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Mantenimento dell’accreditamento dei laboratori di prova del Consorzio secondo la norma UNI
CEI EN ISO/IEC 17025
Il Laboratorio di Prova del CoRFiLaC è accreditato da Accredia con il numero di accreditamento

0316 L. La vigenza dell’accreditamento del Laboratorio di Prova può essere verificata sul sito web

www.accredia.it.  L’accreditamento attesta la competenza tecnica del  laboratorio relativamente

alle prove accreditate presenti nell’elenco:

https://services.accredia.it/accredia_labsearch.jsp?

ID_LINK=1734&area=310&dipartimento=L,S&desc=Laboratori&

Accreditamento: l’attestazione da parte di un organismo nazionale di accreditamento che certifica

che un determinato organismo di valutazione della conformità soddisfa i criteri stabiliti da norme

armonizzate e, ove appropriato, ogni altro requisito supplementare, compresi quelli definiti nei

rilevanti programmi settoriali, per svolgere una specifica attività di valutazione della conformità.

L’accreditamento fa parte di un sistema globale, che comprende la valutazione della conformità e

la vigilanza del mercato, concepito al fine di valutare e garantire conformità alle norme applicabili.

Il valore particolare dell’accreditamento sta nel fatto che esso fornisce un’attestazione dotata di

autorità  della  competenza tecnica degli  organismi cui  spetta assicurare conformità alle  norme

applicabili. (REGOLAMENTO (CE) N. 765/2008).

L’accreditamento dei laboratori viene svolto in tutto il mondo in base alla norma internazionale

ISO/IEC  17011,  integrata  dalle  prescrizioni  del  Regolamento  CE  765/2008  per  gli  Enti  di

accreditamento dell’Unione europea. Accredia è l'Ente designato dal governo italiano ad attestare

la competenza, l'indipendenza e l'imparzialità degli  organismi e dei laboratori  che verificano la

conformità dei beni e dei servizi alle norme.

In qualità di  terza parte indipendente, Accredia garantisce il  rispetto delle norme da parte dei

laboratori accreditati, e l’affidabilità delle attestazioni di conformità da essi rilasciate sul mercato,

svolgendo un servizio nell’interesse pubblico a tutela della salute e della sicurezza delle persone e

dell’ambiente.  Accredia  è  membro  delle  reti  internazionali  degli  Enti  di  accreditamento  ed  è

firmataria dei relativi Accordi internazionali di Mutuo Riconoscimento.

L’accreditamento al Laboratorio di Prova viene concesso a conclusione di un percorso di verifica

approfondito da parte  di  Accredia che dimostra la conformità ai  requisiti  previsti  dalla  norma

ISO/IEC/17025.

Una volta accreditati, i laboratori possono rilasciare sul mercato rapporti di prova relativamente

alle  prove  accreditate  con  il  marchio  di  accreditamento  Accredia.  Le  competenze  tecniche,

l’adeguatezza delle apparecchiature e della struttura in cui vengono eseguite le prove vengono

http://www.accredia.it/


periodicamente verificate mediante controlli a campione sulle prove oggetto dell’accreditamento

e  sul  Sistema  di  Gestione  della  qualità  (requisiti  gestionali,  tecnici  e  organizzativi).  Pertanto

l’accreditamento è  garanzia  di  imparzialità,  indipendenza,  correttezza  e  competenza.  Le  prove

svolte  sotto  accreditamento  consistono  nella  determinazione  di  una  o  più  caratteristiche  del

prodotto secondo metodologie ben definite.

Le prove effettuate da laboratori  accreditati  ai  sensi  della norma ISO/IEC 17025 sono servizi  a

sostegno di processi di produzione o di attività di valutazione della conformità.

Il  Marchio  o  qualunque  riferiemento  all’accreditamento  non  devono  essere  apposti  su  un

campione di prova o un prodotto (o parte di esso) o utilizzati per sottintendere la certificazione di

un prodotto nè utilizzati nella documentazione concernente un prodotto.

Il  Laboratorio  di  Prova  ha  il  dovere  di  informare  i  propri  clienti  di  queste  limitazioni  e  di

sorvegliarne  l’applicazione.  Infine,  il  Marchio  o  qualunque  riferimento  all’accreditamento  non

deve essere utilizzato in modo tale da creare l’impressione che l’ente di accreditamento accetti la

responsabilità per il  risultato delle prove o per qualunque opinione ed interpretazione che ne

possa derivare o che venga data l’approvazione ad un campione di prova o ad un prodotto.

La  norma  nella  nuova  versione  ISO/IEC/17025:2018  pone  un’enfasi  particolare  agli  aspetti  di

imparzialità e di riservatezza; grande attenzione alle comunicazioni verso i clienti, in particolare

rispetto  alle  regole  decisionali  che  permettono  al  laboratorio  di  formulare  dichiarazioni  di

conformità a specifici requisiti.

La norma nella nuova versione ISO/IEC/17025:2018 introduce il concetto di “regola decisionale

che descrive in che modo il Laboratorio di Prova tiene conto dell’incertezza di misura quando si

dichiara la conformità a un requisito specificato. Nel rapporto di prova deve essere chiara la regola

decisionale applicata (a meno che non sia già contenuta nella norma o nella specifica richiesta).

Ad oggi considerata la natura delle prove accreditate presso il Laboratorio di prova del CoRFiLaC,

in  prevalenza condotte  in  accordo a metodi  normati  o se interni  di  tipo qualitativo,  la  regola

decisionale è da ritenersi non applicabile a meno che sia richiesta dal Cliente.

Laddove  la  regola  della  decisione  sia  prescritta  dal  Cliente,  dai  regolamenti  o  dai  documenti

normativi, non è necessario un ulteriore esame del livello di rischio.

Pertanto in fase contrattuale, qualora il cliente richieda una dichiarazione di conformità ad una

specifica, le “regole decisionali” dovranno essere chiaramente definite, comunicate e concordate

con il cliente e saranno oggetto del riesame del contratto.

Il Laboratorio di prova consta di 3 sezioni, di seguito sono riportate le prove in accreditamento: 



3.1 Sezione laboratorio Lattiero-Caseario

Denominazione della prova Metodo di prova

Acidità titolabile DIN 10316:2000

Azoto, Proteine (da calcolo) ISO 8968-1: 2014 (IDF 20-1: 2014)

pH (4-7 unità pH) MET-L 015 rev 11 2020

Cellule Somatiche                                                                         UNI EN ISO 13366-2:2007

Accrediatamento della prova:

Caseina, Grasso, Lattosio, Proteine, Urea UNI ISO 9622:2014

Laboratorio Lattiero-Caseario sulla matrice formaggio:

Denominazione della prova Metodo di prova

Azoto, Proteine (da calcolo) ISO 8968-1: 2014 (IDF 20-1: 2014)

Grasso ISO 3433:2008 (IDF 222: 2008)

Sale (NaCl) APHA  Standard  Methods  for  the

Examination  of  dairy  products  17th ed.

2004 cap.15.052

Umidità, Solidi Totali (da calcolo) APHA  Standard  Methods  for  the

Examination  of  dairy  products  17th ed.

2004 cap.15.114

Grasso su sostanza secca (da calcolo) ISO  3433:  2008  +  APHA  standard

Methods  for  the  Examination  of  dairy

products 17th ed. 2004 cap. 15.114

Sale su sostanza secca (da calcolo) APHA  standard  Methods  for  the

Examination  of  dairy  products  17th ed.

2004  cap.  15.052  +  APHA  standard

Methods  for  the  Examination  of  dairy

products 17th ed. 2004 cap. 15.114

3.2 Sezione laboratorio microbiologia:

Denominazione della prova Metodo di prova

Conta di coliformi totali,

conta degli escherichia coli AOAC 991.14 1994

Conta di enterobatteriacee a 37°C UNI ISO 21528-2:2017/EC 1:2018

Conta di stafilococchi coagulasi positivi (Staphylococcus 



aureus e altre specie) a 37 °C UNI EN ISO 6888-1:2021/EC1 :2019, UNI

EN ISO 6888-2:2021

Conta microbica a 30 °C UNI EN ISO 4833-1:2013

3.3 Sezione laboratorio alimenti zootecnici:

Denominazione della prova Metodo di prova

Umidità, Sostanza Secca (da calcolo) ISO 6496: 1999

3.4 Attività svolta

 Adeguamento Sistema di gestione qualità secondo la norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025:2018.

 Stesura ed emissione nuova Edizione Manuale Qualità

 Revisione ed emissione e stesura nuove Procedure Operative:

PO-01 Gestione degli approvvigionamenti
PO-02 Gestione del magazzino e reagenti
PO-03 Qualificazione dei sub-fornitori
PO-04 Manutenzione delle apparecchiature di misura e prova
PO-05 Determinazione dell’incertezza di misura
PO-06 Gestione dei campioni/materiali di riferimento
PO-07 Taratura delle apparecchiature di misura e prova
PO-08 Gestione del cambiamento
PO-09 Abilitazione del personale alle prove
PO-10 Gestione della documentazione e controllo delle registrazioni
PO-11 Gestione dei Campioni

 Revisione, emissione e stesura di nuove Istruzioni Tecniche:

IT-01 Preparazione terreni di coltura, materiali e reagenti laboratorio microbiologia

IT-02 Gestione  dei  ceppi  di  riferimento  e  preprazione  matrici  contaminate  laboratorio

microbiologia

IT-03 Controllo contaminazione ambientale e superfici di lavoro laboratorio microbiologia

IT-04 Gestione dei termometri 

IT-05 Gestione delle bilance 

IT-06 Gestione delle micropipette 

IT-07 Carte di controllo 

IT-08 Pulizia locali laboratorio microbiolgia



IT-09 Preparazione e standardizzazione reagenti.  

IT-10 Gestione Backup

 Revisione delle procedure di prova relative ai seguenti metodi di prova:

PPM ISO 6496:1999 PROCEDURA DI PROVA AL METODO ISO 6496:1999 
ALIMENTI  PER  ANIMALI  −  DETERMINAZIONE  DEL  TENORE  DI
UMIDITÀ E DI ALTRE SOSTANZE VOLATILI

PPM UNI EN ISO 13366-2: 
2007

CONTA DELLE CELLULE SOMATICHE

GUIDA  ALLE  OPERAZIONI  DEI  CONTATORI  FLUORO-OPTO-
ELETTRONICI

PPM APHA cap. 15.052 + 
APHA cap. 15.114

PROCEDURA DI PROVA  APHA Standard Methods for the 
Examination of dairy products 17th ed. 2004 cap. 15.052 + 
APHA standard Methods  for  the Examination of dairy products
17th ed. 2004 cap. 15.114 FORMAGGIO – SALE SU SOSTANZA 
SECCA

PPM ISO 3433:2008 + APHA 
cap. 15.114

PROCEDURA DI PROVA  APHA Standard Methods for the 
Examination of dairy products 17th ed. 2004 cap. 15.052 + 
APHA standard Methods  for  the Examination of dairy products
17th ed. 2004 cap. 15.114 FORMAGGIO – GRASSO SU 
SOSTANZA SECCA

PPM APHA cap.15.052 PROCEDURA DI PROVA AL METODO APHA Standard Methods of
the Examination of dairy products 17th ed. 2004 cap.15.052 
FORMAGGIO - DETERMINAZIONE DEL CONTENUTO DI SALE

PPM DIN 10316:2000 PROCEDURA DI PROVA AL METODO DIN 10316: 2000 LATTE - 
DETERMINAZIONE DELL’ACIDITÀ DEL LATTE E DEI PRODOTTI 
LIQUIDI A BASE DI LATTE CON IL METODO SOXHLET-HENKEL

PPM ISO 3433:2008 (IDF 
222:2008)

PROCEDURA DI PROVA AL METODO ISO 3433: 2008 IDF 222: 
2008 FORMAGGIO – DETERMINAZIONE DEL CONTENUTO DI 
GRASSO – METODO VAN GULIK 

PPM ISO 8968-1:2014 (IDF 
20-1: 2014)

PROCEDURA DI PROVA AL METODO ISO 8968-1/IDF 20-1: 2014 
LATTE E DERIVATI DEL LATTE – DETERMINAZIONE DEL 
CONTENUTO DI AZOTO – PARTE 1: PRINCIPIO DI KJELDAHL E 
CALCOLO DELLE PROTEINE GREZZE

PPM UNI ISO 21528-2:2017 PROCEDURA DI PROVA AL METODO UNI EN ISO 21528-2:2010 
LATTE - RICERCA E CONTA DELLE ENTEROBATTERIACEAE
Parte 2: metodo della conta delle colonie

PPM AOAC 991.14:1994 PROCEDURA DI PROVA AL METODO AOAC 991.14:1994 LATTE - 
CONTA DI COLIFORMI ED ESCHERICHIA COLI Dry Rehydratable 
Film 
(Petrifilm E.coli/Coliform Count Plate

PPM UNI ISO 6888-1:2021 UNI EN ISO 6888-1:2018 Conta di stafilococchi coagulasi-positivi
(Staphylococcus aureus e altre specie) Parte 1: Tecnica che 
utilizza il terreno agar baird-parker 



PPM UNI ISO 6888-2:2021 PROCEDURA DI PROVA AL METODO UNI EN ISO 6888-2:2004      
LATTE - CONTA DI STAFILOCOCCHI COAGULASI-POSITIVI 
(Staphylococcus aureus e altre specie) – TECNICA CHE UTILIZZA 
IL TERRENO AGAR AL PLASMA DI CONIGLIO E FIBRINOGENO

PPM UNI ISO 4833-1:2013 UNI EN ISO 4833-1:2013 LATTE-Metodo orizzontale per la conta
dei microrganismi - Parte 1: Conta delle colonie a 30 °C con la 
tecnica dell'inseminazione in profondità

PPM ISO 8552 IDF 132:2004 PROCEDURA DI PROVA AL METODO ISO 8552 IDF 132:2004 
LATTE - CONTA DEI MICRORGANISMI PSICROTROFI – Tecnica di 
conta a 21 °C (metodo rapido)

PPM UNI ISO 9622:2014 EC 
1-2019

 Latti e prodotti lattiero-caseari. Linee guida per l'applicazione 
della spettrometria all'infrarosso  

MET -L-015 DETERMINAZIONE DEL pH NEL LATTE. METODO 
POTENZIOMETRICO

 Elaborazione, distribuzione e aggiornamento dei documenti del Sistema Qualità quali:

 Stesura  e  aggiornamento  programma  di  manutenzione  e  programma  di  taratura,  con

definizione di quali operazioni effettuare e con che frequenza.

 Preparazione registri  per la documentazione delle operazioni di manutenzione e taratura.

Revisione degli stessi in funzione di cambio della frequenza di effettuazione delle operazioni,

nuove apparecchiature e per facilitare l’utilizzo da parte dei collaboratori.

 Elaborazione e aggiornamento della lista personale autorizzato ad effettuare operazioni di

manutenzione  e  taratura,  in  funzione  delle  disponibilità  di  collaboratori  e  dei  loro

spostamenti.

 Controllo delle apparecchiature soggette a taratura mediante l’uso di carte di controllo di

Shewhart, strumento statistico per valutare la stabilità del processo nel tempo.

 Revisione dei nuovi registri del Laboratorio.

 Richiesta informazioni, elaborazione questionari di valutazione, esame della documentazione

pervenuta, aggiornamento lista Fornitori Qualificati e Fornitori Qualificati con Riserva.

 Identificazione delle anomalie del Sistema Qualità e delle azioni correttive e verifica del buon

esito.

 Gestione e classificazione dei reclami tecnici su risultati di prova del laboratorio.

 Pianificazione  ed  effettuazione  delle  verifiche  ispettive  interne  con  redazione  lista  di

riscontro e verifica dello stato del Manuale della Qualità e dei Laboratori rispetto ad essa.

 Aggiornamento del modulo Rapporto di Prova.

 Aggiornamento del modulo Rapporto di taratura.



 Emissione dei rapporti di taratura.

 Preparazione  della  documentazione  per  il  riesame  del  Sistema  Qualità  da  parte  della

Direzione. 

 Determinazione dell’incertezza di misura da associare ai risultati delle prove da accreditare,

con particolare attenzione al nuovo concetto d’incertezza estesa proposto nella guida EA-

4/02 “Expression of the uncertainty of measurement in calibration”.

 Raccolta del materiale dei circuiti interlaboratorio effettuati dal laboratorio, calcolando per

ogni analisi accreditata lo z-score. I valori di z score vengono riportati su carte di controllo. 

 Aggiornamento delle schede personali di ogni collaboratore dei Laboratori, con informazioni

su corsi interni ed esterni frequentati e su periodi di affiancamento.

 Attività di addestramento e formazione dei collaboratori nel campo Assicurazione Qualità.

 Visita ispettiva Accredia effettuata 07-08 maggio 2020.

3.5 Andamento del Sistema di Gestione della Qualità 

Di seguito viene riportato l’andamento del Sistema di Gestione della Qualità del Laboratorio per il

2020 e le proposte per il futuro sviluppate per i seguenti punti: 

 idoneità delle politiche e delle procedure; 

 verifiche ispettive di terza parte;

 esiti di audit interni;

 risultati di prove interlaboratorio valutative o comparative;

 informazioni di ritorno dal committente;

 azioni correttive e preventive;

 variazioni di tipo e volume di lavoro;

 rapporti dalla Direzione e dal personale addetto alla supervisione;

 reclami giustificati da parte dei committenti

 aree suscettibili di miglioramento; 

 ogni altro fattore ritenuto importante, quali le attività di tenuta sotto controllo della qualità,

le risorse, la formazione e l’addestramento del personale.

a. Idoneità delle politiche e delle procedure.

Con  il  DA  n°136  del  30/12/2020  per  il  CoRFiLaC  è  stato  nominato  il  Prof.  Giuseppe  Licitra,

Professore ordinario di Zootecnica speciale presso l’Università degli Studi di Catania.



Al fine di assicurare l’integrità del sistema qualità e realizzare il miglioramento continuo, si rende

necessario fornire un quadro di riferimento alla Direzione per la definizione ed il riesame degli

obiettivi per la qualità.

Da anni il Consorzio considera fondamentale assicurare la qualità dei dati e garantire che le analisi

di laboratorio siano eseguite in modo conforme ai principi di buona pratica di laboratorio. Esso

intende assicurare  che la  politica di  qualità  sia  compresa,  attuata  e mantenuta  a tutti  i  livelli

nell’organizzazione. Per raggiungere e mantenere un alto livello qualitativo il Consorzio ha deciso

di conformarsi alle norme nazionali ed internazionali per i laboratori di prova ed in particolare alla

nuova norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025:2018. La politica della qualità è diffusa a tutto il personale

interno attraverso mezzi adeguati a consentirne una chiara comprensione da parte di tutti.

b. Verifiche ispettive di terza parte

Con la visita ispettiva annuale da parte dell’ente ACCREDIA effettuata il 29-30 Aprile 2021 è stato

confermato l'accreditamento dei Laboratori. Dalla data ultima Riesame il Laboratorio non hanno

subito verifiche ispettive da parte di Committenti o altre autorità, oltre ad ACCREDIA.

c. Esiti di audit interni

Le  Verifiche  Ispettive  Interne   condotte  hanno  permesso  di  avere  una  adeguata  confidenza

dell’applicazione del Sistema di Gestione. Anche per il 2022 le verifiche ispettive interne prima

parte  (“Pianificazione  di  Verifica  Ispettiva  Interna”  (M-MQ8.8-2)  sono  pianificati  secondo  la

suddivisione in processi primari e secondari.

d. Risultati di prove interlaboratorio valutative o comparative

I  Laboratori  Lattiero-Caseari  continuano  la  partecipazione  a  circuiti  di  prova  interlaboratorio

organizzati dall'AIA. L'andamento dei valori di Z-score procede in modo soddisfacente. 

Per quanto riguarda il Laboratorio Alimenti Zootecnici, la partecipazione al ring-test organizzato

dall'Università  del  Sacro  Cuore  di  Piacenza  procede  positivamente.  Per  i  Laboratori  di

microbiologia  Ring  Test,  LGC  standard.  I  risultati  ottenuti  sono  perfettamente  in  linea  con  il

gruppo, con valori di Z score sempre inferiori a due.

e. Informazioni di ritorno dal committente

Come previsto il monitoraggio della soddisfazione dei clienti è stato attuato anche quest’anno con

la somministrazione dei  questionari  relativi  al  Customer  Satisfation ” (M-MQ8.6-2).  Durante il

periodo di riferimento non sono stati rilevati Reclami committenti, sono continuate le attività di

rilevazione e soddisfazione del committente. 

f. Azioni correttive 



Le NC e le osservazioni  del 2021formulate da ACCREDIA sono state chiuse dalle relative Azioni

correttive al 31.08.2021. Per il 2021non sono state rilevate altre non conformità. 

g. Rapporti dalla Direzione e dal personale addetto alla supervisione

Gli obiettivi individuati dalla direzione nei precedenti riesami del 2020 sono stati raggiunti:

- Adeguamento del Laboratorio alla nuova revisione della norma UNI CEI EN ISO /IEC 17025:

2018;

- la soddisfazione dei committenti, in termini di professionalità e di qualità del servizio offerto;

- miglioramento gestionale dei laboratori, che si realizza attraverso l’efficienza, l’efficacia e la

trasparenza dell’Organizzazione, nel rispetto della Norma UNI CEI EN ISO /IEC 17025;

- l’accrescimento  della  professionalità  ed  il  coinvolgimento  del  personale  nelle  attività

riguardanti la qualità, mediante un’adeguata formazione in materia e attraverso la familiarità

con la documentazione e l’applicazione delle politiche e delle procedure;

- impegno della Direzione e del RGQ affinché vi sia una maggiore precisione nella compilazione

della modulistica da parte degli operatori. La partecipazione dei Laboratori a circuiti di prova

interlaboratorio.

h. Reclami giustificati da parte dei committenti

Nessun reclamo

i. Aree suscettibili di miglioramento

- Per laboratorio latte, accreditamento UNI ENI ISO 13366-1 2008/AC:2009; Cellule Somatiche.

a. Variazioni di tipo e volume di lavoro

Di seguito vengono indicati i dati relativi agli ultimi 5 anni di attività(2017-2021), effettuate nei laboratori di

prova accreditati. 

LABORATORIO LATTIERO-CASEARIO  
2017 2018 2019 2020 2021

N° Campioni accettati 1334 1124 1863 1482 2582 
Rapporti  di  Prova  con

marchio ACCREDIA

1158 456 816 1012 1610

Rapporti  di  Prova  senza

marchio ACCREDIA

74 556 512 146 673

N°  Analisi  accreditate

effettuate 

1795 865 8089 5722 14056

N° Analisi non accreditate 

effettuate 

3489 3548 2663 131 1072



LABORATORIO ALIMENTI ZOOTECNICI  
Anno 2017 2018 2019 2020 2021
N° Campioni accettati 356 407 693 847 798
Rapporti  di  Prova  con

marchio ACCREDIA

164 99 114 8 0

Rapporti  di  Prova  senza

marchio ACCREDIA

155 280 420 709 790

N°  Analisi  accreditate

effettuate 

339 250 235 8 0

N°  Analisi  non  accreditate

effettuate 

2832 3124 4565 5157 6347

N°  Rapporti  di  Prova

Dairyland 

----- ----- ----- ----- 140

LABORATORIO MICROBIOLOGIA  
Anno 2017 2018 2019 2020 2021
N° Campioni accettati 515 860 1062 305+1514

latte
individuale

1572+896
latte

individuale
Rapporti  di  Prova  con

marchio ACCREDIA

396 728 288 238 294

Rapporti  di  Prova  senza

marchio ACCREDIA

100 110 355 41 128

N°  Analisi  accreditate

effettuate 

1421 2643 897 910 1350

N°  Analisi  non  accreditate

effettuate 

681 927 1140 131 2122

Inoltre nell’ambito del Sistema Qualità le variazioni di tipo e volume riguarderanno: 

 Attività  di  addestramento  e  formazione  dei  collaboratori  nel  campo  Assicurazione  Qualità;

partecipazione al Corso di aggiornamento 17025:2018;  

 Aggiornamento schede di addestramento personale

 Verifiche ispettive interne

 Qualifica fornitori 

 Qualifica fornitori con certificazione 17034 (Materiali di Riferimento)

 Accreditamento dei laboratori lattiero caseari per il 2021;

 la soddisfazione dei committenti, in termini di professionalità e di qualità del servizio offerto

 tarature e manutenzione apparecchiature

a. ogni altro fattore ritenuto importante, quali le attività di tenuta sotto controllo della qualità, le risorse, la

formazione e l’addestramento del personale.



Per il  2021 sono stati  effettuati dei corsi  di formazione interni/esterni per tutto il  personale coinvolto nel

sistema qualità per l’emissione e l’adeguamento dei laboratori alla nuova norma ISO/IEC 17025: 2018.

Acquisto delle revisioni delle norme in modalità elettronica con la proposta di istituire una carta di credito

prepagata intestata al Corfilac.


	3.4 Attività svolta

