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Obbiettivi del corso 

• L’IMPORTANZA DI UN PRODOTTO CERTIFICATO NELLA GDO

• LE STRATEGIE COMMERCIALI ATTUATE DAI RETAIL

• L’IMPRESA E I RAPPORTI CON LA GDO

• I TREND E LA CRESCITA COMMERCIALE DELL’ORTOFRUTTA



Perché certificare  

• Per poter comprendere cosa vuol dire certificare, è necessario prima specificare il
termine “Qualità”.

• La norma UNI EN ISO 9000:2000 definisce il concetto di qualità come: “Capacità di
un insieme di caratteristiche inerenti un prodotto, sistema, o processo di
ottemperare a requisiti di clienti e di altre parti interessate.” Successivamente
revisionata nel 2005 e modificata in: “Grado con cui un insieme di caratteristiche
intrinseche soddisfano i requisiti.”

• Le certificazioni sono un metodo di comunicazione utilizzato dalle imprese per
illustrare ai clienti i requisiti a cui queste si sottopongono.

• Certificare può voler dire aumentare la trasparenza, fornire sicurezza al
consumatore e diminuirne l’incertezza. “Le imprese che passano con successo la
procedura di verifica ottengono un certificato il quale può essere usato come
simbolo di qualità nel mercato per ridurre l’incertezza dei consumatori e, in questo
modo, ridurre i costi di transazione”.



Perché certificare 

Le imprese utilizzano le certificazioni per:

1. Adeguarsi alle normative vigenti

2. Aumentare la propria immagine nel mercato

3. Garantire qualità in ciò che viene certificato

4. Differenziarsi dai competitors

5. Ridurre l’incertezza dei consumatori



Classificazione delle certificazioni 

Secondo SINCERT (Sistema Nazionale per l'Accreditamento degli Organismi di

Certificazione) le certificazioni possono essere così suddivise secondo:

 l’oggetto certificato (processo/prodotto);

 la facoltà di decisione (cogente/volontaria);

 i metodi di applicazione (regolamentata/non regolamentata);

 Il loro scopo (valorizzazione di qualità igienico-sanitarie, organolettiche,

ambientali, nutrizionali, tecnologiche).



Certificazioni di prodotto

• La certificazione di prodotto è lo strumento per garantire che un prodotto è

conforme a quanto specificato e dichiarato dal fabbricante ed assicura il rispetto di

requisiti quali le caratteristiche di qualità, le modalità di ottenimento o la

provenienza.

• L’approccio di prodotto è di tipo “diretto” poiché inteso ad accertare la conformità

dei prodotti a determinati requisiti che ne caratterizzano “direttamente” la

capacità di soddisfazione di bisogni. La certificazione di prodotto attesta che un

prodotto o un servizio risponda ai requisiti prefissati e descritti da un documento

normativo di riferimento.

• La certificazione di prodotto nasce dall'esigenza del marketing moderno di

posizionare, valorizzare e differenziare il prodotto agroalimentare.



Certificazioni di processo (e di sistema)

• L’approccio di sistema è di tipo “indiretto”, in quanto non fa riferimento a specifici

requisiti di prodotto, ma assicura la capacità di un’organizzazione di strutturarsi e

gestire le proprie risorse ed i propri processi produttivi in modo tale da identificare

e soddisfare i bisogni dei clienti o delle parti interessate in genere.

• L’approccio di processo è basato sulla valutazione della capacità dei processi

produttivi di fornire prodotti conformi ai requisiti applicabili e di attenersi a

determinate specifiche tecniche che garantiscano una qualità (es. qualità igienico

sanitaria attraverso l’attuazione di sistemi di tracciabilità e metodologie HACCP).



Certificazioni cogenti 

• Le certificazioni cogenti sono quegli attestati obbligatori per poter operare.

• Un esempio sono gli attestati che definiscono l’utilizzo di un valido piano di

autocontrollo e l’attuazione di un piano HACCP con lo scopo di ridurre i rischi di

contaminazione degli alimenti per il consumatore tramite corretta prevenzione.

L’azienda deve attenersi alle specifiche illustrate nelle direttive di riferimento.

L’attuazione di queste direttive comunitarie permette l’apporto del marchio CE sul

prodotto, che garantisce il rispetto dei requisiti minimi di sicurezza prestabiliti.

• L’Organismo destinato al controllo della corretta applicazione di tali pratiche è un

Ente pubblico.



Certificazioni volontarie 

• Le certificazioni volontarie sono attestati a cui l’azienda si sottopone

spontaneamente, non indispensabili per legge al fine di operare nel proprio

settore.

• Fanno parte di questa categoria i disciplinari tecnici di prodotto e le certificazioni

regolamentate.

• Caratteristica peculiare è l’apporto del marchio dell’Ente certificatore sul prodotto

stesso.



Certificazioni volontarie regolamentate 

• Le Certificazioni volontarie regolamentate sono i marchi a cui il produttore accede

per scelta volontaria, ma per i quali i criteri normativi di riferimento ed i

procedimenti di valutazione della conformità/certificazione sono definiti da regole

cogenti.

• Vengono rilasciate da Organismi appositamente autorizzati dall’Autorità

competente.

• Le principali certificazioni appartenenti a questa categoria sono le denominazioni

di origine (DOP, IGP, STG). Seguono inoltre quelle certificazioni rivolte ad un target

di consumatori che necessitano del rispetto di rigidi requisiti atti ad evitare rischi

per la loro salute (es. Certificazione “senza glutine”). Caso analogo sono gli alimenti

privi di Organismi Geneticamente Modificati. Un altro esempio è la certificazione

BIO.



Certificazioni volontarie non regolamentate 

• Marchi volontari di prodotto che vengono rilasciati da competenti Organismi di

Certificazione di parte terza, nell’ambito di appositi schemi di certificazione basati

su disciplinari tecnici di produzione elaborati con il consenso delle parti interessate

e su procedimenti di valutazione adeguati alle caratteristiche dell’oggetto della

certificazione ed alle attese del mercato.

• Sono certificazioni facoltative, non disciplinate da enti pubblici, che vengono

adottate qualora l’impresa reputi necessario comunicare al cliente la superiorità

qualitativa del prodotto rispetto alla concorrenza.

• Il fine ultimo dell’adozione di questi marchi è trarre un vantaggio economico

attraverso un riconoscimento di superiorità da parte del cliente nel prezzo del

prodotto stesso.



 Certificazioni per la valorizzazione di qualità organolettiche

La qualità organolettica-sensoriale di un alimento riguarda le caratteristiche di gusto di
aroma, di colore, di aspetto, di consistenza. Le caratteristiche organolettiche e
sensoriali dell’alimento sono quelle che possiamo controllare di persona e sono quelle
che immediatamente ci danno un indice di apprezzamento di ciò che stiamo per
consumare.
 Certificazioni per la valorizzazione di qualità nutrizionali

La qualità nutrizionale dipende dalle caratteristiche di ciascun alimento e si identifica
con il contenuto dei principi alimentari quali i glucidi, i lipidi, le proteine, le fibre, le
vitamine, per cui si può parlare di alimenti ad elevata o scarsa qualità nutrizionale. I
disciplinari di produzione non considerano gli aspetti nutrizionali del prodotto. Questi
possono sì essere aumentati da una produzione di qualità ma non si può dire che un
prodotto certificato apporti, in assoluto, valori nutrizionali migliori di un altro che non
lo è.

Certificazioni per la Valorizzazione di qualità



 Certificazioni per la valorizzazione di qualità etiche – ambientali

Riguardano gli alimenti prodotti con sistemi che salvaguardano l’ambiente e che

garantiscano il benessere degli animali da allevamento. Per garantire una elevata

qualità ambientale e diminuire il rischio di riscontrare presenza di residui di pesticidi e

fitofarmaci negli alimenti si ricorre a sistemi quali la lotta integrata o lotta biologica.

La lotta integrata si basa sull’utilizzo di minori quantità di fitofarmaci rispetto a quella

usata con trattamenti con metodi antiquati e standard. La lotta biologica si basa sul

concetto che in natura ogni parassita di una pianta ha uno o più nemici. Quindi

l’agricoltore non utilizza sostanze chimiche per limitare i danni, ma ricorre a metodi

naturali quali insetti o altri organismi.

Certificazioni per la Valorizzazione di qualità



 Certificazioni per la valorizzazione di qualità tecnologiche

La qualità tecnologica dell’alimento include una serie di requisiti spesso di natura
estremamente diversi tra loro quali il processo di trasformazione delle materie prime,
le caratteristiche di comodità d'uso e di conservabilità dell’alimento, le caratteristiche
ed i materiali di confezionamento. La qualità tecnologica di un alimento può
influenzare positivamente o negativamente le caratteristiche igienico sanitarie, le
proprietà nutrizionali, e le caratteristiche organolettico-sensoriali di un alimento.
Alcuni esempi:
 Se il latte subisce un processo di pastorizzazione a temperature inferiori rispetto a

quelle previste può rappresentare un rischio di tipo igienico sanitario.
 Se il gelato viene trasportato a temperature superiori rispetto a quelle previste

perde le caratteristiche di consistenza che ci aspettiamo.
 Se un impianto di sterilizzazione di alimenti liquidi viene utilizzato per sterilizzare

un succo di frutta e successivamente il latte senza che sia avvenuta una efficace
fase di lavaggio, il latte avrà proprietà organolettiche diverse.

Certificazioni per la Valorizzazione di qualità



Accredia

• In Italia l’organismo di accreditamento è ACCREDIA, nato e riconosciuto nel 2009

dalla fusione dei precedenti enti di accreditamento SINCERT (sistema nazionale per

l’accreditamento degli organismi di certificazione e ispezione) e SINAL (sistema

nazionale per l’accreditamento di laboratori). Ogni Paese europeo ha il suo Ente di

accreditamento.

• ACCREDIA valuta la competenza tecnica e l'idoneità professionale degli operatori

di valutazione della conformità (Laboratori e Organismi), accertandone la

conformità a regole obbligatorie e norme volontarie, per assicurare il valore e la

credibilità delle certificazioni.

• Le attività dell'Ente si articolano in quattro Dipartimenti: Certificazione e ispezione;

Laboratori di prova; Laboratori di prova per la sicurezza degli alimenti; Laboratori

di taratura.



• L'accreditamento garantisce che i rapporti di prova e di ispezione e le certificazioni

(di sistema, prodotto, processo e personale) che riportano il marchio ACCREDIA

siano rilasciate nel rispetto dei più stringenti requisiti internazionali in materia di

valutazione della conformità, dietro una costante e rigorosa azione di sorveglianza

sul comportamento degli operatori responsabili (Laboratori e Organismi).

• Per il consumatore l'accreditamento è uno strumento invisibile che però comporta

dei vantaggi e dei benefici reali e percepibili, essendo alla base del sistema di

valutazione della conformità di parte terza indipendente.

Accredia



CERTIFICAZIONI DI PRODOTTO 

1. Le certificazioni di prodotto regolamentate

• Senza glutine

Con la certificazione «glutin free» le aziende garantiscono al loro target di

consumatori, i celiaci, una ridotta quantità di glutine nell’alimento, tale da evitare il

rischio di intossicazione alimentare. Il limite massimo di legge stabilito dal REG. CE

41/2009 è di 20 ppm (20 mg/kg). Consente infatti l'uso del marchio in etichetta e si

applica ai prodotti e alle imprese di ristorazione.

• NO OGM

OGM: “Sigla di organismo geneticamente modificato, usata per indicare organismi il

cui patrimonio genetico è stato modificato mediante ibridazione e selezione o

mutagenesi e selezione, oppure con metodiche che prevedono manipolazioni del DNA

e inserimento mirato di nuovi geni (transgeni) negli organismi”.



Per poter apporre al prodotto finito il marchio di No OGM, è quindi necessario
controllare tutti gli stadi della filiera onde evitare casi di cross contamination, ed
accertare che tutti i partecipanti alla creazione di tale prodotto rispettino i requisiti
prefissati.

• Agricoltura biologica
L’agricoltura biologica è un tipo di agricoltura che sfrutta la naturale fertilità del suolo
favorendola con interventi limitati, promuove la biodiversità ed esclude l’utilizzo di
prodotti di sintesi (concimi, diserbanti, anticrittogamici, insetticidi, pesticidi in genere),
e degli Organismi Geneticamente Modificati (OGM).

• Agricoltura Biodinamica
Con il metodo biodinamico, l’agricoltura è in sintonia con la natura, con la terra e con
gli uomini. La concimazione, la coltivazione e l’allevamento sono attuati con modalità
che rispettano e promuovono la fertilità e la vitalità del terreno e allo stesso tempo le
qualità tipiche delle specie vegetali e animali.

CERTIFICAZIONI DI PRODOTTO 



• DOP – Denominazione di Origine Protetta

«Si intende per «denominazione d'origine», il nome di una regione, di un luogo

determinato o, in casi eccezionali, di un paese che serve a designare un prodotto

agricolo o alimentare originario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale

paese, la cui qualità o le cui caratteristiche sono dovute essenzialmente o

esclusivamente ad un particolare ambiente geografico, inclusi i fattori naturali e

umani, e la cui produzione, trasformazione e elaborazione avvengono nella zona

geografica delimitata. »

Il Regolamento CE n. 510/200636 nasce dalla volontà di valorizzare quei prodotti che

presentano caratteristiche peculiari dovute esclusivamente o essenzialmente

all'ambito geografico di provenienza.

CERTIFICAZIONI DI PRODOTTO 



Fondamentale è che sia la produzione, che la trasformazione ed elaborazione

avvengano nella stessa area geografica.

Il processo produttivo deve essere conforme ad un Disciplinare di produzione.

• IGP – Indicazione Geografica Tipica

IGP è un marchio d’origine regolamentato volto a tutelare produzioni che siano

caratterizzate da composizioni o metodi di produzione tradizionali. Per «indicazione

geografica» si intende il nome di un'area geografica determinata che serve a

designare un prodotto agricolo o alimentare originario di tale zona e di cui una

determinata qualità, la reputazione o un'altra caratteristica possa essere attribuita

all'origine geografica. Fondamentale è che la produzione, e/o trasformazione, e/o

elaborazione avvengano nell'area stessa. A differenza dunque della DOP, per l'IGP è

sufficiente che almeno una delle fasi sopraelencate avvengano nella zona.

CERTIFICAZIONI DI PRODOTTO 



2. Le certificazioni di prodotto non regolamentate

• Halhal

La certificazione Halal asseconda le necessità del consumatore musulmano. Una delle

pratiche Halhal più conosciute e controverse è la purificazione dell’animale attraverso

completo dissanguamento senza stordimento.

La certificazione Halal aiuta, quindi, il consumatore islamico a condurre la propria vita

osservando le proprie leggi religiose.

Applicabile ai più svariati settori, food, cosmesi, tessile e persino la finanza, la sua

adozione è generalmente un presupposto necessario per esportare prodotti verso

paesi islamici.

CERTIFICAZIONI DI PRODOTTO 



• Kosher

Kosher o Kasher è l'insieme di regole religiose che governano l'alimentazione degli

Ebrei osservanti. La parola ebraica kasher o kosher significa conforme alla legge,

consentito. È vietato nello stesso pasto, cucinare il latte o suoi derivati con carne di

qualunque animale, sia quadrupede che volatile. La carne deve provenire

esclusivamente da animali ruminanti che hanno lo zoccolo fesso, cioè diviso in due

parti, come la mucca, il vitello, la pecora, la capra.

Inoltre, sono esclusi dalla cucina ebraica anche gli animali marini senza squame e

senza pinne (crostacei e molluschi), gli uccelli rapaci e i rettili.

Il mercato dei prodotti certificati Kosher non consta solo di Ebrei che osservano le

norme alimentari ebraiche, ma anche di Musulmani e di milioni di vegetariani o di

individui che soffrono di intolleranza al lattosio.

CERTIFICAZIONI DI PRODOTTO 



CERTIFICAZIONI DI PROCESSO

• HACCP – Hazard Analysis Critical Control Point

L'HACCP è un sistema di autocontrollo igienico nei pubblici esercizi e nelle industrie
alimentari. Prevede che il responsabile dell'azienda alimentare debba garantire che la
preparazione, la trasformazione, la fabbricazione, il confezionamento, il deposito, il
trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la vendita o la fornitura, compresa la
somministrazione dei prodotti alimentari, siano effettuati in modo igienico e sicuro.
La norma UNI (Ente Italiano per l’Unificazione) 10854:199940 è il documento
normativo di riferimento in ambito nazionale per la realizzazione di un sistema di
gestione per l'autocontrollo basato sul metodo HACCP.
L’UE ha introdotto l’obbligo per le aziende del settore agroalimentare di adottare
un’azione sistematica di autocontrollo dei rischi igienico-sanitari e la verifica sul
prodotto attraverso controlli che tendano a prevenire eventuali rischi di
contaminazione o alterazione delle caratteristiche del prodotto. Per identificare e
tenere sotto sorveglianza i cosiddetti punti critici di controllo (CCP) viene utilizzato il
sistema HACCP.



• IFS – International Food Standard

Lo standard IFS (International Food Standard) è stato sviluppato dall’Unione Federale

delle Associazioni del Commercio tedesche e dall'Organo di rappresentanza dei

Retailer francesi, ed è il corrispettivo dello standard BRC per i paesi dell'area centro-

europea: Austria, Svizzera, Francia e Germania.

Il sistema di gestione implementato dallo standard IFS deriva dal riferimento alla

metodologia di pianificazione HACCP e concentra il focus sulla qualità e sicurezza

igienico-sanitaria dei prodotti. Permette quindi di selezionare fornitori food della

Grande Distribuzione, secondo il criterio della certificata capacità di fornire prodotti

sicuri, conformi alle specifiche contrattuali e ai requisiti di legge.

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



• BRC – British Retail Consortium

A seguito della crescente importanza della commercializzazione di prodotti a marchio

della Grande Distribuzione Organizzata, le maggiori insegne della distribuzione hanno

avvertito la necessità di assumere nuovi obblighi e responsabilità nei confronti dei

consumatori. Con lo scopo di creare un riferimento comune per le valutazioni dei

fornitori, nasce nel 1998 il BRC Technical Standard for Companies Supplying Retailer

Branded Food Products.

Lo schema BRC si propone di aiutare i retailer a soddisfare pienamente gli obblighi

legali e a proteggere il consumatore assicurando che i fornitori di prodotto a marchio

operino nel rispetto di alcuni requisiti fondamentali e di standard qualitativi ben

definiti.

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



Ad oggi rappresenta uno degli strumenti più validi per la valutazione dei fornitori di

marca privata, ma anche un riferimento per la “best practice” nell’industria alimentare

sul quale molti operatori della filiera alimentare hanno basato i loro programmi di

valutazione e qualifica fornitori.

La certificazione BRC FOOD si applica ad aziende alimentari di trasformazione che

operano per la GDO inglese e generalmente è un presupposto necessario per

esportare i propri prodotti. Lo standard richiede:

 l’adozione di un sistema HACCP secondo i principi del Codex Alimentarius;

 l’adozione di un sistema documentato di gestione della qualità;

 il controllo dell’ambiente produttivo, del prodotto, del processo e del personale.

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



• GlobalG.A.P.
Una tra le famose certificazioni a livello internazionale, insieme alla ISO 9000,
GLOBALGAP definisce le buone pratiche agricole (GAP: Good Agricultural Practice)
applicabili alle coltivazioni e agli allevamenti.
Gli elementi principali sviluppati da GlobalGAP sono :
 Salute, sicurezza e welfare dei lavoratori;
 Tutela e conservazione dell’ambiente;
 Gestione dei rifiuti e residui aziendali e loro riutilizzo;
 Tracciabilità;
 Gestione consapevole degli OGM e del materiale di propagazione;
 Gestione del suolo e della fertilizzazione;
 Gestione delle risorse idriche e irrigazione;
 Difesa integrata delle colture e corretto utilizzo dei fitofarmaci;
 Gestione della raccolta e manipolazione dei prodotti in condizioni controllate di

igiene e qualità.

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



• ISO 9000-9001 – Sistemi di gestione per la qualità
La ISO 9001 si rivolge a qualsiasi tipologia di organizzazione pubblica o privata, di
qualsiasi settore e dimensione. E’ lo standard di riferimento internazionalmente
riconosciuto per la gestione della Qualità di qualsiasi organizzazione che intenda
rispondere contemporaneamente:
 all’esigenza dell’aumento dell’efficacia dei processi interni con la conseguente

riduzione di inefficienze,
 alla crescente competitività nei mercati attraverso il miglioramento della

soddisfazione e della fidelizzazione dei clienti.
Scopo primario dell'ISO 9001 è il miglioramento continuo delle prestazioni aziendali,
permettendo all'azienda certificata di assicurare ai propri clienti il mantenimento e il
miglioramento nel tempo della qualità dei propri beni e servizi. Da questo punto di
vista il modello ISO 9001 rappresenta uno strumento strategico in quanto mirato a:
 controllo dei costi;
 aumento della produttività;

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



 riduzione degli sprechi.

La ISO 9001 è facilmente integrabile con altri sistemi di gestione, quali OHSAS 18001

(sistema di gestione per la salute e sicurezza sul lavoro), ISO 14001 (sistema per la

gestione ambientale) e ISO 27001 (sistema per la sicurezza delle informazioni).

Le norme della serie ISO 9000 sono le seguenti:

 ISO 9000, dal titolo Sistemi di gestione per la qualità - Fondamenti e vocabolario: la

norma descrive il vocabolario e i principi essenziali dei sistemi di gestione per la

qualità e della loro organizzazione;

 ISO 9001, dal titolo Sistemi di gestione per la qualità – Requisiti: la norma definisce i

requisiti di un sistema di gestione per la qualità per una organizzazione. I requisiti

espressi sono di "carattere generale" e possono essere implementati da ogni

tipologia di organizzazione.

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



 ISO 9004, dal titolo Gestire un'organizzazione per il successo durevole - L'approccio

della gestione per la qualità: il documento non è una norma ma una linea guida

per favorire in una organizzazione il conseguimento del successo durevole per

mezzo della gestione per la qualità.

• ISO 14001

La sigla ISO 14001 identifica uno standard di gestione ambientale (SGA) che fissa i

requisiti di un «sistema di gestione ambientale» di una qualsiasi organizzazione. La

certificazione dimostrare che l'organizzazione certificata ha un sistema di gestione

adeguato a tenere sotto controllo gli impatti ambientali delle proprie attività, e che

ricerchi sistematicamente il miglioramento in modo coerente, efficace e soprattutto

sostenibile.

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



• ISO 22000 – Food Safety Management Systems, Requirements for any

organization in the food chain

La norma internazionale ISO 22000 definisce i requisiti per la progettazione e

l’applicazione di un sistema di gestione della sicurezza alimentare in ogni azienda della

filiera agro-alimentare.

La norma ha lo scopo di armonizzare a livello internazionale i diversi standard

volontari sviluppati in ambiti nazionali per lo sviluppo e la gestione della sicurezza

alimentare attraverso il metodo HACCP.

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



• ISO 22005 – Traceability in the feed and food chain – General principles and basic

requirements for system design and implementation

La ISO 22005 è una delle normative più importanti nel settore agroalimentare.

Essa tratta infatti del tema complesso della rintracciabilità di filiera, e ha come scopo la

tutela della salute pubblica. A causa della globalizzazione e delle molteplici modalità

d’uso degli elementi che compongo un prodotto è sorta la necessità di poter

rintracciare le sue componenti qualora questo diventi portatore di agenti patogeni o

chimici rischiosi per la salute umana.

Certificare la rintracciabilità vuol dire che un ente terzo ha verificato la capacità

oggettiva di ricostruire la storia di un prodotto sino alla sua origine.

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



• ISO 28000 – Supply chain security

La ISO 28000, norma certificabile riconosciuta a livello internazionale, definisce i

requisiti per l’implementazione di un sistema di gestione della sicurezza lungo la

catena di fornitura (Supply Chain Security). Lo standard fornisce indicazioni in merito

alla gestione di criticità e potenziali minacce in tutte le fasi della supply chain come ad

esempio terrorismo, frodi e azioni di pirateria e contraffazione.

La norma, riprendendo il classico modello PDCA (plan-do-check-act), è stata

strutturata secondo i punti della ISO 14001 e si rivolge a tutte le organizzazioni

coinvolte nella catena di fornitura di merci di qualsiasi tipologie.

CERTIFICAZIONI DI PROCESSO



Il Sistema di Qualità Nazionale Produzione Integrata 
(SQNPI) 

• La Produzione Integrata viene definita come il sistema di produzione che utilizza

metodi e mezzi produttivi e di difesa dalle avversità delle produzioni agricole, volti

a ridurre al minimo l’uso delle sostanze chimiche di sintesi e a razionalizzare la

fertilizzazione, nel rispetto dei principi ecologici, economici e tossicologici.

In questo contesto, la certificazione SQNPI è una recente certificazione volontaria

gestita completamente dal MIPAAF, il Ministero per le politiche agricole e forestali,

le cui verifiche di conformità possono essere svolte solo da Organismi di

Certificazione riconosciuti e direttamente autorizzati dal Ministero.



• Tale certificazione è applicabile a tutte le aziende agricole, sia singole che

associazioni, consorzi o cooperative e a tutte le aziende di condizionamento, di

trasformazione e di distribuzione. In particolare tali organizzazioni dovranno

garantire non solo la rintracciabilità ma anche l’assenza di

contaminazioni crociate.

• Grazie all’ottenimento di tale certificazione l’azienda può apporre sull’imballo del

prodotto finale il marchio SQNPI “Qualità sostenibile”.

• Interessante è anche la possibilità di sfruttare il regime di equivalenza con i sistemi

qualità regionali e di apporre sui prodotti finiti “integrati” sia il marchio regionale,

sia quello che contraddistingue il SQNPI “Qualità Sostenibile".

Il Sistema di Qualità Nazionale Produzione Integrata 
(SQNPI) 



SQNPI

Fonte: www.reterurale.it 



L’ Agricoltura Biologica

• Il Codex Alimentarius definisce l’agricoltura biologica come «un sistema globale di

produzione agricola che privilegia la gestione razionale delle risorse interne

all’azienda e l’uso limitato degli inputs esterni a salvaguardia dell’agroecosistema

in tutti i suoi aspetti».

• L’agricoltura biologica è un metodo di produzione che mira:

 a custodire la fertilità del terreno a lungo termine, riciclando i rifiuti di origine

vegetale e animale;

 ad aumentare la diversità biologica;

 a lavorare con i sistemi naturali piuttosto che cercare di dominarli;

 a coltivare senza impiego di prodotti chimici di sintesi e di OGM;



 ad annullare o ridurre nei minimi del possibile ogni forma di inquinamento

dell’agroecosistema e delle risorse idriche;

 a un maggior rispetto degli animali allevati perseguendo, come obiettivo principale

il loro benessere;

L’ Agricoltura Biologica



• Con l’agricoltura biologica si privilegia: l’adozione di pratiche razionali per il

rispetto dell’ambiente, l’occupazione armoniosa dello spazio rurale, il rispetto del

benessere degli animali e la produzione di prodotti agricoli di alta qualità.

• L’agricoltura biologica permette ai consumatori di scegliere alimenti, che oltre ad

avere la prerogativa di essere privi di residui di sostanze di sintesi, hanno anche un

alto “valore etico-sociale”.

• L’agricoltura biologica è l’unica forma di agricoltura a disporre di uno specifico

quadro normativo a livello nazionale e comunitario.

• Regolamento (CE) n. 834/2007 sulla produzione biologica e l’etichettatura dei

prodotti biologici e regolamento (CE) n. 889/2008 (applicativo del reg. 834/2007).

L’ Agricoltura Biologica



• Il controllo nel settore del biologico è un obbligo di legge, ed ha l’obiettivo di

verificare la conformità aziendale ai requisiti richiesti dalle norme di riferimento e

di mirare a reprimere eventuali comportamenti illeciti.

• La certificazione, invece, è volontaria e dipende dalle risultanze del controllo. I

soggetti attivi nel processo di certificazione sono: la norma di riferimento, che

stabilisce i requisiti del prodotto o del processo; l’azienda, che possiede i requisiti e

la conformità alla norma e l’Organismo, che controlla i requisiti e la conformità

aziendale. Per la certificazione, l’azienda agricola deve aver applicato le norme

dell’agricoltura biologica per un periodo, definito di conversione all’agricoltura

biologica, di almeno due anni prima della semina o, nel caso delle colture perenni

diverse dai prati, di almeno tre anni prima del raccolto

L’ Agricoltura Biologica



Agricoltura biologica: Il sistema di controllo e vigilanza 

Il sistema di controllo e vigilanza nell’agricoltura biologica ha una serie di attori distinti:

 Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali: è l’autorità pubblica di
riferimento ed è il referente a livello europeo.

 Regioni: ricevono le notifiche degli operatori e hanno il compito di costituire gli
albi delle aziende; esercitano inoltre l’attività di sorveglianza sugli OdC.

 NAS, CORPO FORESTALE dello STATO, ICQ, ecc.: svolgono attività di controllo come
nel comparto tradizionale.

 ACCREDIA: svolge l’attività di accreditamento degli OdC.
 Operatori: hanno gli obblighi e le responsabilità che competono a chi produce,

trasforma, commercializza prodotti alimentari.
 Organismi di Controllo: esercitano l’attività di controllo e certificazione sugli

Operatori e forniscono agli Enti Pubblici i dati sulle aziende.





L’agricoltura biologica in Italia

• L’Italia è ai primi posti in Europa per l’export di prodotti di origine biologica.
Secondo una ricerca condotta dall’Ispra i numeri parlano di “un fatturato oltre
frontiera superiore a 1 miliardo di euro l’anno, un importo che rappresenta più di
un terzo del giro d’affari complessivo del biologico italiano”.

• Secondo il rapporto Sinab sul biologico in Italia “Il Bio in cifre”, redatto nel 2015, la
superficie coltivata risulta pari a 1.387.913 ettari, arrivando all’ 11,2 per cento
della superficie agricola nazionale.

• “Le Regioni in cui sono presenti il maggior numero di operatori biologici sono la
Sicilia (9.660), la Calabria (8.787), la Puglia (6.599). In queste Regioni si concentra
oltre il 45 per cento del totale degli operatori italiani. Anche la maggiore
estensione di superfici biologiche si trova in queste tre regioni: rispettivamente
con 303.066 ettari in Sicilia, 176.998 ettari in Puglia e 160.164 ettari in Calabria. La
superficie biologica di queste tre Regioni rappresenta il 46% della superficie
biologica nazionale”.



Produzione vegetale biologica

Le 5 regole utili per avviare una produzione vegetale biologica:

1) Scegliere specie di piante resistenti

2) Rotazione delle colture

3) Consociazione (coltivare piante diverse nello stesso terreno)

4) Piantare siepi e alberi

5) Lotta biologica e fertilizzazione naturale



Sistema di Informazione Nazionale sull'Agricoltura Biologica

• SINAB è il Sistema di Informazione Nazionale sull'Agricoltura Biologica realizzato

dal Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali in collaborazione con le

Regioni. Il progetto SINAB è gestito da IAMB (Istituto Agronomico Mediterraneo di

Bari) e ISMEA (Istituto di Servizi per il Mercato Agricolo Alimentare).

• Offre informazioni e servizi agli operatori del settore per lo sviluppo e la

valorizzazione dell'agricoltura biologica italiana.

• Nella sezione del sito http://www.sinab.it/normative/all/all è possibile accedere

all'archivio normativo sull'agricoltura biologica.








