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QUALITÀ E CERTIFICAZIONE:

UN'OPPORTUNITÀ PER LE

PRODUZIONI ANIMALI



Evoluzione del consumatore e delle vendite
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Le certificazioni: cosa sono e a cosa 
servono?

Valorizzare il proprio prodotto

Migliorare i rapporti fornitori / clienti

Soddisfare le richieste della GDO

Spesso la certificazione è un prerequisito per essere 

fornitore 

La certificazione è un atto mediante il quale un 

organismo terzo ed indipendente dichiara la 

conformità di un prodotto ad una norma tecnica.



Certificazione

Di Sistema

(B2B)

Di Prodotto / 
Processo / Servizio

RegolamentataVolontaria

B2B B2C



Le certificazioni regolamentate
 Sono certificazioni volontarie per cui un Ente pubblico 

ha stilato una serie di standard tecnici, attraverso 

Regolamenti comunitari, e ai quali le imprese devono 

attenersi.

 Le principali sono :

 DOP, IGP

 BIOLOGICO



Il prodotto



Piano dei Controlli (PDC)

Approvato dal MASAF

L’organismo 
di controllo



Le norme tecniche

 Documento in cui è delimitata la zona di 

produzione e descrive l’intero processo produttivo, 

il confezionamento, l’etichettatura e le 

caratteristiche del prodotto. 

 È redatto dai produttori (Consorzi).

Il Disciplinare

Il Piano dei Controlli

 Definisce le frequenze e le tipologie di controlli 

(documentali, ispettivi, analitici).

 È redatto dall’OdC .



Le certificazioni volontarie «classiche»

 Le principali sono:

 GFSI (Global food safety initiative): BRC / IFS / FSSC 22000 / SQF

 ISO 9001:2015 (Sistemi di Gestione della Qualità)

 ISO 22000:2018 (Sistemi di Gestione per la Sicurezza Alimentare)

 ISO 22005:2007 (Sistema di Rintracciabilità nella Filiera alimentare e 

mangimistica)

 ISO 14001:2015 e EMAS (Ambiente)

 ISO 45001:2018 (Sicurezza negli ambienti di lavoro)

 SA 8000:2014 (Etica)



I Disciplinari Tecnici
 Esistono molte certificazioni non regolamentate in molti gli ambiti, non solo 

nell’alimentare

 Quanti sono?...

 Lo stesso disciplinare certificato da diversi enti…



 La GDO spinge le aziende fornitrici verso standard unici di sicurezza 

alimentari, che garantiscano la rispondenza anche ai requisiti di 

rintracciabilità

 Le Private label convincono sempre di più i consumatori: la GDO si 

qualifica come un’azienda di marca

 La GDO, quindi, si deve tutelare 

L’evoluzione della certificazione: gli schemi 
della GDO e dei «retailers»





Cosa c’è ‘dietro’…

Molti di questi standard prevedono esplicitamente 

l’impossibilità di inserire marchi certificativi sui prodotti

 In altri casi, possono essere presenti marchi volontari di 

prodotto nell’ambito di schemi di certificazione basati su 

norme tecniche (DT, DTP)





 Devono essere certificati tutti gli 

attori di filiera?

 E se uno non è certificato?

 Audit di seconda o di terza 

parte!



QUALCHE ESEMPIO



 Permette la certificazione di prodotti alimentari, mangimi e derivati di 

origine animale a fronte del requisito “NON OGM”.

 Nel caso di derivati animali (carne, salumi, etc.) la certificazione è 

finalizzata ad assicurare che i prodotti derivino da animali alimentati con 

alimenti zootecnici conformi al punto precedente (filiera).



 La gestione del requisito “senza antibiotici” avviene a livello di 

allevamento

 Dalla nascita o per un periodo specificato

 Piano dei controlli / Elenco antibiotici / Metodi di prova / Limiti

 Nelle fasi successive viene richiesto di mantenere un sistema di 

rintracciabilità (filiera) e quindi la separazione del prodotto 

realizzato da allevamenti “senza antibiotici” rispetto a prodotto 

convenzionale. 





 Gli schemi di etichettatura relativi al benessere animale negli Stati 

membri dell'UE e nel Regno Unito sono 51

 I prodotti certificati provengano da animali allevati, trasportati e 

macellati in condizione di benessere più restrittive rispetto a 

quanto previsto dalle norme cogenti.

 Si applica alla filiera



DTP 145 - Suino allevato con requisiti specifici 

di maggior benessere e senza utilizzo di 

antibiotici dopo la fase di svezzamento 

 Requisito 1: Divieto del taglio della coda dei lattonzoli in scrofaia. 

 Requisito 2: Assenza di trattamenti con antibiotici in allevamento dopo la fase di 
svezzamento, ovvero dopo l’uscita dal sito 2 (requisito certificato a fronte del 

DTP 109 di CSQA o standard equivalente).
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