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DEFINIZIONE DI UN PROCESSO SECONDO UN MODELLO 
ISO 9001:2015 COMPLIANCE

ANALISI DEL CONTESTO

PARTI INTERESSATE

ANALISI DEI RISCHI

MISURE DI ABBATTIMENTO DEI RISCHI
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DEFINIZIONE DEL PROCESSO DI 
VALUTAZIONE



PRODOTTI 
D.O.

EFFICIENZA

(Organismi di 
Certificazione)

NORMA

(Accredia e 
MIPAAF)FIDUCIA

(Consuma
tori)

PROTEZIONE

(Produttori)

TECNICA

(Enti  ricerca 
e 

normazione)
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PROTEZIONE DELLE D.O.

INTERNA AL SISTEMA

CONFORMITÀ AL DISCIPLINARE

CAMPIONI PRESSO 
PRODUTTORI CERTIFICATI

VERIFICA 
REQUISITI 

DISCIPLINATI

FINALITÀ:

VALUTAZIONE RISCHIO di 
CERTIFICARE PRODOTTI 

NON CONFORMI e FRODI o 
di ESCLUDERE CONFORMI

ESTERNA AL 
SISTEMA

TUTELA DELLA 
DENOMINAZIONE

CAMPIONI DAL 
MERCATO E POST 
CERTIFICAZIONE

FINALITÀ:
VALUTAZIONE RISCHIO di 

USURPAZIONI e IMITAZIONI

di MERCATO: OPPORTUNITÀ di 
QUALIFICA AGGIUNTIVA DI 
PRODOTTI già CERTIFICATI
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IMPARZIALITÀ: COINVOLGIMENTO 
DELLE PARTI INTERESSATE

SISTEMI di 
GESTIONE 
QUALITÀ 

MIGLIORAMENTO

COMPETENZA
DEI 

LABORATORI 
DI PROVA 

ACCREDITAMEN
TO 17025

DEGLI 
ESPERTI

MODALITÀ DI 
QUALIFICA DEL 

PERSONALE
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TECNICHE di VERIFICA del 
PRODOTTO

VERIFICA di OGNI 
SINGOLO LOTTO e 

CAMPIONAMENTO

SCELTA dei LOTTI da 
VERIFICARE e 

CAMPIONAMENTO

ESECUZIONE DEL CAMPIONE 
RAPPRESENTATIVO
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PRODOTTI LIQUIDI o MOLTO 
UNIFORMI

PRODOTTI in PEZZI o POCO 
UNIFORMI

QUALI RISCHI per la RAPPRESENTATIVITÀ del CAMPIONE?

SCELTA dei PEZZI e/o
DIFFICILE OMOGENIZZAZIONE

RISCHIO ALTO

OMOGENIZZAZIONE e 
MISCELAZIONE

RISCHIO BASSO
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TECNICHE PER LA VALUTAZIONE DELLA 
QUALITÀ ORGANOLETTICA: MODELLI IN USO

ANALISI SENSORIALE

PANEL TEST
N. MEDIO di GIUDICI = 8 ÷ 10 

N. MINIMO > 5

QUALIFICA DEL PANEL:

ADDESTRAMENTO, 
ACCREDITAMENTO 17025

PROVE DI ESPERTO

ESPERTO
o COMMISSIONE DI ESPERTI

N. VARIABILE 1÷3

QUALIFICA:

ESPERIENZA DI LAVORO
E INCARICO



EFFICIENZA DEL SISTEMA

PANEL SENSORIALE

PUNTI DI FORZA:

Giudizio espresso da più giudici

Maggiore robustezza e 
validazione statistica dei 

risultati (ripetibilità, incertezza, 

Coeff. Variazione, etc.)

PUNTI DEBOLI (rischi):

Costi elevati (adeguatezza dei 
locali, eventuali estensioni di 
accreditamento, gestione dei 

campioni) problemi di 
sostenibilità a lungo termine

Valutazione parziale per 
prodotti di grandi pezzature o 
lotti disomogenei (es. formaggio 

Parmigiano Reggiano)

ISPEZIONE / prova di ESPERTO

PUNTI DEBOLI (rischi):

Giudizio limitato a singolo o a piccole 
commissioni di esperti

Condizioni della prova non standard
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PUNTI DI FORZA:

Costi ridotti e risposte immediate           
(verifica in loco)

Completezza dei lotti di prodotto e 
possibilità di incrementare campionamento 

in caso di dubbio

Selezione del campione più appropriato 
per il livello qualità minima con prove non 
distruttive (martello, ago, etc.  - vedi livelli 

collaudo speciali)



NORMA DI RIFERIMENTO PER CERTIFICAZIONE di 
PRODOTTO (ISO/IEC 17065)

6.2 Risorse per 
la valutazione

RISORSE INTERNE 
o ESTERNE:

SODDISFARE 
REQUISITI 

APPLICABILI

17025 per le 
prove, 

17021 per SG,

17020 per 
Ispezioni

esempi di ragioni per le quali alcuni 
requisiti non sono applicabili:

esperienza e conoscenze sono 
disponibili all'interno OdC quando si 

utilizzano i risultati dell'attività di 
valutazione

la misura in cui OdC tiene 
sotto controllo le prove (compresa la 

presenza diretta alle prove)
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un particolare requisito è coperto in un 
modo equivalente dalla norma, o non è 

necessario per infondere fiducia nella 
certificazione



NORMA: RISPETTO dei REQUISITI APPLICABILI 17025 - ANALISI

Molti fattori determinano la correttezza e l’affidabilità delle prove:

• fattori umani, condizioni ambientali, metodi di prova e loro 

validazione, riferibilità delle misure (creazione del riferimento), 

campionamento

Organizza-
zione

• il personale che esegue compiti particolari deve essere qualificato 
sulla base di appropriata formazione ed addestramento, 

esperienza e/o comprovata abilità
• in alcune aree tecniche (per esempio nelle prove non distruttive)

può essere richiesto che il personale sia certificato
• il personale che ha la responsabilità di formulare opinioni dovrebbe 

possedere anche conoscenza delle tecnologie usate per la 
costruzione dei prodotti sottoposti a prova, del modo con cui 
s’intende utilizzarli e dei difetti o del degrado cui possono essere 

soggetti

Personale
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• quando il cliente non specifica il metodo da utilizzare, il 
laboratorio deve selezionare i metodi appropriati pubblicati sia 

su norme internazionali, regionali o nazionali, sia su pubblicazioni o riviste 
scientifiche specializzate

• metodi sviluppati o adottati dal laboratorio possono essere utilizzati se sono

validati 

Metodi e 
procedure



NORMA: RISPETTO dei REQUISITI APPLICABILI 17020 - ISPEZIONI

• Disporre di personale responsabile di assicurare che le attività siano 

effettuate conformemente alla norma. Tale  personale deve avere 

esperienza nell’attività di Ispezione.

Organizza-
zione

• Requisiti di competenza: istruzione, formazione-
addestramento, conoscenze tecniche, abilità ed esperienza.

Capacità di esercitare giudizi professionali.

• Procedure di selezione, formazione-addestramento in relazione 

all’esperienza: periodo di avviamento; periodo di lavoro 
assistito; formazione e addestramento continui. 

• Procedure di monitoraggio (osservazioni in campo, esami 
di rapporti, ispezioni simulate) degli ispettori e di altro 
personale coinvolto nelle attività di ispezione.

Personale
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• Un metodo di ispezione normalizzato è un metodo che è 
stato pubblicato su norme internazionali o nazionali…[omissis] o in 

testi e riviste scientifiche pertinenti…[omissis] 

Metodi e 
procedure
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INTERNA o ESTERNA AL SISTEMA

- Controllo e certificazione � attività interna al sistema

- Analisi del rischio: certificazione di Non conformi/esclusione Conformi

- Definizione di adeguati requisiti di certificazione

prote
zione

di Verifica:

- Panel test: valutazione espressa da più giudici, robustezza dei dati.
- Prove di esperti: valutazione di singoli esperti o piccole commissioni, 
valutare allineamento e uniformità dei giudizi

tecni
che

e Regolamenti di riferimento:

- Accreditamento in conformità ai requisiti applicabili ISO/IEC 
17020 e 17025 

- Possibilità di esclusione di alcuni requisiti: conoscenza e tenuta 
sotto controllo della prova, fiducia nel processo di certificazione

nor
me

Come costruirla attraverso i Principi per l’accreditamento:

Imparzialità (condivisione dei metodi di valutazione con PARTI 
INTERESSATE), competenza (dei  valutatori e del SGQ), trasparenza
(dei metodi usati), analisi e miglioramento

fidu
cia

e tenuta del sistema (efficacia):

- PANEL SENSORIALE: numero dei giudizi e robustezza delle prove;

- PROVA DI ESPERTO: Costi ridotti, risposte immediate, selezione (con prove 
non distruttive) del campione rappresentativo del raggiungimento e rispetto 
dei requisiti minimi di qualità definiti per prodotto (licenza del LOTTO)

effici
enza



DEFINIZIONE DI UN PROCESSO SECONDO UN MODELLO 
ISO 9001:2015 COMPLIANCE

ANALISI DEL CONTESTO

PARTI INTERESSATE

ANALISI DEI RISCHI

MISURE min. RISCHI
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TECNICHE di 
verifica:
Panel / Ispettore

NORME e requisiti 
di riferimento: 
17025 / 17020

FIDUCIA: 
imparzialità, 
trasparenza, 
competenza

EFFICIENZA: 
efficacia / risorse

Certificazione di 
Prodotto 
Regolamentato: 
APPLICAZIONE 
interna al sistema

PRODUTTORI 
certificati

UTILIZZATORI dei 
prodotti certificati 
(TRASFORMATORI)

CONSUMATORI

AUTORITA’ di 
REGOLAZIONE 
(MIPAAF) 
approvazione 
piani di controllo

ENTI di RICERCA e 
NORMAZIONE

ORGANISMI di 
CERTIFICAZIONE

ERRORI nella 
definizione dei 
REQUISITI di CERT.

ERRORI di 
VALUTAZIONE:

CERTIFICAZIONE 
NON CONFORMI o 
ESCLUSIONE 
CONFORMI

DIFFORMITÀ nelle 
VALUTAZIONI 
(perdita FIDUCIA) 

PERDITA di 
EFFICIENZA nel 
processo

SCELTA dei REQUISITI 
di CERTIFICAZIONE
RISPETTO di NORME 
attraverso:

ADDESTRAMENTO e 
MONITORAGGIO del 
PERSONALE

ALLINEAMENTO delle 
PRESTAZIONI 
(CALIBRAZIONE)

SCELTA MODALITÀ di 
CAMPIONAMENTO
SOSTENIBILITÀ della 
MODALITÀ di 
VERIFICA (risorse)
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SCELTA DEI REQUISITI DI CERTIFICAZIONE 

CARATTERISTICHE POSITIVE 
per il PRODOTTO in ESAME

CARATTERISTICHE NEGATIVE 
per il PRODOTTO in ESAME

DISTINTIVE e 
TIPICHE del 
PRODOTTO

DIFETTI 
TIPICI 
DEL 

PRODOTTO
ANOMALIE

Es. DIFETTI 
NON TIPICI e/o 

FRODI

DESCRITTORI POSITIVI
DESCRITTORI 

NEGATIVI

ESCLUSIONE PROD. NC
LIMITE ACCETTABILITÀ del 

PRODOTTO

ANOMALIE 
CLASSICHE



DISCIPLINARI:

•DESCRITTORI PUNTUALI
•MULTIDESCRITTORI o 
DESCRITTORI GENERICI

PANEL ESPERTI e 
COMPETENTI

NORME ISO e 
PUBBLICAZIONI di 
METODI SPECIFICI 
per il PRODOTTO 

modalità di 
ADDESTRAMENTO 
del panel sensoriale,
scelta del LESSICO
(v. ruota sensoriale),

scelta di SCALE, etc.

VALIDAZIONE di 
METODI PUBBLICATI

e dei DESCRITTORI
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SCELTA DEI REQUISITI DI CERTIFICAZIONE
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ESPERTO:  figura incaricata dal Consorzio 

(CFPR) che effettua la selezione e 

classificazione delle forme di PR. 

VALIDATORE:  figura incaricata da OdC

(OCQ PR) per la validazione delle operazioni 

di selezione e classificazione effettuate 

dall’ESPERTO. 

MODELLO di VERIFICA ORGANOLETTICA 
del Parmigiano Reggiano DOP 

FUNZIONI operative del PROCESSO:
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ADDESTRAMENTO e QUALIFICA di 

ISPETTORI VALIDATORI di OCQ PR

Selezione 
candidato

attitudine
all’analisi 
sensoriale

idoneità 
fisica (stato 
dei sensi, 
allergie, etc.)

esperienza
pregressa  
sul prodotto

Addestramento 
teorico: 

sul prodotto

sui requisiti 
interni (SGQ)

sui requisiti 
di 
certificazione

Addestramento 
pratico:

affiancamenti e 
prove di 
selezione
prodotto «a 
martello» 
(lavoro assistito 
rif. 17020)

prove 
organolettiche: 
utilizzo dei 
requisiti di 
certificazione 
(Scheda di  
valutazione 
OCQ PR)

Qualifica

superamento 
prova di 
calibrazione
«martello» 
con Esperti 
CFPR e/o 
Validatori di 
OCQ PR

superamento 
prova di 
calibrazione
con Panel 
Test di 
assaggio



Monitoraggio e MANTENIMENTO della QUALIFICA 

ISPETTORI-VALIDATORI di OCQ PR

senza coinvolgimento di altre organizzazioni…

• Controllo inter-pares tra Ispettori/Validatori OCQ PR –
conferma competenza Ispettiva (osservazioni in campo 
rif. 17020)
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• Esame sistematico dei Rapporti di Ispezione sul 
prodotto (processo di approvazione attività ispettiva) 
(esami di rapporti rif. 17020)
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VALUTAZIONE QUALITÀ ORGANOLETTICA nel 
SISTEMA PARMIGIANO REGGIANO DOP
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Licenza del lotto – Servizio di Espertizzazione

SI/NO 

? v v v v v v v v v
SI/NO 

? v

v v v
SI/NO 

? v v
SI/NO 

? v v v v v

v v v v v v v v v
SI/NO 

? v v

v v v v
SI/NO 

? v v
SI/NO 

? v v v
SI/NO 

?

V

V

V

V

V

V

Lotto 
espertizzato

Battitura Esperto
(prova non distruttiva)

Esame visivo 
interno

Esame 
organolettico
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Espertizzazione

Campione su lotto 
(100% CFPR)

Valutazione con 
martello + ago 

(non distruttiva)

Verifica requisiti

Scelta campione 
(prova distruttiva)

Prova 
organolettica per 
rispetto requisiti 

minimi

VALIDAZIONE

del «martello» su 
10÷20 % lotto

della prova 
organolettica su 
stesso campione

Marchiatura

CONFERMA 
IDONEITÀ LOTTO

NON CONFERMA 
IDONEITÀ lotto 

Calibrazione tra Esperti CFPR 
e Validatori OCQ PR

• Valutazione e analisi di rischio 
delle prestazioni «martello»

• Valutazione prestazioni prove 
organolettiche

ANALISI SENSORIALE (17025 – PANEL)

• LOTTO IDONEO: MARCHIATURA e RICALIBRAZIONE 
VALIDATORE OCQ PR

• Conferma lotto NON IDONEO (RI-CLASSIFICAZIONE LOTTO + 
RICALIBRAZIONE ESPERTO)

ESPERTI Ispezione 17020

Prelievo e sospensione 

delle attività di 

valutazione 

organolettica

per prova 
organolettica



Calibrazione tra gruppi di assaggio
(Prova inter-laboratorio)

Calibrazione annuale tra
Panel test

(analisi sensoriale)

e ISP/VAL di OCQ 
(prova organolettica)
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Calibrazione tra 

Esperti CFPR e VAL OCQ
(confronto esami visivi,

auditivi, organolettici).

Analisi dei rischi
di errata valutazione

per ogni 
Esperto e ISP/VAL

STRUMENTI DI SELEZIONE: Espertizzazione del prodotto 
attraverso verifica e classificazione

Esami: visivo (esterno e interno della FORMA), auditivo e
prove organolettiche (ago + assaggio). 

servizio coperto da CFPR su ogni singola forma (3,2 MLN)

Ai fini della certificazione equivale all’autocontrollo 

del Caseificio in ASSENZA DI AUTOVALUTAZIONE

STRUMENTI DI VALIDAZIONE dell’autocontrollo 
ISPETTORI-VALIDATORI di OCQ PR

campionamento min. annuo 35% dei caseifici;

Campionamento lotto: 10-20% del prodotto espertizzato 

STRUMENTI DI ANALISI SENSORIALE
Panel test 

esami visivi interno, odore, aroma e sapore, struttura

Ring Test
Condivisione di metodi e risultati 

Valutazione opportunità di 
miglioramento

Stesse prove con
medesima scheda quantitativa 

descrittiva

MONIT.

MONIT.

MONIT.

Obiettivo:
uniformità dei 

giudizi

Monitoraggio ISP-VAL OCQ PR
e coinvolgimento di altre organizzazioni (CFPR, Laboratori An. Sens.)



Attività
INTERLABORATORIO

Accreditamento ISO/IEC 17043 ?
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Attività
ISPETTIVA
ISO/IEC 17020 compliance
(attraverso accredit. 17065 OdC)

Attività DI ANALISI
ISO/IEC 17025 compliance

GIUDIZIO PROFESSIONALE

Attività in

Accreditamento

ISO/IEC 17024

?

STRUMENTI DI SELEZIONE: Espertizzazione del prodotto 
attraverso verifica e classificazione

Esami: visivo (esterno e interno della FORMA), auditivo e
prove organolettiche (ago + assaggio). 

servizio coperto da CFPR su ogni singola forma (3,2 MLN)

Ai fini della certificazione equivale all’autocontrollo 

del Caseificio in ASSENZA DI AUTOVALUTAZIONE

STRUMENTI DI VALIDAZIONE dell’autocontrollo 
ISPETTORI-VALIDATORI di OCQ PR: 

campionamento min. annuo 35% dei caseifici;
Campionamento lotto: 10-20% del prodotto 

espertizzato 

STRUMENTI DI ANALISI SENSORIALE
Panel test conduzione di esami visivi 

interno, odore, aroma e sapore, struttura

Ring Test
Stesse prove con

medesima scheda quantitativa 
descrittiva

RIFERIMENTI NORMATIVI e OPPORTUNITÀ di MIGLIORAMENTO
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COSTITUZIONE DEI LOTTI DI ACETO

Il lotto da sottoporre alle prove è costituito 
dal produttore.

Generalmente esso è una miscela ottenuta da prodotti 
provenienti da botti diverse, di batterie diverse.

Costituito il lotto della qualità voluta, 
viene richiesto il campionamento a OCQ 

PR per le prove chimiche e sensoriali  
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Lotto 
presentato 

dal 
produttore

Campioni in buste 
sigillate

Lotto sigillato in 
attesa di responso 
analisi chimiche e 

sensoriali

Ripartizione in 
aliquote 
identiche

Prelievo e 

Miscelazione

Campionamento per valutazione chimica e sensoriale ABTRE 
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ADDESTRAMENTO e QUALIFICA

di ASSAGGIATORI ABTRE di OCQ PR

Selezione 
candidato

attitudine
all’analisi 
sensoriale

idoneità 
fisica (stato 
dei sensi, 
allergie, etc.)

Addestramento 
teorico: 

sul prodotto

sui requisiti 
interni (SGQ)

sui requisiti 
di 
certificazione

Addestramento 
pratico:

Addestramento 
generale ed 
esami: visivo, 
olfattivo, 
gustativo, utilizzo
linguaggio 
sensoriale, 
classificazione in 
ranghi

Addestramento 
specifico ABTRE: 
uso dei requisiti 
di certificazione
(descrittori nella
scheda di 
valutazione)

Qualifica

superamento 
prova di 
calibrazione in 
commissione 
di assaggio 
(test di
dispersione e
ripetibilità)
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Assaggiat

ore “X”

SEQUENZA DEGLI ASSAGGI

1° GIRO 
assaggio

2° GIRO 
assaggio

3° GIRO 
assaggio

4° GIRO 
assaggio

5° GIRO 
assaggio

ASS 1 CAMP A CAMP B CAMP C CAMP D CAMP E

ASS 2 CAMP B CAMP C CAMP E CAMP A CAMP D

ASS 3 CAMP C CAMP E CAMP D CAMP B CAMP A

ASS 4 CAMP D CAMP A CAMP B CAMP E CAMP C

ASS 5 CAMP E CAMP D CAMP A CAMP C CAMP B

DISTRIBUZIONE CAMPIONI CON MODELLO QUADRATO LATINO

• LIMITARE le INTERFERENZE e gli EFFETTI di TRASCINAMENTO

• NON PENALIZZARE CAMPIONI in ASSAGGIO COME PRIMI / ULTIMI 

INTRODUZIONE DEL COEFFICIENTE DI VARIAZIONE
• GIUDIZIO FINALE ESPRESSO come MEDIANA dei GIUDIZI

• PER ELIMINARE GIUDIZI CON DIFETTI DI BIMODALITÀ o CURTOSI   

PRINCIPALI NOVITÀ APPORTATE da OCQ PR 
nel sistema di Assaggio ABTRE DOP
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ES. di ELABORAZIONE GIUDIZI SENSORIALI CAMPIONE ABTRE

241 248

275

302 305

1 2 3 4 5

VALORI ALL’ASSAGGIO 
241 248 275 302 305

A
R

A
G

O
ST

A

A
R

A
G

O
ST

A

A
R

G
EN

TO

O
R

O

O
R

O

275 MEDIANA

29,626 DEVIAZIONE STANDARD

274,2 MEDIA

11% COEFF. VARIAZIONE
PROVA 

INVALIDATA

CLASSIFICAZIONE FINALE DEL PRODOTTO



268

275
279

286

301

1 2 3 4 5

VALORI ALL’ASSAGGIO
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ES. di ELABORAZIONE GIUDIZI SENSORIALI CAMPIONE ABTRE

279 MEDIANA

13,72
DEVIAZIONE 
STANDARD

282,4 MEDIA

5% COEFF. VARIAZIONE PROVA VALIDA

268 275 279 286 301
A

R
A

G
O

ST
A

A
R

G
EN

TO

A
R

G
EN

TO

A
R

G
EN

TO

O
R

O

CLASSIFICAZIONE FINALE DEL PRODOTTO
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TEST DI:

DISCRIMINAZIONE
RIPETIBILITÀ
DISPERSIONE

ASS ASS

ASS

ASS

ASS

ASS

ASS

ASSASSASS

ASS

ASS

ASS

ASS

ASS

ASS
c.v.

ASS

ASS

ASSASS

ASS
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