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1 - Premessa

i Regolamento (UE) n.1151/2012 del Parlamento europeo e del Consigiio del 21.11.2012 sui regimi di qualita dei
prodotti agricoli e alimentari richiede che i prodotti agroalimentari che beneficiano della denominazione di origine protetta
{DOP) o della indicazione geografica protetta (IGP) siano ottenuti in conformita al relativo Disciplinare e che la
rispondenza ai requisiti disciplinati sia controllata da strutture di controllo autorizzate dagli stati membri.

CSQA Certificazioni Sri (nel seguito CSQA), guale Organismo di Controllo autorizzate per la denominazione Panforte di
Siena, ai sensi dellart. 53 della legge 128/98 cosi come sostituito dall'art. 14 della legge n. 526/98, ha definito il presente
documento DPC 045 come guida per lo svolgimento delle atlivitd di controllo di conformita,

H presente Pianc dei Controlli, redatto sulla base del Disciplinare depositato presso il Ministero delle Poliliche Agricole
Alimentari e Forestali, contiene infatti tutti gli elementi che caratterizzano il Panforte di Siena e, in particolare:

la delimitazione della zona geografica nel cui territorio sono effettuate le fasi di produzione e confezionamento;

la descrizione del prodotio ¢ delle caratteristiche;

la descrizione del metodo tradizionale di ottenimento;

i sistemi di identificazione e rintracciabilita del prodotio;

« le modalita di presentazione del prodotto al momento dellimmissione al consumo,

Oltre agli elementi sopra indicati, | presente Piano descrive Finsieme dei controlli ai quali i prodotto deve essere
sottoposto affinché possa essere contrassegnato con i segni distintivi defla 1GP Panforte di Siena.

L'insieme complessivo dei controlli & costituito sia dalle attivita direttamente a carico dei soggetti interessati della filiera di
produzione disciplinata (atlivitd di autocontrolio), sia dai controlli di conformita svolti da CSQA al fine di verificare la
rispondenza al disciplinare dei processi e del prodotto.

Secondo quanto previsto dal presente Piano dei Controlli, le attivita di autocontrollo originano delle registrazioni,
esaminate nel corso delle verifiche ispettive (ispezioni) effettuate da CSQA.

Pertanto | soggetti della filiera riconosciuti devono produrre e conservare adeguatamente la documentazione di
autocontrollo, rendendola disponibile per i controlli di conformita svolti da CSQA.

2 - Scopo e campo di applicazione del Piano dei Controlli

Il presente Piano dei Controlli persegue la finalitd di identificare, attraverso attivita di valutazione, ispezioni e prove, i
requisiti applicabili e disciplinati della filiera di produzione della denominazione Panforte di Siena IGP e trova
applicazione, per le specifiche attivita, presso tutli i soggetii della filiera disciplinata.

Tali soggetti sono costituiti dai produttori/confezionatori.

3 - Documenti di riferimento

s Regolamento (UE) n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio del 21.11.2012 sui regimi di qualita dei
prodotii agricoli e alimentari (G.U.C.E. n. L 343 del 14 dicembre 2012,

Panforte di Siena IGP - Disciplinare di produzione — www.politicheagricale. it;

Regolamento di esecuzione (UE) n. 466/2013 della Commissione del 7 maggio 2013 recante iscrizione di una
denominazione nel registro delle denominazioni di origine protette e delle indicazioni geografiche protette [Panforte
di Siena (IGP)] {G.U.C.E n. L 135 del 22 maggic 2013);

» Decreto 24 maggio 2013 — Iscrizione della denominazione “Panforte di Siena” nel registro delle denominazioni di
origine protette e delle indicazioni geografiche protette (G.U.R.I n. 131 del 6 giugno 2013);

» Legge n. 128/98 - legge comunitaria 1995/1897 con particolare riferimento all'articolo 53, cosi come sostiuito
dallarticolo 14 della legge 21 dicembre 1999 n. 526, legge comunitaria 1999;

- Reg. (CE) 178/2002 che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce I'Autorita
europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare;

» D.lgs. 19 novembre 2004, n. 297 — Disposizioni sanzionatorie in applicazione del regolamento (CEE) n. 2081/92,
relativo alla protezione delle indicazioni delle indicazioni geografiche e delle denominazioni di origine dei prodotti
agricoli e alimentari;

Norma UNI CEl EN [SO/IEC 17065:2012: "Requsiti per organismi che certificano prodotti, processi e servizi”;
UNI CEl EN ISO/IEC 17025: "Requisiti generali per la competenza dei laboratori di prova e taratura’.

4 — Definizioni e abbreviazioni
4.1 ~ Definizioni

Panforte di Siena: prodotto finito, ottenuto in conformita al disciplinare di produzione ed al presente Piano dei Controlii.
Autocontrollo: verifica del requisiti di conformita aftuata e registrata da parte dei produttorifconfezionatoti della
denominazione “Panforte di Siena”, per le attivita svolte presso i propri siti produttivi.

Autorita di vigilanza: Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Regione Toscana,
Produttore/confezionatore: soggetio riconosciuto che produce e confeziona it "Panforte di Siena”.

Certificazione di Conformita: atto mediante il quale st verifica che un prodotto agroalimentare viene ottenuto in accordo
con i requisiti specificati nel relativo disciplinare di produzione.

Consorzio di Tutela: Consorzio incaricato con decreto del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali ai
senst della legge 21 dicembre 1899 n. 526, con particolare riferimento allarticolo 14.

Controllo di Conformita: attivita mediante le quali l'organismo di controllo accerta il rispetto dei requisiti previsti dal
disciplinare di produzione e dal Piano dei Controlfi.

Disciplinare: documento che specifica i requisiti obbligatori dell
riferimenti alla zona di produzione, le modalita di ottenimento e

D
Yiifiazipne “Panforte di Siena” e, in particolare, i
“'@m‘{’téﬁ'étrqb‘féi ,
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lLotto: insieme di unitd di una derrata alimentare, prodolte, fabbricale o confezionate in circostanze praticamente
identiche. Il otto & determinato dal produtiore o dal confezionatore del prodotto alimentare che lo appone sotto la propria
responsabilita,

Non conformita: mancato soddisfacimento di requisiti specificati nel disciplinare di produzione e nel Piano dei controlli.
Le non conformita si considerano gravi quando sono causa di pregiudizio irimediabile per la conformita del prodotto o la
rintracciabilita delle produziont.

Richiedente: produttore/confezionatore che richiede lPaccesso al sistema di controlic e certificazione per la
denominazione “Panforte di Siena”, per uno o pil siti produttivi.

Soggetto riconosciuto: soggetto i cui sifi produttivi sono inseriti nel sisterna di controllo e ceriificazione della
denominazione “Panforte di Siena” e iscritto negli elenchi detenuti dalforganisme di controllo.

4.2 - Abbreviazioni

A: in schema dei controlli (par. 13), identificazione di un controlio di tipo analitico,

AC: azione correttiva (in par. 13 individua le attivith CSQA conseguenti alle NC rilevate).
D: in schema dei controlii (par. 13), identificazione di un controlio di tipo documentale,

I: in schema dei controlli (par. 13), identificazione di un controllo di tipo ispettivo,

ID: in schema dei controlli (par. 13), numero identificativo di ogni singola riga,

MIPAAF: Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali.

NC: situazione di non conformita,

R: identificazione di un requisito del disciplinare di produzione {in par. 13),

5 ~ Accesso al sistema di controllo e certificazione
Per I'accesso al sistema di controlio e cerlificazione della denominazione ogni soggetto interessato deve produrre a
CSQA specifica richiesta di adesione (MOD 001-Richiesta di adesione al sistema di conirollo), cofredata della
documentazione accessoria secondo gquanto ivi previsto.
La domanda deve essere redatta e sottoscritta direttamente dai richiedenti e pud essere trasmessa, in originale, CSQA:
- dal richiedente stesso, ,
- dal Consorzio di Tutela incaricato, ove esistente, per conto degli associati, in forza di specifica delega. La delega
deve contenere la previsione che le responsabilita derivanti da eventuali inadempienze sono comunque a carico del
soggetio richiedente.

Con Fatio della preseniazione a CSQA della richiesta di accesso al sistema di controfio e certificazione i richiadent
accettano integralmente i contenuti del Piano dei Controlli della denominazione "Panforte di Siena” ed assumono
responsabilita per le attivith svolte ai fini della denominazione.

6 - Riconoscimento dei soggetti produttivi e mantenimento nel sistema di controllo

Ricevuta Ja domanda e la documentazione accessoria prevista, CSQA verifica adeguatezza, completezza e conformita
della richiesta entro 15 giomi lavorativi dalla data di ricevimento. Qualora la documentazione risulti incompleta o non
adeguata, viene fornita comunicazione al richiedente con richiesta di integrazione secondo quanto necessario.

in caso di valutazione positiva della domanda, entro 15 giorni CSQA dispone per Yesecuzione della verifica ispettiva
iniziale ai fini del riconoscimento concordando la data con it richiedente.

Nel corso della verifica ispettiva di riconoscimento CSQA riscontra la corrispondenza delle condizioni rilevate con guanto
evidenziato nella documentazione di richiesta e valuta la capacitd di soddisfare i requisiti disciplinati, in relazione alle
attivita svolte dal richiedente.

6.1 - Procedure di riconoscimento

La procedura di riconoscimento viene aftivata con la presentazione a CSQA da parte del richiedente della richiesta di
accesso al sistema di controllo e certificazione,

La presentazione delia richiesta scrifta e della documentazione accessoria prevista é elemento vincolante per I'esame
defla richiesta avanzata,

6.1.1 - Verifica ispettiva iniziale

Ricevuta la richiesta ed acceriatane la congruita e la completezza, CSQA provvede, nei tempi previsti al precedente
punto 6, a dar corso alla successiva fase di valutazione della capacita del richiedente di soddisfare | requisiti del
disciplinare e del Piano dei Controlli della denominazione “Panforte di Siena”.

Oggetto della valutazione iniziale saranno, in particolare, la coerenza dei riscontri con le situazioni evidenziate nella
documentazione prodotta ai fini deila richiesta di accesso al sistema di controlio e 'adeguatezza dei sistemi predisposti
per identificazione e rintracciabifita degli ingredienti/materie prime e del prodotto.

Viene inoltre effettuato un riscontro sul prodotto per ia rispondenza ai requisifi delle caratteristiche fisiche e
organolettiche ed un campionamento con relativa analisi per il requisito umidita, It cui esitc conforme consentira
Fiscrizione dell'operatore negli elenchi e Fimmissione del prodotto nel circuito IGP.

6.1.2 ~ Riconoscimento
Considerati i riscontd documentali e quelli derivanti dalla verifica-4 Ayaminiziale e qualora dagh stessi non siano
evidenziate situazioni di mancata corrispondenza ai requisiti {

ulteriori accertamenti, si procede con la valutazione dell}
Certificazione di CSQA. ‘
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Qualora dalla valutazione non emergano motivazioni che possano ostamne la concessione o richiedere un supplemento
di istruttoria, CSQA delibera il riconoscimenio del richiedente e [liscrizione nel relative Elence dei
produttori/confezionatori.

Della decisione assunta viene data informazione al richiedente, allAulorita nazionale di controllo e di coordinamento ed
al Consorzio di Tutela incaricato, ove esistente, per gli atti conseguenti.

i riconoscimento e liscrizione dell'operatore negli elenchi detenuti dall'organismo di controllo sono automaticamente
rinnovati fino a formale comunicazione di recesso degli operatori stessi.

6.1.3 - Validita del riconoscimento

l.a validita del riconoscimento e delliscrizione negli Elenchi della denominazione "Panforte di Siena” detenuti da CSQA
sard comelata alla validita dell'autorizzazione ministeriale rilasclata a CSQA ai fini dell'espletamento det controlli di
conformita.

Nel caso di innovo dell'autorizzazione all'espletamento dei controlli di conformita, CSQA opera in regime di continuita
con il mantenimento delle situazioni precedentemente gia riconosciute.

6.2 — Variazioni alle situazioni del riconoscimento

Ai fini del mantenimento dellidoneitad alla denominazione "Panforie di Siena” e qualora le situazioni aziendali
documentate nella domanda iniziale o in successive infegrazioni {quali, ad esempio non esaustivo, le condizioni
strutturali, gli impianti produttivi, organizzazione efo 'anagrafica aziendale, ecc.) fossero oggetto di variaziont, | soggetti
interessati sono tenuti a far pervenire a CSQA, possibilmente in via preventiva e comunque non cltre 15 giomi dal loro
accadimento, notifica delle variazioni intervenute.

Per variazioni devono intendersi tutte le modifiche che hanno, o possono avere, capacita di pregiudicare lo stato di
conformita dei prodotti e/o dei processi, la corretta rintracciabilitd delle produzioni, la tifolarita dei diritti e degli obblighi.
CSQA, entro 15 giorni dal ricevimento della comunicazione, valuterd le variazioni segnalate, riservandosi la facolld di
effettuare verifiche ispettive efo richieste di integrazioni documentali in relazione alla natura delie variazioni intervenute,
In ogni casc la notifica della variazione allorganismo di controllo non cosfituisce convalida per le nuove condizioni
venutesi a realizzare.

6.3 - Recesso dal sistema dei controlli e cancellazione dagli elenchi

Nei casi in cui un soggetto riconosciute per la denominazione “Panforte di Siena” intenda recedere dal sistema dei
controlli {per chiusura dei siti produttivi, cessione dellazienda, cessazione dell'attivita produttiva al fini della
denominazione o altra diversa motivazione) deve essere frasmessa a CSQA nofifica del recesso per I'applicazione delle
opportune procedure di aggiornamento degli elenchi della denominazione.

La notifica del recesso comporta la cancellazione del soggetto interessato dai relativi elenchi detenuti da CSQA.

La canceliazione dailElenco puo essere applicata da CSQA anche senza ricevimento di notifica di recesso, in particolare
nel caso in cui un soggetto, gia riconosciuto, non risulti concorrere alla realizzazione della denorminazione “Panforte di
Siena” per un pericdo di almeno 24 mesi.

In questo caso, dopo notifica preventiva al produttore e trascorsi 30 giorni dalla stessa, CSQA procede alla cancellazione
dall'elenco nei casi ove non sia formalmente espressa diversa volonta del produttore.

Qualera un soggetto interessato da cancellazione dagli elenchi intendesse riprendere 'attivita ai fini della denominazione
“Panforte di Siena” si rende necessatio atiuare un nuovo iter di riconoscimento.

6.4 — Procedure di sorveglianza
Positivamente concluse le aftivita di riconoscimento, effettuate secondo le procedure evidenziate al precedente punto
6.1, i soggetii riconosciuti ai fini della denominazione “Panforte di Siena” sono assoggettati ai controlli di conformita per
la verifica della rispondenza al disciplinare, secondo le modalitd e di controllo evidenziate al successivo punto 13 -
Schema dei controlli del presente documento.
Le verifiche di sorveglianza sono condotte su un campione annuale del 35% dei produttori, prevedendo il completamento
della sorveglianza per tutti i produtiori nell'arco di un triennio.

- La quota annuale di controllo pari al 35% dei soggetti & cosi costituita: un terzo del totale dei soggetti aderenti al

circuito tutelato piti una ulteriore quota, fino a raggiungere il 35%, composta da soggetti gla controllati.

6.4.1 — Sorveglianza sui sogaetti

| produttori/confezionatori inseriti ne! sisterna di controllo sono tenuti al rispetto dei requisiti del disciplinare di produzione

e allosservanza degli adempimenti previsti dal Piano, in relazione alle aftivitd effettuate ai fini della denominazione

"Panforie di Siena”.

In particotare sono tenuti a documentare, conservare, rendere disponibill al controlli di conformita effettuali da CSQA e

trasmettere, secondo quanto previsto dal Piano o eventualmente richiesto dallorganismo, e regisirazioni prodotte in

autocontrollo.

| produttori/confezionatori devono, inoltre, essere disponibili a fornire adeguata assistenza ed accettare i controlli di

conformita, con o senza preavviso, che CSQA intende effetiuare al fine della valutazione di conformitd presso | siti

produttivi efo altri eventuali siti di interesse.

Nello schema dei controlli di cui al successivo paragrafo 13 sono dettagliali gli adempimenti in autocontrolio a carico dei

soggetti disciplinali, in relazione alle attivita svolte, nonché | corrispondenti controlli di conformita (in riferimento alla fase

di processo ed ai requisiti applicabili) da attuarsi a cura di CSQA ai fini dei riscontri di conformité al disciplinare della

denominazione "Panforte di Siena”. T

Nello schema dei controlli sono inoltre evidenziate le possibili situazjeftjod Horfi‘cgnformita, if relativo livello di importanza

e i trattamenti e le azioni poste in essere da CSQA come consegughzd drtuh fbi“Q;“éQ,ef_r&iuale riscontro.
3 s S

£
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6.4.2 — Sorveglianza sul prodotfo
Sorveglianza in autocontrollo

E’ responsabilita del produttore/confezionatore assicurare in autocontrolio la rispondenza delle produzioni ai requisiti del
disciplinare di produzione della denominazione *Panforte di Siena”.

La rispondenza delle carafteristiche fisiche (forma, dimensioni, consistenza, aspettc esterno) viene verificata in
autocontrollo in continuo per i lotti di lavorazione e viene documentata mediante annotazione degli esiti di conformita e
dei quantitativi di prodotio idoneo a IGP “Panforte di Siena” ottenuti.

In caso di non conformita per una o pils delle caratteristiche disciplinate il lotfo di lavorazione dovra essere sottoposto a
selezione nei casi ove possibile ripristinare e condizioni di conformita, oppure essere escluso dal circuito della
denominazione "Panforte di Siena” IGP.

La rispondenza delle caratteristiche organolettiche (sapore) viene verificata in autoconirollc mediante valutazione
periodica (trimestrale) di un lotte di lavorazione e viene documentata con annotazione deghi esiti di conformita del lotto.

In casc di non conformita per la carafteristica sapore il lotto di lavorazione dovrd essere escluso dal circuito della
denominazione “Panforte di Siena” IGP.

La rispondenza per le caratteristiche chimiche (umiditd) deve essere verificata in autocontrollo con frequenza almeno
semestrale, mediante campionamente di prodotto idoneo a IGP "Panforte di Siena” ed analisi. |i lotto campionato viene
trattenuto fino a ricevimento degli esiti analitici.

In caso di valore non conforme dellumidita il lotio campionato, sempre trattenuto a cura dell'azienda, dovra essere
escluso dal circuito della IGP “Panforte di Siena”.

Tutte le registrazioni derivanti dallautocontrolio e le informazioni relative alla gestione di eventuali non conformita
devono essere conservate e rese disponibilt ai controlll.

In caso di mancato rispetto delle frequenze previste per autocontrolio CSQA eseguira una verifica ispettiva e un
campionamento sul prodotto supplementari.

Sorveglianza CSQA .

Aj fini della rispondenza delle caratteristiche fisiche, organoletiiche e chimiche del prodotio idoneo a IGP “Panforte di
Siena” CSQA esegue, nel corso della verifica ispetfiva, attivitd di verifica delle caraftteristiche del prodotfo su una
percenfuale annuale di produttori/confezionatori parl aimeno al 35% detf soggetti aderent al sistema di controllo,

Le aftivita di riscontro diretto sul prodotto idoneo alla denominazione "Panforte di Siena” IGP,-effettuate in presenza di
rappresentante del produttore/confezionatore, prendono in considerazione le caratteristiche fisiche ed organolettiche su
una unita di prodotto prelevato da un lotto di produzione idoneo alla denominazione Panforte di Siena.

tn caso di non conformita per una o pil delle caratteristiche fisiche il lofto interessato deve essere trattenuto e sottoposto
a selezione, quando possibile ripristinare le condizioni di conformita, oppure escluso dal circuito 1GP *Panforte di Siena”
ed awiato a diversa destinazione. Si procederd inolire a riscontro diretto delle caratteristiche fisiche su altro lotto di
prodotio, adottando le medesime misure sopra evidenziate in caso di non conformita,

La caratteristiche organolettiche (sapore) sono verificate su lofto di lavorazione individuato per i campionamento ai fini
delle determinazioni chimiche.

In caso di non conformitd per la caratteristica sapore il lotto di lavorazione dovrd essere escluso dal circuito della
denominazione "Panforte di Siena” IGP. Si procedera inoltre a riscontro diretto delle caratteristiche organolettiche su
altro lotto di prodotio, adottando le medesime misure sopra evidenziate in caso di non conformita.

La caratteristiche chimiche {(umidita) sono verificate da CSQA mediante campionamento ed analisi del prodotto presso
un laboratorio accreditato (UNI CEI EN ISONMEC 17025).

il campionamento viene effettuato mediante prelievo di unitd di prodotto di un lotto di lavorazione, conforme per le
caratteristiche organolettiche, con formazione di 3 aliquote campionarie {per circa 0,5 - 1 kg complessivi); delie aliquote
formate una resta al produttore/confezionatore e le due rimanenti sono tratfenute da CSQA, una per l'invio al laboraterio
di prova e la seconda a copertura delle eventuali esigenze di ripetizione della prova.

Il lotto di produzione campionato deve essere trattenuto dal produttore/confezionatore fino a completo accertamento
della conformita; pud essere avviato al consumo esclusivamente dopo completo e positivo esito dei riscontr] analitici.

In caso di umidita non conforme (maggiore del 15%) det lotte di produzione interessato il produttore/confezionatore entro
5 giorni lavorativi dal ricevimento degli esiti pud chiedere la ripefizione dell'analisi sull' aliquota ancora detenuta da
CSQA, da svolgersi presso un laboratorio accreditato concordato dalle parti.

i esito di tale ripetizione d'analisi ha valore definitive ed i costi sono a carico delia parte soccombente.

Nei casi definitivamente accertati di non conformita per il requisito umidita il lotto di produzione interessato dovra essere
escluso dal circuito della denominazione “Panforte di Siena” ed avviato a diversa destinazione; si procedera inoitre a
ulteriore campionamento ed analisi per I requisito umidita su diverso lotto di prodotto.

7 - ldentificazione e rintracciabiliti delle produzioni e adempimenti degli operatori

7.1 - Generalita

In ragione delle attivita effettuate ai fini della denominazione “Panforte di Siena”, & responsabilta di ogni soggetto
attenersi alle previsioni del disciplinare di produzione e del Piano & documentare, in autocontrollo, Yattivita effetiuata.
Ogni soggetto & tenuto a produrre, conservare, rendere disponibile ai controlli e trasmettere (seconde quanto previsto o
eventualmente richieste dal'organismo di controlio) adeguata documentazione di autocontrollo ad evidenza del rispetto
del requisiti det disciplinare di produzione, delfosservanza delle disposizioni del Piano di Controlli nonché della
ideniificazione e della tracciabilitd delle produzioni oftenute ed immesse nel circuito delia denominazione "Panforte di
Siena”.

Per le finalitd sopra menzionate possono essere utilizzati sia docu
trasporto, ecc.) che equivalenti registrazioni su supporto informatic

artacea {es. registr, documenti di
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Possono anche essere ufilizzatl 1 documenti impiegati in applicazione della normativa vigente (es. per sicurezza e
tracciabilita delle produzioni), integrati con indicazioni di dettaglio, guando necessario o supportati con altra
documentazione accessoria.

Le registrazioni dovranno identificare e qualificare nel dettaglio fe entrate e le uscite verificatesi nelle strutture produttive
per it prodotto idoneo alla denominazione "Panforte di Siena”.

Ciascuna annotazione relativa all'entrata e all'uscita dalle strutture produttive dovra essere ricollegabile al documento
che ne ha scorlato il trasporio (DDT, bolle interne o altra equivalente documentazione).

Salvo disposizioni diverse in applicazione della normativa vigente, la documentazione e le registrazioni prodotte in
relazione alla denominazione “Panforte di Siena” devono essere conservate per almeno i 4 anni successivi allanno di
redazione.

| produttori/confezionatori devono garantire la separazione del prodotto idoneo alla denominazione "Panforte di Siena”
IGP da altro prodotio generico eventualmente realizzato presso lo stesso sito adottando criteri di separazione spaziale
delle produzioni IGP e non IGP o, in alternativa, utilizzando criter! di separazione temporale delie lavorazioni mediante i
differimento temporale delle stesse.

Nel caso di separazione “spaziale” il produtiore deve identificare le linee di lavorazione, gli impianti, i locali utilizzati ai fini
deila IGP Panforte di Siena.

Nel caso di separazione "temporale” delle produzioni la documentazione di registrazione delle operazioni deve indicare
date ed orari di produzione della IGP Panforte di Siena.

Le produzicni destinate alla IGP "Panforte di Siena” devono essere mantenute distinte dal prodotto generico ed
opportunamente identificate e registrate in modo tale da essere in ogni momento distinguibili.

7.2 — Adempimenti dei produttori/confezionatori

| produttori/confezionatori devono documentare adeguatamente le materie prime idonee approvvigionate, le operazioni di
produzione ed il prodotio ottenuto idoneo alla denominazione “Panforte di Siena”.

Tale documentazione dovra essere resa disponibile ai controlli di conformitd e dovra garantire Fidentificazione e a
tracciabilita delle produzioni e la rispondenza delle stesse ai requisiti del disciplinare di produzione della denominazione
"Panforte di Siena”.

E' responsabilita del produttore/confezionatore verificare in autocontrollo che le materie prime approvvigionate ed
impiegate siano rispondenti alle prescrizioni del disciplinare di produzione ed alle indicazioni del presente Plano dei
Controlii.

In particolare il produtiore/confezionatore deve documentare e registrare in autocontroflo:

- gli ingredienti impiegati nella preparazione ¢ le relative quantitd;
- le operazioni di preparazione del prodotto idoneo alla denominazione "Panforte di Siena”,
- le produzioni di "Panforte di Siena” immesse al consumo, distinte per versione bianca e nera.

Con frequenza mensile, entro il mese successivo, it produtiore/confezionatore & tenuio a notificare all'organismo di
controllo le quantita di "Panforte di Siena” oftenute (n® pezzi distintt per versione, pezzatura e forma, ovvero peso
complessivo per prodotto al taglio).

In caso di mancata notifica delle quantita idonee ottenute atte ad essere immesse nel circuito IGP CSQA provvedera ad
invio di sollecito con scadenza. In caso dl mancato rispetio della scadenza fissata sara effetiuata una verifica ispettiva
supplementare.

8 — Gestione delle non conformita

Per non conformita si intende il mancalo soddisfacimento di requisiti specificati nel disciplinare ef/o nel presente Piano
dei Controlli, cui tutli | soggetti devono attenersi ai fini della rispondenza delle produzioni ai requisiti della denominazione
“Panforte di Siena”.

Le non conformitd possono essere rilevate sia dagli operatori, in autocontrollo nel corso delle attivith produttive, sia da
CSQA nel corso dei controlli di conformita.

Tutte le non conformita rilevate devono essere gestite con adozione di appropriate azioni correttive allo scopo prevenire
il reiterarsi delle situazioni di non conformita.

A tal fine diviene necessatio prevedere ed attuare adeguate modalita di identificazione, documentazione, valutazione e
risoluzione delle non conformita riscontrate.

8.1 — Non conformita rilevate in autocontrollo
Qualora un soggetio riconoscitto rilevi in autocontrollo una situazione di non conformitd deve procedere secondo i
seguenti criteri:
- documentare la non conformitd rilevata e definire modality di gestione del prodotio non conforme, al fine di
riportario, ove possibile, entri i requisiti di conformita previsti dalla disciplina;
- rendere disponibili evidenze oggettive delle non conformita rilevate e dei trattamenti adottati;
- qualora impossibile ripristinare le condizioni di conformitad alla disciplina, declassare il prodottc e tracciarne la
desfinazione ad evidenza dell'effetiivo impiego.

8.2 — Non conformita rilevate da parte di CSQA AT

Le situaziont di non conformitd di prodotto e/o processo, rilevate n ‘ecﬁﬁpgdg Qﬁhtrblil di conformita a fronte dei requisiti

previsti dalla disciplina vigente e dal presente Piano dei Controli} cate &?— oggetti interessati con richiesta di
enti

]

identificazione delle modalita di soluzione e di adeguamento dellg situazig " :;4 ]
[ e e

I‘B‘; LErEa it ,“ ,?%;i
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Per il prodotto giudicato definitivamente non conforme devono essere adottate appropriate misure di declassamento e
rinfracciabilitd della destinazione.

Per la gestione delle specifiche situazioni non conformi si rimanda at contenuti di dettaglio evidenziati nelle colonne
reiative al Trattamento della non Conformitd ed alle Azioni Correttive di cui al successivo paragrafo 13 del presente
Piano dei Controll,

Tutti le situazioni di non conformita gualificate “gravi®, in quanto pregiudicano irrimediabilmente la conformité del prodotto
o la rintracciabilita delle produzioni, saranno comunicati a MIPAAF, alla Regione Toscana ed al Consorzio di Tutela
incaricato (ove esistente).

9 — Reclami e ricorsi

Nei casi in cui gli operatori appartenenti al circuito tutelato della denominazione ritengano che nelle attivita di controlio
effetiuate dalfOrganismo di Controllo avessero a realizzarsi situazioni non congrue ovvero a generarsi valutazioni o
decisioni avverse e ingiustificate, gli stessi operatori possono inoltrare a CSQA ur’istanza formale entro 15 giomi
lavorativi dalla data di nofifica di valutazione/decisione di CSQA.

Il reclamo deve essere indirizzato alla Direzione e deve contenere la descrizione delle situazioni ritenute non congrue
owery, nel caso di valutazioni o decisioni avverse, le motivazioni per cui l'operatore ritiene che le stesse siano
ingiustificate.

CSQA assicura la trattazione, 'esame e la valutazione dei reclami ricevuti entro un tempo di 15 giorni lavorativi, fornendo
risposta scritta agli operatori interessati.

In conformita alle prescrizioni della norma UNI CEI EN ISO/IEC 17065, CSQA dispone di adeguate procedure e risorse,
approvate dal Ministerc delle politiche Agricole Alimentari e Forestali, per il traftamento di eventuall ricorsi contro
decisioni dell'organismo di controllo.

Il ricorso, indirizzato al Comitato di Appello, deve essere presentato entro 30 giorni dalla data di notifica della valutazione
adotiata da CSQA; il ricorrente dovrd specificare e documentare le motivazioni per cui dissente dalla suddetta
valutazione.

Il Comitato di Appello riceve ed esamina il ricorso ricevuto e le motivazioni. In base a tale esame ha la facolta di
accettare o respingere {motivando la decisione) il ricorso presentato.

Qualora il ricorso sia accettato si procede alla convocazione del Comitato di Appelio, fissando Fudienza di discussione e
dandone comunicazione alle parti che abbiano fatto richiesta di audizione,

Entro i 30 giorni successivi alla convocazione I Comitato di Appello assume la decisione in merito al ricorso,
frasmettendola alle parii interessate.

L.a decisione del Comitato & inappellabile dalle parti, all'interno del sistema di certificazione di CSQA.

Le spese relative al ricorso sono a carico del soggetio che perde il ricorso.

10 - Riservatezza

Fatti salvi gli adempimenti e gli obblighi previsti verso le Autorita preposte al controllo ed alla vigilanza, CSQA assicura ai
soggetti della denominazione “Panforte di Siena” il mantenimenio della riservatezza e a non diffusione per tutte le
informazioni di cui # personale (ispeftivo, tecnico, amministrativo o componente dei Comitati) possa venire a
conoscenza in ragione dei i rapporti intercorrenti at fini dell'espletamento det controlli di conformita.

11 — Etichettatura

in riferimento alle indicazioni apposte sulle confezioni, i produtiori/confezionatori della denominazione "Panforte di Siena
LG.P. devono rispetiare la normativa generale in materia di etichettatura e presentazione dei prodotti alimentari; essi
devono inoltre attenersi al rispetto di quanto richiesto, previsio o ammesso in applicazicne delle disposizioni specifiche in
materia di confezionamento ed etichettatura del disciplinare di produzione e del presente Piano dei Controlli (punto
12.5).

Le etichetie e le fascette di contenimento da ufilizzare per limmissione al consumo del "Panforte di Siena” IGP dovranno
essere trasmesse, preventivamente al loro impiego, al Consorzio di tutela incaricato (oppure a CSQA, in assenza di tale
Consorzio) per valutazione e convalida. Copia delle presentazioni convalidate dal Consorzio di Tutela deve essere
trasmessa a CSQA,

»

12 — Disciplina produttiva del “Panforte di Siena”
Nei sucecessivi punti sono evidenziati gli elementi salienti del disciplinare di produzione della denominazione "Panforte di
Siena”.

12.1 - Denominazione del prodotto
Lindicazione geografica protetta * Panforte di Siena” é riservata esclusivamente al prodotio che risponde alle condizioni
e ai requisiti stabiliti nel disciplinare di produzione e nel presente Piano dei Controlli.

12.2 - Descrizione del prodatto Sl e
It “Panforte di Siena” ¢ il prodotto dolciario ottenuto dalla lavorazione e successiva coftura in forno d@,ﬁ’a‘t
di farina, frutta candita, frutta secea, miscela di zuccheri, miele e spezie. r

Al momento dellimmissione al consumo, il prodotio pud presentarsi in una duplice versicne (R7):
- versione bianca, se la copertura & a base di zucchero a velo;

- versione nera, se la coperiura & a base di spezie.

12.2. 1 —~ Caratteristiche fisiche
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dimensiony: altezza da 14 a 45 mm; per la forma tonda: diametro da 10 a 38 cm; per la forma rettangolare: da 10 a 20
cm (lato minore) e da 20 a 40 ¢m (lato maggiore) (R3); peso variabile a seconda delle dimensioni, compreso tra 33 gr e
6 Kg (R4);

consistenza: pastosa, moderatamente resistente al taglio (R5).

aspetto esterno: la superficie & mossa e imegolare (R6). :

versione bianca: il colore & bianco per il velo di zucchero che lo ricopre; lo zucchero a velo pud essere contenuto in una
bustina ed essere cosparse sul prodotto al momento del consumo;

versione nera: il colore & marrone scure per la copertura della miscela di spezie.

12.2.2 — Caratteristiche chimiche
Umiditad massima: 15% sul prodotto finito (R7);

12.2.3 ~ Caratteristiche organolettiche
Sapore: dolce, con retrogusto di frutta e mandorle ed un sentore di spezie, leggero nella versione bianca e molte intenso
nella versione nera (R8).

12.3 ~ Delimitazione dell’area di produzione

La zona di produzione e di confezionamento del "Panforte di Siena” comprende Vintero terriforio amministrative della
Provincia di Siena. Per salvaguardare ka qualita, assicurare la rintracciabilita ed il controllo del prodotto e operazioni di
confezionamento devono avvenire allinterno del territorio (R9).

12.4 — Metodo di ottenimento
Le condizioni di produzione del “Panforte di Siena”, atte a conferire al prodotto le specifiche caratteristiche, devono
essere le seguenti:

12.4.1 — Ingredienti obbligatori

Versione bianca (R10)

farina di frumento tipo “O™ in quantita compresa ira 14 e 18% dellimpasto;

frutta secca, mandorle dolci intere e non pelate in quantita non inferiore al 18% dellimpasto;

frutta candita: cedro candito tagliato a cubstti e scorze di arancia candite in quantita compresa fra 35 e 456% dellimpasto;
il cedro candito deve costituire almeno il 25% della frutta candita impiegata;

zuccheri: a scelta tra saccarosio, sciroppo di giucosio, zucchero invertito, implegati singolarmente o in miscela tra loro, in
quantita comprese ira 18 e 23% dellimpasto;

miele: millefiori in quantita compresa tra 2 e 5% dell'impasto,

spezie: noce moscata e cannella in dosi comprese tra 0,3 e 1,5%;

altri ingredienti. zucchero a velo impiegato per la spolverizzatura del dolce, ostie di amido impiegate come base del
prodotio.

Versione nera (R11)

farina di frumento fipo “O™ in quantita compresa tra 8 e 18% dell impasto

frutta secea: mandorle dolci intere e non pelate in quantita non inferiore al 18% dellimpasto,

frutta candita: melone candito tagliato a cubetli e scorze di arancia candite in guantith compresa tra 35 e 45%
dellimpasto; il melone candito deve costifuire aimeno il 40% della frutla candita impiegata;

zuccher: a scelta tra saccarosio, sciroppo di glucosio, zucchero invertito, impiegati singolarmente o in miscela tra loro, in
quantith comprese tra 18 e 23% dell'impasto,

spezie: noce moscata, cannella e pepe dolce in dosi comprese tra 0,6 e 5%;

altri ingredienti. miscela delle spezie precedenti per la spolverizzatura del dolce, ostie di amido impiegate come base del
prodotto.

12.4.2 — Ingredienti facoltativi

Versione bianca (R12)

frufta secca: nocciole granulate in percentuale non superiore al 1,5 % sul fotale delfimpasto;

frufta candita: melone candito tagliato a cubetti in percentuale fino al 25% delia frutta candita impiegata;
spezie: un mix di macis, pepe, pimento, coriandofi, chiodi di garofano;

aromi: vaniglia.

Non sono ammessi altri ingredienti, additivi, coloranti o conservanti,

Versione nera (R13)
frutta candita: cedro candito tagliato a cubetti in percentuale fino al 25% della frutta candita impiegata;
spezie: un mix di noci moscate, corlandolo, anice stellato, chiodi di garofano, zenzero, pepe garofanato,
aromi: vaniglia; /.
caramello; in quantitd non superiore al 2% dellimpasto;

noci: in quantitd non superiore al 5% dell'impasto;

miele: in quantita non superiore al 5% dellimpasto;

cacao per la spolveratura.

Non sono ammessi altri ingredienti, additivi, coloranti o conservanti.
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12.4.3 - Lavorazione della materia prima e ingredienti

Impastatura

G zuccheri sono disciolti in acqua e portati a cotiura, miscelati con la frutta candita tagliata a cubetti, fino ad ottenere un
composto omogeneo (R14).

Terminata Foperazione, l'impasto viene travasato nelfimpastatrice dove vengono aggiunte la frutta secca, la farina e le
spezie. 8i procede quindi alia mescola fino al completo amalgama deghi ingredienti (R15).

Porzionatura e modellatura

Limpasto viene prelevato dalfimpastatrice e porzionato.

Cgni singola porzione viene pesata su bilance, adagiata su ostie di amido e circondata da una fascetta di contenimento
in carta alimentare {R16).

Si procede guindi alia spianatura del prodotto ed alla successiva immissione nel formo di cotfura, avendo cura di
effettuare preventivamente una spolveratura con un velo di farina (R77).

Coftura

La cottura det "Panforie di Siena” avviene in forno preriscaldato alla temperatura di 200-230°C per una durata di tempo
varigbile da 13 a 45 minuti in base alla pezzatura del prodotio (R78).

Terminata la coftura, il prodotto viene lasciato raffreddare a temperatura ambiente o in cella di condizionamento, Si
eliminano poi la farina nonché gli sfridi dell’'ostia e della fascetta di condenimento (R79).

If prodotto viene quindi spolverizzato con un leggero strato di zucchero a velo nella versione bianca, oppure con una
miscela di spezie nella versione nera. Lo spolvero con lo zucchero a velo puo avvenire anche al momento del consumo
(R20).

12.5 — Confezionamento ed etichettatura
Il prodotto viene confezionato avvolto in confezioni di carta o cartoncino. Pud essere presente un preincarto in materiale
per uso alimentare (R21). Nel caso in cui il prodotto venga commercializzato al taglio, ciascuno spicchio o quadrello
dovra comprendere una parte della fascetta di contenimento (R22).
Per salvaguardare la qualita, assicurare la rintracciabilith ed il controllo del prodotio le operazioni di confezionamento
devono avvenire allinterna del territorio indicato dallart. 3 del disciplinare di produziene (cfr. punto 12.3 Piano} (R9).
Sulla confezione e sulla fasceita di contenimento dovranno essere riportate le diciture "Panforte di Siena” e "indicazione
Geografica Protetta” per esteso o in acronimo (IGP), nonché le seguenti ulteriori informazioni (R23).

- il nome, la ragione sociale, lindirizzo delf'azienda produttrice e confezionatrice;

- il simboio grafico del prodotto di cui allart. @ del disciplinare (successive punto 12.5.1 del Piano), relativo

allimmagine da utilizzare in abbinamento inscindibile con {Indicazione Geografica Protetta,

E’ facoltativamente ammessa I'aggiunta delle seguenti indicazioni (R24), rispetiose della tradizione locale:
‘bianco” o "Margherita”, per la versione bianca,
“nero” per la versione nera,

E' vietata 'aggiunta di qualsiasi qualificazione non espressamente prevista (R25).

E' futtavia ammesso ['utilizzo di indicazioni che facciano riferimento a marchi privati, purché quesii non abbiano
significato laudativo o siano tali da trarre in inganno il consumatore, nonché di altri riferimenti veritieri e documentabili
che siano consentiti dalla normativa vigente e che non siano in contrasto con le finalita e i contenuti del disciplinare.

La designazione “Panforte di Siena” deve essere riportata in italiano (R26).

Sulle confezioni dovra inoltre essere riporiata la seguente dicitura; "Certificato da organismo di controlio autorizzato dal
Mipaaf’ (R27).

12.5.1 - Logo
Il logotipo dei prodotio (R28), come da rproduzione solto riportata, in una balzana (lo scudo di colore bianco, nella parte
superiore, e nero nella parte inferiore) circondata da un cartiglio giallo Pantone 1205 (5%M/30%Y} che si riplega su se
stesso in alto. |l cartiglio reca la scritta "Panforie di Siena” in carattere tipografico Gili Extra Bold Condensed di colore
nero e segue 'andamento dello stesso; nellangolo in basso a divedere la parola “Panforte” da “di Siena”, un fiore
stilizzato nero con 5 petali. Nel fregio giallo oro Pantone 117 (30C/H40%M/70%Y} in alto la scritta “IGP” in carattere
tnpograf’ co Gilt Extra Bold Condensed di colore nero. Subito sotto la scritfa “indicazione Geografica Projeﬁa su tre righe
in caratiere tipografico Gill Extra Bold di colore nero. Y
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l.ogo

il logo si potra adattare proporzionalmente alle varie declinazioni di utilizzo. Il limite massimo di riduzione & dicm 1.4 in
altezza.
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43 — Schema dei controlli

Soggetto Procedura o Requisito Autocontrollo ID | Attivita di contrclio | Tipo di Entita del Elemento Documentazione Azione correttiva
fase di processo controllo | controlic per controliato comunicata a Nuar:
anno (in %) MIPAF conformita
Categoria Descrizione Tipo Gravita Trattamenio
Produtiore / Riconoscimento ] Ubicazions fn territoric Produrre a 1. Controllo richiesta Elenchi produttori | Carenze Sospensione Richiesta
corfezionator | (Pun#i 5, 6,6.1) | siti produttivi | amministrativo | CSQA richiesta di accesso ] QOgnd tichiesta Soggetio | e superfic docurmnentali procedura integrazione
e (R9} Provincia di di aceesso al richiedente riconoscimento documentale
Siena sistemna dli
controlio — MGD
001
Adeguatezza Completare 2 Controllo Carenze Sospensione Richiesta
strutiure, richiesta con compietezza e ) Qg richiesta Soggetto documentali .| procedura integrazione
impianti, allegati previsti adeguatezza richiedente | riconesgimente documentale
requisiti da MOBD G01 documentazione
prodotio i
3. | Verifica ispettiva Soggetic Mancata -| Sospensione Verifica ispettiva
per idoneita 1 Ogrs richiesta | richiedente idoneita procegura supplementare .
condizioni condizioni riconoscimente Diniego in caso di
produttive produttive | Richiesta mancato
adsguamenio adeguamento
.| condizioni
4 | Campione e A Qgni richiesta Soggetto Mancata | Sospensione Campione ed
analisi prodotto richiedente rispondenza 1 procedura analisi
per una o pils riconoscimento supplementare
caratteristiche
di prodotto TR
Variazioni alle Inrelazione | Variazioni alle | Notificare 5. | Controllo Ad ogninotifica ] Scggetic Mancata Lieve Integrazione carenze | Aggiomamento
situazioni del a ubicazione | situazioni variazioni variazicni [»] di variazione | riconosciuto notifica secondo quanto situazioni
riconoscimento | sede, comunicate ubicazione notificate varigzior, necessariq
{Puntc 6.2) anagrafica sede, anagrafica senza
aziendate, aziendale, pregiudizio per
strutture ed strutture ed conformita
impianti implangi
(RO}

& Mancata Esclusione da circuite | Verifica ispetiiva
notifica Grave IGP per produzioni supplementare
variaziorni, con non conformi o non
preg|§d|zio fracciate
irrimediabile
per conformita
o fracciabilitd

7 | Verifica ispettiva | Secondo Soggetto Inidoneita Esclusione da circuite | Verifica ispettiva

Fe N g necessita, in | riconosciuto situazioni Grave 1GP per produzioni supplementare
Sy, T3 B o) relazioni a non conformi o non
\‘ﬁw natura tracciate

variazioni Richiesta
adeguamento
condizioni
Recesso dal Cessarione Notificare & [ Controlio noifica Ad ogni Soggette Mancata Cancellazione
sistema di attivitd ai fini volonta gi recesso D comunicazione | riconosciuto notifica gi soggetto da elenchi
controlic delka recesso ai fini recesso
{Punto 6.3) denominazio della
ne “Panforie denominazicne
di Siena”
I Revisione 1 | 05.08.2014 | | pagina 12 di pagine 17




CSQA Certificazioni Srl Panforte di Siena 1.G.P. — Piano dei Controfli i DPC 045 E
Soggetto Procedura ¢ Requisito Autocontroilo 1D | Aftivita di controlle | Tipo di Entita del Efemento Documentazione Azione correttiva
fase di precesso controllo | controllo per coniroliato comunicata a Non
anne (in %) MIPAF conformita
Categoria Descrizione Tipo Gravita Trattamento
Produtiore | Lavoraziong Identificazione | Identificazione | Aftuare E3 Verifica Produticre Carenze Richiesta Controllo idoneita
confezionator edracciabilitd | e separazione separazione | 35 confezionato evidenze Lieve adeguamento azioni correttive
e rintracciabiith | spaziale o lavorazioni IGP e re separazione separazione e notifica | Verifica ispettiva
produzicni IGP temporale nor (G e confrofio senza azioni comrettive suppiementare in
|avorazioni IGP evidenze pregi.azdi_z‘io per case gi mancato
enon IGP e fracciabilita adeguamento
identificare
prodotio
0. Carenze Esclusione da circuito | Verifica ispettiva
evidenze Grave IGP prodotto non suppiementare
separazione fracciato
con pregiudizio Richiesta
per fracciabilita adeguamento
evidenze separazicns
ingredienti Corformitd a | Ingredienti Impiegare utii gii 1. | Controlio idoneita Produticre Assenza di Grave Esclusione prodotto Verifica ispettiva
discipiinare obbiigatori per | ingredienti ricella e 1 35 confezionato ingredienti non conforme da supplementare a
{Punto 12.4.1, | versione obbligatori nelle composizione re obbligatori o circuito IGP riscontro
12.4.2) bianca e dosi consentite impasio per impiego in dosi Richiasta adeguamento
versione nera | da disciplinare ingredienti non ammesse adeguamento lavorazione
(R10-R11) obbligator e dosi lavorazione
Ingredienti Impiegare 2.1 Controllo idoneita Produtiore implego di Esclusione prodotto Verifica ispettiva
facoitativi, per | esclusivamente ricetia e i 35 confezionato ingredienti non Grave non conforme da supplementare a
versiong gli ingredienti composizione re ammess 0 in circuite IGP riscontro
bianca e nera consentit, nelle impasio per dose non Richiesta adeguamento
(R12-R13) dost ammesse, ingredienti consentita adeguamento lavorazione
con esclusione di {acoliatvi e dosl favarazione
altrt ingredient;,
additivi, coloranti
0 conservanti
Registrare i Carenze delle Richiesta integrazione | Verifica
composizione registraziont Lieve registrazioni documentale
impasti senza integrazioni
pregiudizio registrazioni
conformita Verifica ispettiva
suppiementare con
mancata
integrazione
4, Carenze delie Esclusione prodotto Verifica ispeftiva
registrazioni Grave non conforme da supplementare a
con pregiudizio circuito IGP riscontro
irrimediabile Richiesta adeguamento
conformitd adeguamento registrazion
registrazioni
impastatura Conformitd g | Zuccheri a Aftenersi alle . | Confrollo idoneita 1 Produttere Modalits Esclusione prodotto Verifica ispettiva
disciplinare coftura in modalita di modalita di 35 confezionato impastatura Grave nion conforme da supplementare a
{Punto 12.4.3) | acqua, con impastaiura impastatura re norn ammesse circuito IGP riscontro
frutia candita disciplinate Richigsta adeguamento
fino a adeguamento lavorazione
composto lavorazione
amogenao;
travaso
impastatrice e
aggiunta
farina, frutta
secca e spezie
e miscelazione
fino ad
amalgama
ingredienti
(R14-R15)
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Soggetto Procedura o Requisito Autocontrollo I3 | Attivita di contrclio | Tipo di Entita det Elemento Documentazicne Azione correttiva
fase di processo controllo | contrelle per controliaic comunicata a Ner
anno {in %) MIPAF conformita
Categoria Bescrizione Tipo Gravifa Tratiamento
Porzicratura e Conformitd a | Porzionamento | Altenersi alle 16. | Controlic idoneita | Produttore Modaiita Esclusione prodette Verifica ispettiva
modeliatura disciplinare impasio, modalita di medalita di 35 confezionate porzionatura o Grave non conforme da supplementare a
(Punfo 12.4.3) | pesatura, su porzionatura e porzionatura e re modeliatura circuito IGP HSConire
ostia amido modeliatura modeliatura non AMmesse Richiesta adeguamenta
con fascetta discipinate adeguamento lavorazione
contenimento; lavorazione
spianatura ¢
messa in forno
con velo farina
{R16-R17}
Produttore / Coftura Confermitaa | Inforno Attenersi afie 17. | Controlic modalita | Produttore Modalita coftura Esclusione prodette Verifica ispettiva
canfezionator disciplinare preriscaldato muodalita di cottura, temperature 35 confezionate 0 Grave non coriforme da supplementare a
e (Punto 12.4.3) | alla cottura ¢ fempi re raffreddamento circuito IGP riscontre
temperatura di | temperature non ammesse Richiesta adeguamento
200-230°C per | disciphinate adeguamento laverazione
1345 minuti; lavorazione
raffreddamento
e eliminazions
farina, sfridi
ostia e fascetta
contenimento
(R18-R19}
Spolverizzazio | Procedere alla 18. | Controllo i Produttore Mancata Esclusione prodotto Verifica ispettiva
ne con spolverizzazicne applicazione 35 confezionato applicazione Grave non conforme da supplementare a
zucchern a def prodotto spolverizzazions . e spolverizzazion circuito 1GP riscontro
velo (versione | {franne bianco se e {quando Richiesta adeguarnento
bianca, al momento del necessaria) con adeguamentc lavorazione
eventuale) o CONSUMQ) rilavorazions lavorazione
miscela di non praticabile
spezie
{versiong nera)
(R1-R20)
Prodaotio finito identificazione | identificazione | IdentHficars lot ¢i | | Controllo i Produttore Carenze delle Richiesta integrazione | Verifica
e e produzione @ registrazioni loi di 35 canfezionato registrazioni Lieve registrazioni documentaie
rintracciabifita | rinfracciabiiitd  { registrare produziong re senza integrazioni
{punte 7; 7.1; i prodotio quantity pregiudizio registrazioni
7.2} idoneo a IGP produzicni idonee tracciabilitd Verifica ispettiva
IGP supglementare con
mancata
integrazione
20. Carenze deile Esclusione prodotto Verifca ispettiva
registrazioni Grave non tracciato da supplementare a
con pregiudizio circuifo IGP riscontro
irimediabile Richiosta adeguamento
tracciahilita adeguamento registrazipni
registrazioni
Notificare 21. | Controllo idoneita Produtiore Mancata Sollecito per Verifica
mensiimente a notifiche 3} 100 confezionato notifica Lieve irtegrazione notifica documentaie
CSQA “Panforte re quantitativi IGP integrazicne
di Siena” IGP oftenuti notifica
ottenito Verifica ispeftiva
{Punts 7.2} supplementare se
sollecito non
osservato
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Soggetto Procedura o Requisito Autecontrofio iD | Attivita di controllc | Tipo di Entita del Elemento Documentazione Azione correttiva
fase di processo controllo | controlle per controflate comunicata a Mon
annro {in %} MIPAF conformitd
Categoria Descrizione Tipo Gravita Trattamento
Conformitd a | Caratteristiche | Autocontroflo su 22. | Controllo idoneita t Produttore Carenze deile Richiesta integrazione | Verifica
disciplinare fisiche Iotti di laverazione registrazioni E5 confezionaio registrazioni Ligve registrazioni documentale
{punto 12.2.1, | {(R2-R3-R3-R4- | eregistrazione pradotio IGP e re autccontrollo integrazioni
12.2.3) R5-RE-R8) conformita registrazioni senza registrazioni
prodoito idoneo prodotio NC pregiudizio Verifica ispettiva
1GP e prodotio conformita supplementare con
NC (vedi par. mancata
6.4.2 integrazione
autoconirollo)
23 Mancato Esclusione prodotto Veriica ispettiva
rispetto Grave non conforme da supplementare a
auteconatrollo o circuilo IGP risconizo
carenze delle Richiesta adeguamento
regigtrazioni adeguamento registrazioni
con pregiudizio registrazioni
imimediabile
conformita
24| Verifica Produtiore Mancata Selezione lotto con Verifica
caratteristiche A 35 confezionato rispondenza Grave declassamento pezzi caratteristiche su
fisiche su lotto di e per una ¢ pidt NG (quando pussibile) | altro lofto di
produzione caratteristiche Esclusione lotto non produziong
(punto 6.4.2} conforme da cireuito
iGF
Produttore / Caratteristiche | 1 analisi umidita 25. | Verifica i Produttcre Mancato Esclusione prodotto Verifica ispettiva e
canfezionator crganciettiche | per semaske autocontrotlo 35 confezionato rispetio Grave non conforme da carpicniamento di
e (sapore) e {aimeno 2 urnidita, sapore e re autocontrollo o circuito IGP. prodotto
chimiche analisifanna), registrazioni carenze delle imegrazione analisi supplementari
(umidita) analist trtmestrale prodotto NC registrazioni autocontralio
R7) sapore & con pregiudizio
conservazione irimediabile
esiti analifici conformitd
26. Carenze delle Richiesta integrazione | Verifica
registrazioni Lieve registrazioni documentaie
autocontrollo integrazioni
senza registrazioni
pregiudizio Verifica ispettiva
conformita supplementare con
mancata
integrazicne
27. | Campioraments e Produtiore Umidita » 15 % Esciusione lotto non Campione
analisi A 35 confezionato Sagore non Grave conforme da cirsuito supplementaresy
{part.4.2} re canforme IGP aliro lotte di
lavorazione
Confezionamento | Conformitd a | Confezioni in Utilizzare 28. | Controllo idoneita 1 Produttore Materizi di Inibizione uso materiali | Verifica ispettiva
e immissione at disciplinare catta o materiali di materiali di 35 confezionato confezionament Grave: confezionamento non | supplementare a
consumo {Punto 12.5) | cartoncino; confezicnamento canfezionamento e re © non ammessi ammessi per IGP riscontro
eventuaie ammessi e fascetta adeguamento
preincarto in fascetta contenimentc materiali
materiale per contenimenio confezionamento
uso alimentare
Presenza parte
fascetta
contenimento
per ogni
spicchic 0
guadreilo
(R21-R22)
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Soggetto Procedura o Requisito Autocontrolio iD | Aftivita di contrello | Tipodi Entita dei Elemento BPocumentazione Azione comrettiva
fase di processo controlle | controllo per controilato comunicata a Non
anno {in %} MIPAF conformita
Categoria Descrizione Tipo Gravila Trattamento
a8 Assenza Esclusione prodefto da | Verifica ispettiva
fascetts di Grave circuido IGP supplementare a
confenimento riscontro
su prodotto &t adeguamento
tagiio impego fascetta
contenimenio per
prodotto al tagiio
Designazione e Conformitha | Conformity Aftenersi agli 0. | Controlio convalida Produttore Carenze Richiesta Verifica
presentazions disciplinare eficheltatura @ | elementi di Consorzio Tutela D 100 confezionato elemerti di Ligve adeguamento adeguamento
(Etichetiatura e {punto 11 e fascetta di presentazione e re etichettatura etichettatura e invio elementi
fascetta di 12.5) conterimento designazione (se convalida aggiornamento efichettatura
contenimento) {R23-R24-~ previsti 0 CSQA)
R25_R26-R27- | consentiti &
R28) frasmetiere
preventivamente
a Consarzio
Tutela impianto
grafico per
convalida
impiegare 31 | Controlic convalida | Produttore Impiego inibizione impiego fino | Verifica
elichelie e Consorzio di Tutela 35 confezionato materialt di Grave a convalida materiali oltenimento
fascette di re presentazione convalida
contenimento non convaliidati
convatidate
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Appendice 1 - Elenco della modulistica a supporto del Piano dei Controlli

Modulistica obbligatoria

MOD 001 — Richiesta di accesso al sistema di controlio

Formato predisposto per la presentazione da parie degli operatori interessati defla domanda per linserimentio nel
sistema dei controlli della denominazione tutelata “Panforte di Siena” IGP.

| Revisione 11 [ 05.06.2014




