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ALLEGATO AL VERBALE N.                 

 
Data …………..…….         Produttore …………………………………..….   
 
Viene individuata un’unità di prodotto estratta casualmente tra i lotti di formaggio a pasta molle  
 
Lotto n………………… 
 

1. ESAME DELLE CARATTERISTICHE FISICHE  
 
 
FORMA …………………………………………………………………………………………………………………… 

DIMENSIONI ……………………………………………………………………………………………………………... 

PESO ……………………………………………………………………………………………………………………… 

DIFETTI ……………………………………………………………………………………………………………........... 

 

VALUTAZIONE ESAME FISICO: 

 NEGATIVA si ripete l’analisi (punto 1.2) 

 POSITIVA si procede al prelievo del campione per l’analisi chimico-fisica (punto 2)  

 
1.2 VERIFICA ALTRE EVENTUALI UNITÀ DI PRODOTTO CHE COMPONGONO IL LOTTO 
 

Viene verificata la totalità delle unità che compongono il lotto, per il/i parametro/i risultato non 

conforme, con esclusione delle unità non rispondenti ai requisiti. 

Sono state escluse n. ………/…………. unità. 

2. ESAME DELLE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

 

VALUTAZIONE ASPETTO DELLA PASTA 

COLORE ………………………………………………………………………………………………………………… 

OCCHIATURE ………………………………………………………………………………………………………….. 

STRUTTURA ………………………………………………………………………………………………………….. 

ALTERAZIONI …………………………………………………………………………………………………………. 

VALUTAZIONE PERCEZIONI OLFATTIVE – GUSTATIVE - TATTILI 

ODORE/AROMA ………………………………………………………………………………………………………... 

SAPORE ………………………………………………………………………………………………………………… 

STRUTTURA ……………………………………………………………………………………………………………. 

ALTERAZIONI ………………………………………………………………………………………………………….. 

 

VALUTAZIONE ESAME ORGANOLETTICO: 

 NEGATIVA si esclude il lotto dalla destinazione IGP e si ripete l’analisi (dal punto 1) 

 POSITIVA si procede al prelievo del campione per l’analisi chimico-fisica (punto 3)  
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3. PRELIEVO 
 

Dalla stessa unità di prodotto precedentemente individuata, si procede al campionamento tre 

aliquote equivalenti pari a 300/400 g, delle quali una viene lasciata al detentore del prodotto, 

mentre le due rimanenti sono trattenute dalla CCIAA-ODC una per l’invio al laboratorio di prova ed 

una conservata per eventuali esigenze di ripetizione dell’analisi. 

Il prelevamento del campione viene effettuato utilizzando idonea strumentazione 

I singoli esemplari, posizionati all’interno di sacchetti di plastica ad uso alimentare, sono chiusi 

ermeticamente utilizzando una fascetta autobloccante e sigillo in piombo, punzonato con logo 

camerale. Ogni sacchetto è identificato con un cartellino, firmato dal prelevatore e dal 

rappresentante dell’azienda, riportante: il numero e la data del verbale di prelievo e i dati 

identificativi della partita. 

Successivamente i campioni prelevati sono inseriti in una scatola in polistirolo con all’interno “gel 

ice pack” per mantenere la temperatura di conservazione idonea durante il trasporto. 
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Tecnico controllore     Rappresentante dell’Azienda  

 …………………………………………        …………………………………………………… 

 
 


