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La CERTIFICAZIONE DI SISTEMA, assicura la capacità di

un'organizzazione (produttrice di beni o fornitrice di servizi) di

strutturarsi e gestire le proprie risorse ed i propri processi

produttivi in modo da riconoscere e soddisfare i bisogni dei

clienti, impegnandosi al miglioramento continuo.

È una forma di assicurazione indiretta e riguarda i sistemi di

gestione per la qualità (regolata dalla norma ISO 9001), per la

sicurezza alimentare (ISO 22000), ambientale (ISO 14001),

per la salute e sicurezza sul lavoro (OHSAS 18001), ecc.

Gli Organismi di certificazione sono accreditati in conformità

alla norma UNI CEI EN ISO/IEC 17021:2006
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La CERTIFICAZIONE DI PRODOTTO (regolata dalle norme

settoriali, generiche e specifiche, di prodotto o da riferimenti

normativi equivalenti) è una forma di assicurazione diretta,

con cui si accerta la rispondenza ai requisiti applicabili di un

prodotto tangibile o intangibile (servizio), inteso come risultato

di un processo.

Gli Organismi di certificazione sono accreditati in conformità

alla norma UNI CEI EN 45011 Ed. 1999
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L'ISPEZIONE (nel settore alimentare) consiste nell'esame di

qualsiasi aspetto relativo ai mangimi, alimenti, salute e

benessere degli animali per verificare che tali aspetti siano

conformi alle prescrizioni di legge relative ai mangimi, agli

alimenti, alla salute e al benessere degli animali;

Gli Organismi di certificazione sono accreditati in conformità

alla norma UNI CEI EN ISO/IEC 17020:2005
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Standards Internazionali per il settore alimentare 

che seguono la

CERTIFICAZIONE DI PRODOTTO
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GLOBAL G.A.P.

- Integrated Farm Assurance -
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Dove e perché:

• Il protocollo è stato creato dall‘EUREP (Euro-Retailer 
Produce Working Group), che unisce alcune tra le più 
importanti catene commerciali europee, al fine di 
rispondere alle crescenti esigenze di sicurezza alimentare 
e di rispetto dell'ambiente.

• Certificazione oggi molto richiesta dalla distribuzione nord
europea e tedesca.

• Standard utilizzato a livello commerciale (Business to
Business) che non consente l’utilizzo del logo sul prodotto.

• Alcune catene distributive considerano la certificazione
Globalgap un prerequisito necessario alla definizione degli
accordi di vendita;

• Sono molti oggi gli Enti Italiani accreditati da ACCREDIA

GLOBAL G.A.P.
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I contenuti dello standard:
• definisce le Buone Pratiche Agricole (Good Agricultural Practice,

Gap) relative agli elementi essenziali per lo sviluppo della best

practice (migliore tecnica) applicabili ad aziende agricole,

coltivazioni e prodotti della terra, allevamenti.

• Prevede la gestione di requisiti in merito a:

- rintracciabilità;

- aspetti ambientali;

- prodotto (fitofarmaci impiegati, tecniche di irrigazione,

protezione delle colture, modalità di raccolta e trattamenti

post-raccolta);

- salute degli animali;

- salute e sicurezza dei lavoratori e le loro condizioni di lavoro;

- elementi relativi alla gestione aziendale.

GLOBAL G.A.P.
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A chi è rivolta:
• E’ uno strumento “modulare” applicabile ai settori della

produzione primaria (ortofrutta, fiori, allevamento,

acquacoltura, ecc.).

• La certificazione può essere richiesta da:

- aziende agricole singole;

- gruppi di produttori - cooperative,

- organizzazioni di produttori,

- Gruppi di produttori organizzati da commercianti.

• Si può applicare congiuntamente ad altri standard di

produzione primaria quali Tesco Nurture, Leaf Marque, UNI

11233 e DTP 021 (Produzione Integrata)

• La certificazione delle singole aziende è inoltre riconosciuta

ai fini della certificazione QS.

GLOBAL G.A.P.
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TESCO

NURTURE
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Che cosa è:

• Tesco Nurture, in passato noto come Tesco Nature’s

Choice (Nurture Organic è la versione per le aziende

biologiche) è uno standard privato legato ad una nota

GDO Britannica.

• E’ uno standard che definisce le BUONE PRATICHE

AGRICOLE integrate con alcune caratteristiche peculiari

definite dalla rete distributiva per garantire igiene e

sicurezza degli alimenti

TESCO NURTURE
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I contenuti dello standard:

• standard di Buone Pratiche Agricole che pone particolare

attenzione alle tematiche ambientali;

• Garantisce che la frutta e la verdura oggetto di certificazione è

coltivata con standards ambientali ed eticamente responsabili;

Le aziende agricola che aderiscono a tale schema dimostrano:
- completa rintracciabilità dei prodotti agricoli

- di coltivare frutta e verdura della più alta qualità disponibile sul mercato

- reale impegno alla protezione e conservazione della fauna e del

paesaggio

- utilizzo di pratiche agricole “sostenibili” (per esempio nell’uso dell’energia,

delle risorse naturali e nelle attività di riciclo, ecc.)

- uso razionale dei pesticidi di sintesi, fertilizzanti e concimi

- approccio responsabile al lavoro delle proprie maestranze

• Esiste la possibilità di adottare una versione specifica per le

produzione biologiche.

TESCO NURTURE
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A chi è rivolta:

Può essere scelto:

• aziende agricole singole

• Gruppo di produttori.

Si presta ad essere associato alla certificazione Globalgap.

TESCO NURTURE
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QS

- Qualità & Sicurezza -
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Dove e perché:

• Il sistema QS (acronimo di Qualità & Sicurezza) è un sistema 
di assicurazione qualità finalizzato a offrire garanzie di qualità 
dal campo (fase agricola o allevamento) al banco del negozio.

• nato nel 2001 con la definizione di linee guida per il settore 
carne, oggi si è sviluppato prevedendo anche molti altri settori 
agroalimentari.

• viene richiesta dalle catene distributive tedesche a garanzia 
della qualità dei prodotti e per assicurare una base produttiva 
(varietà di prodotti, accesso allo schema) in grado si 
soddisfare le esigenze della Distribuzione.

• E' un tipo di certificazione B2C (business to 
consumer) che viene comunicata al consumatore attraverso 
l’uso di un logo che viene riportato direttamente in etichetta.

QS  - Qualità & Sicurezza
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I contenuti dello standard:
Gli elementi chiave dello standard QS sono:

- Sistema di assicurazione qualità verticale (dalla fase agricola alla

vendita / distribuzione del prodotto finito)

- uso del logo QS per identificare in modo univoco il prodotto

certificato

- controllo dell’intero processo produttivo

- Database centrale in cui vengono registrate tutte le aziende

assoggettate ai controlli e tutti gli esiti delle verifiche effettuate dai

diversi organismi di certificazione

- Sistema sanzionatorio

- Programma di monitoraggio

- Audit indipendenti effettuati da OdC EN 45011 (ISO/IEC Guide

65) riconosciuti da QS

- Sistema di gestione delle crisi

- Sistema documentale sulla rintracciabilità e controlli sul processo

produttivo di ogni fase

QS  - Qualità & Sicurezza
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A chi è rivolta:
Il cuore della certificazione QS è l’attività di assicurazione

qualità effettuata in tutte le fasi della filiera produttiva con

particolare riferimento a:

• Sicurezza alimentare e sicurezza degli alimenti zootecnici

• Requisiti cogenti (legislazione europea in materia di

alimenti, regolamenti di igiene, benessere degli animali

etc.)

• Requisiti aggiuntivi a quelli previsti per legge

• Programma di monitoraggio sulle salmonelle

• Lista positiva

• Monitoraggio sui residui

QS  - Qualità & Sicurezza
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A chi è rivolta:
• Può essere applicato a tutte le fasi della filiera alimentare

dalla produzione primaria fino al punto vendita.

I settori interessati sono:

• mangimi,

• carni

• ortofrutta.

QS  - Qualità & Sicurezza
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LEAF Marque
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Dove e perché:

• LEAF è l’acronimo di Linking Environment And
Farming traducibile alla lettera “collegamento tra
ambiente e agricoltura”;

• È uno standard di produzione creato nel 1991 ed
è rivolto al settore primario, che definisce un metodo
per fare agricoltura nel rispetto dell’ambiente;

• E' stato creato per sviluppare e promuovere la
produzione integrata o Integrated Farm Management
(IFM) nelle aziende agricole, unendo il meglio dei
metodi tradizionali con la tecnologia moderna, e la
consapevolezza dei coltivatori.

LEAF Marque
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I contenuti dello standard:

• un sistema di assicurazione qualità basato sui principi 
della produzione integrata

• si costruisce su schemi esistenti per evitare duplicazioni

• è soggetto a ispezioni e certificazioni da parte di un OdC 
autorizzato

• è applicabile a tutti i settori di produzione primaria

• dà la possibilità di utilizzare il logo LEAF Marque

• LEAF Marque viene applicato all’intera superficie 
aziendale copre tutti i prodotti aziendali

• È una certificazione di prodotto comunicabile 
nell’etichetta del prodotto finito. Il logo può essere posto 
anche su prodotti  confezionati e/o trasformati.

LEAF Marque
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A chi è rivolta:

La certificazione può essere richiesta da:

• aziende agricole singole; 

• gruppi di produttori - cooperative, 

• organizzazioni di produttori, 

• gruppi di produttori organizzati da commercianti.

• Leaf Marque richiede come prerequisito la certificazione 
a fronte di uno standard di Buone Pratiche Agricole, 
come Globalgap;

• Si può  applicare congiuntamente ad altri standard di 
produzione primaria quali Tesco Nurture, UNI 11233 e 
DTP 021 (Produzione Integrata).

LEAF Marque
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GOST R e GOST Ukr
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Dove e perché:

• si rivolge a tutti i produttori italiani ed europei che
intendono esportare rispettivamente in Russia (Gost R)
ed in Ucraina (Gost UKR) i loro prodotti;

• Il logo di certificazione deve essere riportato sul
prodotto;

• Per ottenere questa certificazione obbligatoria è
possibile interloquire direttamente con le autorità
competenti russe o affidarsi a rappresentanti autorizzati
sul territorio italiano

GOST R e GOST Ukr
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I contenuti dello standard:

• In Russia, in base alla legge del 1992 sulla difesa dei diritti 
dei consumatori, la maggior parte dei prodotti destinati alla 
commercializzazione sui mercati interni della federazione 
deve essere certificata secondo questo standard. 

• è un utile strumento per attestare in modo ufficiale il 
Codice Doganale con il quale sarà importato il prodotto e 
calcolato il dazio doganale. 

• Facilita le pratiche doganali: lo sdoganamento delle merci 
è infatti vincolato alla verifica da parte dei funzionari 
doganali della congruenza della documentazione 
accessoria, che in caso di irregolarità può portare anche al 
sequestro delle merci, con i relativi problemi e costi.

GOST R e GOST Ukr
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A chi è rivolta:

• Lo standard si applica a quasi tutti i prodotti da esportare 
in Russia.

• L’applicabilità è da verificarsi di volta in volta, visto il 
frequente aggiornamento delle liste dei prodotti soggetti, 
da parte dei ministeri russi.

GOST R e GOST Ukr
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BRC (GSFS) FOOD
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Dove e perché:

• BRC rappresenta i maggiori distributori britannici, quali
Tesco Stores, Sainsbury’s Supermarket, ASDA Stores,
ecc.

• Lo standard (oggi denominato Global Standard for
Food Safety - GSFS) è nato per garantire che i
prodotti a marchio fossero ottenuti secondo standard
qualitativi ben definiti e nel rispetto di requisiti minimi.

• E’ uno degli standard relativi alla sicurezza alimentare
riconosciuto dalla Global Food Safety Initiative (GFSI).

• ACCREDIA accredita gli OdC in Italia.

BRC (GSFS) FOOD 
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I contenuti dello standard:

• buone pratiche di riferimento

• sistema HACCP

• sistema di gestione per la qualità documentato

• controllo degli standard per gli ambienti di lavoro, per il 
prodotto, per il processo e per il personale; 

• esistenza di appropriate specifiche per: 
- materie prime (compresi i materiali di confezionamento),

- prodotto finito, 

- prodotti intermedi/semilavorati (dove richiesto), 

- monitoraggio dei fornitori, 

- posizionamento del sito, 

- l’accumulo, la raccolta e l’eliminazione del materiale di rifiuto, 

- standard igienici e di organizzazione per il personale, 

- controllo di processo.

BRC (GSFS) FOOD
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A chi è rivolta:

• Lo standard si applica alle aziende alimentari di 

trasformazione e preparazione.

• Per le aziende che già applicano un sistema di gestione 

per la qualità secondo le ISO 9001 o utilizzano la 

metodologia HACCP, la conformità a questi standard 

risulta molto agevole, con la possibilità di sfruttare le 

sinergie e gli elementi in comune tra i diversi schemi. 

• Vista la quasi totale similarità, molto frequentemente 

viene abbinato allo standard IFS.

BRC (GSFS) FOOD
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IFS

INTERNATIONAL FOOD STANDARD
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Dove e perché:

• Lo Standard IFS FOOD rappresenta i maggiori distributori
franco-tedeschi, quali Metro Group, Carrefour, Lidl, Conad,
Coop, ALDI, Auchan, Rewe Group, ecc.

• si prefigge l’obiettivo di favorire un’efficace selezione dei
fornitori food a marchio della GDO, sulla base della loro
capacità di fornire:
- prodotti sicuri,

- conformi alle specifiche contrattuali e

- ai requisiti di legge.

• L’IFS è uno degli standard relativi alla sicurezza alimentare
riconosciuto dalla Global Food Safety Initiative (GFSI).

• ACCREDIA accredita gli OdC in Italia.

IFS - INTERNATIONAL FOOD STANDARD
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I contenuti dello standard:
I principali elementi sono:
• adozione delle buone pratiche di riferimento
• adozione di un sistema HACCP
• adozione di un sistema di gestione per la 

qualità documentato
• controllo di standard per gli ambienti di lavoro, per il prodotto, 

per il processo e per il personale
• esistenza di appropriate specifiche per:

- materie prime (compresi i materiali di confezionamento),
- prodotto finito, 
- prodotti intermedi/semilavorati (dove richiesto), 
- monitoraggio dei fornitori, 
- posizionamento del sito, 
- l'accumulo, la raccolta e l'eliminazione del materiale di rifiuto, 
- standard igienici e di organizzazione per il personale, 
- controllo di processo

IFS - INTERNATIONAL FOOD STANDARD
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A chi è rivolta:

• Lo standard si applica alle aziende alimentari di 

trasformazione e preparazione.

• Per le aziende che già applicano un sistema di gestione 

per la qualità secondo le ISO 9000 o utilizzano la 

metodologia HACCP, la conformità a questi standard 

risulta molto agevole, con la possibilità di sfruttare le 

sinergie e gli elementi in comune tra i diversi schemi.

• Vista la quasi totale similarità, molto frequentemente 

viene abbinato allo standard GSFS. 

IFS - INTERNATIONAL FOOD STANDARD
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Standards Internazionali per il settore alimentare 

che seguono la

CERTIFICAZIONE DI SISTEMA
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ISO 22000:2005

Sistema di gestione della sicurezza alimentare 

Food safety management systems
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Dove e perché:

• Sviluppata in ambito ISO, è riconosciuta a livello mondiale
ed è stata poi recepita, a livello nazionale, da UNI (Ente
Nazionale Italiano di Unificazione).

• Il mercato di riferimento è quello della Grande
Distribuzione Organizzata, ma spesso viene richiesta
anche dai bandi di gara pubblici (settore tipico da questo
punto di vista è quello della ristorazione collettiva).

• La pubblicizzazione della certificazione può avvenire
sull’imballo del prodotto riportando un’apposita dicitura, o
su altra documentazione aziendale o sito internet con l’uso
del logo dell’OdC.

ISO 22000:2005 - FSMS
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I contenuti dello standard:

• Si tratta di uno standard per la certificazione dei sistemi di 
gestione della sicurezza in campo alimentare. 

• Consente a tutte le aziende coinvolte, in maniera più o meno 
diretta, nella filiera, di individuare i rischi a cui sono esposte 
ed il modo per gestirli nella maniera più efficace possibile. 

• L’obiettivo principale è quello di fornire uno strumento per 
sviluppare il metodo di autocontrollo igienico HACCP in tutto 
il sistema produttivo del settore alimentare. 

• L’elemento innovativo introdotto da questo standard è il 
requisito relativo alla “comunicazione interattiva”, con 
l’obiettivo di definire un flusso di informazioni tra l'azienda 
interessata e i diversi attori a monte e a valle della catena di 
fornitura. 

ISO 22000:2005 - FSMS
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A chi è rivolta:

La norma ISO 22000 è stata concepita per essere compatibile e 
armonizzata con le altre norme internazionali per i sistemi di gestione, 
come l'ISO 9001. Si tratta quindi di una norma che può essere 
efficacemente integrata con i sistemi e i processi di gestione già 
esistenti. Si rivolge alle seguenti tipologie di azienda: 

- aziende agricole,

- mangimifici, 

- allevamenti, 

- aziende agroalimentari, 

- supermercati, 

- rivenditori al dettaglio e all'ingrosso, 

- aziende di trasporto, 

- produttori di packaging e macchinari alimentari, 

- aziende fornitrici di prodotti per la pulizia e sanificazione, 

- fornitori di servizi.

ISO 22000:2005 - FSMS
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FSSC 22000

Food Safety System Certification Scheme 22000
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Dove e perché:

• FSSC 22000 - Food Safety System Certification Scheme
22000 è uno schema di certificazione sviluppato dalla
Foundation for Food Safety Certification per armonizzare
i requisiti di certificazione ed i metodi per ottenere sistemi
di sicurezza alimentare nella filiera

• E’ stato ufficialmente riconosciuto dalla Global Food
Safety Initiative.

• Il mercato di riferimento è quello della Grande
Distribuzione Organizzata.

• La pubblicizzazione può avvenire solo sulla
documentazione aziendale o sito internet con un logo.

FSSC 22000
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I contenuti dello standard:

• Lo standard, riconosciuto a livello mondiale perché
basato sulla norma ISO 22000, integra i requisiti di
quest’ultima con quelli richiesti dallo standard britannico
PAS 220 sui controlli in processo.

• Ha l’obiettivo di armonizzare i requisiti di certificazione e
i metodi per ottenere sistemi di sicurezza alimentare
nella filiera.

• Lo standard porta a concentrarsi sulle reali criticità del
processo produttivo, grazie all’adozione della PAS 220, e
a un miglioramento della comunicazione lungo tutta la
catena di approvvigionamento.

FSSC 22000



43

A chi è rivolta:

Si rivolge ad aziende che trasformano prodotti alimentari:

• prodotti di origine animale (macellazione esclusa),

• prodotti vegetali deperibili (freschi e conservati),

• prodotti a lunga conservazione a temperatura ambiente

(prodotti in scatola)

• additivi (esclusi i coadiuvanti tecnologici).

FSSC 22000
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UNI 10854

(Codex Alimentarius/HACCP)
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Dove e perché:

• La norma è riconosciuta a livello nazionale ed è il
riferimento per la realizzazione di un sistema di gestione
per l'autocontrollo basato sul metodo HACCP;

• Il mercato di riferimento è quello della Grande
Distribuzione e della Grande Distribuzione Organizzata,
Enti pubblici e privati, Pubblica Amministrazione e viene
generalmente richiesta dai bandi pubblici.

• La pubblicizzazione può avvenire sull’imballo del
prodotto, su altra documentazione aziendale o sito
internet con il logo.

UNI 10854 (Codex Alimentarius/HACCP)
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I contenuti dello standard:

• HACCP è una metodologia operativa finalizzata alla
valutazione e prevenzione dei rischi e dei pericoli legati
alla sicurezza igienica dei prodotti e dei processi e per
stabilire adeguate misure di controllo;

• consente di dotarsi di un efficace strumento per tenere
sotto controllo il processo produttivo e, attraverso
l'evidenza dei punti di controllo critici, pianificarlo al
meglio;

• permette di dimostrare la produzione di alimenti sicuri
grazie alla prevenzione attuata ed ai controlli effettuati,

• può essere utilizzato all’interno di un sistema di gestione
più complesso, quale ad esempio il Sistema Qualità.

UNI 10854 (Codex Alimentarius/HACCP)
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A chi è rivolta:

La norma si rivolge alle aziende ed industrie alimentari ed è

integrabile con moltissime altre norme come ad esempio la

Norma ISO 9001 e la ISO 22000.

UNI 10854 (Codex Alimentarius/HACCP)
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ISO TS 22002 e PAS220 
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Dove e perché:

• Si tratta di un nuovo documento nella famiglia delle 
norme ISO 22000, volto a prevenire e a controllare i 
pericoli relativi alla sicurezza degli alimenti. 

• Di fatto ha integralmente recepito a livello 
internazionale lo standard inglese PAS 220.

• La specifica tecnica ISO/TS 22002-1:2009 "Prerequisite
programmes on food safety - Part 1: Food
manufacturing", stabilisce i requisiti dei programmi di 
prerequisiti necessari a realizzare prodotti sicuri e a 
fornire alimenti sicuri per il consumo umano;

• La ISO/TS 22002-1 è destinata ad essere utilizzata in 
combinazione e a supporto della ISO 22000.

ISO TS 22002 e PAS220
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I contenuti dello standard:

• la ISO/TS 22002-1 presenta regole definite e precise anche per
quegli aspetti che si applicano trasversalmente all’attività
produttiva, come quelli infrastrutturali, di rintracciabilità,
di pulizia e sanificazione

• La PAS 220:2008 Publicly Available Specification è una Norma
pubblicata dal BSI (British Standard Institution’s) su iniziativa della
CIAA (Confederation of the Food and Drink Industry of the EU) ed
elaborata con la collaborazione di alcune multinazionali tra le quali
Danone, Kraft Foods, Nestlé e Unilever.

• Tale documento specifica i requisiti per stabilire, implementare e
mantenere i programmi di prerequisiti (PRP’s programs) utilizzati
per il controllo dei rischi nella produzione alimentare e richiamati
nel capitolo 7 della ISO 22000.

• La PAS 220 non è una Norma certificabile e va vista solo in
abbinamento alla ISO 22000 quale integrazione specifica sulla
gestione dei PRP in particolare nelle operazioni di produzione.

ISO TS 22002 e PAS220
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A chi è rivolta:

• La ISO/TS 22002-1 specifica i requisiti per stabilire, attuare e
mantenere programmi di prerequisiti progettati per aiutare i
produttori di alimenti a controllare:

• la probabilità di introdurre pericoli per la sicurezza alimentare
provenienti dall'ambiente di lavoro

• la contaminazione biologica, chimica e fisica del prodotto,
inclusa la contaminazione incrociata tra prodotti

• i livelli di pericolo per la sicurezza alimentare del prodotto stesso
e dell'ambiente in cui il prodotto alimentare è lavorato

• L'adeguamento alla ISO/TS 22002-1 dimostra pertanto la
volontà dell’azienda di rispettare regole definite e precise anche
per quegli aspetti che si applicano trasversalmente all’attività
produttiva, come quelli infrastrutturali, di rintracciabilità,
di pulizia e sanificazione.

ISO TS 22002 e PAS220


