Q WH Q X WL� , � � � � � & R Q I UR Q WR � , 6 2 � � � � � � �
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'L� QRQ� SRFD� LPSRUWDQ]D� q� LO� ULFKLDPR�
DOOD� ,62� ������ SHU� TXDQWR� ULJXDUGD� LO�
FDPSR� GL� DSSOLFD]LRQH� GHOOD� ������ OD�
TXDOH��SXz�HVVHUH�DSSOLFDWD�GD�TXDOXQ�
TXH�RUJDQL]]D]LRQH�RSHUDQWH�D�TXDOVLDVL�
VWHS� GHOOD� ILOLHUD� DJUR�DOLPHQWDUH�� LYL�
LQWHVD�IUD�OH�DOWUH�DQFKH�O·RUJDQL]]D]LR�
QH� RSHUDQWH� QHOO·DPELWR� DJULFROR� H� O·D�
]LHQGD� PDQJLPLVWLFD�� $O� FRQWHPSR� q�
GRYHURVR� QRWDUH� OD� IOHVVLELOLWj� GHOOD�
QRUPD� ������ ULVSHWWR� DOOH� GXH� QRUPH�
SUHFHGHQWL� LWDOLDQH�� LQ� TXDQWR� HVVD� q�
DSSOLFDELOH� VLD� ODGGRYH� O·RELHWWLYR� GHO�
VLVWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj� FHUWLILFDWR�
VLD� OD� ILOLHUD� VLD� TXDORUD� O·RELHWWLYR� VLD�
OD� VLQJROD� D]LHQGD� R� VLQJROR� VLWR�� SHU�
WDQWR�DFFRUSDQGR�LQ�WDO�VHQVR�LO�FDPSR�
GL� DSSOLFD]LRQH� HG� L� FRQWHQXWL� GHOOD�
81,� ��������� H� GHOOD� 81,� ����������
&Lz� VRWWROLQHDQGR� O·LQWHUQD]LRQDOLWj�
GHOOD�,62���������

,O�ULIHULPHQWR�DOOD�QRUPD�,62�������LQ�
RJQL�FDVR�FRQIHUPD�L�SULQFLSL�LVSLUDWRUL�
GHOOD� ������� RYYHUR� OD� VLFXUH]]D� DOL�
PHQWDUH� TXDOH� RELHWWLYR� SULPDULR� H�
´ILOR� G·$ULDQQDµ� FRPXQH� D� WXWWL� JOL�
DWWRUL� GHOOD� ILOLHUD��7XWWDYLD�QHOOD� FRQ�

VDSHYROH]]D� FKH� O·RELHWWLYR� QRQ� SXz�
HVVHUH�JDUDQWLWR�FRQ�OD�VROD�LPSOHPHQ�
WD]LRQH�GL�XQ�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOL�
Wj�� %HQVu� SHU� O·,62� HVVR� q� XQR� VWUX�
PHQWR� QHOOH� PDQL� GHJOL� DWWRUL� GHOOD�
ILOLHUD� SHU� UDJJLXQJHUH� OD� VLFXUH]]D�
DOLPHQWDUH�� PHGLDQWH� XQD� FRPXQLFD�
]LRQH�LQWHUDWWLYD�GL�ILOLHUD��,62������
���H�DGHJXDWL�FRQWUROOL��/D�VDOXWH�HFR�
QRPLFD� GHOOH� D]LHQGH� H� ELRORJLFD� GHO�
FRQVXPDWRUH� q� LO� ULVXOWDWR� GL� XQ� FRQ�
WUROOR�SXQWXDOH�HG�RUJDQLFR�GHO�ULVFKLR�
DG�RJQL�DQHOOR�H�VQRGR�GHOOD�ILOLHUD����

8Q�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj��

E EHQ�SURJHWWDWR��
E HIILFDFH��
E VLVWHPDWLFR��

SHUPHWWH� LQIDWWL� GL� G H WH U P LQ D U H � OD �

V WR U LD � R � OD � OR F D OL] ] D ] LR Q H � H � S H U WD Q �

WR � G L� V H J X LU H � � LO� P R Y LP H Q WR � G L� X Q �

D OLP H Q WR � � P D Q J LP H � R � G L� V X R L� F R P �

S R Q H Q WL� U LOH Y D Q WL��LQWHVL�FRPH�LQJUH�
GLHQWL� H�PDWHULDOL� GL� LPEDOODJJLR� SUL�
PDULR�R� FRPXQTXH� GHVWLQDWL� D�YHQLUH�
LQ�GLUHWWR�FRQWDWWR�FRQ�LO�SURGRWWR��LQ �

R J Q L� I D V H � G H OOD � V X D � S U R G X ] LR Q H � � WU D �

V I R U P D ] LR Q H � H � G LV WU LE X ] LR Q H �

�GHILQL]LRQH� GL� ULQWUDFFLDELOLWj� IRUQLWD�
GDOOD� ,62� ������� ULSUHVD� GDO� &RGH[�
$OLPHQWDULXV� ´3ULQFLSL� SHU� OD� ULQWUDF�
FLDELOLWj��WUDFFLDELOLWj�GL�SURGRWWR�FRPH�
VWUXPHQWR�SHU�OH�LVSH]LRQL�GL�SURGRWWR�H�
OD� FHUWLILFD]LRQH� GL� VLVWHPDµ� �&$&�*/�
���������� DQFK·HVVR� IUD� L� GRFXPHQWL�GL�
ULIHULPHQWR� GHOOD� QRUPD��� )DFLOLWDQGR�
LQ� WDO� VHQVR�RSHUD]LRQL�PLUDWH�GL� ULWLUR�
H�R� ULFKLDPR� GHO� SURGRWWR� QRQ� FRQIRU�
PH�GDO�PHUFDWR��GL�LGHQWLILFD]LRQH�GHOOH�
FDXVH� DOO·RULJLQH� GHOOD� QRQ� FRQIRUPLWj�
ULOHYDWD� H� SHUWDQWR� GL� FRUUH]LRQH� GHOOH�
FDXVH�LGHQWLILFDWH��VFRQJLXUDQGR�LO�ULSH�
WHUVL� GHOO·HYHQWR� QHJDWLYR�� &LDVFXQD�
RUJDQL]]D]LRQH� FKH� LPSOHPHQWL� XQ� VL�
VWHPD�GL� ULQWUDFFLDELOLWj�FRQIRUPH�DOOD�
,62� ������ GRYUHEEH� TXDQWRPHQR� FR�
QRVFHUH�OR�VWHS�SUHFHGHQWH�H�TXHOOR�VXF�
FHVVLYR� DOOD� SURSULD� UHDOWj� DOO·LQWHUQR�
GHOOD� ILOLHUD�� HFFH]LRQ� IDWWD� SHU� TXHL�
VLVWHPL� FKH� DEELDQR� FRPH� RELHWWLYR�
XQ·LQWHUD� ILOLHUD�� LQ� WDO� FDVR� LQIDWWL� LO�
FRQWUROOR�VL�DSSOLFD�D�WXWWL�JOL�VWHS�GHOOD�
SURGX]LRQH�� WUDVIRUPD]LRQH� H� GLVWULEX�
]LRQH���

� � � � VH J X H � � , � � � 4 X D OL� J OL� D S S UR F F L� F D UDWWH UL] ] DQ WL� � � � �
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� 7HUPLQL�H�GHILQL]LRQL 9HQJRQR�IRUQLWH�OH�GHILQL]LRQL�GL� 
����3URGRWWR�²�����3URFHVVR�²�����/RWWR�²�����
,GHQWLILFD]LRQH�GHO�ORWWR�²�����6LWR�²�����5LQ�
WUDFFLDELOLWj� ²� ���� )LOLHUD� DJURDOLPHQWDUH� ²�
����)OXVVR� GL�PDWHULDOL� �� ����0DWHULDOL� �� �����
2UJDQL]]D]LRQH��������'DWR�²������6LVWHPD�GL�
ULQWUDFFLDELOLWj  

Vi sono WHUPLQL� QRQ� SUHVHQWL� nella UNI 
10939 (§ 2 Termini a definizioni) da 
considerare: 
����3URGRWWR�²�����3URFHVVR�²�����/RWWR�²�
���� ,GHQWLILFD]LRQH�GHO� ORWWR�²�����6LWR� ��
����0DWHULDOL��������2UJDQL]]D]LRQH��������
6LVWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj� �� ULIHULPHQWL�
GDOOD�,62������������FLWDWD�QHOOD�ELEOLR�
JUDILD��
3HU� DOWUL� VL� YHGD� O·57���� 6,1&(57� �� ��
WHUPLQL� H� GHILQL]LRQL�  � SURGX]LRQH� SUL�
PDULD�� SURIRQGLWj�� HVWHQVLRQH� ILOLHUD��
HOHPHQWL��LQIRUPD]LRQL�����������ELODQFL�GL�
PDVVD� 

� 3ULQFLSL�HG�RELHWWLYL�GHOOD�ULQWUDFFLDELOLWj� 
��� *HQHUDOLWj 5LSUHQGHQGR�TXDQWR�DO�SDUDJUDIR� LQWURGXWWL�

YR�VL�GHILQLVFH�LQ�EUHYH� 
D��TXDOL�ILQDOLWj�SULQFLSDOL�GHYH�DYHUH�XQ�VLVWH�
PD�GL� ULQWUDFFLDELOLWj� �LYL� LQWHVL� RELHWWLYL� VLD�
WHFQLFL�FKH�HFRQRPLFL�� 
E�� TXDOL� SDVVDJJL� FLDVFXQD� RUJDQL]]D]LRQH�
GHOOD� ILOLHUD�GHYH�GRFXPHQWDUH� �RYYHUR�DOPH�
QR�XQR�LQGLHWUR�HG�XQR�DYDQWL�� 
F�� SRVVLELOL� DFFRUGL� IUD� OH� RUJDQL]]D]LRQL� GL�
ILOLHUD� SRVVRQR� DSSOLFDUVL� D� SL�� GL� XQD� SDUWH�
GHOOD�ILOLHUD�VWHVVD� 

81,������� �
D��QRQ�SUHYLVWL�RELHWWLYL�HFRQRPLFL�
E��QRQ�SUHYLVWR�WDOH�SRVVLELOLWj�SRLFKp�QRQ�
DSSOLFDELOLWj� FRVu� IOHVVLELOH�  � DQFKH� VROR�
FRQRVFHQ]D�GL�XQ�SDVVDJJLR�DYDQWL�H�XQR�
LQGLHWUR� �RWWLFD� ,62� ����������� �� ����
VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj��
F�� QRQ� SUHYLVWD� WDOH� SRVVLELOLWj� �DQFKH� LQ�
EDVH�D�57��������VFRSR�H�FDPSR�GL�DSSOL�
FD]LRQH�� SRLFKp� QRQ� DSSOLFDELOLWj� FRVu�
IOHVVLELOH���9HGHUH�TXDQWR�QHO�FRQIURQWR�
GL�FXL�DO�����SHU�JOL�DFFRUGL�GL�ILOLHUD� 

��� 3ULQFLSL ,Q�WDOH�SDUDJUDIR�YHQJRQR�GHVFULWWL�L���SULQFL�
SL� EDVH� FXL� GHYH� ULVSRQGHUH� XQ� VLVWHPD� GL�
ULQWUDFFLDELOLWj�FRQIRUPH�D�WDOH�QRUPD�RYYHUR�
FKH�FDUDWWHULVWLFKH�JHQHUDOL�HVVR�GHYH�DYHUH� 
F G.H I?J�G7K L M L N:O%P�L Q G.R'O?N:N:S�K O%T7U'R'G.V$S�O%W
G:X�T G�O%Y�Y�Q L N:O%P�L Q G.R?Y�K7O%T L N:U�Z�OO%Y�Y�Q L N:O%K G.R'G7T N�[]\  

81,� ������  � QRQ� HOHQFDWL� FKLDUDPHQWH�
�VROR�LQ�SDUWH�QHOO·57��������VFRSR�H�FDP�
SR�GL�DSSOLFD]LRQH� 

��� 2ELHWWLYL /D� QRUPD� LQ� WDOH� SDUDJUDIR� FL� HOHQFD� DOFXQL�
HVHPSL� GL� RELHWWLYL� SRWHQ]LDOPHQWH� SHUVHJXL�
ELOL� FRQ� O·LPSOHPHQWD]LRQH� GL� XQ� VLVWHPD� GL�
ULQWUDFFLDELOLWj�FRQIRUPH�DL�SULQFLSL�GL�FXL�DO���
����� 7DOL� RELHWWLYL� GHYRQR� HVVHUH� GHILQLWL� LQ�
IDVH�GL�SURJHWWD]LRQH� 
F G.H I�H S�Y�Y�U%K T O%K G�Q O�H L N7S�K G:^:^:O�O%Q L W
G:X�T O%K G.R�H U'Z�Z$L H M O%K G�Q G�H Y�G:N7L M L _N7`�G(Z�G7Q@N:U%X�H S�W�O%T7U%K G.R1M O?N7L Q L T O%K G�L QBK L T L K U
G a U"K L N7`�L O%W�U'RBH U?Z�Z$L _H M O%K G�Q O�Q G:b%L H Q O?^7L U%X�G�N:U'b?G7X�T G�O?Y�Y�Q L N:O?P�L Q G.R'G7T N�[]\  

81,� ������  � QRQ� HOHQFDWL� �YHGL� �� ����
VRWWRVWDQWH�� 

� 3URJHWWD]LRQH� 1 % � , 6 2 � � � � � � � � , Q � WD OH � I D VH � O¶R UJ D Q L] ] D ] LR �

Q H � G H Y H � G H I LQ LUH � G H O� VX R � VLVWH P D � G L� ULQ WUD F �

F LD E LOLWj � � LO� F K H � F R VD � � † � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � LO�

S H UF K p � � † � � � � � � H � OD � F R P S OH VVLWj � � † � � � � � � � �

� � � � � � �

��� &RQVLGHUD]LRQL� JHQHUDOL�
VXOOD�SURJHWWD]LRQH 

5LSUHQGHQGR�TXDQWR�DO�SDUDJUDIR� LQWURGXWWL�
YR�VL�GHILQLVFH� 
D�� TXDOL� HOHPHQWL� SRVVRQR� JLRFDUH� XQ� UXROR�
ULOHYDQWH�QHO�GHWWDUH�OD�VFHOWD�GL�LPSOHPHQWD�
UH�XQ�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj� F M O%T T L P�L Q L T c�T G7N7X$L _N:O�G:Z�O?N:N:G7T T O%P�L Q L T c�G:N.U%X�U%W"L N.O'\ � 

81,�������
D��QRQ�SUHVHQWH�PD�LQWURGXWWLYR� 

� 5LIHULPHQWL�QRUPDWLYL Ë�ULSRUWDWR�LO�GRFXPHQWR�GL�ULIHULPHQWR�LQGL�
VSHQVDELOH�SHU�O·DSSOLFD]LRQH�GHOOD�,62�������
RYYHUR�OD�,62������������ 

81,������� �QRQ�SUHYLVWR�DYHUH�D�GLVSR�
VL]LRQH�H�FRQRVFHUH� L� FRQWHQXWL�GHO�GRFX�
PHQWR�GL�ULIHULPHQWR�,62�������������

� 6FRSR Vedi pagina precedente 81,�������H�QRQ�,62������� �ULQWUDFFLD�
ELOLWj� FRPSRQHQWL� QRQ� ULOHYDQWL� GHO� SUR�
GRWWR�VROR�FRPH�FRQRVFHQ]D�GRFXPHQWDWD�
GHO� IRUQLWRUH� �DVSHWWR�GD�UDSSUHVHQWDUH�
DGHJXDWDPHQWH�DO�FRQVXPDWRUH� 

81,�������������5HDOL]]D]LRQH�GHO�VLVWH�
PD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj� �SUHYLVWR�DQFKH�VH�
ULRUJDQL]]DWR� HG� DJJLXQWR� GHOO·LPSRUWDQ�
]D�GHO�´SHUFKpµ� 

, � � � � � / R � VF K H OHWUR � , � � � � � , � F R Q WH Q X WL� , � � � � � & R Q I UR Q WR � , 6 2 � � � � � � �

Y V� 8 1 , � � � � � � �
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��� &RQVLGHUD]LRQL� JHQHUDOL�
VXOOD�SURJHWWD]LRQH 

E��UHTXLVLWL�SURJHWWD]LRQH� 
Ÿ �TXDOL�HOHPHQWL�GD�GHILQLUH�LQ�IDVH�GL�SURJHW�
WD]LRQH� F Z�O�d'I e�O�d'I f'\  

Ÿ �FKH� LO� VLVWHPD� GHYH� HVVHUH� YHULILFDELOH� H�
SURJHWWDWR� QHOO·DPELWR� GL� XQ� SL�� JHQHUDOH�
VLVWHPD� GL� JHVWLRQH� F T S�T T O'J$L OgY�K7G7W
G7T T G7X�Z�UhL Qi%Z�U'J$K G7P�P�G.j O�T7O%Q G�O?M M G7K W
O?^7L U?X�G.\  

Ÿ �DSSURFFLR� ´FDVR� SHU� FDVRµ�� IXQ]LRQH� GHJOL�
RELHWWLYL�GHILQLWL� 

E�� 81,� ������ �� ���� 5HDOL]]D]LRQH� GHO�
VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj� �

Ÿ �SUHYLVWR� ULRUJDQL]]DQGR� JOL� DVSHWWL� GD�
SURJHWWDUH H� QRQ� SUHYLVWL� HOHPHQWL� GL�
ILOLHUD�WLSLFL�81,��������SHU�TXHVWL�YL�
q�LO�������GHOOD�,62���������

Ÿ �3UHYLVWD�YHULILFDELOLWj��������81,�����
����

Ÿ �1RQ� SUHYLVWR� DSSURFFLR� FDVR� SHU� FDVR�
IXQ]LRQH�GHJOL�RELHWWLYL��SUHVHQWH�QHO���
��SURJHWWD]LRQH�H�PHVVD� LQ�DWWR�GL�XQ�
VLVWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj� GHOO·57����
6,1&(57� 

��� 6FHOWD�GL�RELHWWLYL ,O�SHUFKp��,Q�WDOH�SDUDJUDIR�VL�VSHFLILFD�FKH�LQ�
IDVH� GL� SURJHWWD]LRQH� GHYRQR� HVVHUH� GHILQLWL�
JOL�RELHWWLYL�GHO�VLVWHPD�LPSOHPHQWDWR��YHGL���
����� 

81,������� �QRQ�SUHYLVWR�
127$��/R�HUD�QHO�57����6,1&(57�����
 �GD�GHILQLUH�RELHWWLYL�HG�LQ�ULIHULPHQWR�
DG�HVVL�LO�VLVWHPD 

��� /HJLVOD]LRQH�H�UHJRODPHQ�
WL�YLJHQWL 

,Q� WDOH� SDUDJUDIR� VL� VSHFLILFD� FKH� LQ� IDVH� GL�
SURJHWWD]LRQH�GHYRQR�HVVHUH�LGHQWLILFDWL�WXWWL�
L�ULIHULPHQWL�FRJHQWL�DSSOLFDELOL� 

81,�������,QWURGX]LRQH� �SUHYLVWR� 

��� 3URGRWWL�H�R�LQJUHGLHQWL ,O�FKH�FRVD��,Q�WDOH�SDUDJUDIR�VL�VSHFLILFD�FKH�
LQ�IDVH�GL�SURJHWWD]LRQH�GHYRQR�HVVHUH�LGHQWL�
ILFDWL� L� SURGRWWL� HG� L� ORUR� LQJUHGLHQWL� FXL� LO�
VLVWHPD�VL�DSSOLFD� 

81,�������������5HDOL]]D]LRQH�GHO�VLVWH�
PD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj� �SUHYLVWR� 

��� )DVL�GHOOD�SURJHWWD]LRQH� kBl kBl m
 n�o�p7q r?q o�sBtusBt%v v wyx q v q t?z.w

w�{�z.o�w�v q |]t?s1}.w�z.t  
/D�FRPSOHVVLWj��,Q�WDOH�SDUDJUDIR�VL�VSHFLILFD�
FKH�LQ�IDVH�GL�SURJHWWD]LRQH�GHYH�HVVHUH�LGHQ�
WLILFDWD�OD�SRVL]LRQH�GHOO·RUJDQL]]D]LRQH�FHUWL�
ILFDWD�QHOOD�ILOLHUD� 
� ~(���@� _ Y�K G.H G7X�T G�X�G7Q Q O�X�U%K W�O'_ �'L X�T G.H O(O%Q W
G7X�U�N:U%W
G�L Z�G7X�T L _M L N:O?^7L U%X�G�Z$L$T S�T T L$L�H S�U%L�M U%K X�L T U%K L�G�N7Q L G7X�T L \ I  

81,�������������5HDOL]]D]LRQH�GHO�VLVWH�
PD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj� �SUHYLVWR�SDU]LDO�
PHQWH� FRPH� LGHQWLILFD]LRQH� GHOOH� RUJD�
QL]]D]LRQL� H� GHL� IOXVVL� SDUWHFLSDQWL� DOOD�
ILOLHUD 

kBl kBl �
 ��v ��p:p:o��1qD|]w�}%t?z:q w�v q  /D�FRPSOHVVLWj��,Q�WDOH�SDUDJUDIR�VL�VSHFLILFD�

FKH� LQ� IDVH� GL� SURJHWWD]LRQH� GHYRQR� HVVHUH�
LGHQWLILFDWL� H� SHUWDQWR� GRFXPHQWDWL� WXWWL� L�
IOXVVL� PDWHULDOL� VRWWR� LO� VXR� FRQWUROOR� SHU� LO�
SURGRWWR��VHPLODYRUDWL�RJJHWWR�GHO�VLVWHPD� 

81,�������������5HDOL]]D]LRQH�GHO�VLVWH�
PD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj�  � SUHYLVWR� FRPH�
LGHQWLILFD]LRQH� GHL� IOXVVL�PDWHULDOL� QHOOD�
ILOLHUD� 

kBl kBl �
 ��t'�D�@q p7q }.q��1t%v v thq sBx o�z:|]wD�

r?q o�sBq  
,O�FKH�FRVD��,Q�WDOH�SDUDJUDIR�VL�VSHFLILFD�FKH�
O·RUJDQL]]D]LRQH�GHYH�GHILQLUH�OH�LQIRUPD]LRQL�
GD�JHVWLUH� 

Ÿ �ULFHYXWH�GD�IRUQLWRUL� 
Ÿ �ULFHYXWH�FLUFD��SL��LQ�JHQHUDOH�� OD�VWRULD�GL�
SURGRWWR�H�R�SURFHVVR� 

Ÿ �LQYLDWH�D�FOLHQWL�R�IRUQLWRUL� 
 

� ~(���@� � _ Y�K G.H G7X�T G�X�G7Q Q O�X�U%K W
O'_ �%L X�M U%K W�O?^7L U%X�L���M S�X�^7L U?X�GZ�G:b%Q L�U?P�L G7T T L J$L�Z�G7Q�H L H T G7W
O�G�Z�G7Q Q O�Y�U'H L ^7L U?X�G�X�G7Q Q O�M L Q L G7K OZ�G7Q Q � U%K b?O?X�L ^:^:O?^7L U?X�G�N:G7K T L M L N:O%T O
~(����� ��� X�U%X�Y�K G.H G:X�T G�X�G7Q Q O�X�U%K W�O'_ �%L X�M U%K W
O?^7L U?X�L�H S"H L N7S�_K G:^:^:O�O%Q L W
G:X�T O%K G.R$V$S�O%Q L T c'R$U%K L b%L X�G.R'W
G7T U?Z�U�Z$L$Q O?J�U%K O?^7L U%X�G.\

81,�������
�� ���� 5HDOL]]D]LRQH� GHO� VLVWHPD� GL� ULQ�
WUDFFLDELOLWj� �SUHYLVWR�FRPH�GHILQL]LRQH�
GHOOH� PRGDOLWj� GL� GRFXPHQWD]LRQH� GHL�
IOXVVL�PDWHULDOL�QHOOD�ILOLHUD� 
�
�� �� ����'RFXPHQWD]LRQH� GHO� VLVWHPD�GL�
ULQWUDFFLDELOLWj� �
SUHYLVWR� FRPH�� LQIRUPD]LRQL� UHJLVWUDWH�
FKH�GRFXPHQWLQR�OH�DWWLYLWj�H�L�IOXVVL�GHO�
SURFHVVR�SURGXWWLYR�

��� (ODERUD]LRQH�GL�SURFHGX�
UH 

,Q�WDOH�SDUDJUDIR�VL�VSHFLILFD�FKH�O·RUJDQL]]D�
]LRQH�GHYH�GHILQLUH�SURFHGXUH� LQHUHQWL�DOPH�
QR�TXDQWR�VHJXH� 

Ÿ �GHILQL]LRQH�GHO�SURGRWWR�ULQWUDFFLDWR� 
Ÿ �GHILQL]LRQH�GL�ORWWR�H�PRGDOLWj�LGHQWLILFDWL�
YH� 

Ÿ �GRFXPHQWD]LRQH� GHL� IOXVVL� H� GHOOH� UHODWLYH�
LQIRUPD]LRQL� � N7`�G�L X�N7Q S�Z�O�Q G�W�U?Z�O%Q L T7c(Z$LDN:U?X�H G7K J�O'_^7L U%X�G Z�G7Q Q G�K G:b%L H T K O?^7L U%X�L \ R  

Ÿ �JHVWLRQH� GHOOH� LQIRUPD]LRQL� � N7`�G�L Q Q S�H T K L$L$N7U.Q Q G:_b?O?W
G7X�T L M K O�G.H H G�G�Q G�W
U?Z�O%Q L T c(Z$L�K G.b%L H T K O?^7L U%X�G._BH S�Y�Y�U%K7_T U \ �  
Ÿ �SURWRFROOL� GL� UHFXSHUR� LQIRUPD]LRQL� �LQ� XQ�
RWWLFD� GL� FRPXQLFD]LRQH� LQWHUDWWLYD� GL�
ILOLHUD������������ 

81,�������
�� ���� 'RFXPHQWD]LRQH� GHO� VLVWHPD� GL�
ULQWUDFFLDELOLWj� �SUHYLVWR�FRPH��0DQXD�
OH� FRQGLYLVR� GDOOH� RUJDQL]]D]LRQL� GHOOD�
ILOLHUD���HYHQWXDOL�SURFHGXUH�FRQGLYLVH���
LQIRUPD]LRQL�UHJLVWUDWH�
�
,62�������
�� ���� H� ���� �QRQ�SUHYLVWR�0DQXDOH�PD�
VROR� SURFHGXUH� �� TXDOXQTXH� VXSSRUWR�
�RWWLFD� ,62� ����������� �� ������ H� ������
WHQXWD�VRWWR�FRQWUROOR�GRFXPHQWL�H�UHJL�
VWUD]LRQL�� 

, � � � � � / R � VF K H OHWUR � , � � � � � , � F R Q WH Q X WL�
, � � � � � & R Q I UR Q WR � , 6 2 � � � � � � �
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��� (ODERUD]LRQH�GL�SURFH�
GXUH 

Ÿ �9HULILFKH� 
Ÿ �PRGDOLWj�GL�JHVWLRQH�1RQ�&RQIRUPLWj��&RUUH]LRQL�
H�$]LRQL�&RUUHWWLYH�� 

 ~(����� _ Y�K G.H G7X�T G(X�G7Q Q O
X�U%K W�O'_ ��T G7X�G7K�N.U?X�T U
Z�G7L�H L H T G7W"L@Z$L�b?G.H T L U?X�Gb%L c�L X�S�H U \  

�� 81,� ������ �� ���� *HVWLRQH� GHOOH�
1RQ� &RQIRUPLWj�  � SUHYLVWR� FRPH�
WHQXWD�VRWWR�FRQWUROOR�GHO�SURGRWWR�1&�
D�UHTXLVLWL�GHO�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDEL�
OLWj�PD�QRQ�SUHYLVWR� FRPH�SURFHGXUH�
GL�JHVWLRQH��FRUUH]LRQL�H�$&���FRQFHW�
WR�,62�������������������WHQXWD�VRW�
WR�FRQWUROOR�GHOOH�1&�� 

��� 5HTXLVLWL� GHOOD� GRFX�
PHQWD]LRQH 

,Q� WDOH� SDUDJUDIR� �LQ� SDUWH� ULSUHQGHQGR� TXDQWR�
VRSUD��VL�VSHFLILFD�FKH�O·RUJDQL]]D]LRQH�GHYH�GHILQL�
UH� LO� VLVWHPD� GRFXPHQWDOH� PLQLPR� R� � GRFXPHQWL�
ULOHYDQWL�PLQLPL�SHU�LO�SURSULR�VLVWHPD�RYYHUR�LQH�
UHQWL�TXDQWR�VHJXH� 

Ÿ �GHVFUL]LRQH�VWHS�ULOHYDQWL��GLDJUDPPD�GL�IOXVVR� 
Ÿ �GHVFUL]LRQH� GHOOH� UHVSRQVDELOLWj� GL� JHVWLRQH� GHL�
GDWL�GL�ULQWUDFFLDELOLWj� 

Ÿ �LQIRUPD]LRQL�VFULWWH�H�UHJLVWUDWH�FKH�GRFXPHQWLQR�
DWWLYLWj�GL� ULQWUDFFLDELOLWj� ��������� ��� ��������H� ��
�������IOXVVL�������������QRQFKp�ULVXOWDWL�GL�YHULILFKH�
�������HG�DXGLWV� ������FRQGRWWL�VXO�VLVWHPD�GL�ULQ�
WUDFFLDELOLWj� 

Ÿ �D]LRQL�GD�DGRWWDUH�SHU�JHVWLUH�OH��1RQ�&RQIRUPLWj�
LQHUHQWL�LO�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj� 

Ÿ �WHPSL�GL�FRQVHUYD]LRQH�GHOOD�GRFXPHQWD]LRQH� 
 

� ~(���@� _ Y�K G.H G7X�T G�X�G7Q Q O�X�U%K W�O'_ �DK L M G7K L W
G:X�T U�O�� ����I e'I e?RB��I e'I �
G���I ��.� � e?e?�?�'�$�@e%�'�$d"Y�G7K�T G:X�S�T7O�H U%T T U�N.U%X�T K7U?Q Q U�Z�U?N:S�W
G7X�T L�G�K G:b%L H T K O'_^7L U%X�L�G�H L H T G7W�O�K L X�T K7O?N:N7L O%P�L Q L T c'\ I  

9HGL�TXDQWR�DO�FRQIURQWR�ULSRUWDWR�DO�
SUHFHGHQWH�������GHOOD�,62�������
�

��� &RRUGLQDPHQWR� GL�
ILOLHUD�DJURDOLPHQWDUH 

,O�FKH�FRVD��,Q�FDVR�GL�ULQWUDFFLDELOLWj�GL� ILOLHUD�� LQ�
WDO�FDVR�RJQL�RUJDQL]]D]LRQH�FRVWLWXHQWH�GHYH�LGHQ�
WLILFDUH�OH�VXH�IRQWL�HG�L�VXRL�ULFHYHQWL� 
Ë�RSSRUWXQR�XQ�FRRUGLQDPHQWR�GL�ILOLHUD�LQ�IDVH�GL�
SURJHWWD]LRQH� 
,Q�FDVR�GL�VORJDQ�SXEEOLFLWDUL�VYLOXSSDWL�GD�XQ·RU�
JDQL]]D]LRQH� VLQJROD� �HVVD�GHYH�DYHU� LGHQWLILFDWR�
JOL� VWHSV� HG� DYHUH� LQIRUPD]LRQL� YHULILFDWH� �SHU� OD�
WLSRORJLD�YHGL����������
 

� ~(���@� _ Y�K G.H G7X�T G�X�G7Q Q O�X�U%K W�O'_ ��K L X�T K7O?N:N7L O%P�L Q L T c�Z$L�M L Q L G7K O]H U%Q U]H GX�U?X3J$L�H U%X�U*L X�T G7K K S�^7L U%X�L�X�G7Q Q O*T K O?N:N7L O?P�L Q L T c�Z�G7Q Q O]H T G.H H O�M K O*Y�O%K T LH S�N:N:G.H H L J�G�N:U'H T L T S�G:X�T L����@��� ��� ��� ~ � � ��� �
 ~(����� Z$L�N:U%Q Q G:b'O%W
G:X�T U���X�U%X
Y�K G.H G7X�T G�X�G7Q Q O�X�U%K W
O'_ �$� Q�N:U'U%K Z$L X�O%T U'_K G
`�O�S�X]K S�U%Q U�Z$L�i%N7S�U%K G�Y�S�Q H O%X�T G%j�U?J�J�G7K U�G.H H U�Z�G.J�G�M S�X�b?G7K G�Z�Ob?G.H T U%K G�Z�G7Q Q G�L X�M U%K W�O?^7L U?X�L�N7L K N:U%Q O?X�T L�Q S�X�b'U�Q O�M L Q L G7K O�G�J$L b%L Q O�Q � G:M M G7T7_T L J$L T c�G�Q � G:M M L N:O?N7L O�Z�G7Q�H L H T G7W�O'\  

81,� ������ �� ���� 5HDOL]]D]LRQH� GHO�
VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj� �

Ÿ �SUHYLVWR� LQ�PRGR�PROWR� VFKHPDWLFR�
H� IOHVVLELOH� � �UHTXLVLWR� DSSOLFDELOH�
DQFKH�GD�RUJDQL]]D]LRQL�VLQJROH��LQ�
XQ·RWWLFD� ,62� ����������� ��� ����
&RPXQLFD]LRQH��RYYHUR�GL�JDUDQ]LD�
GL� FRPXQLFD]LRQH� LQWHUDWWLYD� GL�
ILOLHUD�

Ÿ �1RQ� SUHYLVWR� LO� UHTXLVLWR� UHODWLYR�
DJOL�VORJDQ��LQ�TXDQWR�QRQ�HUD�SRV�
VLELOH�XQD�ULQWUDFFLDELOLWj�FHUWLILFD�
WD� LQ� FXL� IRVVH� FRLQYROWD� XQD� VROD�
D]LHQGD��

� ,PSOHPHQWD]LRQH��� 
��� *HQHUDOLWj ,YL�JHQHULFDPHQWH�VL�DIIHUPD�FKH�LO�FRLQYROJLPHQWR�

GHOO·RUJDQL]]D]LRQH� QHO� VLVWHPD� LPSOHPHQWDWR� q�
GLPRVWUDWR�FRQ�OD�PHVVD�D�GLVSRVL]LRQH�GL�DGHJXDWH��
ULVRUVH�HG�DVVHJQDQGR�UHVSRQVDELOLWj��

,QROWUH�SHU�O·LPSOHPHQWD]LRQH��RYYHUR�FRPXQLFDUH��
WUDFFLDUH��UHJLVWUDUH��SXz�HVVHUH�LPSLHJDWR�TXDOXQ�
TXH�WLSR�GL�VXSSRUWR� 

81,� ������ �� ���� $GGHVWUDPHQWR�  �
SUHYLVWR� VROR� SDU]LDOPHQWH� YHGL� �� ����
,62��������

��� 3LDQR� GL� ULQWUDFFLDEL�
OLWj 

,Q� WDOH� SDUDJUDIR� VL� VSHFLILFD� FKH� O·RUJDQL]]D]LRQH�
GHYH�GHILQLUH�XQ�SLDQR�FKH�FRQWHQJD�WXWWL�L�UHTXLVL�
WL� GHO� VLVWHPD�RYYHUR� LO� FRVD� IDFFLR� LQ�D]LHQGD�SHU�
JDUDQWLUH�OD�ULQWUDFFLDELOLWj��
F ~(���@� Z$L�N:U%Q Q G:b'O%W
G7X�T7U��]X�U?X Y�K G.H G7X�T G�X�G7Q Q O�X�U%K W�O'_ ���"K G:V�S�L H L T LH U%X�U�K O?Y�Y�K G.H G7X�T O%T L�Z�O�T S�T T L�b%Q L�G7Q G7W
G:X�T L�N:O?K O%T T G7K L ^:^:O%X�T L$L Q�H L H T G7W
O'\  

81,�������������&RQWUROOR�LQL]LDOH�GHO�
VLVWHPD�GL� ULQWUDFFLDELOLWj� �SUHYLVWR�
FRPH�SLDQR�GL�FRQWUROOR FRPSUHQGHQ�
WH� O·LGHQWLILFD]LRQH�GHL�SXQWL�ULOHYDQ�
WL��OH�DWWLYLWj�GL�SUHYHQ]LRQH�H�GL�PR�
QLWRUDJJLR���YHGL�������,62��������SHU�
FLDVFXQ� SXQWR� H� OH� FRUULVSRQGHQWL�
PRGDOLWj�GL�UHJLVWUD]LRQH� 

��� 5HVSRQVDELOLWj ,Q� WDOH� SDUDJUDIR� VL� VSHFLILFD� FKH� O·RUJDQL]]D]LRQH�
GHYH�GHILQLUH�FRPSLWL�H�UHVSRQVDELOLWj�GHO�SHUVRQDOH�
FRLQYROWR�QHOOD�JHVWLRQH�GHO�VLVWHPD� 

81,� ������ �� ���� $GGHVWUDPHQWR�  �
SUHYLVWR� VROR� SDU]LDOPHQWH� YHGL� �� ����
,62��������

, � � � � � / R � VF K H OHWUR � , � � � � � , � F R Q WH Q X WL�
& R Q I UR Q WR � , 6 2 � � � � � � �
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� $XGLW�LQWHUQL &RQ� WDOH� SDUDJUDIR� VL� LPSRQH� OR� VYROJLPHQWR� GL� DXGLW�
LQWHUQL� �R� YHULILFKH� LQWHUQH�� DG� LQWHUYDOOL� SLDQLILFDWL�
ILQDOL]]DWH�D�YDOXWDUH�O·HIIHWWLYLWj�R�HIILFDFLD�GHO�VLVWHPD�
LPSOHPHQWDWR�QHO�UDJJLXQJHUH�JOL�RELHWWLYL�GD�SHUVHJXL�
UH��
 F ~(���@� Z$L�N:U%Q Q G:b'O%W
G:X�T U
��X�U?X�Y�K G.H G:X�T G(X�G7Q Q O�X�U%K W�O'_ �B��K L H S�Q T O%T L�Z$L�G.H H LJ�G7K K O%X�X�U�K L J�O%Q S�T O%T L�L X"M O'H G�Z$L�J�G7K L M L N:O�Y�G7K L U?Z$L N:O�Z�G7Q Q � G:M M L N:O?N7L O�G:Z(G:M M L N7L G7X�^.OH L H T G7W
O'\  

81,��������
�� ����&RQWUROOR� LQL]LDOH�GHO� VLVWHPD�GL�
ULQWUDFFLDELOLWj� �SUHYLVWR�FRPH�YHULIL�
FD�GHOO·HIILFDFLD�HG�HIILFLHQ]D�GHO�SLDQR�
GL�FRQWUROOR�PHVVR�LQ�DWWR�
�� ���� 9HULILFD� SHULRGLFD� LQWHUQD� DO�
VLVWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj�  � SUHYLVWL�
VROR�SDU]LDOPHQWH�PRPHQWL�GL�YHULILFD�
GL� HIILFDFLD� GHO� VLVWHPD� HVHJXLWL� GD�
SHUVRQDOH� LQGLSHQGHQWH� GDOO·DWWLYLWj�
YHULILFDWD�� HVWHVL� D� WXWWR� LO� VLVWHPD�GL�
ULQWUDFFLDELOLWj�GHILQLWR���

� 5LHVDPH ,Q�WDOH�SDUDJUDIR�OD�QRUPD�LPSRQH�GL�HVHJXLUH�SHULRGL�
FDPHQWH� �GD� GHILQLUH�� H� ODGGRYH� QHFHVVDULR� �LQ� FDVR� GL�
PRGLILFD� GHO� SURGRWWR�� SURFHVVR� H�R� RELHWWLYL�� ULHVDPL�
HVDXVWLYL� H� FRPSOHWL� VXO� VLVWHPD�GDL�TXDOL� VFDWXULVFDQR�
$]LRQL�&RUUHWWLYH� �$&��H�R�3UHYHQWLYH� �$3�� ILQDOL]]DWH�
DO� PLJOLRUDPHQWR� FRQWLQXR� GHO� VLVWHPD� VWHVVR�� ,QROWUH�
YHQJRQR�HOHQFDWL�JOL�HOHPHQWL�GD�SUHQGHUH�LQ�FRQVLGHUD�
]LRQH��QHO�FRUVR�GL�WDOL�ULHVDPL��
 F G.H I%K L H S�Q T O%T L$T G.H T@Z$L$K L X�T K O?N:N7L O%P�L Q L T c'R?K L H S�Q T O%T L � ��F J�G:Z$L��B�$\ R'N.O%W
P�L O?W
G7X�T L�OY�K U?N:G.H H U
G7a U
Y�K U?Z�U%T T U'RDL X�M U%K W�O?^7L U?X�L@Z�O�O%Q T K G(U%K b?O?X�L ^:^:O?^7L U?X�L@Z�G7Q Q O
M L Q L G7K O'RG:J�G7X�T S�O%Q L ��� L X�G7K G7X�T L@Q O�K L X�T K O?N:N7L O?P�L Q L T c'RBX�S�U?J$L�K G:b'U%Q O?W
G7X�T L�O?Y�Y�Q L N.O%P�L Q L RG:J�G7X�T S�O%Q LDK G:N7Q O?W"LDL X�G7K G7X�T LDQ O�K L X�T K7O?N:N7L O%P�L Q L T c'R�X�S�U'J$L1W
G7T U?Z$LBZ$L1J�O%Q S�T7O?^7L U'_X�G�H T O%T L H T L N:O'\  

81,� ������ �� ���� 9HULILFD� SHULRGLFD�
LQWHUQD�DO�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOLWj� �E SUHYLVWL� VROR� SDU]LDOPHQWH� PRPHQWL�
GL�YHULILFD�GL�FXL�VRSUD�SHUWDQWR�QRQ�
GLVWLQWL� $XGLW� ,QWHUQL� H� YHULILFKH�
SHULRGLFKH� FRPSOHWH� �RWWLFD� ,62�
����������� �� ����5LHVDPH�GD� SDUWH�
GHOOD�GLUH]LRQH��E 1RQ� SUHYLVWH� $&� H� $3� DL� ILQL� GHO�
PLJOLRUDPHQWR�FRQWLQXR��E SUHYLVWD� UHYLVLRQH� GHO� VLVWHPD� LQ�
FDVR�GL�FDPELDPHQWL�D�SURGRWWR�H�R�
SURFHVVR�FRQ�LO�FRLQYROJLPHQWR�GHOOH�
RUJDQL]]D]LRQL�LQWHUHVVDWH�

, 6 2 � � � � � � � � � � � �  

��� ,QGLFDWRUL� FKLDYH�
GL�SHUIRUPDQFH 

,Q�WDOH�SDUDJUDIR�VL�VSHFLILFD�FKH�O·RUJDQL]]D]LRQH�GHYH�
GHILQLUH�LQGLFDWRUL�GL�SHUIRUPDQFH�SHU�PLVXUDUH�O·HIIHWWL�
YLWj�GHO�VLVWHPD��
 F ~(���@� Z$L�N:U%Q Q G:b'O%W
G:X�T U
��X�U?X�Y�K G.H G:X�T G(X�G7Q Q O�X�U%K W�O'_ �B��K L H S�Q T O%T L�Z$L�G.H H LJ�G7K K O%X�X�U�K L J�O%Q S�T O%T L�L X"M O'H G�Z$L�J�G7K L M L N:O�Y�G7K L U?Z$L N:O�Z�G7Q Q � G:M M L N:O?N7L O�G:Z(G:M M L N7L G7X�^.OH L H T G7W
O'\  

81,������� �QRQ�SUHYLVWL���

��� 0RQLWRUDJJLR ,Q�WDOH�SDUDJUDIR�VL�VSHFLILFD�FKH�O·RUJDQL]]D]LRQH�GHYH�
GHILQLUH�XQR�VFKHPD�GL�PRQLWRUDJJLR�GHO�VLVWHPD� 

81,�������������&RQWUROOR�LQL]LDOH�GHO�
VLVWHPD� GL� ULQWUDFFLDELOLWj�  � SUHYLVWR�
FRPH�LQGLYLGXD]LRQH�QHO�SLDQR�GL�FRQ�
WUROOR� GHOOH�DWWLYLWj�GL�SUHYHQ]LRQH�H�GL�
PRQLWRUDJJLR�GHOOD�ULQWUDFFLDELOLWj 

��� 3LDQR� GL� IRUPD]LR�
QH 

,Q�FROOHJDPHQWR�D�TXDQWR�VRSUD�SHU� LO� VXGGHWWR�SHUVR�
QDOH� O·RUJDQL]]D]LRQH�GHYH�GHILQLUH�XQ�SLDQR�GL� IRUPD�
]LRQH��IRUPD]LRQH�HG�LQIRUPD]LRQH��SHU�JDUDQWLUQH�FRQ�
VDSHYROH]]D�H�FRPSHWHQ]D� 

81,������� �� ����$GGHVWUDPHQWR� � q�
SUHYLVWR�FKH�LO�SHUVRQDOH�GHOOH�RUJDQL]�
]D]LRQL� LQWHUHVVDWH�� FKH� SXz� DYHUH�
LQIOXHQ]D�VXO�VLVWHPD�GL�ULQWUDFFLDELOL�
Wj��GHYH�HVVHUH�RSSRUWXQDPHQWH�DGGH�
VWUDWR�� VHQVLELOL]]DWR� H� FRLQYROWR� RY�
YHUR�FRQVDSHYROH�GHOOD�SURSULD�IXQ]LR�
QH� H� GHOOH� FRQVHJXHQ]H� GHO� SURSULR�
FRPSRUWDPHQWR��

, � � � � � / R � VF K H OHWUR � , � � � � � , � F R Q WH Q X WL� , � � � � � & R Q I UR Q WR � , 6 2 �
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La risposta alla domanda del titolo è afferma-
tiva. Come già precedentemente accennato 
infatti, questo è quanto si evince leggendo il 
comunicato diffuso a gennaio 2008 dal SIN-
CERT, Ente di Accreditamento italiano 
(insieme a SIT per i Centri di taratura e SI-
NAL per i laboratori/  centri di prova), a tutti 
gli Organismi di Certificazione che, come 
ECEPA, siano stati accreditati prima del 
2008 per rilasciare certificazioni di prodotto 
secondo lo schema UNI 10939 e UNI 1102-
0. L’emissione di tale comunicato coincide 
con la data, 17/ 01/ 2008, in cui l’UNI ha 
inserito la norma ISO 22005 nel corpo nor-
mativo nazionale quale sostituente delle 2 
italiane UNI 10939 e UNI 11020  preesi-
stenti riferimenti per la certificazione in ma-
teria di rintracciabilità rispettivamente di 

filiera e intra-aziendale. 

In tale comunicato si legge che gli 
Organismi di Certificazione già accre-
ditati per i suddetti schemi e pertanto 
i relativi certificati di accreditamento 
manterranno la propria validità; tutta-
via previo adeguamento dello scopo di 
accreditamento in essi riportato, ovve-
ro sostituendo il riferimento normati-
vo ed escludendo la rintracciabilità 
intra-aziendale UNI 11020 (“6 LVWHP L� GL�

ULQ WUD FFLD E LOLWj � Q HOOH� D ] LHQ GH� D OLP HQ WD UL”), 
laddove non applicabile, come nel 
caso di ECEPA. È altresì rilevante 
sottolineare come la FRQ GLWLR� VLQ H� T X D �

Q RQ � per la riemissione dei certificati di 
accreditamento agli Organismi di 

Certificazione interessati, consta nell’invio a 
SINCERT, entro e non oltre la data di rin-
novo dell’accreditamento (per lo stesso sche-
ma), di una “GLFK LD UD ] LRQ H� GL� D YYHQ X WR� UHFHS L�

P HQ WR� GHO� Q X RYR� VFK HP D � Q HO� S URS ULR� VLVWHP D � T X D OL�

Wj � H� UHOD WLYD � I RUP D ] LRQ H� GHO� S HUVRQ D OH� FRLQ YROWR�

Q HOOR� VFK HP D � VWHVVR”. 

ECEPA, provvederà a recepire tale documen-
to normativo all’interno del proprio Sistema 
Qualità entro l’ottobre 2008, data entro la 
quale provvederà anche a formare il proprio 
personale. Di tale recepimento ne darà co-
municazione alle aziende certificate a fronte 
di tale schema, le quali dovranno a loro volta 
uniformarsi al nuovo documento normativo 
entro il 30/ 06/ 2009 e comunque entro la 
sorveglianza prevista presso di esse nel 2009. 
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Per accreditamento si intende l’attestazione 
fatta da un Ente di Accreditamento Terzo il 
quale valuta l’Organismo di Certificazione 
al fine di verificare che esso operi nel rispet-
to dei seguenti principi: 

1. Imparzialità, 
2. Rappresentatività, 
3. Indipendenza, 
4. Competenza, 
5. Riservatezza ed affidabilità. 
Pertanto in tale ottica l’accreditamento 
diventa fortemente rilevante al fine di assi-
curare: 


 � il corretto funzionamento del mercato 
della valutazione di conformità ovvero 
della certificazione in un’ottica di traspa-
renza e qualità del servizio erogato; 


 � l’industria, che necessita di un servizio 
adeguato per poter essere pienamente 
competitiva; 


 � le autorità pubbliche, sia nazionali sia 
europee, per poter avere un livello ap-
propriato di fiducia nei certificati rila-
sciati ovunque in Europa e, in questo 
modo, facilitare la libera circolazione dei 
prodotti; 


 � gli stessi Organismi di Certificazione, 
consentendogli di dimostrare che la 
propria operatività è conforme ai 5 prin-
cipi sopra elencati. 

In Italia il Sistema di Accreditamento è così 
compost: SINCERT, Ente di Accreditamen-
to degli organismi di certificazione e ispezio-
ne, SINAL, Ente di Accreditamento dei 

laboratori di prova e SIT, Ente di 
accreditamento dei centri metrologici. 

ECEPA, quale organismo di certifica-
zione di conformità di terza parte di 
prodotto, è accreditato da SINCERT 
per il settore “industrie alimentari, 
bevande e tabacco (settore EA 03). A 
tal proposito è rilevante sottolineare 
che SINCERT è un Ente di accredita-
mento a sua volta associato all’ EA 
ovvero la Cooperazione europea per 
l©accreditamento il cui ruolo fonda-
mentale è stato confermato nel Parere 
del Comitato economico e sociale 
europeo del 13 dicembre 2007 
(consultato in base a decisione in pro-
posito del Consiglio Europeo del 14 
marzo 2007). In tale Parere, espresso 
in merito alla 3 URS RVWD � GL� UHJ ROD P HQ WR�

GHO� 3 D UOD P HQ WR� HX URS HR� H� GHO� & RQ VLJ OLR� FK H�

S RQ H� Q RUP H� LQ � P D WHULD � GL� D FFUHGLWD P HQ WR� H�

YLJ LOD Q ] D � GHO� P HUFD WR� S HU� T X D Q WR� ULJ X D UGD �

OD � FRP P HUFLD OL] ] D ] LRQ H� GHL� S URGRWWL� � H� D OOD �

3 URS RVWD � GL� GHFLVLRQ H� GHO� 3 D UOD P HQ WR� HX UR�

S HR� H� GHO� & RQ VLJ OLR� UHOD WLYD � D � X Q � T X D GUR�

FRP X Q H� S HU� OD � FRP P HUFLD OL] ] D ] LRQ H� GHL�

S URGRWWL� � infatti si legge che il ruolo 
dell’EA deve essere rafforzato e meglio 
definito e tutti gli enti nazionali di 
accreditamento devono essere associa-
ti all©EA, allo scopo di assicurare equi-
valenza, trasparenza, affidabilità ed 
efficacia e in tale ottica la rete EA deve 
essere sostenuta dagli Stati membri. 

Nei giorni 26 e 27 luglio 2007, SIN-

CERT ha condotto presso la sede di 
E.CE.P.A., la terza verifica di sorveglianza 
dell’accreditamento, la quale ha confermato 
il mantenimento della conformità del Siste-
ma Qualità e dell’operatività E.CE.P.A. alla 
norma UNI CEI EN 45011:99 recante i 
requisiti per gli organismi di certificazione 
che rilasciano Certificazioni di prodotto, nel 
caso di E.CE.P.A. applicata allo schema di 
certificazione UNI 10939 “Sistema di rin-
tracciabilità nelle filiere agroalimentari”. I 
risultati di tale verifica hanno pertanto per-
messo di mantenere l’accreditamento SIN-
CERT (certificato n. 075B revisione 1 emes-
so il 26/ 10/ 2004) per lo schema UNI 1093-
9:2001 “Sistemi di rintracciabilità nelle filie-
re agro-alimentari”. 

In particolare non sono emerse dutante tale 
verifica Non Conformità inficianti la possibi-
lità di mantenere l’accreditamento. Tuttavia 
sono emerse 7 Osservazioni e 9 commenti, i 
quali sono stati recepiti da ECEPA nel pro-
prio Sistema Qualità. 

Nel corso del 2008 ECEPA riceverà una 
verifica ispettiva SINCERT di maggiore enti-
tà finalizzata al rinnovo dell’accreditamento. 
In tale occasione SINCERT valuterà inoltre 
il recepimento nel sistema qualità ECEPA 
del nuovo schema di certificazione dei siste-
mi di rintracciabilità che ha come riferimen-
to normativo non più la norma UNI 10939 
ma bensì la norma internazionale UNI EN 
ISO 22005, nonché l’avvenuta formazione 
del personale sia interno che esterno coinvol-
to nello schema in oggetto. 
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Fasi, tempi, costi ed infine benefici sono senza dubbio i fattori che più interes-
sano chi intende iniziare un iter di certificazione sia essa di sistema o di prodot-
to. 

Con particolare riferimento alla certificazione di prodotto, le fasi salienti che 
caratterizzano un iter di certificazione sono inquadrabili sinteticamente come 
di seguito descritto: 

, , , � � � ) D VL� H � 7 H P S L� �
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1. Fasi preliminari alla certificazione:   

a. invio da parte dell’organizzazione della domanda di certificazione o Que-
stionario (fondamentale per la definizione del contratto di certificazione 
azienda-specifico. Eventuale registrazione dei contatti iniziali telefonici. 

  

b. al ricevimento della domanda compilata, esame della stessa ai fini di: 
B.1     valutarne la completezza 
B.2     definire ed inviare il contratto di certificazione (o Piano di Cer-
tificazione)in base alle informazioni riportate nel questionario o do-
manda di certificazione compilato dall’azienda 

a  dopo restituzione della domanda com-
pilata, entro MAX 30 giorni dalla data di 
ricevimento della stessa 

c. Invio di: 
             B.1     Piano di Certificazione e Contemporaneo invio dello stesso all’a-
zienda 

B.2      ed altra documentazione di riferimento per la certificazione 
(Regolamento generale ECEPA, regolamenti per l’uso del marchio, proce-
dura e tariffario specifico per ciascuno schema di certificazione), 

validità MAX 60 giorni  (ovvero da restituire 
firmato dal legale rappresentante o da re-
sponsabile opportunamente autorizzato 
entro i 60 giorni dall’emissione) 

2. Fasi operative di certificazione:  

a. Definizione del gruppo di verifica ovvero del personale incaricato di 
eseguire la verifica ispettiva di certificazione, 

  

b. esame documentale della documentazione predisposta dall’azienda,   

c. pianificazione delle verifiche iniziali di conformità per il rilascio della 
certificazione e notifica della verifica, 

dopo restituzione dei documenti 1 c B1 e B2  
firmati, non oltre i 60 giorni MAX dall’invio 
degli stessi da ECEPA all’azienda 

d. esecuzione delle verifiche iniziali di certificazione in campo 
 
(1. riunione di apertura, 2. svolgimento, 3. riunione preliminare alla finale per la 
stesura del rapporto parziale, 4. riunione finale, 5. stesura del Rapporto comple-
to) 

3. Delibera da parte della Commissione Tecnica della certificabilità ed emissio-
ne del certificato; 

entro MAX 4 mesi dallo svolgimento della 
verifica in campo 

4. Sorveglianza per verificare il mantenimento della conformità ai requisiti di 
certificazione secondo contratto. 

Validità contrattuale di 3 anni 

Frequenza: variabile in funzione dello sche-
ma di certificazione e delle caratteristiche del 
prodotto (es. stagionalità) (consueta MAX a 
12 mesi) 
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e. In caso di rilevazione di Non Conformità l’azienda deve comunicare le 
Azioni Correttive che intende intraprendere per correggere le Non Confor-
mità rilevate e le relative cause ed ECEPA verificherà il ripristino della   
conformità ovvero raccoglierà evidenze comprovanti ciò mediante verifiche 
in campo suppletive, in caso di non conformità di prodotto e  

Durata verifica: variabile in funzione della 
singola realtà aziendale (attività, complessità 
ed entità delle attività aziendali) 

Le Azioni Correttive alle Non Conformità 
rilevate devono essere comunicate entro 
MAX 8 giorni in caso di Non Conformità 
grave e MAX 30 giorni in caso di Non Con-
formità Lieve. ECEPA verificherà l’adegua-
tezza delle stesse al momento della comuni-
cazione e la conformità mediante verifiche 
in campo o richiesta di invio delle evidenze 
documentali opportune in caso di Non 
Conformità documentali 



Lo start up di un iter di certificazione di 
prodotto ECEPA coincide con il momento 
definito di contatto iniziale tra Organismo 
di Certificazione ed azienda interessata alla 
certificazione, fase che consente alle Parti 
coinvolte di conoscere reciprocamente i 
propri requisiti. Da un lato le regole di 
riferimento fra cui anche le modalità di 
definizione del contratto di certificazione e 
dall’altro il & 2 6 $  ovvero lo schema di 
certificazione di interesse, le attività azien-
dali e la loro entità. In base a tali informa-
zioni pertanto sarà possibile definire i con-
tenuti del contratto di certificazione (o 
Piano di certificazione) recante attività, 
tempi e costi di certificazione (riportati 
nella domanda di certificazione). 

L’iter può quindi proseguire operativamen-
te solo dopo restituzione della documenta-
zione di riferimento (di cui al punto 1 c B1 
e B2 della tabella a pagina precedente), 
opportunamente firmata per accettazione 
iniziando da un esame documentale delle 
procedure che l’azienda ha definito al suo 
interno per garantire la propria conformità 
al riferimento normativo dello schema di 
certificazione di interesse. Da questa preli-
minare verifica documentale può emergere 
la necessità che l’azienda richiedente ap-
porti modifiche alle proprie procedure per 
garantirne la conformità alla norma di 
riferimento. A tale verifica puramente fina-
lizzata agli aspetti documentali segue la 
verifica in campo della realtà. Tale fase 
opportunamente pianificata tra le Parti 
coinvolte in termini di tempi e modi per-
mette la valutazione in campo del & 2 0 (  
ovvero delle modalità applicative delle 
procedure adottate dall’azienda e delle 
relative evidenze. Attori di tale fase sono il 
Committente della verifica ovvero l’organi-
smo di certificazione, il quale incarica il 
gruppo di verifica competente per lo svolgi-
mento della verifica in campo della realtà o 
azienda richiedente. La verifica è svolta 
mediante interviste al personale, osserva-
zione delle attività aziendali e valutazione a 
campione di documenti o evidenze cartace-
e e/ o elettroniche di conformità aziendale 
al documento normativo di riferimento. 
Momenti chiave della verifica in campo 
sono i seguenti: 1. riunione di apertura, 2. 
svolgimento, 3. riunione preliminare alla 

finale per la stesura del rapporto parzia-
le, 4. riunione finale, 5. stesura del 
Rapporto completo. 

Terminata questa fase di verifica, i ri-
sultati della stessa vengono esaminati 
da personale competente non coinvol-
to nelle fasi operative di verifica riunito 
in Commissione Tecnica, che delibera 
la certificabilità e pertanto la possibilità 
di emettere il certificato di conformità. 

Fra i risultati della verifica sono incluse 
anche le eventuali Non Conformità al 
riferimento normativo, dal punto di 
vista documentale e/ o prat ico 
(prodotto), e le relative Azioni Corretti-
ve intraprese dall’azienda per corregge-
re le Non Conformità e le relative cau-
se. In tal caso di non completa confor-
mità aziendale la decisione di certifica-
bilità della CT e pertanto l’emissione 
del certificato sarà subordinata all’otte-
nimento di evidenze di conformità, 
mediante  ad esempio l’eventuale svol-
gimento di verifiche suppletive presso 
l’azienda, qualora la non conformità 
riguardi aspetti pratici o mediante rice-
vimento di evidenze documentali di 
conformità, qualora la non conformità 
riguardi aspetti documentali. 

Con la decisione di certificabilità si 
conclude l’’iter iniziale di valutazione, 
il quale  proseguirà con lo svolgimento 
di verifiche in campo tese a sorvegliare 
il mantenimento della conformità ai 
requisiti di certificazione. Tali verifiche 
di sorveglianza verranno eseguite con 
frequenza variabile in funzione ad e-
sempio dei requisiti propri di ciascuno 
schema di certificazione e del prodotto 
certificato (es. stagionalità del prodot-
to). 

Concludendo pertanto i tempi caratte-
rizzanti l’iter di certificazione di prodot-
to ECEPA vengono modulati in base 
alle specifiche esigenze di ciascun 
Cliente richiedente e può durare da un 
minimo di 1-2 mesi sino ad una durata 
massima complessiva di 7 mesi, ivi 
escludendo il periodo di sorveglianza. 
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Infine per quanto attiene ai costi è 
opportuno notare come ogni azienda 
che decida di intraprendere un iter di 
certificazione deve prevedere quali 
componenti principali dei costi della 
certificazione: Costi preliminari legati 
alla necessità di eventuali risorse e-
sterne — consulenti o risorse interne 
— che facilitino l’implementazione 
dello schema di certificazione nella 
propria realtà aziendale + Costi diret-
ti legati al servizio fornito da un Or-
ganismo Terzo, scelto dall’azienda 
per attestare la conformità del pro-
prio prodotto, servizio o sistema ad 
un documento normativo di riferi-
mento + Costi indiretti legati agli 
interventi di adeguamento della pro-
pria realtà aziendale che si rendessero 
necessari per ottenere la conformità 
al riferimento normativo + Costi 
complementari potenziali in quanto 
legati all’attività eventualmente svolta 
per promuovere la certificazione con-
seguita. 

A tal proposito, è opportuno chiarire 
che i costi diretti previsti da ECEPA 
per la fornitura dei propri servizi di 
certificazione variabili in funzione 
della fase di certificazione ovvero sia 
essa di certificazione iniziale o di 
sorveglianza per verificare il manteni-
mento della conformità ai requisiti di 
certificazione sono composti da diver-
se componenti chiave o voci di costo: 

1.Costi per le attività di stesura del 
contratto di certificazione; 

2.Costi per le eventuali attività di 
esame preliminare della documen-
tazione; 

3. Costi per la verifica ispettiva in cam-
po. A tal proposito, l’entità di tali 
costi varia in funzione della fase di 
certificazione ed in base all’impegno 
globale in giornate/ uomo richiesto 
da ciascuna ispezione. Quest’ultimo 
definito in funzione del numero di 
addetti e pertanto delle dimensioni e 
complessità dell’azienda certificata. 
Pertanto ad esempio in fase iniziale è 
stato definito un impegno indicativo 
di 1 giorno ogni 15 dipendenti.  
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Tali tempi indicativi potrebbero subire 
eventuali modifiche laddove opportu-
no, nel rispetto di quanto definito dai 
tariffari ECEPA specifici per schema di 
certificazione. 

4. Costi per spese di trasporto, vitto ed 
alloggio degli ispettori relativi alle 
verifiche ispettive in campo; 

5. Costi per le eventuali attività di pro-
va ed analisi (comprensiva di campio-
namento) che si ritengono necessarie 
per un determinato prodotto 
(quando previste dal disciplinare/
norma di riferimento); 

6. Costi per la delibera finale di confor-
mità in base ai risultati delle verifiche 
ispettive ed i rapporti di prova com-
prensivi dell’emissione del certifica-
to; 

7. Costi per il mantenimento della cer-
tificazione. 

Infine è doveroso chiarire che tempi e 
costi della certificazione ECEPA posso-
no subire variazioni in un ottica di eco-
nomie di scala. Ovvero possono essere 
ottimizzati laddove le aziende richieden-
ti siano già in possesso di certificazione 
ECEPA per altri prodotti/ settori o sia-
no in possesso di altre certificazioni, 
rilasciate da altri Organismi di Certifi-
cazione e non oggetto dell’attività di 
ECEPA, i cui risultati possano essere 
impiegati da ECEPA per ottimizzare la 
propria attività ispettiva, previo accordo 
formalizzato con l’azienda richiedente e 
con l’Organismo di Certificazione Ter-
zo coinvolto. 

Trascorso il periodo contrattuale di 3 
anni, per il rinnovo della certificazione 
si applicano le tariffe previste per l’otte-
nimento della certificazione. 

Il mancato adempimento dei suddetti 
obblighi comporta l’invio da parte di 
ECEPA di una lettera di diffida e quin-
di la sanzione di sospensione della con-
venzione o di interruzione dell’iter certi-
ficativo. La sospensione della conven-
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Per le aziende interessate è possibile 
richiedere un preventivo agli uffici 
amministrativi ECEPA al seguente 
indir izzo e-mai l , amministrazio-
ne@ecepa.it o in alternativa all’ufficio 
tecnico dell’Organismo, all’indirizzo e-
mail: segreteriatecnica@ecepa.it. 

Informazioni rilevanti da fornire per 
poter elaborare un preventivo sono le 
seguenti: 

E
' D WL� J H Q H UD OL� G H OO¶D ] LH Q G D � (nome, 
indirizzo, rappresentante legale, per-
sone da contattare, numero di dipen-
denti…) 

E
' H VF UL] LR Q H � G H OOH � D WWLY LWj � (prodotto 
da certificare) + informazioni specifi-
che funzione dello schema di certifi-
cazione (es. filiera, descrizione della 
stessa (quali e quantitativa), numero 
di organizzazioni della filiera e loro 
descrizione quali e quantitativa, e-
ventuali laboratori interni) 

E
& H UWLI LF D ] LR Q L� J Lj � LQ � H VVH UH � con ECE-
PA o con altri Organismi di Certifi-
cazione 

E Indicazione degli eventuali F R Q VX OH Q �

WL. 
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È infine interessante identificare i possi-
bili vantaggi che possono derivare ad 
un’organizzazione che decida di intra-
prendere un iter di certificazione di pro-
dotto. Fra gli altri riteniamo particolar-
mente rilevanti quelli di seguito elencati: 

& R P P H UF LD OL per lo più legati alla diffe-
renziazione e valorizzazione del prodotto 
certificato rispetto ad altre produzioni 
similari. Da ciò ne deriva pertanto la 
possibilità che un’attestazione di confor-
mità di prodotto sia legata ad un amplia-
mento del bacino di utenza dell’azienda 
certificata. Essa infatti permette sia di 
migliorare l’utenza all’interno di mercati 
già esistenti sia di accedere in nuovi mer-

cati.  

* H VWLR Q D OL 

dal punto vista G R F X P H Q WD OH, qualsiasi 
schema di certificazione di prodotto 
volontario prevede infatti che l’azienda 
richiedente la certificazione strutturi ed 
implementi un sistema di gestione do-
cumentale a supporto della certificazio-
ne conseguita finalizzato cioè a fornire 
le necessarie evidenze di conformità 
aziendale all’obiettivo della certificazio-
ne. In tal senso inoltre documentare i 
processi ed i relativi risultati permette 
laddove emergano situazioni di non 
conformità in fase successiva alla vendi-
ta/  commercializzazione del prodotto di  
agevolare il ritiro dal commercio del 
prodotto e l’individuazione delle possi-
bili cause di tali situazioni indesiderate; 

e/ o R UJ D Q L] ] D WLY R , in quanto qualsiasi 
schema di certificazione di prodotto 
prevede oltre a requisiti specifici del 
processo/  prodotto da certificare requi-
siti relativi ad aspetti gestionali inerenti 
ad esempio la formazione del personale, 
la gestione delle eventuali non confor-
mità, lo svolgimento di verifiche perio-
diche conformità del sistema di certifi-
cazione implementato. Tutto ciò pertan-
to permette di razionalizzazione i sistemi 
produttivi migliorandoli in efficienza ed 
in efficacia. In tal senso, grande rilevan-
za assume la gestione delle non confor-
mità le quali se scrupolosamente esami-
nate, analizzate possono fungere da 
indicatori di fenomeni degenerativi del 
prodotto/  processo certificato, i quali se 
adeguatamente e tempestivamente gesti-
ti permettono di scongiurare conseguen-
ze negative consistenti dei suddetti feno-
meni, riducendo così per l’azienda l’in-
cidenza dei costi della “non qualità”; 

e/ o della VLF X UH ] ] D, FRQ GLWLR� VLQ H� T X D � Q RQ 
infatti di un qualsivoglia schema di cer-
tificazione di prodotto volontario nel 
settore agro-alimentare è la conformità 
alla normativa cogente applicabile in 
materia di sicurezza igienico-sanitaria. 

( F R Q R P LF L, per lo più legati alla possibi-
lità di fidelizzare consumatori e clienti 
aziendali. 

, , , � � � % H Q H I LF L�



L’ultima novità legislativa in tema di 
materiali ed oggetti destinati a venire a 
contatto con i prodotti alimentari è 
rappresentata dal Reg. CE 2023/ 2006 
della Commissione sulle buone prati-
che di fabbricazione dei suddetti mate-
riali. Tale regolamento si pone quale 
integrazione dei contenuti del Reg. CE 
1935/ 2004, relativo ai materiali ed 
oggetti destinati al contatto con gli 
alimenti. Quest’ultimo infatti oltre a 
introdurre l’obbligo all’articolo 17 
cogente dal 27.10.06 di rintracciare i 
materiali e gli oggetti destinati al con-
tatto con gli alimenti, quantomeno in 
termini di conoscenza di chi mi è stato 
fornito cosa, ha previsto all’art. 16 che 
materiali ed oggetti destinati al contat-
to con gli alimenti siano corredati da 
una “dichiarazione di conformità” 
definita come: “dichiarazione scritta 
che deve essere dettagliata e appropria-
ta, quindi riportare tutti gli elementi, i 
dati e le rilevazioni che attestino la 
conformità alle norme vigenti di mate-
riali e oggetti finiti e che deve accom-
pagnare ogni fase di produzione del 
prodotto”. In base a ciò pertanto l’a-
zienda agro-alimentare, al fine di tute-
lare gli interessi del consumatore fina-
le ed i propri ha il diritto – dovere di 
conoscere gli effetti potenziali dei ma-
teriali ed oggetti destinati al contatto 
con i propri prodotti aziendali, richie-
dendo ai propri fornitori dichiarazioni 
di conformità corredate da informazio-
ni puntuali e precise inerenti la com-
posizione dei materiali ed oggetti ac-
quistati e comprovanti il rispetto dei 
limiti di migrazione previsti dalle diret-
tive europee per taluni additivi, pre-
senti nei materiali ed oggetti stessi. 

In tal senso il Reg. CE 2023/ 2006 
della Commissione sulle buone prati-
che di fabbricazione dei materiali e 
degli oggetti destinati a venire a con-

tatto con prodotti alimentari, che di-
venterà cogente ad agosto 2008 preve-
de che “i gruppi di materiali ed oggetti 
elencati nell’allegato I al Reg. CE 193-
5/ 2004, nonché le combinazioni di 
tali materiali ed oggetti, oppure di 
materiali ed oggetti riciclati impiegati 
in tali materiali ed oggetti siano fabbri-
cati nel rispetto delle norme generali e 
specifiche sulle buone pratiche di fab-
bricazione (Good Manufacturing Prac-
tices – GMP)” intese come applicazio-
ne sistemi di assicurazione della quali-
tà. Queste ultime rappresentano infat-
ti “gli aspetti di assicurazione della 
qualità che assicurano che i materiali e 
gli oggetti siano costantemente fabbri-
cati e controllati, per assicurare la con-
formità alle norme ad essi applicabili e 
agli standard qualitativi adeguati all©u-
so cui sono destinati, senza costituire 
rischi per la salute umana o modifica-
re in modo inaccettabile la composi-
zione del prodotto alimentare o provo-
care un deterioramento delle sue carat-
teristiche organolettiche.” Esse si legge 
devono essere applicate in modo tale 
da essere proporzionate alle dimensio-
ni della singola azienda ed al personale 
in essa coinvolto. 

In proposito la normativa nazionale 
che ha come capostipite il decreto 21 
marzo 1973 recante la disciplina degli 
imballaggi, recipienti, utensili destinati 
a venire in contatto con le sostanze 
alimentari o con sostanze d’uso perso-
nale è in continua evoluzione. Ultimo 
aggiornamento del dicembre 2007. 
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In materia di etichettatura agro-
alimentare le recenti disposizioni comu-
nitarie sono definite dalla direttiva 200-
8/ 5/ CE della commissione del 30 gen-
naio 2008 relativa alla specificazione 
sull©etichetta di alcuni prodotti alimen-
tari di altre indicazioni obbligatorie 
oltre a quelle previste dalla direttiva 
2000/ 13/ CE del Parlamento europeo e 
del Consiglio pubblicata in G.U.C.E. il 
30/ 01/ 08. In particolare essa impone 
indicazioni obbligatorie per quei pro-
dotti alimentari la cui durata sia stata 
prolungata grazie all’aggiunta di gas 
d©imballaggio autorizzati, o che conten-
gano aspartame, zucchero aggiunto e/ o 
uno o più edulcoranti, polioli in quan-
tità superiore al 10%, o ancora per dol-
ciumi o bevande contenenti acido gli-
cirrizzico o il suo sale ammonico in 
diverse concentrazioni definite ovvero 
estratti della liquirizia. In particolare, 
ad esempio per i prodotti alimentari la 
cui durata sia stata prolungata grazie 
all’aggiunta di gas d©imballaggio autoriz-
zati è resa obbligatoria l’indicazione 
della seguente dicitura “confezionato in 
atmosfera protettiva”. 
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In materia di criteri microbiologici appli-
cabili ai prodotti alimentari le recenti 
disposizioni comunitarie sono definite 
dal Reg. (CE) N. 1441/ 2007 della com-
missione del 5 dicembre 2007 che modi-
fica il regolamento (CE) n. 2073/ 2005 
sui criteri microbiologici applicabili ai 
prodotti alimentari. In particolare esso 
ha apportato modifiche al reg. (CE) n. 
2073/ 2005 in merito ai criteri di sicurez-
za alimentare e criteri di igiene del pro-
cesso relativamente alle seguenti catego-
rie di prodotti: carne e prodotti a base di 
carne, latte e prodotti lattiero-caseari, 
prodotti a base di uova, prodotti della 
pesca, ortaggi, frutta e prodotti derivati. 

Inoltre tale regolamento modifica il 207-
3/ 2005 relativamente alle norme per il 
campionamento e per la preparazione 
dei campioni da analizzare, alle norme 
generali per il campionamento e la pre-
parazione dei campioni da analizzare ed 
al campionamento batteriologico nei 
macelli e nei luoghi di produzione di 
carne macinata e preparazioni a base di 
carne. 
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In materia di contaminanti nei prodotti 
alimentari le recenti disposizioni comuni-
tarie sono definite dal Reg. (CE) n. 1881-
/ 2006 della commissione del 19 dicem-
bre 2006 che definisce i tenori massimi 
di alcuni contaminanti nei prodotti ali-
mentari. Esso si pone a modifica del reg. 
(CE) n. 466/ 2001 della Commissione, 
dell’8 marzo 2001, che definisce i tenori 
massimi di taluni contaminanti presenti 
nelle derrate alimentari con specifico 
riferimento ai contenuti di Nitrato; Mico-
tossine (Aflatossine, Ocratossina A, Patu-
lina, Deossinivalenolo, Zearalenone, Fu-
monisine, Tossina T-2 e HT-2); metalli 
pesanti ovvero Piombo, Cadmio, Mercu-
rio, Stagno; 3-monocloro-1,2-propandiolo 
(3-MCPD); diossine e PCB; idrocarburi 
policiclici aromatici. In tal senso specifi-
che novità riguardano i prodotti alimen-
tari essiccati, diluiti, trasformati e compo-
sti, la frutta a guscio, la frutta secca ed il 
granturco, nonché le arachidi, i relativi 
prodotti derivati ed altri cereali. 

Per quanto attiene al settore carni , in tal 
senso le novità riguardano i tenori di 
ocratossina A, Metalli pesanti in partico-
lare Piombo e Cadmio, Diossine e PCB  
ed ancora idrocarburi policiclici aromati-
ci. 
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In proposito la Commissione Euro-
pea ha emanato in data 18 aprile 
2008 il REGOLAMENTO (CE) N. 
353/ 2008 che fissa le norme d’attua-
zione per le domande che autorizza-
no le indicazioni sulla salute previste 
dall’articolo 15 del regolamento (CE) 
n. 1924/ 2006 del Parlamento euro-
peo e del Consiglio. In esso vengono 
elencate le Norme tecniche per pre-
parare e presentare la domanda delle 
indicazioni sulla salute da riportare 
su taluni prodotti alimentari. In par-
ticolare si definiscono i principi ge-
nerali per la fondatezza scientifica 
della domanda presentata, le caratte-
ristiche che deve avere l’alimento 
oggetto dell’indicazione da autorizza-
re, le modalità di organizzazione e 
presentazione (ovvero riassunto) dei 
dati scientifici pertinenti ed infine 
viene illustrata la struttura (ovvero 
l’indice/  sommario) che deve avere 
una domanda di richiesta di autoriz-
zazione delle indicazioni sulla salute. 
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questione UNIFEED. A tal proposito, 
dopo una premessa nella quale, rece-
pendo la denuncia degli organismi inca-
ricati dei controlli e delle stesse organiz-
zazioni, si sottolinea, che i limiti di ac-
cettabilità 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/ o 
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 l’assenza di 
grassi animali aggiunti vengono fissati i 
seguenti nuovi limiti analitici di accetta-
bilità 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. 

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 modalità applicative (del 
suddetto regolamento CE) previste dal 
decreto dello stesso Mipaaf del 30 ago-
sto 2000. è opportuno specificare come 
essa costituisca un’integrazione di quan-
to già 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 è affrontato specifi-
catamente al capitolo 6 inerente l’indi-
cazione di marchi privati e certificazioni 
volontarie, dove si legge la possibilità 
per qualsiasi organizzazione che voglia 
applicare un sistema di qualità 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 F H UWLI LF D ] LR Q L� Y R OR Q �

WD ULH � G L� VLVWH P D (es. ISO 9001:00, ISO 
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 pubblicità 
che possano valorizzare alcuni prodotti 
a discapito di altri similari si specifica 
quanto segue. 

Le F H UWLI LF D ] LR Q L� Y R OR Q WD ULH � G L� S UR G R WWR  
si legge le quali: 

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

controllo della filiera produttiva per 
uno specifico prodotto (es. 8 1 , � � � � �

� � � � � � � , 6 2 � � � � � �  ecc. ), 

E prevedono, da parte dell’Organizzazio-
ne certificata, il F R Q WUR OOR � F H Q WUD OL] ] D �

WR � G L� UH T X LVLWL� LJ LH Q LF R � VD Q LWD UL� D J �

J LX Q WLY L 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 più restrittive vengo-
no fatte certificazioni volontarie di pro-
dotto relative a UH T X LVLWL� VS H F LI LF L� � H V� �

1 2 � 2 * 0 � � D OLP H Q WD ] LR Q H � Y H J H WD OH � �

R P H J D � � � � E H Q H VVH UH � D Q LP D OH �  le 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. 

Infine sempre in materia di etichettatu-
ra viene specificato che l’uso di marchi 
privati e collettivi registrati sulle confe-
zioni delle carni è 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 spazio. 

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

´«�

nuovi limiti analitici di 
accettabilità 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  
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In proposito il Ministero della Salute ha 
legiferato in data 04/ 03/ 08 con l’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 l’aggiornamento del decreto 27 
febbraio 1996, n. 209, concernente la 
disciplina igienica degli additivi alimenta-
ri consentiti nella preparazione e per la 
conservazione delle sostanze alimentari. 
In tale decreto, che costituisce il recepi-
mento delle direttive nn. 2006/ 128/ CE 
e 2006/  129/ CE, in particolare vengono 
definiti requisiti di purezza (prima inesi-
stenti) per alcuni additivi quali ad esem-
pio l'additivo E 968 eritritolo (allegato I al 
decreto) , nonché quelli per i seguenti 
additivi: E 319 butilidrochinone terziario 
(TBHQ), E 426 emicellulosa di soia, E 462 
etilcellulosa, E 586 4-esilresorcinolo, E 
1204 pullulan ed E 1452 ottenilsuccinato 
di alluminio e amido (allegato II sez. A al 
decreto). Altri nuovi requisiti di purezza 
sono definiti per i seguenti additivi: E 
307 alfa-tocoferolo, E 315 acido eritorbico, 
E 415 gomma di xanthan, E 472 c esteri 
citrici di mono - e digliceridi degli acidi 
grassi, E 559 silicato di alluminio (caolino)  
(allegato II sez. B al decreto). 

Mentre sono stati sostituiti i requisiti di 
purezza per gli additivi: E 954 saccarina e i 
suoi sali Na, K e Ca, E 955 sucralosio, E 
962 sale di aspartame-acesulfame, E 965 (i) 
maltitolo, E 965 (ii) sciroppo di 
maltitolo, E 966 lactitolo (allegato I al de-
creto) ed abrogati quelli specifici degli 
additivi E 216 p-idrossibenzoato di propile 
ed E 217 propil p-idrossibenzoato di sodio. 
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L’ultima nata fra le Norme Tecniche 
predisposte da ECEPA quali riferimento 
per nuovi schemi di certificazione è la 
Norma Tecnica per la produzione di Piat-
ti Serviti Certificati. 

La Norma Tecnica è stata redatta dalla 
Segreteria Tecnica ECEPA al fine di soddi-
sfare una specifica esigenza di alcune orga-
nizzazioni operanti nel settore della ristora-
zione. Tale norma è infatti nata in seno ad 
un progetto sviluppato con la collaborazio-
ne di  FIEPET – Confesercenti  
(Federazione italiana esercenti pubblici e 
turistici) nell’ambito dell’Iniziativa Comu-
nitaria EQUAL con il progetto di ampio 
respiro promosso e finanziato dal Ministero 
del lavoro e della Previdenza Sociale: 
“Store: i negozi sociali” – IT-S2-MDL 304, 
iniziativa sull’applicazione dei principi di 
C.S.R. (ovvero responsabilità sociale del-
l’impresa) sia nelle imprese profit che in 
quelle no-profit.. 

La Norma in particolare riporta requisiti 
minimi di riferimento per il prodotto e/ o 
processo certificato e requisiti gestionali, 
inerenti ad esempio la gestione della do-
cumentazione (procedure e registrazioni), 
l’addestramento del personale, le verifi-
che ispettive interne e la gestione delle 
non conformità, nonché l’etichettatura 
del prodotto finito. Questi ultimi pertan-
to applicabili a qualunque prodotto e/ o 
processo e pertanto non strettamente 
riguardanti il processo e/ o il prodotto 
oggetto di certificazione. A tal proposito i 
requisiti specifici oggetto di certificazione 
sono riportati negli allegati prodotto-
specifici alla Norma stessa. Con particola-
re riferimento a tale norma tecnica per la 
produzione di Piatti Serviti Certificati i 
requisiti specifici oggetto di certificazione 
sono stati definiti al termine di un per-
corso di collaborazione che ha avuto qua-
li attori chiave, rappresentanti di FIE-
PET- Confesercenti e numerosi esperti 
del settore ristorazione. 

Pertanto, in base agli obiettivi dell’inizia-
tiva sviluppata da FIEPET – Confesercen-

ti in collaborazione con il Ministero 
del lavoro e della Previdenza Sociale, 
come si evince dal titolo della stessa 
ovvero “Lo sviluppo di un sistema di 
gestione certificato della qualità e 
della tracciabilità dei piatti”, il focus 
di questo nuovo schema di certifica-
zione è attestare la conformità delle 
operazioni di preparazione, presenta-
zione ed illustrazione al Consumato-
re, nonché la rintracciabilità degli 
ingredienti caratterizzanti la prepara-
zione di alcuni Piatti del Ristorante. 

Tali Piatti Serviti Certificati, secondo 
la dizione creata dalla stessa FIEPET- 
Confesercenti, sono stati identificati 
da ciascun ristorante certificato al-
l’interno del proprio menù come 
qualitativamente rilevanti. Rilevanza 
qualitativa legata principalmente a 
fattori quali: tradizionalità e/ o novità 
del Piatto stesso, interconnesse con 
l’utilizzo di materie prime di elevata 
qualità provenienti da fornitori qua-
lificati. 

Per creare un identificativo grafico 
finalizzato alla comunicazione dell’i-
niziativa, FIEPET – Confesercenti ha 
inoltre affidato ad un noto pittore 
italiano l’incarico di creare il logo dei 
“Piatti Serviti Certificati”. Il logo, qui 
a fianco riportato, è visibile anche 
nella tabella riportata a pagina 30 la 
quale contiene l’elenco dei Ristoran-
ti (nome, indirizzo e regione) e dei 
r e l a t i v i 
Piatti at-
tualmente 
cert i f i cat i 
da ECEPA. 
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Pertanto ciascun Ristorante certificato potrà 
comunicare tale certificazione mediante utilizzo 
del suddetto logo su menù, piatto, vetrofanie e 
qualunque altro materiale pubblicitario e pro-
mozionale. A tal proposito, è tuttavia opportu-
no notare che tale logo avrà valore solo in rife-
rimento ai piatti dei quali ECEPA abbia atte-
stato la conformità alla Norma Tecnica per la 
produzione di Piatti Serviti Certificati. 

In queste fasi iniziali i Ristoranti aderenti all’i-
niziativa sono sei localizzati al Nord-Italia nelle 
regioni del Veneto, Lombardia ed Emilia-
Romagna. Tuttavia è già stato pianificato un 
incremento esponenziale dei soggetti interessati 
a tale iniziativa e pertanto a tale schema di cer-
tificazione. Espansione che vede coinvolti Ri-
storanti sparsi su tutto il territorio nazionale. 
Obiettivo finale infatti di FIEPET- Confeser-
centi sarà quello di creare una rete nazionale di 
Ristoranti nei quali il Cliente interessato può 
degustare Piatti Serviti Certificati per tradizio-
nalità e/ o novità, nonché utilizzo per la loro 
preparazione di materie prime caratterizzate da 
elevata qualità e provenienti da fornitori quali-
ficati. 

Con tale certificazione la Direzione del Risto-
rante attesta il suo impegno a soddisfare le 
esigenze e le aspettative del cliente assicurando 
che ciascun Piatto Servito Certificato sia con-
forme ai requisiti specificatamente definiti per 
esso, nonché a mettere in atto, mantenere atti-
vo e consolidare il sistema “Piatti Serviti Certi-
ficati” assicurando la disponibilità quali e 
quantativa di risorse infrastrutturali (edifici, 
spazi di lavoro, attrezzature, apparecchiature), 
ambientali (condizioni di lavoro) e soprattutto 
umane. Queste ultime rappresentate da perso-
nale opportunamente formato e consapevole 
dell’importanza di soddisfare le richieste del 
cliente ed i requisiti cogenti applicabili. & RQ GL�

WLR� VLQ H� T X D � Q RQ  di tale certificazione comune-
mente a tutte le attestazioni di conformità vo-
lontarie è infatti la conformità alla normativa 
cogente applicabile in materia di sicurezza igie-
nico-sanitaria. 

La Norma Tecnica è disponibile per le aziende 
interessate sul sito di ECEPA (www.ecepa.it). 
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Sulla base di esigenze di un’organizza-
zione richiedente o di propria iniziativa 
ECEPA può predisporre documenti 
normativi che costituiscano il riferimen-
to per nuovi schemi di certificazione 
volontaria di prodotto agro-alimentare 
ovvero nel quale vengono definiti i 
requisiti tecnici per un determinato 
tipo/ famiglia di prodotti i quali devono 
essere soddisfatti per il rilascio del certi-
ficato di conformità. 
Ciascuna Norma Tecnica è redatta dalla 
Segreteria Tecnica di ECEPA, che qua-
lora non possieda le competenze specifi-
che per il prodotto oggetto di certifica-
zione sarà affiancata da esperti del setto-
re e/ o di esperti dell’Organizzazione 
stessa per la definizione dei requisiti 
oggetto di certificazione. Una volta 
redatta, la Norma Tecnica è sottoposta 
alla verifica del DQ, indi della CT perti-
nente, avente la competenza ed espe-
rienza tecnica necessaria per valutare 
l’effettivo valore aggiunto della certifica-
zione e la valenza generale nonché il 
mancato contrasto con disposizioni di 
legge. Infine la norma è sottoposta, per 
l’approvazione finale, al Comitato di 
Certificazione, che si esprime in merito 
all’imparzialità e affidabilità dei requisi-
ti specifici dello schema di certificazio-
ne. 

Per ciascuna NT vengono redatti inoltre 
allegati specificatamente predisposti per 
ciascun prodotto certificato a fronte di 
essa. Questi ultimi, non “azienda-
specifici” ma bensì “prodotto -specifici”, 
contengono i requisiti oggetto di certifi-
cazione, il nome del prodotto, la descri-
zione del prodotto in termini di materie 
prime impiegate e processo di lavorazio-
ne, nonché per ogni requisito oggetto 
di  cer t i f i cazi one, i  cont rol l i 
(documentali e analitici - in tal caso 
relativi metodi di campionamento e 
metodi di prova-) effettuati da ECEPA 
per verificare la conformità del prodot-
to. 

Se richiesto dall’Organizzazione, uni-
tamente alla Norma Tecnica ed ai 
relativi allegati ECEPA può inviare 

alla stessa, le check list utilizzate per 
la conduzione della verifica ispettiva 
iniziale. 

La struttura base delle NT ECEPA è 
la seguente: 

, 1 ' , & (  
6 & 2 3 2  recante scopo, campo di 
applicazione e valore aggiunto della 
stessa. 
5 , ) ( 5 , 0 ( 1 7 , � 1 2 5 0 $ 7 , 9 ,  ove 
sono riportati i principali riferimenti 
normativi relativi al prodotto/
processo oggetto dello schema di 
certificazione predisposto. 
' 2 & 8 0 ( 1 7 $ = , 2 1 ( � ove si defini-
scono le tipologie di documentazio-
ne necessarie per un’efficace gestio-
ne dello schema di certificazione 
(Manuale, procedure, registrazioni, 
ecc) e le modalità di gestione delle 
stesse. 
5 ( 4 8 , 6 , 7 , � 0 , 1 , 0 , � ' , � 3 5 2 ' 2 7 �

7 2 � H� 3 5 2 & ( 6 6 2  (cuore della Nor-
ma Tecnica) ove sono definiti i re-
quisiti minimi generali per il prodot-
to oggetto di certificazione e per il 
suo processo produttivo. 
, ' ( 1 7 , ) , & $ = , 2 1 ( � ( � 5 , 1 7 5 $ & �

& , $ % , / , 7 j  ove sono definiti i requi-
siti per l’identificazione e la rintrac-
ciabilità del prodotto lungo tutto il 
processo produttivo fino alla com-
mercializzazione. 
9 ( 5 , ) , & + ( � , 1 7 ( 5 1 (  recante i 
requisiti per la predisposizione di un 
sistema di verifica periodica del pro-
cesso/ prodotto al fine di valutare il 
soddisfacimento dei requisiti previsti 
dalla norma stessa. 
1 2 1 � & 2 1 ) 2 5 0 , 7 j  recante i re-
quisiti per l’individuazione, la regi-
strazione e la gestione delle Non 
Conformità, dei reclami e delle rela-
tive azioni per porvi rimedio. 
0 $ 5 & + , $ 7 8 5 $ � ( ' � ( 7 , & + ( 7 7 $ �

7 8 5 $  ove sono definiti i requisiti 
per la marchiatura del prodotto e 
l’etichettatura del prodotto o delle 
confezioni. 



ECEPA, a consuntivo dell’attività svolta 
nel corso di un anno solare svolge alcune 
elaborazioni statistiche finalizzate a racco-
gliere informazioni inerenti: lo stato di 
implementazione del proprio Sistema 
Qualità accreditato, l’entità del proprio 
mercato ed il livello qualitativo delle 
proprie attività di certificazione ovvero 
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 l’attività svolta dal proprio 
personale sia operativo, sia coinvolto 
nelle attività di delibera e ratifica, nume-
ro e tipologia di reclami, numero e tipo-
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logia di non conformità rilevate da ECE-
PA nel corso dei seguenti momenti: 
attività routinaria, verifiche ispettive 
interne, periodicamente svolte dall’Assi-
curazione Qualità 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’attività 
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 l’invio del que-

VI.1 ContenutiVI.1 ContenutiVI.1 Contenuti   

stionario, le connotazioni volontarie dello 
stesso. Ovvero viene spiegato come la ri-
sposta dell’azienda non sia vincolata e 
vincolante, bensì del tutto volontaria. I 
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. 

9 , � � ( & ( 3 $ � H G � LO� VX R � UD S S R UWR � F R Q � L� F OLH Q WL�

Il questionario già 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 è stato pre-compilato, predi-
sponendone uno apposito personalizzato 
per cliente, eliminando cioè l’area iniziale 
del questionario, nella quale a ciascuno 
era richiesto di indicare i prodotti per i 
quali ECEPA svolgeva la propria attività 
di certificazione. Ancora a livello struttu-
rale, inoltre, in un’ottica di evoluzione 
migliorativa, il questionario è stato riorga-
nizzato suddividendolo in due sezioni 
principali: 

A. Giudizio sull'attività di certificazio-
ne svolta da ECEPA; 

B. Benefici della certificazione. Per 
tale sezione B è stato richiesto 
all’azienda di esprimere un giudi-
zio specifico per ciascuno schema 
di certificazione a fronte del quale 
l’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) è riportata schemati-
camente l’organizzazione strutturale del 
questionario. 

Fatta eccezione per le domande aperte 
nelle quali è stata lasciata la possibilità 
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 A1, 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: I 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 ricadrà nel valore N o Nullo 
qualora non vi siano stati benefici, 
mentre laddove l’azienda abbia potuto 
apprezzare alcuni benefici il giudizio 
sarà A o Apprezzabile.  

Infine per quanto concerne la sezione A 
relativa al giudizio sull'attività di certifica-
zione svolta da ECEPA, il tema del con-
fronto tra il servizio offerto da ECEPA e 
quello di altri fornitori di servizio è un’im-
portante evoluzione 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, è quella di valutare la possibilità di 
ricavare da essi informazioni di 
“benchmarking esterno”, con la mediazio-
ne delle proprie aziende clienti, ovvero 
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 è 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 
valuterà, in sede di riesame da parte della 
Direzione, la concreta utilità di tale evolu-
zione contenutistica del questionario.  

VI.2 Scale di valutazioneVI.2 Scale di valutazioneVI.2 Scale di valutazione   
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“Giudizio sull’attività di certi-

ficazione svolta da ECEPA” 

A.1 

“Giudizio sul servizio 
offerto dall’Ente ri-
spetto ad altri fornitori 
di servizio”  

A.1.1 Tempestività nelle comunicazioni 

A.1.2 Disponibilità del personale 

A.1.3 Facilità di accesso alle informazioni richieste 

A.1.4 Chiarezza delle informazioni fornite 

A.1.5 
Flessibilità nel soddisfare le richieste nella fase di 
pianificazione della verifica ispettiva 

A.2 

“Giudizio sulla com-
petenza degli ispettori 
rispetto ad altri forni-
tori di servizio”  

A.2.1 Comportamento personale 

A.2.2 Competenza e professionalità 

A.2.3 Chiarezza nella formulazione delle domande 

A.2.4 
Chiarezza nella presentazione e trascrizione dei 
rilievi e delle non conformità 

A.2.5 
Rispetto dei tempi di esecuzione della verifica 
ispettiva definiti nel piano 

A.2.6 Obiettività nella conduzione della verifica ispettiva 

A.3 
“Giudizio di sintesi 
sui servizi dell’Ente”  

A.3.1 In valore assoluto 

A.3.2 Rispetto agli altri fornitori di servizio 

A.4 “Eventuali osservazioni o suggerimenti per migliorare il servizio offerto”  

¢
 

“Benefici della certificazio-

ne”  (per ciascun prodotto 

certificato da ECEPA) 

B.1 “Miglioramento dell’ immagine aziendale”  

B.2 “Miglioramento nei rapporti con i clienti”  

B.3 “Miglioramento nella posizione di mercato”  

B.4 “Miglioramento della qualità del prodotto finito”  

B.5 “Diminuzione dei reclami dei clienti”  

B.6 “Contributo al miglioramento nella gestione delle attività aziendali”  

B.7 “Altro”  
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Dall’elaborazione dei dati inerenti la sezione A “Giudizio sull©attività di certificazione svolta da ECEPA” emerge che il servizio 
fornito da ECEPA ai propri clienti è giudicato di livello sostanzialmente buono (% media di buono = 62.7%) con alcuni picchi di 
incidenza del giudizio ottimo (% media di ottimo = 37.6%). 

Dalle elaborazioni statistiche condotte sui dati ottenuti con i questionari sulla soddisfazione dei clienti, emerge un quadro genera-
le molto soddisfacente. 

Nello specifico, i risultati da essi ottenuti possono essere schematizzati inquadrandoli nei 5 consideranda sotto riportati.  

& 2 1 6 , ' ( 5 $ 1 ' 2 � � �

L’indice di adesione all’indagine, pari all’81% delle aziende che hanno restituito il questionario compilato (rispetto al  70% dell’-
anno 2006), permette di trarre conclusioni caratterizzate da un elevato grado di rappresentatività. 

A 1A 1         Giudizio sul servizio offer to       Giudizio sul servizio offer to  
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Analogamente, risultati positivi emergono anche dalle elaborazioni condotte sui dati inerenti la sezione B “Benefici della certifica-
zione”, i quali mostrano che le certificazioni rilasciate da ECEPA forniscono apprezzabili benefici alle aziende soprattutto in termi-
ni di miglioramento dell'immagine aziendale (B1), miglioramento nei rapporti con i clienti (B2), miglioramento nella posizione di 
mercato (B3) e contributo al miglioramento nella gestione delle attività aziendali (B6). Tuttavia scarsi appaiono i benefici in termi-
ni di diminuzione dei reclami dei clienti (B5)e miglioramento della qualità del prodotto fornito (B4). Quest’ultimo sia per le azien-
de certificate a fronte dei disciplinari DOP a conferma del buon livello qualitativo raggiunto dai prodotti DOP certificati da ECE-
PA, sia per le aziende certificate a fronte della norma UNI 10939 (100% dei giudizi di livello Nullo nella certificazione di rintrac-
ciabilità di filiera). In proposito ciò è giustificabile, considerando che la certificazione UNI 10939, anche dal nome della norma di 
riferimento “Sistemi di rintracciabilità nelle filiere agro-alimentari”, pur essendo configurabile come certificazione di prodotto in 
quanto finalizzata alla rintracciabilità dello stesso ha come obiettivo chiave il “sistema di rintracciabilità”, e non direttamente un 
livello qualitativo definito del prodotto certificato. Nella stessa ottica è giustificabile il grafico relativo ai benefici ottenuti in termi-
ni di miglioramento dell’immagine aziendale (B1) e nel rapporto con i clienti (B2), che mostra una situazione più positiva per la 
certificazione di prodotti DOP (36% dei giudizi di livello Importante nella certificazione di prodotti DOP e restanti giudizi di livel-
lo Apprezzabile anziché per le aziende certificate UNI 10939, il 100% di livello Apprezzabile nel primo caso, ed il 67% di livello 
Apprezzabile e restante giudizio di livello Nullo nel secondo caso). Laddove significativo, i dati globali sono stati infatti riesaminati 
valutandone gli eventuali contributi differenziali di ciascuno schema di certificazione, per il quale ECEPA abbia dei certificati in 
essere (vedi tabella 2 alla pagina seguente). In tal senso rilevante è il differenziale fra benefici ottenuti in caso di certificazione di 
prodotti DOP e di sistema di rintracciabilità di filiera, in termini di contributo al miglioramento nella gestione delle attività azien-
dali (B6), più evidente nelle certificazioni di rintracciabilità di filiera (anche se solo di poco: 33% dei giudizi di livello Importante 
nella certificazione di rintracciabilità di filiera anziché il 24% per i prodotti DOP). 

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

B.1B.1  Miglioramento dell’ immagine aziendaleMiglioramento dell’ immagine aziendale  B.2B.2  Miglioramento nei rapporti con i c lientiMiglioramento nei rapporti con i c lienti   
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Risultati soddisfacenti sono stati ottenuti con le evoluzioni contenutistiche apportate al questionario 2007. In particolare, dal con-
fronto tra il servizio offerto da ECEPA ed altri fornitori di servizio è risultata significativamente positiva la frequenza del 31% di 
giudizi ottimi sul servizio ECEPA rispetto ad altri fornitori, superiore anche al 25% registrato per il giudizio sul servizio dell’ente in 
valore assoluto. 

& 2 1 6 , ' ( 5 $ 1 ' 2 � � �

Degno di attenzione è il risultato positivo conseguito dal parametro contributo della certificazione ECEPA nel migliorare la gestio-
ne delle attività aziendali, introdotto nel 2007. Conferma di ciò, può essere ottenuta osservando i grafici relativi alla sezione A, 
sottosezione 2 inerente il giudizio sulla competenza professionale degli ispettori. Esaminando infatti le connotazioni temporali del 
parametro ovvero le possibili situazioni in cui l’azienda può trarre vantaggi dalla certificazione in termini di miglioramento nella 
gestione delle attività aziendali, anche in ragione dei settori di certificazione in cui ECEPA opera (certificazione di prodotto), è 
ragionevole ritenere che tale contributo, non sia ascrivibile all’implementazione dei requisiti propri di alcuni schemi di certificazio-
ne, ma bensì perseguibile durante le verifiche ispettive condotte presso le aziende, grazie ad esempio ai rilievi fatti emergere dagli 
ispettori nel corso delle verifiche stesse. Queste ultime quindi da affrontare quale momento di valutazione dello stato dell’arte a-
ziendale che eseguita da personale competente permette di trarre spunti migliorativi per l’azienda. In tale ottica il risultato positivo 
del parametro è strettamente connesso al giudizio positivo espresso sulla competenza professionale degli ispettori. I grafici relativi a 
quest’ultimo aspetto infatti mostrano una frequenza di giudizio ottimo non inferiore al 31% per tutti i parametri (comportamento 
personale, competenza e professionalità, chiarezza nella formulazione delle domande, chiarezza nella presentazione e trascrizione 
dei rilievi e delle non conformità, rispetto dei tempi di esecuzione della verifica ispettiva definiti nel piano obiettività nella condu-
zione della verifica ispettiva). 

Vi.4 ConclusioniVi.4 ConclusioniVi.4 Conclusioni   

In base ai suddetti risultati è possibile concludere quanto segue:  


 � le Aziende certificate sono soddisfatte del servizio offerto da ECEPA, sia relativamente all’organizzazione dell’attività di 
certificazione, sia per quanto concerne la competenza, professionalità e disponibilità del personale interno e degli ispettori; 


 � nella maggior parte dei casi, il servizio fornito da ECEPA è giudicato di livello complessivamente buono. Tuttavia, è da 
notare come una buona percentuale di aziende (25%) lo abbia classificato di livello ottimo soprattutto rispetto agli altri 
fornitori di servizio (31%).  


 � le certificazioni rilasciate da ECEPA permettono alla maggior parte delle aziende di ottenere benefici apprezzabili in termini 
di miglioramento dell©immagine aziendale, miglioramento nei rapporti con i clienti, miglioramento nella posizione di mer-
cato; 


 � particolarmente significativo è risultato il contributo fornito dalle certificazioni ECEPA al miglioramento nella gestione 
delle attività aziendali. 

Pertanto, confermando l’utilità del questionario predisposto ed inviato da ECEPA nel mantenere un rapporto interattivo con le 
proprie aziende clienti, è possibile concludere che dall’indagine 2007, non si evidenziano aree o funzioni che richiedano interventi 
migliorativi specifici. 
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Le aziende, attualmente, certificate da E.CE.P.A. per i salumi piacentini DOP sono riportate nelle tabelle seguenti.�
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Azienda Ind i r izzo 

Salumificio  
San Bono 

Via Vaccari, 28/30-Ponte dell’Olio (PC) 
e-mail: Nicolas@sanbono.it 
tel. 0523877625 

Salumificio  
Gagliardi 

Via Verdi, 26-San Giorgio P.no (PC) 
e-mail: salumi.gagliardi@tin.it 
tel. 0523371131 

Salumificio  
Alsenese 

Via Marconi, 1-Alseno (PC) 
e-mail: alsenese@alsenese.it 
tel. 0523949381 

Salumificio  
Val d’Ongina 

Via Po, 1-San Nazzaro -Monticelli d’Ongina 
(PC) 
e-mail: info@valdongina.com 
tel 0523827448 

Salumificio  
La Coppa 

Via Emilia Parmense, 336-Fiorenzuola (PC) 
e-mail: la coppa@lacoppa.it 
tel 0523983756 

Salumificio  
Fiocchi 

Via Roma, 133-Podenzano (PC) 
e-mail: sal.fiocchi@albaclick.com 
tel 0523550335 

Salumificio  
La Rocca 

Loc. Caneto-Castell’Arquato (PC) 
e-mail: salumifciolarocca@tin.it 
tel 0523805139 

Salumificio  
Valnure 

Via Ormellina, 3-Ponte dell’Olio (PC) 
e-mail: info@salumivalnure.it 
tel 0523877517 

Salumificio  
Montepenice 

Via Roma, 72-Rivergaro (PC) 
tel 0523958730 

Salumificio  
Peveri Carlo 
& C. 

Loc. Chiaravalle, 232-Alseno (PC) 
tel 0523940156 

Salumificio  
San Carlo 

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

Salumificio 
Giordano 

Via Provinciale, 28-loc. Case Grandi-Carpaneto 
(PC) 
e-mail: giordmi@tin.it 
tel 0523246056 

Salumi  
Grossetti 

Via della Fornace- Trevozzo di Nibbiano (PC) 
tel 0523998856 

Salumificio  
Sarmatese 

Via Emilia Pavese-Sarmato (PC) 
tel 0523887267 

Salumificio  
Il Colle 

Loc. Creta- Vicobarone di Ziano P.no (PC) 
e-mail: il colle@salumificioilcolle.com 
tel 0523868121 

Piace Salumi 
San Gregorio, 2/D -Pontenure (PC) 
e-mail: info@piacesalumi.com 
tel 0523519986 

Gianfranco 
Riva srl 

Via Po, 131—loc. Boscone Cubani—
Calendasco (PC) 
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 scelta aziendale ad implementarli e cogente nel momento in 
cui l’azienda decide di sottoporsi ai relativi controlli di confor-
mità. Di seguito è fornito un elenco degli schemi di certifica-
zione attivi ad ECEPA e delle aziende attualmente certificate 
da ECEPA a fronte di essi. 
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Salumificio  
Montepenice 

Via Roma, 72-Rivergaro (PC) 
tel 0523958730 

Salumificio  
San Carlo 

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

Salumificio 
Giordano 

Via Provinciale, 28-loc. Case Grandi-Carpaneto 
(PC) 
e-mail: giordmi@tin.it 
tel 0523246056 

Salumi  
Grossetti 

Via della Fornace- Trevozzo di Nibbiano (PC) 
tel 0523998856 

Salumificio  
Sarmatese 

Via Emilia Pavese-Sarmato (PC) 
tel 0523887267 

Salumificio  
Chiarone 

Loc. Chiarore- Pianello V.T. (PC9 
E mail salumificiochiarone@interfreee.it 
Tel: 0523998872  

Piace Salumi 
San Gregorio, 2/D -Pontenure (PC) 
e-mail: info@piacesalumi.com 
tel 0523519986 

Azienda Ind i r izzo 

Salumificio San 
Carlo 

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

Cantina Sociale 
di Vicobarone 

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

Compagnia 
Italiana Gene-
ralfrigo 

Via Germania, 40 -Melzo (MI) 
e-mail: info@generalfrigo.com 
tel. 0270045832 

9 , , � � � * OL� D OWUL� VF K H P L� G L�
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Azienda Ind i r izzo 

Piace Salumi 
San Gregorio, 2/D -Pontenure (PC) 
e-mail: info@piacesalumi.com 
tel 0523519986 

 

Gianfranco 
Riva srl 

Via Po, 131—loc. Boscone Cubani—
Calendasco (PC) 
Email: info@gianfrancoriva.it 
tel. 0523865923 

7 D E H OOD � � � � 8 1 , � � � � � � � � � � � � ³ 6 LVWH P L� G L� ULQ WUD F F LD E LOLWj �

Q H OOH � I LOLH UH � D J UR D OLP H Q WD UL´ �

 � V R V WLWX LWD � G D OOD � 8 1 , � ( 1 � , 6 2 � � � � � � �

“ 5 LQ WUD F F LD E LOLWj � Q H OOH � I LOLH UH � D J UR D OLP H Q WD UL� � � 3 ULQ F LS L� J H Q H UD OL� H �

UH T X LVLWL� G L� E D VH � S H U� OD � S UR J H WWD ] LR Q H � H � O¶ LP S OH P H Q WD ] LR Q H � G L� VLVWH P Lµ

7 D E H OOD � � � � 8 1 , � � � � � � � � � � � � ³ / LQ H H � J X LG D � S H U� OD � S UR �

J H WWD ] LR Q H � H � UH D OL] ] D ] LR Q H � G L� X Q � VLVWH P D � G L� D X WR F R Q WUR OOR � E D VD WR � VX O�

P H WR G R � + $ & & 3 ´

Azienda Ind i r izzo 

Comazoo 
Via Santellone, 37- Montichiari (BS) 
e-mail: info@comazoo.it 
tel. 030964361 

7 D E H OOD � � � � 1 7 � $ = � ³ 1 R UP D � 7 H F Q LF D � S H U� OD � S UR G X ] LR Q H � G L� D OL�

P H Q WL� ] R R WH F Q LF L� S ULY L� G L� J UD VVL� D Q LP D OL� D J J LX Q WL´



3 D J LQ D � � � �
* LX J Q R � � � � � �

1 X P H UR � � � � �

/ H � D ] LH Q G H � F H UWLI LF D WH � G D � ( � & ( � 3 � $ � �
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7 D E H OOD � � � � 1 7 � S V F � ³ 1 R UP D � 7 H F Q LF D � S H U� OD � S UR G X ] LR Q H � G L� 3 LD WWL� 6 H UY LWL� & H UWLI LF D WL´

5HJLRQH� 5LVWRUDQWH�FHUWLILFDWR� 
Denominazione Note descrittive 

 

5 , 6 7 2 5 $ 1 7 ( � / $ � % 5 $ & (  
via C. Teggi, 29 – Codemondo (RE)   

� � 7 D J OLR OLQ L� D OOD � F LS R OOD � E R UH WWD �

Q D �

¿:À Á ÂaÃ³ÄjÁ ÅjÆ Æ ÃÇÅÉÈ	Å�Ê ËÍÌbÁ�Á ÎbÏ&À Ë ÌbÁ Ë Î:Æ Á�Æ Á ÄjÁ Ð&Á
Ì�Ë&Ñ Ñ ÅÒÆ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã	ÎjË³À Ë Ï Ï�Á ÅbÎjÅÕÔ�Ö:ÅjÑ Á�Ñ Å×ÄbÅ�Ê Æ Å
Ø À Ë Ê Ð Å|ÅjÑ Ñ Ù Ö:Ã�Ú�ÃaËÛÑ Å|Ð&Á ÄbÃ�Ñ Ñ ÅÜÈ	Ã�À Ë&Æ Æ ÅbÎjÅjÝ

� � � % D U] LJ R OH � D OOD � E UD F H � �

Þ Ë Ð Ã	ÎjÌ�Ã�ÄjÁ ÅjÆ Æ ÃßÅ³È	Å�Ê Ë¤ÌbÁhÐ Å�À ÎjË¤ÌbÁaÄbË Ð Ã�À Å
à Æ Á ÄjÁ Ð ÅáÌ�Ë&Ñ Ñ Ù­âaÄ�ÄbË ÎjÎ:Á ÎjÃãÆ Ã�Ê Ð Ã�ä Ë&ÂhÁ Ñ Á ÅbÎjÃ�å æ
Ð Ã�Æ Æ Å�Ê ÖIÑ Ñ ÅÜÈ�À ÅbÐ Ë&Ý

7 5 $ 7 7 2 5 , $ � / $ � 5 2 0 $ 1 7 , & $  
via Ripagrande – Ferrara (FE) � � 6 D OD P D � G D � VX J R � I H UUD UH VH � �

Þ Ë Ð Ã	ÎjÌ�ÃrÄjÁ ÅjÆ Æ Ã�Á Ñ�Ð ÖIÁ�Á ÎbÏ&À Ë ÌbÁ Ë Î:Æ Ë|È	Å�Ê Ë�ç�Ö:Î
Á ÎbÊ ÅbÐ Ð ÅjÆ Ã�Æ Á ÄjÁ Ð Ã�Ì�Ë&Ñ Ñ ÅèÆ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã	ÎjË Ø Ë À À Å�À Ë Ê Ë|Á Ñ
Ô�Ö:ÅjÑ ËÛÊ ÖIÈ�Á Ê Ð ËéÖ:ÎrÄ�À Ã	Ð Ë Ê Ê Ã�ÌbÁ�Ñ Ö:ÎbÏ�Å|Ê Æ Å�Ï�Á Ã	ÎjÅ�ä
Æ ÖjÀ Åbæ:Á ÑjÔ�Ö:ÅjÑ Ë�Ú�Á Ë ÎjË�Ê Ë À Ú�Á Æ ÃaÐ Ã�Æ Æ Ã

 

 

7 5 $ 7 7 2 5 , $ � , / � / $ % , 5 , 1 7 2  
via Corsica 224 - Brescia 

� � & D VR Q F H OOL� E UH VF LD Q L� G L� P D J UR � �

¿:À Á ÂaÃ|ÄjÁ ÅjÆ Æ ÃrÆ Á ÄjÁ Ð ÃÜÌ�Ë&Ñ Ñ Å¤Æ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã	ÎjË�È�À Ë Ê Ð&Á Å�ä
ÎjÅêÐ Ã�Ê Æ À ÖIÁ Æ ÃëÌ�Å�Ö:ÎêÊ Ã�Æ Æ Á Ñ Ë¤Ê Æ À ÅjÆ ÃßÌbÁaÄbÅ�Ê Æ Å
Ø À Ë Ê Ð Å�ÅjÑ Ñ Ù Ö:Ã�Ú	Ã�Ð&ì�Ë�À ÅbÐ Ð&ìbÁ Ö:Ì�Ë�Ö:Î�À Á ÄjÁ Ë ÎjÃ�Ì�Á
À Á Ð Ã�Æ Æ Å|Ë ÌhË À È	Ë&Æ Æ Ë�Æ Á ÄjÁ Ð&ì�Ë�Ì�Ë&Ñ Ñ Å|Ó&Ã	ÎjÅjÝ

 

� � 6 H OOD � G L� F R Q LJ OLR � F R Q � S R UF LQ L� H �

F D VWD J Q H �

Þ Ë Ð Ã	ÎjÌ�ÃíÄjÁ ÅjÆ Æ Ã×ÎjË&Ñ�Ô�Ö:ÅjÑ Ë­Ï�Ñ ÁëÁ ÎbÏ À Ë ÌbÁ Ë Î:Æ Á
Ð Å�À ÅjÆ Æ Ë À Á Ó&Ó&ÅbÎ:Æ ÁêÚ	Ë ÎbÏ�Ã	ÎjÃîÅbÐ Ð Ã�Ê Æ ÅjÆ Á­Á ÎïÖjÎ
Ð Ã	ÎjÎjÖIÈ�Á Ã|Ð&ì�ËéÊ Ã�Ì�ÌbÁ Ê Ø Å�ÅjÑIÐ Ã	Î:Æ Ë&ÂzÄbÃ|Æ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã�ä
ÎjË�Ë Ì|Á ÎjÎjÃ�Ú	ÅbÓ�Á Ã	ÎjË&Ý

� � 6 S LJ R OD � D L� VD S R UL� P H G LWH UUD Q H L� �

Þ Ë Ð Ã	ÎjÌ�ÃíÄjÁ ÅjÆ Æ Ã×ÎjË&Ñ�Ô�Ö:ÅjÑ Ë­Ï�Ñ ÁëÁ ÎbÏ À Ë ÌbÁ Ë Î:Æ Á
Ð Å�À ÅjÆ Æ Ë À Á Ó&Ó&ÅbÎ:Æ ÁêÚ	Ë ÎbÏ�Ã	ÎjÃîÅbÐ Ð Ã�Ê Æ ÅjÆ Á­Á ÎïÖjÎ
Ð Ã	ÎjÎjÖIÈ�Á Ã|Ð&ì�ËéÊ Ã�Ì�ÌbÁ Ê Ø Å�ÅjÑIÐ Ã	Î:Æ Ë&ÂzÄbÃ|Æ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã�ä
ÎjË�Ë Ì|Á ÎjÎjÃ�Ú	ÅbÓ�Á Ã	ÎjË&Ý

  

% / 8 0 � % $ 5  
via San Crispino, 68 – Padova (PD)   

� � 3 D VWD � H � I D J LR OL� �

¿:À Á ÂaÃ­ÄjÁ ÅjÆ Æ ÃðÌ�Ë&Ñ Ñ Å×Æ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã	ÎjË�Ú	Ë ÎjË&Æ ÅíÎjË&Ñ
Ô�Ö:ÅjÑ Ë Ø Å�Ï�Á Ã�Ñ Á0Ê Ë&Ñ Ë Ó�Á Ã	ÎjÅjÆ Á�ËhÌbÁ�Ô�Ö:ÅjÑ Á Æ ñbæ�Ð Ã�Æ Æ Öbä
À ÅÕÄ�À Ã�Ñ Ö:Î�Ï�ÅjÆ ÅÒË­Å�À Æ Ë­Ð ÖIÑ Á ÎjÅ�À Á ÅÕÄbÃ�ÄbÃ�Ñ Å�À Ë
Ð Ã�Ê Æ À ÖIÁ Ê Ð Ã	ÎjÃéÏ�Ñ ÁIÁ ÎbÏ&À Ë ÌbÁ Ë Î:Æ ÁIÈ	Å�Ê Ë&Ý

� � % D F F D Oj � D OOD � Y LF H Q WLQ D � � �

Þ Ë Ð Ã	ÎjÌ�ÃãÄjÁ ÅjÆ Æ ÃòÆ Á ÄjÁ Ð ÃòÌ�Ë&Ñ Ñ ÅóÆ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã	ÎbË
Ú	Ë ÎjË&Æ ÅÇÎjË&Ñ�Ô�Ö:ÅjÑ ËëÁ ÑhÏ�ÖjÊ Æ Ã�Ì�Ë&Ñ|È	ÅbÐ Ð ÅjÑ ñbæ|ÅjÑ
Æ Ë À ÂhÁ ÎjËéÌbÁIÖ:ÎjÅ�Ñ Ö:Î�Ï�ÅrÐ Ã	Æ Æ ÖjÀ Åbæ:À Á Ê ÖIÑ Æ ÅrÁ ÂzÄ�À Ë ä
Ó�Á Ã�Ê Á Æ ÃaË�Ú	Ë&Ñ Ñ ÖIÆ ÅjÆ Ã�Ý

5 , 6 7 2 5 $ 1 7 ( � ³ 3 5 ( = = ( 0 2 / 2 ´  
va Savelli 112-114 – Padova (PD)   

� � 5 D Y LR OR � D S H UWR � G L� ] X F F D � H � UR �

VP D ULQ R �

¿:À Á ÂaÃrÄjÁ ÅjÆ Æ Ã�Ð&ì�Ë|Ð Ã�ÂzÄbË ÎjÌbÁ Å�Á ÎjÎjÃ�Ú	ÅbÓ�Á Ã	ÎjË�Ë
Æ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã	ÎjË�ÌbÁjÏ&ÖjÊ Æ ÃzË�ÌbÁjÄ�À Ë Ê Ë Î:Æ ÅbÓ�Á Ã	ÎjË&Ý

� � & R VF LD � G ¶R F D � F D Q G LWD � F R Q � WR UWL�

Q R � G L� S D WD WH � UX VWLF K H �

Þ Ë Ð Ã	ÎjÌ�ÃíÄjÁ ÅjÆ Æ Ã×ÎjË&Ñ�Ô�Ö:ÅjÑ Ë­Ï�Ñ ÁëÁ ÎbÏ À Ë ÌbÁ Ë Î:Æ Á
Ð Å�À ÅjÆ Æ Ë À Á Ó&Ó&ÅbÎ:Æ Á0Ã�Ú�Ú	Ë À ÃrÑ Ù Ã	Ð Å�ËhÑ ËzÄbÅjÆ ÅjÆ Ë æ�ÄbÖbÀ
ÂaÅbÎ:Æ Ë ÎjË ÎjÌ�Ã|Ñ ÅÜÄ�À Ã�Ä�À Á ÅÜÄbË À Ê Ã	ÎjÅjÑ Á Æ ñÜÊ Ë ÎbÊ Ã�À Á Å�ä
Ñ Ë æëÚ	Ë ÎbÏ�Ã	ÎjÃÕÊ ÄbÃ�Ê ÅjÆ Á�Á ÎôÖ:ÎôÅjÈ�È�Á ÎjÅjÂaË Î:Æ Ã
Á ÎjÎjÃ�Ú	ÅjÆ Á Ú	Ã�Ý

7 5 $ 7 7 2 5 , $ � ' $ � 6 7 2 1 $  
via Carraresi – Montagnana (PD)   

� � ) H WWX F F LQ H � D O� 3 UR VF LX WWR � & UX �

G R � G L� 0 R Q WD J Q D Q D � �

¿:À Á ÂaÃrÄjÁ ÅjÆ Æ Ã�Æ Á ÄjÁ Ð Ã�Ì�Ë&Ñ Ñ Å�Æ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã	ÎjË|ÂaÃ	Î:Æ Å�ä
Ï�ÎjÅbÎjË Ê ËaÅ¤È	Å�Ê ËaÌbÁ�ÄbÅ�Ê Æ Å Ø À Ë Ê Ð Å�ÅjÑ Ñ Ù Ö:Ã�Ú	Ã	æ0ÎjË Ñ
Ô�Ö:ÅjÑ Ë�Ñ Ù Á ÎbÏ&À Ë ÌbÁ Ë Î:Æ ËÍÐ Å�À ÅjÆ Æ Ë À Á Ó&Ó&ÅbÎ:Æ ÁrÊ Ã	ÎjÃ­Á Ñ
¿:À Ã�Ê Ð&Á ÖIÆ Æ ÃhõÛÀ Ö:Ì�ÃaÌbÁböÍÃ	Î:Æ Å�Ï�ÎjÅbÎjÅÜ÷|øÜ¿�Ý

 

� � 6 S H ] ] D WLQ R � G L� P X VVR � �

Þ Ë Ð Ã	ÎjÌ�ÃãÄjÁ ÅjÆ Æ ÃòÆ Á ÄjÁ Ð ÃòÌ�Ë&Ñ Ñ ÅóÆ À ÅbÌbÁ Ó�Á Ã	ÎbË
ÂaÃ	Î:Æ Å�Ï�ÎjÅbÎjË Ê ËÒÎjË&Ñ³Ô�Ö:ÅjÑ ËÒÅ�À Ã�ÂhÁ³Ê ÄbË Ó�Á ÅjÆ Á
Á ÂzÄ�À Ë Ó�Á Ã�Ê Á Ê Ð Ã	ÎjÃÒÁ Ñ�Ê Å�ÄbÃ�À ËùÌ�Ë&Ñ Ñ ÅúÐ Å�À ÎjËùÌ�Á
Å�Ê Á ÎjÃ�Ý

 

3LDWWL�6HUYLWL�&HUWLILFDWL� 
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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. 
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� « � VH J X H � � 9 , , � � � * OL� D OWUL� VF K H P L� G L� F H UWLI LF D ] LR Q H �

1 % � � / D � Y D OLG LWj � G H OOH � VH J X H Q WL� F H U WLI LF D ] LR Q L� q � G LVS R Q LE LOH � S H U � F K LX Q T X H � Q H � I D F F LD � U LF K LH VWD � Q H OOR � VS D �

] LR � G H O� VLWR � G H G LF D WR � D OOH � R U J D Q L] ] D ] LR Q L� F H U WLI LF D WH � G D � ( & ( 3 $ � �



3 D J LQ D � � � �
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1 X P H UR � � � � �
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9 , , , � � & R Q WD WWL� ( & ( 3 $ �

Le aziende interessate ai suddetti schemi di certificazione o all’eventuale predisposizione di nuovi schemi di certificazione 
di prodotto sulla base di propri disciplinari di produzione, possono contattare la Segreteria Tecnica di ECEPA, per richie-
dere ulteriore materiale informativo e la copia delle norme di riferimento. 

Riferimento: G U� VVD � & OD X G LD � & D O] D �

Telefono: � � � � � � � � � � � �

Fax: � � � � � � � � � � � �

, ; � � 3 H U� HY H Q WX D OL� UH F OD P L� � ULF R UVL� � D S S H OOL� H � F R Q WUR Y H UVLH �

5 ( & / $ 0 , �

I reclami costituiscono delle segnalazioni di insoddisfazione relativamente a possibili comportamenti, di ECEPA inerenti 
il servizio di certificazione e/ o le decisioni adottate e/ o delle Organizzazioni certificate inerenti il prodotto certificato da 
ECEPA, non conformi alle norme di riferimento. Il reclamo può essere presentato da qualunque Organizzazione interes-
sata dall’attività dell’organismo e da qualunque altro soggetto interessato attraverso i succitati contatti ECEPA, che provve-
deranno a registrarli. Una volta registrati i reclami, sono portati all’attenzione del Direttore Qualità (DQ) che gestisce la 
pratica di reclamo contattando il soggetto interessato per approfondire l’indagine ovvero definire le cause che hanno origi-
nato il reclamo ed individuare le possibili modalità di gestione e soluzione del reclamo stesso. Dopo aver valutato le cause 
che hanno originato il reclamo, il DQ valuta se accettare o meno lo stesso e, entro 10 giorni dalla data di ricevimento, 
comunica al soggetto interessato la decisione in merito alle modalità di gestione e soluzione del reclamo stesso. 
5 , & 2 5 6 , � $ 3 3 ( / / , �

Le aziende interessate ad inoltrare ricorso nei confronti di ECEPA, possono inoltrare formale D S S H OOR � VF ULWWR � D O� 3 UH VLG H Q �

WH � ( & ( 3 $ � (vedere pagina 1). Gli appelli devono riportare almeno: 
û

J H Q H UD OLWj � del soggetto che inoltra l’appello, 
û

R J J H WWR  dell’appello; 
û

P R WLY D ] LR Q L� per le quali si inoltra l’appello. 

Il parere in merito espresso dal Consiglio Direttivo è notificato al soggetto interessato dal Presidente ECEPA in forma 
scritta, entro tre mesi dalla relativa data di ricevimento. Le spese relative alle attività derivanti dal ricorso, sono a carico del 
soggetto che l’ha presentato. 

& 2 1 7 5 2 9 ( 5 6 , ( �

Qualora il soggetto interessato non si ritenga soddisfatto delle decisioni prese dal Consiglio Direttivo, può ricorrere ad un 
ulteriore appello. La controversia sarà deferita dalla Giunta d’Appello, la quale viene convocata per esaminare la contro-
versia ed esprimere il proprio parere entro 3 mesi dalla relativa data di ricezione. 
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