DOP Mozzarella di Gioia del Colle DOP MOD 001 -1
C S /'\ Richiesta di adesione al sistema dei controlli (Produttori latte)

YOUR QUALITIES OUR VALUE

L’azienda
(Ragione Sociale)
situata in Comune
(Indirizzo sede legale)

Codice fiscale azienda P.IVA

(Coincide con C.F. legale rappresentante se ditta individuale)
n°® Tel n° Fax Cellulare
PEC email
Sede operativa Cod. ASL

(Indirizzo sede allevamento, compilare solo se diverso da sede legale)

nella persona di

(Cognome e Nome Rappresentante Legale)

CHIEDE

il riconoscimento ai fini della produzione della DOP “Mozzarella di Gioia del Colle” per le attivita di (contrassegnare le attivita di
interesse):

I:l Tipologia A: produzione esclusiva di latte idoneo alla DOP Mozzarella di Gioia del Colle

Produttore latte I:I Tipologia B: produzione di latte idoneo alla DOP Mozzarella di Gioia del Colle e di altre tipologie di
latte nella stessa unita operativa
A tal fine
DICHIARA
[ st
Di possedere attrezzature e/o impianti atti alla termizzazione e/o alla pastorizzazione del latte \:I NO

v' di operare in conformita alle prescrizioni previste dal Disciplinare di Produzione della Denominazione di Origine Protetta
“Mozzarella di Gioia del Colle”;

v di essere a conoscenza e di accettare il Piano dei controlli DPC074 della Denominazione di Origine Protetta “Mozzarella
di Gioia del Colle” approvato dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali e pubblicato sul sito internet

www.politicheagricole.it alla sezione “Prodotti DOP ¢ IGP”;

v di essere a conoscenza e di accettare il Tariffario per il controllo della Denominazione di Origine Protetta “Mozzarella di
Gioia del Colle” approvato dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali e pubblicato sul sito internet
www.politicheagricole.it alla sezione ‘“Prodotti DOP e IGP”;

v" di autorizzare CSQA Certificazioni Srl ad effettuare i controlli di conformita, presso le strutture per cui € stata richiesta
l'iscrizione al sistema dei controlli;

v' di assumersi le responsabilita derivanti da eventuali proprie inadempienze al Disciplinare e al Piano dei controlli;

v' di autorizzare CSQA Certificazioni Srl all'impiego, per gli scopi connessi con ’esercizio del sistema dei controlli della
Denominazione di Origine Protetta “Mozzarella di Gioia del Colle”, dei dati dell'azienda (autorizzazione ai sensi del Reg.
UE n. 679/2016 del 27 aprile 2016 Codice in materia di protezione dei dati personali);

v' di essere a conoscenza e di accettare il paragrafo 6.2 del Piano dei Controlli DPC074 relativo alla validita del
riconoscimento e riconferma: la validita del riconoscimento ¢ annuale, tutti gli operatori iscritti possono riconfermare
I’iscrizione tramite il pagamento delle quote fisse annuali per I’anno successive entro il 30 novembre di ogni anno.

L'azienda si impegna a comunicare a CSQA Certificazioni Srl, entro 15 giorni dal loro attuarsi, tutte le variazioni ai dati riportati
nella presente richiesta.

Si allega alla presente richiesta:

e Copia documento di identita;

e  Copia del bonifico bancario ad evidenza dell’avvenuto pagamento della quota di prima adesione;

o Fascicolo aziendale ed eventuale copia contratti di affitto/comodato o altra documentazione comprovante ’utilizzo delle
superfici (solo per i mappali non presenti a fascicolo)

o Evidenza di iscrizione alla Camera di Commercio o visura camerale (escluso eventuali soggetti esenti)
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Descrizione allevamento

Descrizione impianti e attrezzature aziendali (allevamento e produzione latte)

Stabulazione D Fissa I:I Libera Numero indicativo giorni pascolamento vacche in lattazione

Bovine in lattazione n° Totale capi allevamento n°®

Numero di vacche distinte per razza:

Bruna Frisona

Consistenza

allevamento Pezzata Rossa Jersey

Incroci di razze precedenti

Vacche di altre razze con latte destinato a

Superficie destinata al pascolamento delle vacche in lattazione (Ha) in
zona vulnerabile

Superficie destinata al pascolamento delle vacche in lattazione (Ha) in
zona non vulnerabile

Superfici destinate al

Di cui:
pascolamento
Essenze leguminose (Trifoglio, veccia, favino e pisello proteico) (Ha)
Cereali (avena, orzo, frumento duro, frumento tenero e loietto) (Ha)
Pascoli naturali di erbe spontanee (Ha)
Mungiture giornaliere n®
Mungitura lattifere D al secchio D con lattodotto D sala di mungitura D robot di mungitura

Stima quantitativo di latte annuale prodotto (Q.l1)

Raffreddamento D nessuno D con acqua fresca D con frigorifero
Conservazione latte
Tank per lo stoccaggio del latte n° Capacita (litri)

Primo acquirente

Caseificio destinatario !

Raccolta latte
D consegna in proprio D 1° acquirente/caseificio D in bidoni D in cisterna
D una volta al giorno D due volte al giorno I:I

Alimentazione Provenienza alimenti: D produzione aziendale % D acquisto %

" Identificazione del caseificio cui viene avviato il latte, se diverso da primo acquirente

il

(Localita) (data) (Timbro e Firma Legale Rappresentante Azienda)

Delega

Il sottoscritto delega alla
presentazione della presente domanda assumendosi tutte le responsabilita e gli obblighi derivanti dal verificarsi di eventuali
inadempienze al disciplinare ed al Piano dei Controlli.

Data Timbro e Firma

La richiesta di adesione al sistema dei controlli deve essere compilata in tutte le sue parti e consegnata a CSQA Certificazioni Srl — via S. Gaetano, 74 36016 Thiene (VI),
unitamente alla documentazione accessoria in allegato.
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