
AGROQUALITÀ  S.p.A 
“La certificazione nel settore agroalimentare come strumento per la tutela e la

valorizzazione dei prodotti e la sicurezza degli al imenti”



I soci

 RINA SERVICES S.p.A.

 SISTEMA CAMERALE:

 Unione italiana delle Camere di Commercio

 Unioni Regionali delle CCIAA, (Abruzzo, Basilicata, Campania, Emilia Romagna, Lazio,

Lombardia, Molise, Piemonte, Puglia, Sardegna, Sicilia,Trentino Alto Adige, Umbria, Veneto)

 CCIAA (Alessandria, Ancona, Avellino, Bergamo, Brindisi, Cagliari, Cremona, Cuneo, Ascoli

Piceno, Fermo, Ferrara, Foggia, Imperia, Macerata, Novara, Pavia, Pisa, Rieti, Roma, Salerno,

Savona, Siena, Torino, Vibo Valentia, Viterbo)

 Agenzia sistema camerale (Dintec)

 Associazioni di categoria: Cia, Coldiretti, Confagricoltura, AIA, CNA Alimentare, ANCA Lega Coop

 Associazioni di consumatori: ACU



I servizi

 Certificazioni dei sistemi di gestione per la qualità, l’ambiente, la sicurezza alimentare secondo le norme ISO 9001,

ISO 14001 e ISO 22000

 Certificazione di rintracciabilità secondo la norma ISO 22005:2007 ed il disciplinare volontario di filiera controllata

 Certificazione secondo gli standard della GDO, in particolare BRC, BRC IOP, IFS, IFS BROKER, IFS Logistic,

GLOBALGAP

 Certificazione secondo la norma UNI EN 15593:2008 “Gestione dell’igiene nella produzione di imballaggi destinati

ai prodotti alimentari”

 Certificazione secondo la EN UNI 16636:2014 norma relativa al sistema di gestione degli infestanti

 Certificazione regolamentata delle produzioni DOP, IGP, STG

 Certificazione regolamentata delle produzioni vitivinicole DOP e IGP

 Certificazione delle Indicazioni Geografiche delle bevande spiritose (liquori, grappe, infusi, etc.)

 Certificazione dei prodotti biologici

 Certificazione regolamentata per l’etichettatura delle carni bovine secondo il Reg. CE 1760/00 e delle carni avicole

D.M. 29 luglio 2004

 Certificazione per il Bollino Blu della Ristorazione

 Certificazione secondo disciplinari volontari di prodotto e marchi collettivi in ambito agroalimentare, del turismo,

dell’artigianato artistico e tradizionale, del tessile



I riconoscimenti

 Accreditamento Accredia per la norma UNI CEI EN ISO/IEC17021:2006 relativamente alla

norma ISO 9001 nei settori EA1, EA3, EA29A, EA30, EA31A, EA35, EA39, e relativamente

alla norma ISO 14001 nei settori EA 3, EA29A, EA30, EA35, EA39

 Accreditamento Accredia per la norma UNI CEI EN ISO/IEC17021:2006 relativamente alla

norma ISO 22000:2005 nelle categorie C, E, G, H, L

 Accreditamento Accredia per la norma UNI CEI EN 17065:2012 relativamente alla

certificazione di rintracciabilità secondo la norma ISO 22005:2007

 Accreditamento Accredia per la norma UNI CEI EN 17065:2012 relativamente al Reg. CE

1151/2012 prodotti DOP, IGP, STG e Reg. (CE) 834/07 relativo ai prodotti biologici

 Accreditamento Accredia per la norma UNI CEI EN 17065:2012 relativamente al Reg. CE

491/2009 vini DOP, IGP e Reg. CE 110/2008 bevande spiritose



I riconoscimenti

 Accreditamento Accredia per la norma UNI CEI EN 17065:2012 relativamente agli schemi

IFS, BRC, GLOBALGAP

 Iscrizione nell’elenco degli Organismi di controllo per i prodotti ed i vini a Denominazioni

di Origine Protetta (DOP) e ad Indicazione Geografica Protetta (IGP), per i prodotti STG,

per i prodotti biologici (IT BIO 018) del Ministero delle politiche agricole alimentari e

forestali

 Iscrizione nell’Albo degli Organismi di controllo per l’etichettatura dei Disciplinari delle

carni bovine ai sensi del Reg. CE 1760/00 del Ministero delle politiche agricole alimentari

e forestali

 Autorizzazione FIPE per il Bollino Blu della Ristorazione



I Clienti
Attività di controllo produzioni DOP - IGP - STG - VINI 

 116 denominazioni 

 64 vini a denominazione (44 DOC e 20 IGT)

 52 prodotti agroalimentari (29 DOP - 21 IGP - 2 STG)



Prodotti DOP/IGP/STG

 Pomodoro S. Marzano DOP

 Limone Costa D’Amalfi IGP 

 Limone di Sorrento IGP 

 Nocellara del Belice DOP      

 La Bella della Daunia DOP     

 Liquirizia di Calabria DOP               

 Marrone di Caprese di 

Michelangelo DOP

 Fagioli di Sarconi IGP                          

 Carciofo romanesco del Lazio IGP        

 Sedano Bianco di Sperlonga IGP

 Pesca di Leonforte IGP                              

 Ciliegia di Vignola IGP                              

 Peperone di Senise IGP

 Carciofo di Paestum IGP 

 Castagna di Montella IGP

 Fico bianco Cilento DOP 

 Marrone di Roccaspide IGP

 Melannurca campana IGP 

 Nocciola di Giffoni IGP 

 Pomodorino piennolo del 

Vesuvio DOP 

 Clementine del Golfo di Taranto 

IGP 

 Porchetta di Ariccia IGP

 Lardo di Colonnata IGP

 Agnello del Centro Italia IGP

 Capocollo di Calabria DOP

 Pancetta di Calabria DOP

 Salsiccia di Calabria DOP

 Soppressata di Calabria DOP

 Salama da sugo IGP

 Ricotta romana DOP

 Formaggio di Fossa DOP                  

 E.Rom-Marche

 Canestrato di Moliterno IGP

 Caciocavallo Silano DOP

 Provolone del Monaco DOP

 Pecorino Balze Volterrane DOP              

 Mozzarella STG 

 Zafferano di San Gimignano DOP 

 Monte Etna DOP   

 Monti Iblei DOP  

 Val di Mazara DOP

 Valle del Belice DOP

 Cartoceto DOP 

 Lametia DOP

 Cilento DOP

 Colline Salernitane DOP

 Irpinia Colline dell’Ufita DOP

 Penisola Sorrentina DOP 

 Terre Aurunche DOP

 Dauno DOP 

 Torrone di Bagnara IGP 

 Pizza STG 



Certificazione volontaria

 68,5 % rilasciati su norme specifiche per il settore 

agroalimentare (ISO 22000:2005, ISO 22005:2007, 

UNI 10854:1999, BRC, IFS, GLOBALGAP

certificazione volontaria di prodotto)

 23,5% rilasciati sui sistemi di gestione per la qualità 

secondo la norma ISO 9001:2008)

 8 % rilasciati sui sistemi di gestione ambientali 

secondo la norma ISO 14001:2004)



Ricerca di:

Salubrità

OrigineTipicità

Sicurezza
Prodotto



Consumatori più consapevoliConsumatori più consapevoli
Maggiore attenzione alla qualità dei prodotti agro-alimentari intesa come:

prodotti di provenienza certa;

 vincolo territoriale e storico del prodotto;

prodotti sicuri: igiene, ingredienti, lavorazione;

 caratteristiche organolettiche e nutrizionali garantite;

 attenzione alla sostenibilità;

 trasparenza delle informazioni.



AZIENDE AGRICOLE

GRANDE DISTRIBUZIONE

AZIENDE ALIMENTARI

CONSUMATORI FINALI



La cogenza
• una crescente esigenza di rispetto di 

rigorosi parametri di igiene, sicurezza, 

salubrità dell’alimento

Standard certificativi volontari
• un’ampia gamma di standard per valorizzare il 

prodotto locale in termini di tipicità e garantirne 

la sicurezza di produzione e conservazione



INTEGRAZIONE CON STANDARD DI SICUREZZA 

ALIMENTARE

STANDARD TRASVERSALI DI GESTIONE: 
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• I grandi retailers hanno sempre svolto verifiche di seconda parte 
sui fornitori

• Ogni fornitore era gravato da più verifiche: una per ciascun 
retailers fornito

• I principali retailers europei, in associazione, hanno predisposto 
schemi certificativi propri per unificare le verifiche e ridurne gli 
oneri

IFSBRC GLOBALGAP

Fornitori GDO/DO



Food
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Standard GFSI - obiettivi

 stabilire uno standard comune dotato di un sistema di valutazione 
uniforme

 lavorare con Enti di Certificazione accreditati e con auditor qualificati

 garantire la comparabilità e la trasparenza lungo l’intera catena di fornitura

 ridurre i costi e i tempi sia per i fornitori che per i Distributori



IFS FOOD vs. 6 -

riconoscimenti

Distributori che supportano IFS:



GLOBALGAP

Certificazione volontaria applicabile ad
aziende agroalimentari (prodotti
agricoli)

Standard emesso da Euro Retailer Produce
Working Group (EUREP), organizzazione
costituita su iniziativa della Grande
Distribuzione Europea, per favorire la
commercializzazione di prodotti agricoli
certificati

Prevede l'adozione di tecniche di buona
pratica, GAP, basate sull'agricoltura
integrata, per garantire la distribuzione
di prodotti sicuri, con caratteristiche
prestabilite e tracciabilità documentata,
nel rispetto dell'ambiente e della salute
degli operatori



• Certificazione volontaria applicabile a qualunque tipo di azienda,
nell'ambito della filiera alimentare, i cui prodotti o servizi possono
influenzare la sicurezza degli alimenti

• Strumento per lo sviluppo di un efficace metodo HACCP lungo tutta la
filiera agroalimentare e per l'armonizzazione dei differenti standard
specifici riguardanti la sicurezza

Sistema di gestione della sicurezza alimentare ISO 22000

• Certificazione volontaria applicabile a qualunque tipo di azienda, per porre sotto controllo la
sicurezza igienica degli alimenti, mediante l'identificazione dei punti critici del processo e la
definizione dei criteri per prevenire, ridurre, o eliminare i potenziali rischi

• La norma UNI 10854 favorisce l'integrazione del metodo HACCP con lo standard UNI EN ISO
9001

Sistema di autocontrollo basato sul metodo HACCP IS O 10854

Gestione dell’igiene nella produzione di imballaggi  UNI EN 15593
• La norma UNI EN 15593 è stata elaborata in ambito europeo allo scopo di agevolare il libero

scambio di materiali per imballaggio e alimenti confezionati e favorire adeguati e costanti livelli
di sicurezza e igiene

Sistemi di Gestione



Certificazione di Prodotto

• Certificazione volontaria applicabile alle
aziende che operano nella filiera
alimentare

• Utile per determinare e dare evidenza
circa la storia del prodotto, i metodi di
lavorazione, l’origine delle componenti
rilevanti ai fini della sicurezza e della
qualità dell’ambiente

• Strumento atto a porre sotto controllo la
storia del prodotto e delle sue componenti
con un livello di ampiezza predefinito che,
nella sua massima estensione, può
iniziare dalla materia prima e svilupparsi
fino a livello di distribuzione, dal campo
alla tavola

Rintracciabilità di filiera ed aziendale ISO 22005



Certificazione di Prodotto

Certificazione volontaria di prodotto agroalimentare

• Certificazione volontaria di un prodotto rispetto ad un
disciplinare redatto dal cliente, secondo le proprie esige nze ed
approvato ai fini certificativi

• Il prodotto certificato è contraddistinto da apposito marc hio,
che gli conferisce diversificazione ed immediata visibili tà
presso il consumatore finale

• Certificazione volontaria di prodotto agroalimentare con requisiti atti ad
assicurare il controllo degli Organismi Geneticamente Modificati

• È normalmente applicata a prodotti quali mais, soia e loro derivati

• Strumento applicabile alle aziende agroalimentari per assicurare la gestione ed
il monitoraggio dei prodotti a rischio OGM

Certificazione NO - OGM

Certificazione Prodotto Vegano

Certificazione Prodotto Senza Glutine



Certificazione nel settore Agroalimentare

UNI 11381

• Certificazione volontaria per progettare e realizzare sistemi di monitoraggio di insetti
negli ambienti delle industrie alimentari,per intraprendere azioni e strategie di lotta
agli insetti

• Il servizio certificato è contraddistinto da apposito marchio, che gli conferisce
diversificazione ed immediata visibilità presso i clienti

Standard UNI EN 16636 «PEST MANAGEMENT»

La UNI EN 16636 è stata pubblicata a Marzo 2015 e definisce gli standard europei per le 
imprese di pest control, rivolgendosi a tutti i destinatari, pubblici e privati, dei servizi di 
disinfestazione. La norma, fortemente promossa da CEPA (Confederazione Europea delle 

Associazioni del Pest Control) e dall’ANID (Associazione Nazionale imprese di disinfestazione) 

definisce i requisiti che le imprese di questo settore devono possedere per il controllo e la 

gestione delle infestazioni e stabilisce anche le competenze richieste per i diversi ruoli coinvolti 

nella fornitura di questi servizi (personale amministrativo, addetti alle vendite, responsabile 

tecnico, utente professionista). 



Certificazione nel settore Agroalimentare

Il «Sistema di qualità nazionale di produzione 

integrata» e’ finalizzato a garantire una qualità del 

prodotto finale significativamente superiore alle 

norme commerciali correnti; esso assicura che le 

attività agricole e zootecniche siano esercitate in 

conformità a norme tecniche di produzione integrata.

La produzione Integrata (PI) viene definita come il sistema di produzione agroalimentare 

che utilizza tutti i 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.



Certificazione nel settore Agroalimentare

E’ stato dunque adottato il Decreto Ministeriale 2722 del 17 

aprile 2008, nel quale si definisce la Produzione Integrata (PI) 

come il sistema di produzione agroalimentare che meglio rispetta 

il principio di sostenibità ambientale e di qualità complessiva del 

prodotto finale. Ecco perché il marchio parla di QUALITA 

SOSTENIBILE.

Con Legge n. 4 del 3 febbraio 2011 viene istituito il Regolamento 

d’uso del marchio collettivo del “Sistema di Qualità Nazionale di 

Produzione Integrata ” il marchio “SQNPI, QUALITA’ 

SOSTENIBILE”. Nel maggio del 2014 è entrato in vigore il DM 

4890, recante le “Disposizioni in materia di etichettatura e di 

qualità dei prodotti alimentari” che disciplina il Sistema di qualità 

nazionale di produzione integrata (SQNPI).

SISTEMA QUALITA’ NAZIONALE PRODUZIONE INTEGRATA



Certificazione nel settore Agroalimentare

• Il RINA ha elaborato uno Schema di Certificazione
agroalimentare di prodotto in accordo alla Shar’ia islamic a

• Questa singolare Certificazione è emessa dal RINA sotto gli
stringenti requisiti dello standard agroalimentare Halal , è
approvata dalle istituzioni islamiche deputate dopo un
dettagliato processo di analisi e verifica del prodotto.

• Il prodotto certificato è quindi etichettato attraverso lo
speciale marchio Halal che risalta e da visibilità immediat a
verso il consumatore finale

Certificazione RINA HALAL
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 Ancona

 Avellino

 Bologna

 Cagliari

 Catania

 Cosenza

 Firenze (Prato)

 Genova

 Napoli

 Pescara

 Ravenna

 Roma

 Palermo

 Perugia (Spoleto)

 Taranto

 Torino

 Udine

 Verona

 Lucca (Viareggio)

 Vibo Valentia



Agroqualità S.p.A.
Viale Cesare Pavese 305

00144 ROMA

Ph. +39 06 54228675

Fax +39 06 54228692

agroqualita@agroqualita.it

WWW.AGROQUALITA.IT


