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1. Scopo e campo di applicazione

La presente istruzione operativa descrive le mdali esecuzione delle verifiche ispettive e didmtto
condotte secondo quanto specificato dal disposiiwntrollo della denominazione “Formaggio di fasli
Sogliano”, presso trasformatori, stagionatori, eardnatori e infossatori (genericamente indicatmeo
"operatori”) da personale qualificato da Agrogualit

2. Riferimenti

v Disciplinare della DOP “Formaggio di Fossa di Sogliano” regigirin sede europea con regolamento
(CE) n. 1183 del 30 novembre 2009 (GUCE L n. 31Bdécembre 2009).

v Dispositivo per controllo di conformita del “Formaggio di Fossa di Sogliano; elaborato da
Agroqualita ed approvato dal Ministero delle polig agricole alimentari e forestali.

v Regolamento CE n. 510/0@lel Consiglio relativo alla protezione delle iraiconi geografiche e delle
denominazioni d’origine dei prodotti agricoli ednaéntari.

v Legge n. 526/99'Disposizioni per 'adempimento di obblighi deriia dall’appartenenza dell’ltalia
alla Comunita Europea - Legge Comunitaria 1999"5¢t che ha sostituito I'art. 53 della legge 138/9

v Decreto 18 dicembre 1997strutture di controllo delle denominazioni d'aing e delle indicazioni
geografiche dei prodotti agricoli ed alimentarisansi dell’art. 10 del regolamento (CEE) n. 2081/9

3. Elenco degli operatori da verificare e calendario elle verifiche

Scaduto il termine per le adesioni al sistema detrolli (31 gennaio), Agroqualita redige I'elendegli
operatori da verificare (modulo MIO2-1 e/o incajiedo invia all'ispettore insieme a copie dellesidni al
sistema dei controlli degli operatori, alle desomz degli impianti, ai moduli di verbale di vewrh
d’iscrizione, ai moduli di verbale dei controllillealiste di riscontro (check list) e ai moduli dipporto di
non conformita. E’, inoltre, fornito il registro like etichette approvate, se disponibile.

L'ispettore invia ad Agroqualita la pianificaziodelle verifiche ispettive (calendario) e contatisogeratori
stabilendo le date delle verifiche.

Terminate le attivitd di controllo, l'ispettore iiavsu supporto elettronico alla Segreteria tectiganco
degli operatori verificati con le date delle verife effettuate, il giudizio di idoneita o menogdkscrizione di
eventuali non conformita rilevate e i codici defhadi degli esiti di tali verifiche.

4. Verifica di iscrizione.

L’ispettore programma le verifiche di iscrizioner etti i nuovi operatori che hanno presentato dodaadi
adesione (100% vedi anche tabella A seguente)oonda effettuarle entro 60 giorni dalla preseitagi
della domanda di iscrizione alla DOP. Le verifiatidscrizione sono effettuate anche su quei soggett
iscritti gli anni precedenti che abbiano attuattmmunicato eventuali modifiche agli impianti.

Durante la verifica di iscrizione sono controllati:

1) ubicazioni degli impianti nella zona disciplinateedi punto C);

2) presenza autorizzazioni sanitarie degli impianti;

3) idoneita impianti al mantenimento della rintracditd del prodotto e separazione
spaziale/temporale da altro prodotto non destirafn DOP (caseifici, stagionatori, infossatori,
confezionatori) (vedi punto A.1, A.2);

4) idoneita celle di maturazione (stagionatori) (eginto E.11);

5) idoneita fosse secondo i parametri geomorfologievisti dal disciplinare (infossatori) (vedi punto
G.1);

6) numero e identificazione fosse (infossatori).
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5. Verifica annuale

Le verifiche di controllo presso gli operatori sagftettuate secondo la frequenza stabilita neladigiyo dei

controlli:
tabella A
Tipologia di Tipo di verifica| % di verifica Frequenza verifica Fase criticq
Operatore controllata
. Ubicazione
Alla PIMa | pianti; conformitd
iscrizione 100% dei richiedenti | iscrizione e in casp " ' L
di cambiamenti a requisit
disciplinati
Trasformatore
Fasi di process
controllo 100% degli iscritti Tutti gli anni d.|SC|pI|r?atg,. N
rintracciabilita
prodotto
Alla prima| Ubicazione
iscrizione 100% dei richiedenti iscriz'ione € i': impianti; conformij[e‘.
seguito aai requisitif
Stagionatore cambiamenti disciplinati
33% degli iscritti + 29 Fasi di process
controllo degl .iscritti , gia Tutti gli anni d.isciplir?atg;. N
controllati 'anno rintracciabilita
precedente prodotto
Ubicazione
Alla prima|impianti;  idoneita
iscrizione 100% dei richiedenti |iscrizione e in casgfosse, numero (
di cambiamenti fosse,conformita 4
Infossatore requisiti disciplinati
Fasi di process
controllo 100% degli iscritti Tutti gli anni d.|SC|pI|r?atg,. N
rintracciabilita
prodotto
Alla prima| Ubicazione
iscrizione 100% dei richiedenti |iscrizione e in caspmpianti; conformita
di cambiamenti ai requisiti
Porzionatore 33% degli iscritti + 29 Fasi di process
controllo degl .iscritti , gia Tutti gli anni d.isciplir?atg;. N
controllati 'anno rintracciabilita
precedente prodotto
Alla prima| Ubicazione
iscrizione 100% dei richiedenti | iscrizione e in casgompianti; conformita
di cambiamenti ai requisiti
Confezionatore 33% degli iscritti + 29 Fasi di process
controllo degl .iscritti , gia Tutti gli anni d.isciplir?atg;. N
controllati 'anno rintracciabilita
precedente prodotto
Prodotto finito controllo ;OO% dei lotti per cui siAd ogni.richiesta dil?rpve chimiqc
richiede l'attestazione) |attestazione fisiche e sensoriali
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| controlli presso le aziende devono essere distrimel periodo di attivitd degli operatori seconte
frequenze previste nella tabella dei controlli TDC.

Qualora la verifica di controllo non coincida coa produzione/lavorazione, essa si svolgera su base
documentale.

6. Conduzione delle verifiche

L'ispettore incaricato dei controlli, giunto predsaperatore, espone gli scopi e le modalita deltdta al
referente aziendale, quindi inizia la verifica ngpgendo alle domande della lista di riscontro ertgndo le
risposte sulla lista stessa.

Il controllo e svolto mediante verifiche documentdl processo, sul funzionamento e le carattehstidegli
impianti e verifiche della gestione dei dati relasilla produzione della DOP.

Durante i controlli di conformita l'ispettore pudidenziare dei rilievi. Nella tabella dei contro{lf DC) é

riportata la gravita per ogni non conformita riscata. In caso il rilievo non sia presente in tkhel
I'ispettore & tenuto a rivolgersi alla Segretedanica che decidera se il rilievo € da considecarae non
conformita e ne stabilira la gravita.

L'ispettore puo, inoltre, formulare delle ossereauicirca aspetti della gestione che potrebberelaigi
critici.

Qualora lispettore rilevi delle non conformita aheterminano I'impossibilita di destinare il formyam alla
produzione della DOP, deve farsi rilasciare dal#i@tore una dichiarazione circa il trattamentopetiotto
non conforme e lasciargliene copia. La partita midptto interessata dalla non conformita deve esser
identificata e si deve procedere alla gestionead®h conformita secondo quanto indicato nel difpodi
controllo. Il rapporto di non conformita deve egsiwiato ad Agroqualita quanto prima, per le decisdel
caso.

I moduli su cui sono registrate le non conformig&aho essere sottoposti all'operatore perché podsare

l'azione correttiva che intende effettuare, ch@eigportata sul modulo stesso. In caso |'operatorepossa
individuare l'azione correttiva immediatamentepkttore si accorda perché questa sia comunictita Eh

giorni direttamente alla Segreteria tecnica.

Terminata la visita, l'ispettore compila il verhdk illustra, lo fa firmare e ne lascia una cogitoperatore,
cui viene lasciata copia anche di eventuali rilievi

Gli originali dei verbali, di eventuali rapporti don conformita, insieme alle liste di riscontreydno esser
inviati alla Segreteria tecnica.

Lispettore e tenuto a farsi una copia di tuttocdmenti utilizzati e acquisiti in verifica isp et

| verbali e le check list devono essere compilatrettamente in tutte le loro parti e devono esseserite
negli appositi spazi le evidenze di tale contr¢déls. il numero del DDT controllato o i tank di &tterificati
oppure le fosse visionate per quella fase speafetla domanda). In particolare, in caso sianwaile non
conformita, sul rapporto di NC deve essere riportdt riferimento al punto del dispositivo di
controllo/disciplinare che non é stato osservagscdvendo accuratamente il rilievo. In caso swviito delle
“non applicabilita” (NA), devono essere opportunateedocumentate e riportate nella lista di risamntr

Nel campo previsto per le note delle check lisyo® essere riportati i riferimenti ai documentrifreati,
segnando i quantitativi di prodotto controllatajdave possibile.

In caso di giacenze di prodotto delle campagneepietti gia autorizzato da Agroqualita, € necessario
riportare nelle note il lotto, I'ubicazione e il gutitativo di prodotto in giacenza.
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Sul verbale di controllo lispettore deve riportaitecodice del verbale, formato dall'identificativo
dellispettore (tre lettere) dal numero identificat dell'operatore verificato, dal numero del vdeba
(progressivo in base ai verbali compilati), e dasme anno della verifica:

esempio il verbale dell'ispettore Rossi, identifid®@ come ROS/S-5/3/10/02 (dove S = Stagionatore, fEar
del codice identificativo dello stagionatore).

| rapporti di non conformita devono riferirsi alrbale e pertanto riportarne la codifica, con l'agta del
numero progressivo del rapporto collegato a quddale:

esempio: ROS/S-5/3/10/02-2, cioé il secondo rapporti non conformita allegato al verbale di cui
sopra.

6.1 Verifica ddle etichette

Le etichette devono essere verificate dall'ispettpresso I'impianto di confezionamento all'atto lael
verifica di controllo. In particolare l'ispettoreéaccerta che le etichette stampate e presens@igsipianto

e/o le etichette apposte sul prodotto gia confe#mrsiano state approvate da Agroqualita attraverso
comunicazione scritta.

Sara cura dellispettore riportare sulla check lismhumero di protocollo e la data di approvazione
dell’etichetta visionata. Se é possibile, I'ispettallega I'etichetta in oggetto alla check list.

Poiché non é consentito agli operatori il confeaioento e la vendita del prodotto con I'apposizidne
etichette non approvate, in caso lispettore acc@te non conformita €& tenuto a comunicare
immediatamente il rilievo ad Agroqualita che proeedall’eventuale blocco del lotto e alla comunicae
alle autoritd competenti, in caso il prodotto dagjato immesso in commercio.

Anche qualora lispettore rilevi etichette non cmmfi, € tenuto a comunicarlo immediatamente ad

Agroqualita.

7. Controllo del prodotto

Prima della sfossatura, il detentore del lotto ferionatore,trasformatore, infossatore) invia adofgalita
la richiesta analisi. Sulla base della comunicazitan Segreteria tecnica incarica l'ispettore debaifica
della rintracciabilita del lotto e dei seguentignraetri morfologici e sensoriali disciplinati:

H.1. all'atto della sua immissione al consumdformaggio di Fossa di Sogliano’presenta le seguenti

caratteristiche:

a) la parte esterna del prodotto finito varia dal oeloianco avorio al giallo ambrato. Alla fine della

stagionatura il peso delle singole forme del “Faygia di Fossa di Sogliano” varia da grammi 500

(cinquecento) a grammi 1.900 (millenovecento).rifaggi hanno forme irregolari, caratterizzate da

arrotondamenti e depressioni, la superficie sigaresprevalentemente umida e grassa, in alcuni casi

puod essere ricoperta di grasso condensato e nadiienente asportabili con leggera raschiatura. La

presenza di piccole screpolature ed eventuali n@cghallo ocra, pit o meno intense, sulla

superficie, rientra nelle caratteristiche del pttald_a buccia & assente o appena accennata.

b) La pasta interna & di consistenza semidura, faotenériabile, di colore bianco ambrato o

leggermente paglierino.

c) L’odore e caratteristico e persistente, a voltenab, ricco di aromi che ricordano il sottobosco

con sentori di muffa e di tartufo.

d) Il sapore varia a seconda della composizione dehdggio stagionato, secondo le seguenti

caratteristiche:

- il pecorino presenta un gusto aromatico e sapore fragrartension e gradevole, leggermente
piccante, in modo piu 0 meno accentuato;

- il vaccino e fine e delicato, moderatamente salato e leggeenaeidulo, con una punta di amaro;

- il misto presenta sapore gradevole ed equilibrato tra ibordape lamabile con sentori
amarognoli.
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e) Il “Formaggio di Fossa di Sogliano” DOP non presepitl netta distinzione tra pasta e crosta,
pertanto viene consumato nella sua totalita semxgiete la parte esterna della crosta,
eventualmente se sono evidenti macchie o addensadiegrasso questi vanno tolti con una
leggera raschiatura della superficie.

f) La quantita di grasso sulla sostanza secca é supeii32 %.

Prima di procedere al campionamento come prevastdidpositivo, I'ispettore verifica la rintraccidita del

lotto per cui viene richiesta l'attestazione di fosmitd. Se sono rilevate non conformita tali da
compromettere la rintracciabilita del prodottospettore procede comunque al campionamento dietro
autorizzazione del detentore del lotto.

Il campione di formaggio viene prelevato dalla éosecondo la seguente modalita:

1. in caso il lotto sia contenuto in una sola fossara prelevato un solo campione, corrispondente ad
una sola prova;

2. incaso il lotto sia contenuto in piu fosse, sacaprelevati almeno due campioni da due fosse,escelt
casualmente, in modo da effettuare almeno due piowguesto secondo caso, se gli esiti delle due
prove fossero discordanti, si dovra prelevare egngtare un campione da ogni fossa facente parte
del lotto.

Dalle forme sottoposte al’esame interno, I'ispedtpreleva i campioni da sottoporre successivamaige
prove di laboratorio (accreditato a fronte dellam@ UNI CEI EN ISO/IEC 17025).

L'ispettore effettua il prelievo in presenza detetgore della partita o di un suo delegato. Pestteidire le
funzioni di campionamento, il prelevatore ha diriti accedere ai locali dove sono situate le fossstre
deve prendere visione della documentazione atteceettare la provenienza e la tipologia di proddédsua
rispondenza quantitativa, nonché l'ubicazione deddite di formaggio oggetto di prelevamento.

Qualora rilevi una situazione di difformita da daeisultante dagli atti documentali (es. richiediprelievo
e suoi allegati), deve fare immediato rapporto gdofualita. Copia del rapporto & consegnata ahtiate
della partita (o al suo rappresentante).

| campioni, costituiti da quattro aliqguote generdédla suddivisione in quattro parti di una singmema di
formaggio prelevata dalla singola fossa, sono chngividualmente in sacchetti plastici idonei eddicati

in etichetta con la sigla “codice operatore + ttola n. aliquota + numero identificativo fossa 4prelievo

+ anno solare (es. 1-01-07/01- 01-A03-1/07)". Péascun campione, tre aliquote, contrassegnate
rispettivamente con i numeri romani I, 1l e Ill sowrustodite dall'ispettore in un apposito contemto
refrigerato per consegnarle al laboratorio di @nali

La quarta aliquota, contrassegnata con il numerceé IYonsegnata al rappresentante legale dell’azienda
controllata, il quale la custodisce in frigorifenp preferibilmente, in congelatore e puo utilizagper prove
di parte in caso di contestazione dei risultatiiiciaufficiali.

Gli esiti del controllo fisico e sensoriale e i lpeei effettuati, con la corrispondenza tra il mdi prodotto ed
i codici attribuiti ai campioni, sono riportati netrbale di prelievo del prodotto.

L’ispettore consegna i campioni da analizzare ldiatorio competente entro 48 ore dall’effettuacioiel
prelievo. Al momento del prelievo in azienda il lpratore redige, in triplice copia, un verbale dable
devono risultare i seguenti elementi:

« nominativo del prelevatore;
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- nominativo del detentore della partita e suo izdoi
. nome del caseificio o dei caseifici e nome delégginatore;

. eventuale nominativo del fiduciario del detentoedladpartita, delegato a presenziare al
prelevamento;

. data e ora del campionamento;

. dati dellimpianto di infossatura oggetto di cammamento;

« numero di forme e quantita espressa in kg rappiasen

. codice della fossa da cui é stato prelevato il &ggio;

« n. identificativo del lotto di infossatura e debsotto di produzione;
. codice dei campioni prelevati;

« n. e destinazione dei campioni;

. ragione sociale del laboratorio di analisi cui aemo inviati i campioni per la prova
della quantita di grasso sulla sostanza secca;

- eventuali dichiarazioni dell'infossatore oggettadmpionamento;
. eventuali osservazioni del prelevatore;

. tipologia (ovino, vaccino, misto).

| verbali devono essere sottoscritti dall'ispettereal detentore o dal suo rappresentante. L'algideve
essere trasmesso ad Agroqualitd unitamente allandettazione richiesta. Una copia del verbale é
consegnata al detentore della partita: una copiarre al prelevatore ed una copia &€ consegnatamerite

al campione, al laboratorio che eseguira le préweiche.

8. Attenzioni particolari

Il rilevamento da parte dell'ispettore di fatti engportamenti che violano le leggi cogenti deve msse
notificato alla magistratura competente, come ptevdalla normativa vigente (si ricorda che I'ispret
nell'esercizio delle sue attivita per conto di Agralita non riveste le funzioni di pubblico uffita

9. Comportamento in caso di anomalie

L'ispettore che sia impossibilitato ad effettuareantrolli in base al programma deve segnalare ad
Agroqualita le variazioni del programma e i motdel rinvio del controllo; in caso di previsione di
impossibilita a svolgere la percentuale prevista atrolli nel periodo previsto ne deve essereadat
immediata comunicazione ad Agroqualita con l'ingicae delle cause.

In caso di comportamenti scorretti da parte dggdiratori (impedimento ad effettuare i controlliiutio a far
esaminare la documentazione, etc.), l'ispettoemétd ad informare immediatamente Agroqualita, arge
I'invio di un rapporto dettagliato sull'avvenimermtda descrizione del comportamento in questione.

10. Interfaccia con Agroqualita
L'interfaccia dell'ispettore in Agroqualita é lagBeteria tecnica per tutto cio che riguarda levitdtirelative
allo svolgimento dei controlli.
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11. Responsabilita
Segreteria tecnica di Agroqualita:
e aggiornare gli elenchi degli iscritti, indicareaggetti presso i quali occorre verificare la chiasdelle
azioni correttive
e consegnare all'ispettore la documentazione pealico:
- adesioni al sistema dei controlli degli operatariverificare;
- registro delle etichette approvate;
- registrazioni di rapporti di non conformita;
- moduli per rapporti di verifica presso gli operator
- moduli per rapporti di non conformita;
- check list;
- verbali di verifica d’iscrizione.

Ispettore:

o effettuare le visite nel rispetto del programma,

compilare I'elenco in formato elettronico delleitaseffettuate,

inviare i rapporti dei controlli entro la settimasiaccessiva a quella dell'effettuazione,

segnalare eventuali notizie di reato alle autaritdpetenti,

far controfirmare agli operatori la copia dei vdrb® quando € il caso, la dichiarazione relativa a

trattamento delle partite di formaggio interessktenon conformita gravi e lasciargliene copia,

e segnalare tempestivamente le modifiche al progrardeie verifiche e I'eventuale impossibilita a
completare i controlli.

12. Documenti e moduli collegati

Elenco trasformatori, stagionatori, infossatorinfezionatori da verificare;
liste di riscontro controlli;

verbali di verifica di iscrizione;

verbali di verifica di controllo;

verbale di prelievo.
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