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111   AAAccccccrrreeedddiiitttaaammmeeennntttooo   SSSIIINNNCCCEEERRRTTT...   

111...111   LLLooo   ssscccooopppooo   dddeeellllll ’’’aaaccccccrrreeedddiiitttaaammmeeennntttooo...   
L’accreditamento SINCERT è il livello ultimo di controllo 
delle attività di valutazione, a garanzia dell’imparzialità, 
dell’indipendenza e della corretta gestione di un ente di 
certificazione. 

L’accreditamento SINCERT è fondamentale per : 

− Il corretto funzionamento di un mercato della 
valutazione della conformità trasparente e guidato 
dalla qualità; 

− l’industria che necessita di un servizio adeguato 
per poter essere pienamente competitiva; 

− le autorità pubbliche, sia nazionali che europee, 
per poter avere un livello appropriato di fiducia 
nei certificati rilasciati ovunque in Europa e, in 
questo modo, facilitare la libera circolazione dei 
prodotti; 

− gli stessi organismi di valutazione della 
conformità, per aiutarli a dimostrare in modo 
imparziale la loro competenza tecnica, 
assicurando tra gli stessi una concorrenza 
trasparente e di qualità. 

Scopo di SINCERT è quello di dare e rafforzare la 
credibilità, a livello sia nazionale che internazionale, degli 
Organismi operanti nel settore della certificazione, 
qualunque essa sia: di prodotto, di sistemi qualità 
aziendali, di personale. 

111...222   LLL’’’aaaccccccrrreeedddiiitttaaammmeeennntttooo   SSSIIINNNCCCEEERRRTTT   UUUNNNIII   
111000999333999   dddiii   EEECCCEEEPPPAAA...   

ECEPA nel corso del 2001 ha iniziato l’iter di 
accreditamento SINCERT per lo schema di certificazione 
UNI 10939, adattando il suo sistema qualità alle 
prescrizioni previste dal regolamento SINCERT. 

Il 26 ottobre 2004 ha concluso l’iter ottenendo 
l’accreditamento SINCERT (certificato n. 075B) per lo 
schema UNI 10939:2001 “Sistemi di rintracciabiltià nelle 
filiera agro-alimentari”. 

Nel corso del 2005 SINCERT ha effettuato due verifiche, 
una presso la sede operativa di ECEPA ed una in 
accompagnamento in azienda per il mantenimento 
dell’accreditamento per lo schema UNI 10939. 
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222   LLLeee   aaazzziiieeennndddeee   ccceeerrrtttiiifffiiicccaaattteee   

222...111   SSSaaallluuummmiii   pppiiiaaaccceeennntttiiinnniii   DDDOOOPPP   
ECEPA, in qualità di Ente di certificazione dei prodotti 
agro-alimentari, ha ricevuto il riconoscimento dal 
Ministero delle Politiche Agricole e Forestali, decreto 
ministeriale del 12 marzo 1999, ad effettuare i controlli 
sulle denominazioni di origine protetta coppa piacentina, 
pancetta piacentina e salame piacentino, svolgendo la sua 
attività di controllo ai sensi del Regolamento CE 
2081/1992 che riconosce le denominazioni d’origine dei 
prodotti alimentari. 

Attualmente le aziende certificate per i prodotti piacentini 
DOP sono riportate nelle tabelle seguenti. 

Tabella 1: Aziende produttrici di coppa piacentina DOP 
certificate da ECEPA: 

azienda indirizzo 

Salumificio San 
Bono 

Via Vaccari, 28/30-Ponte dell’Olio (PC) 
e-mail: Nicolas@sanbono.it 

tel. 0523877625 

Salumificio 
Gagliardi 

Via Verdi, 26-San Giorgio P.no (PC) 
e-mail: salumi.gagliardi@tin.it 

tel. 0523371131 

Salumificio 
Alsenese 

Via Marconi, 1-Alseno (PC) 
e-mail: alsenese@alsenese.it 

tel. 0523949381 

Salumificio Val 
d’Ongina 

Via Po, 1-San Nazzaro-Monticelli d’Ongina (PC) 
e-mail: info@valdongina.com 

tel 0523827448 

Salumificio La 
Coppa 

Via Emilia Parmense, 336-Fiorenzuola (PC) 
e-mail: la coppa@lacoppa.it 

tel 0523983756 

Salumificio Fiocchi Via Roma, 133-Podenzano (PC) 
e-mail: sal.fiocchi@albaclick.com 

tel 0523550335 
Salumificio La 

Rocca 
Loc. Caneto-Castell’arquato (PC) 
e-mail: salumifciolarocca@tin.it 

tel 0523805139 

Salumificio 
Valnure 

Via Ormellina, 3-Ponte dell’Olio (PC) 
e-mail: info@salumivalnure.it 

tel 0523877517 

Salumificio 
Montepenice 

Via Roma, 72-Rivergaro (PC) 
tel 0523958730 

Salumificio Peveri Loc. Chiaravalle, 232-Alseno (PC) 
tel 0523940156 

Salumificio San 
Carlo 

Loc. San Pellegrino-Ziano P.no (PC) 
e-mail: s.montanari@lepancettesancarlo.it 

tel 0523863865 

Salumificio 
Girodano 

Via Provinciale, 28-loc. Case Grandi-Carpaneto 
(PC) 

e-mail: giordmi@tin.it 
tel 0523246056 

Salumificio 
Grossetti 

Via della Fornace-Trevozzo di Nibbiano (PC) 
tel 0523998856 

azienda indirizzo 

Salumificio 
Sarmatese 

Via Emilia Pavese-Sarmato (PC) 
tel 0523887267 

Salumificio Il Colle Loc. Creta-Vicobarone di Ziano P.no (PC) 
e-mail: il colle@salumificioilcolle.com 

tel 0523868121 
Salumificio 
Bobbiese 

Via IV Novembre, 23-Bobbio (PC) 
e-mail: 

salumificiobobbiese@salumificiobobbiese.com 
tel 0523936548 

Piace Salumi San Gregorio, 2/D-Pontenure (PC) 
e-mail: info@piacesalumi.com 

tel 0523519986 
 

 

Tabella 2: aziende produttrici di pancetta piacentina DOP 
certificate da ECEPA: 

azienda indirizzo 

Salumificio San Bono Via Vaccari, 28/30-Ponte dell’Olio (PC) 
e-mail: Nicolas@sanbono.it 

tel. 0523877625 
Salumificio Gagliardi Via Verdi, 26-San Giorgio P.no (PC) 

e-mail: salumi.gagliardi@tin.it 
tel. 0523371131 

Salumificio Alsenese Via Marconi, 1-Alseno (PC) 
e-mail: alsenese@alsenese.it 

tel. 0523949381 
Salumificio Val d’Ongina Via Po, 1-San Nazzaro-Monticelli d’Ongina 

(PC) 
e-mail: info@valdongina.com 

tel 0523827448 
Salumificio La Coppa Via Emilia Parmense, 336-Fiorenzuola (PC) 

e-mail: la coppa@lacoppa.it 
tel 0523983756 

Salumificio Fiocchi Via Roma, 133-Podenzano (PC) 
e-mail: sal.fiocchi@albaclick.com 

tel 0523550335 
Salumificio La Rocca Loc. Caneto-Castell’arquato (PC) 

e-mail: salumifciolarocca@tin.it 
tel 0523805139 

Salumificio Valnure Via Ormellina, 3-Ponte dell’Olio (PC) 
e-mail: info@salumivalnure.it 

tel 0523877517 
Salumificio Montepenice Via Roma, 72-Rivergaro (PC) 

tel 0523958730 

Salumificio Peveri Loc. Chiaravalle, 232-Alseno (PC) 
tel 0523940156 

Salumificio San Carlo Loc. San Pellegrino-Ziano P.no (PC) 
e-mail: s.montanari@lepancettesancarlo.it 

tel 0523863865 
Salumificio Girodano Via Provinciale, 28-loc. Case Grandi-

Carpaneto (PC) 
e-mail: giordmi@tin.it 

tel 0523246056 
Salumificio Grossetti Via della Fornace-Trevozzo di Nibbiano (PC) 

tel 0523998856 

Salumificio Il Colle Loc. Creta-Vicobarone di Ziano P.no (PC) 
e-mail: il colle@salumificioilcolle.com 

tel 0523868121 
Piace Salumi San Gregorio, 2/D-Pontenure (PC) 

e-mail: info@piacesalumi.com 
tel 0523519986 
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Tabella 3: aziende produttrici di salame piacentino DOP 
certificate da ECEPA: 

azienda indirizzo 

Salumificio San Bono Via Vaccari, 28/30-Ponte dell’Olio (PC) 
e-mail: Nicolas@sanbono.it 

tel. 0523877625 
Salumificio Gagliardi Via Verdi, 26-San Giorgio P.no (PC) 

e-mail: salumi.gagliardi@tin.it 
tel. 0523371131 

Salumificio Alsenese Via Marconi, 1-Alseno (PC) 
e-mail: alsenese@alsenese.it 

tel. 0523949381 
Salumificio Val d’Ongina Via Po, 1-San Nazzaro-Monticelli d’Ongina 

(PC) 
e-mail: info@valdongina.com 

tel 0523827448 
Salumificio La Coppa Via Emilia Parmense, 336-Fiorenzuola (PC) 

e-mail: la coppa@lacoppa.it 
tel 0523983756 

Salumificio Fiocchi Via Roma, 133-Podenzano (PC) 
e-mail: sal.fiocchi@albaclick.com 

tel 0523550335 
Salumificio La Rocca Loc. Caneto-Castell’arquato (PC) 

e-mail: salumifciolarocca@tin.it 
tel 0523805139 

Salumificio Valnure Via Ormellina, 3-Ponte dell’Olio (PC) 
e-mail: info@salumivalnure.it 

tel 0523877517 
Salumificio Montepenice Via Roma, 72-Rivergaro (PC) 

tel 0523958730 

Salumificio San Carlo Loc. San Pellegrino-Ziano P.no (PC) 
e-mail: s.montanari@lepancettesancarlo.it 

tel 0523863865 
Salumificio Girodano Via Provinciale, 28-loc. Case Grandi-

Carpaneto (PC) 
e-mail: giordmi@tin.it 

tel 0523246056 
Salumificio Grossetti Via della Fornace-Trevozzo di Nibbiano (PC) 

tel 0523998856 

Salumificio Sarmatese Via Emilia Pavese-Sarmato (PC) 
tel 0523887267 

Salumificio Chiarone Loc. Chiarore- Pianello V.T. (PC9 
E mail salumificiochiarone@interfreee.it 

Tel: 0523998872 
Piace Salumi San Gregorio, 2/D-Pontenure (PC) 

e-mail: info@piacesalumi.com 
tel 0523519986 

 

222...222   AAAllltttrrriii    sssccchhheeemmmiii   dddiii   ccceeerrrtttiiifffiiicccaaazzziiiooonnneee   
ECEPA ha inoltre ampliato il suo ambito di certificazione 
anche alla certificazione volontaria secondo le seguenti 
norme: 

− UNI 10939:2001 “Sistemi di rintracciabilità nelle 
filiere agroalimentari”, 

− UNI 10854:1999 “Linee guida per la progettazione e 
realizzazione di un sistema di autocontrollo basato sul 
metodo HACCP”, 

− NT-PR.INT. “Norma tecnica per la coltivazione-
trasformazione di produzioni integrate”, 

− NT-SALUMI “Norma tecnica per la produzione di 
salumi con caratteristiche chimico-fisiche ed 
organolettiche definite”. 

 

Attualmente le aziende certificate secondo la UNI 10939 
sono le seguenti: 

azienda indirizzo 

Salumificio San Carlo Loc. San Pellegrino-Ziano P.no (PC) 
e-mail: 

s.montanari@lepancettesancarlo.it 
tel 0523863865 

Consorzio Agrario Provinciale 
di Piacenza 

Via Colombo, 35-Piacenza 
e-mail: info@cappiacenza.it 

tel 0523366746 
Cantina Sociale di Vicobarone Via Creta, 60-Vicobarone-Ziano P.no 

(PC ) 
e-mail: cantvicobarone@mclink.it 

tel 0523868428 
 

Attualmente l’azienda certificata secondo la UNI 10854 è 
la seguente 

azienda indirizzo 

Piace Salumi San Gregorio, 2/D-Pontenure (PC) 
e-mail: info@piacesalumi.com 

tel 0523519986 
 

333   EEEsssttteeennnsssiiiooonnneee   dddeeellllllaaa   ccceeerrrtttiiifffiiicccaaazzziiiooonnneee   
DDDOOOPPP   aaaiii   ppprrrooodddooottttttiii   aaaffffffeeettttttaaatttiii...   

A cinque anni dall’inizio delle certificazione dei prodotti 
DOP piacentini, nel 2004 le aziende produttrici hanno 
iniziato ad intravedere la possibilità di occupare fette di 
mercato fino ad allora non esplorate, introducendo sul 
mercato il prodotto affettato in atmosfera modificata. 

Sfruttando i contenuti del disciplinare di produzione , che 
prevede la possibilità di affettare il prodotto, i salumifici 
interessati hanno contattato ECEPA per ricevere 
indicazioni in merito alla procedura da seguire per dare il 
via a tale produzione mantenendo l’uso della DOP. 

A seguito di tali richieste, ECEPA ha avvitato la procedura 
per il rilascio dell’autorizzazione ad affettare, che prevede 
una richiesta formale da parte dell’azienda interessata, 
completa della documentazione esplicativa del processo 
tecnologico e logistico di affettamento. 

In questa documentazione è obbligatoria la chiara 
descrizione delle modalità con cui l’azienda garantisce la 
rintracciabilità dei lotti, mantenendo l’informazione 
relativa alla data di produzione in quanto questo è l’unico 
dato che si fa garante del rispetto dei tempi di stagionatura 
dei prodotti, previsti dal disciplinare. 
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Per ottenere l’autorizzazione l’azienda deve inoltre fornire, 
come già accade per i prodotti interi e in trancio, copia 
dell’etichetta che intende apporre sulle confezioni. 

ECEPA, valutata la correttezza dei contenuti della 
documentazione fornita sottopone la pratica alla 
commissione tecnica che decide se concedere 
l’autorizzazione. In caso di esito positivo, l’azienda è 
autorizzata ad affettare il prodotto previa comunicazione ad 
ECEPA delle date in cui procede all’affettamento, al fine di 
permettere all’Ente di inviare a sua discrezione un ispettore 
per il controllo. 

La prima produzione e commercializzazione di prodotti 
affettati è iniziata alla fine del 2004 con un’azienda e ad 
oggi sono stati autorizzati all’affettamento di prodotti DOP, 
due salumifici. Un’ulteriore richiesta di autorizzazione è in 
corso di valutazione.  

Dall’aumento delle richieste di autorizzazione, si può 
ritenere che la domanda dei prodotti piacentini affettati sia 
in crescita.  

444   NNNuuuooovvviii   sssoooccciii   EEECCCEEEPPPAAA...   
Nel 2005 sono entrati a fare parte dell’istituto consortile 
ECEPA  due nuovi soci: 

− AASSTTEERRIIAA- Agenzia per lo Sviluppo Tecnologico e per 
la Ricerca Applicata. È una società di Ascoli Piceno che 
si occupa di potenziare e qualificare le strutture ed i 
servizi di ricerca scientifica ed applicata e di 
innovazione tecnologica, al fine di favorire la crescita di 
un sistema produttivo avanzato, diversificato e 
distribuito con particolare riguardo per l’industria 
agroalimentari; 

− LLAASSEERR  LLAABB.. È una società di Chieti che si occupa sia 
di analisi fisiche, chimiche e microbiologiche per enti 
pubblici e privati, che di attività di ricerca, consulenza. 
fornitura di servizi in campo ecologico, ambientale, 
alimentare, sicurezza, qualità, gestione, progettazione e 
realizzazione di impianti antinquinamento, bonifica di 
siti contaminati, che di intermediazione di servizi. 

Con l’apporto di entrambe le Società, ECEPA ha ampliato 
la sua area di certificazione anche al di fuori della provincia 
piacentina. 

555   GGGiiiuuudddiiizzziiiooo   sssuuullllll ’’’aaattttttiiivvviiitttààà   dddiii   
ccceeerrrtttiiifffiiicccaaazzziiiooonnneee   

Nel mese di maggio del 2005, ECEPA ha inviato un 
questionario per effettuare un’indagine sulla soddisfazione 
dei clienti. Il questionario era suddiviso in due parti 
fondamentali, per ciascuna delle quali erano presenti una 
serie di domande specifiche. 

555...111   QQQuuueeessstttiiiooonnnaaarrriiiooo   pppeeerrr   lllaaa   vvvaaallluuutttaaazzziiiooonnneee   
dddeeellllllaaa   sssoooddddddiiisssfffaaazzziiiooonnneee   dddeeeiii   cccllliiieeennntttiii   

La prima parte richiedeva al compilatore di dare un 
“giudizio sull’attività di certificazione” svolta dall’Ente e 
si suddivideva in  

1. Giudizio sul servizio offerto (in termini di tempestività 
nelle comunicazioni, disponibilità del personale, 
facilità di accesso alle informazioni richieste, chiarezza 
delle informazioni fornite, flessibilità nel soddisfare le 
richieste nella fase di pianificazione della verifica 
ispettiva); 

2. Giudizio sulla competenza professionale degli ispettori 
(comprensivo di comportamento personale, 
competenza e professionalità, chiarezza nella 
formulazione delle domande, chiarezza nella 
presentazione e trascrizione dei rilievi e delle non 
conformità, rispetto dei tempi di esecuzione della 
verifica ispettiva definiti nel piano obiettività nella 
conduzione della verifica ispettiva). 

3. Giudizio di sintesi sui servizi dell’Ente  

Per questi aspetti, l’azienda poteva scegliere tra tre diversi 
giudizi: ottimo, adeguato, scarso. 

La seconda parte del questionario chiedeva di dare un 
giudizio sui “benefici della certificazione” per ogni 
schema di certificazione per il quale l’azienda era 
certificata e si suddivideva in: 

1. miglioramento dell’immagine aziendale; 

2. miglioramento dei rapporti con i clienti; 

3. miglioramento nella posizione di mercato; 

4. miglioramento della qualità del prodotto fornito; 

5. diminuzione dei reclami dei clienti. 

Per questi aspetti, il giudizio poteva essere espresso 
utilizzando i campi “nullo”, “apprezzabile”, “importante”. 

Su 19 aziende a cui il questionario è stato inviato, hanno 
risposto 11 aziende, per un totale di 12 questionari 
(un’azienda aveva in corso due tipologie di certificazioni). 

Di seguito sono riportati, sotto forma di in dettaglio i 
risultati dell’indagine condotta. 

555...222   GGGiiiuuudddiiizzziiiooo   sssuuulll   ssseeerrrvvviiizzziiiooo   oooffffffeeerrrtttooo   
Dal grafico 5.2.1 emerge che più della metà delle aziende 
che hanno risposto al questionario, trovano adeguata (AD) 
la tempestività nelle comunicazioni. Il 33% la giudica 
ottima (O) e solo l’8% (una sola azienda) scarsa (S). Si 
ritiene che tale risultato sia correlato alla lentezza di 
comunicazione dei risultati delle analisi sui prodotti, che 
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alcune aziende hanno evidenziato nel questionario, nella 
parte dedicata ai suggerimenti per il miglioramento del 
servizio reso.  

I grafici 5.2.2, 5.2.3, 5.2.4. e 5.2.5 evidenziano nel 
complesso, un buon giudizio dei clienti sul servizio offerto 
da ECEPA. La metà ha giudicato ottimi (O) tutti gli aspetti 
relativi al servizio di ECEPA, e il 42% le ha valutate 
adeguate (AD). Solo un 8% (un’azienda) lamenta carenze 
in questi ambiti (S). 
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555...333   GGGiiiuuudddiiizzziiiooo   sssuuullllllaaa   cccooommmpppeeettteeennnzzzaaa   
ppprrrooofffeeessssssiiiooonnnaaallleee   dddeeegggllliii    iiissspppeeettttttooorrriii    

Dai grafici dal 5.3.1 al 5.3.6, si evince che i clienti hanno 
valutato molto positivamente il lavoro svolto dagli 
ispettori. In tutti gli ambiti, dalla competenza al 
comportamento personale, il giudizio è ottimo (O) oppure 
adeguato (AD). In un solo ambito, il rispetto dei tempi di 
esecuzione delle verifica, l 8% (un’azienda) lamenta 
carenze (S). 
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Grafico 5.3.2 
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Grafico 5.3.5 
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Grafico 5.3.6 
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555...444   GGGiiiuuudddiiizzziiiooo   dddiii   sssiiinnnttteeesssiii   sssuuuiii   ssseeerrrvvviiizzziii   
dddeeellllll ’’’EEEnnnttteee   

Dal grafico 5.4.1 emerge un giudizio globale positivo. Il 
42 % delle aziende trovano ottimi (O) i servizi offerti da 
ECEPA ed il restante 58% li ha giudicati adeguati (AD). 
Nessuna azienda ha evidenziato aspetti negativi. (S) 
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555...555   BBBeeennneeefffiiiccciii   dddeeellllllaaa   ccceeerrrtttiiifffiiicccaaazzziiiooonnneee   
Di seguito sono riportati i risultati della seconda parte del 
questionario, quella inerente i benefici della certificazione 
riscontrati dalle aziende. 

55..55..11  MMiigglliioorraammeennttoo  ddeellll’’iimmmmaaggiinnee  aazziieennddaallee  
Il grafico 5.5.1.1 mostra che il 58% delle aziende ha 
rilevato un miglioramento apprezzabile (A) dell’immagine 
aziendale, il 25 % un miglioramento importante (T) e il 
17% non riscontrato alcun miglioramento (N). 



 . . . . . . . . . .. . . . .       . .          
 

7

Grafico 5.5.1.1 

Miglioramento dell'immagine aziendale
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55..55..22  MMiigglliioorraammeennttoo  nneeii  rraappppoorrttii  ccoonn  ii  cclliieennttii  
Dal grafico 5.5.2.1 si evince che la maggior parte delle  
aziende hanno rilevato un miglioramento importante (T) 
(25%) o apprezzabile (A) (50%) dei rapporti con il clienti. 
Questo dato è molto positivo, in quanto evidenzia 
l’importanza della certificazione, e quindi della garanzia 
dei controlli sui prodotti, per i clienti. 

Grafico 5.5.2.1 

Miglioramento nei rapporti con i clienti
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55..55..33  MMiigglliioorraammeennttoo  nneellllaa  ppoossiizziioonnee  ddii  mmeerrccaattoo  

Dal grafico 5.5.3.1 si può notare che il miglioramento della 
posizione dei mercato è stata apprezzabile (A) per il 42% e 
importante (I) per il 17%. Tuttavia un altro 42% non ha 
rilevato alcun miglioramento di questo aspetto (N). 

 
Grafico 5.5.3.1 

Miglioramento nella posizione di mercato
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55..55..44  MMiigglliioorraammeennttoo  ddeellllaa  qquuaalliittàà  ddeell  pprrooddoottttoo    
E’ molto incoraggiante, osservando il grafico 5.5.4.1, 
notare che attraverso la certificazione, si è avuto anche un 
miglioramento per il 17% importante (I) e per il 67% 
apprezzabile (A) della qualità del prodotto. Ciò fa 
presumere una maggiore attenzione da parte della aziende, 
nella cura del prodotto che dovrà portare il marchio DOP. 

 
Grafico 5.5.4.1 

Miglioramento della qualità del prodotto
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55..55..55  DDiimmiinnuuzziioonnee  ddeeii  rreeccllaammii  ddeeii  cclliieennttii  
La diminuzione dei reclami dei clienti che si evince dal 
grafico 5.5.5.1 può ragionevolmente essere correlata al 
miglioramento del prodotto evidenziato dal grafico 
precedente. Il 17% ha avuto una diminuzione importante 
dei reclami (I), il 50% apprezzabile (A) ed il 33% nulla 
(N). Anche se la diminuzione non è stata osservata sul 
total delle aziende, in generale il risultato è certamente da 
considerarsi positivo. 

Grafico 5.5.5.1 

Diminuzione dei reclami dei clienti
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555...666   AAAllltttrrreee   cccooonnnsssiiidddeeerrraaazzziiiooonnniii   
Dai commenti liberi riportati nell’apposito spazio sul 
questionario, emerge che alcune aziende certificate 
lamentano una non adeguata tempestività nel fornire i 
risultati delle analisi chimico-fisiche dei campioni raccolti. 

Da un’indagine interna effettuata dall’Assicurazione 
Qualità di ECEPA, è tuttavia emerso che ciò è causato in 
larga parte dai tempi tecnici di esecuzione delle analisi e di 
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comunicazione dei risultati all’Ente, da parte del 
laboratorio.  

 

555...777   CCCooonnncccllluuusssiiiooonnniii   
I risultati emersi dal questionario sulla soddisfazione dei 
clienti, sono positivi sotto tutti gli aspetti inerenti l’attività 
di ECEPA. Tali risultati sono tuttavia da ritenersi validi per 
quella parte di aziende che hanno risposto. Purtroppo molte 
informazioni non sono giunte, anche se durante l’anno 
trascorso, non sono pervenuti ad ECEPA reclami che 
abbiano evidenziato situazioni di carenza. Questa 
considerazione fa presumere che, a parte gli aspetti relativi 
alle tempistiche delle analisi riportate di seguito, non sono 
stati rilevati altri motivi di insoddisfazione della clientela, 
pertanto si ritengono in generale molto soddisfacenti i 
risultati ottenuti dallo svolgimento dell’attività di 
certificazione e di rapporti con i clienti 

Per migliorare questo aspetto, ECEPA richiederà al 
laboratorio la possibilità di ridurre questi tempi e cercherà 
di ridurre al minimo i tempi di valutazione dei risultati e di 
comunicazione alle aziende degli stessi.  

.  

 


