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1. Premessa

Il Regolamento (CE) n. 510/2006 relativo alla praiae delle indicazioni geografiche e delle den@mioni di origine
richiede che i prodotti agroalimentari che benefia di una DOP o di una IGP siano ottenuti in conita al relativo
disciplinare (art.4) e che la verifica del rispettei requisiti disciplinati sia effettuata da aittorcompetenti e/o da
organismi di controllo, conformi all'art. 10 ed @&l Reg. (CE) 510/06, autorizzati dagli Stati Meimbr

AGROQUALITA, quale organismo di controllo iscrittell’'elenco degli organismi di controllo per le DABP e STG
autorizzati dal Ministero delle politiche agric@limentari e forestali ai sensi dell'art. 14 défigge 526/99, ha definito
il presente documento come guida per lo svolgimeleite attivita di controllo di conformita per irg@otto DOP
“Formaggio di Fossa di Sogliano”.

Il presente dispositivo contiene tutti gli elemettie caratterizzano il prodotto e descrive l'ingetai controlli ai quali
la filiera produttiva ed il prodotto devono essetoposti affinché il formaggio possa essere ifieato con la
denominazione "Formaggio di Fossa di Sogliano" D&HFn particolare:

v la delimitazione della zona geografica di produeiatella materia prima, di trasformazione, di stagiora, di
infossatura, di porzionamento e di confezionamerocui territorio devono essere ubicati tutti ggetti della
filiera disciplinata;

la descrizione del prodotto con identificaziondalelateria prima, degli ingredienti e delle carddteche finali;
la descrizione del metodo di ottenimento;

i sistemi di identificazione e rintracciabilita d@lodotto e dei suoi componenti;

AN NN

le modalita di presentazione al momento dell'imimoiss del prodotto al consumo/commercio;
v" le procedure di controllo applicabili.

L'insieme complessivo dei controlli € costituit@ slalle attivitd direttamente a carico dei soggetéressati lungo la
filiera di produzione disciplinata (attivita di aebntrollo), sia dai controlli di conformita svotta Agroqualita, al fine
di accertare la completa conformita dei proceskigrodotti.

Secondo quanto previsto dal presente dispositiaodirollo, dalle attivita di autocontrollo postearico dei soggetti
della filiera disciplinata sono originate le relatiregistrazioni ad evidenza del rispetto delligi;a produttiva.
Queste registrazioni sono esaminate e valutateorsb delle verifiche ispettive. | soggetti deliefa riconosciuti,
pertanto, devono produrre e conservare adeguatarhetd la documentazione derivante dall’autocdiotr® renderla
disponibile per i controlli di conformita svolti degroqualita.

2. Riferimenti normativi

Disciplinare di produzione “Formaggio di Fossa di Sogliano” Df@gistrato in sede europea con regolamento CE n.
1183 del 30 novembre 2009 (GUCE L n. 317 del 3rdlare 2009).

Disciplinare di produzione “Formaggio di Fossa di Sogliano” DidRprotezione nazionale transitoria con decrelo de
Ministero delle politiche agricole alimentari e dstali del 9 febbraio 2009 (G. U. n. 49 del 28 feld 2009) che
modifica il D. M. del 4 agosto 2008 (G. U. n. 198 &5 agosto 2008) che modifica il D.M. del 22 fehb 2007 (G.U.

n. 54 del 6 marzo 2007).

DC Formaggio di fossa Rev 03.doc pagina 3 di 29



Dispositivo per il controllo di conformita del “For maggio di DC Formaggio di Fossa

Agroqualita Fossa di Sogliano” DOP Rev. 03 del 09/12/09

Disciplinare di produzione “Formaggio di Fossa di Sogliano” Didprotezione nazionale transitoria con decreto de
Ministero delle politiche agricole alimentari e dstali del 4 agosto 2008 (G. U. n. 198 del 25 ag@608) che
modifica il D.M. del 22 febbraio 2007 (G.U. n. 5dl& marzo 2007).

Disciplinare di produzione “Formaggio di Fossa di Sogliano abiRone e Talamello” DOP in protezione nazionale
transitoria con decreto del Ministero delle poligcagricole alimentari e forestali del 22 febbr2097 (G.U. n. 54 del 6
marzo 2007).

Regolamento per l'attestazione di conformita dell®OP, IGP e STGelaborato da Agroqualita rev. 03 del 20/01/03.

Direttiva (CEE) n. 396/89 del 14 giugno 198&:lativa alle diciture o marche che consentondelifificare una partita
alla quale appartiene una derrata alimentare.

Decreto ministeriale 18 dicembre 199%trutture di controllo delle denominazioni d'origi e delle indicazioni
geografiche dei prodotti agricoli ed alimentarisansi dell’'art. 10 del regolamento (CEE) n. 2081/9

Decreto Ministeriale 29 maggio 1998ndividuazione delle procedure concernenti le aztazioni degli organismi di
controllo in materia di indicazioni geografiche fatte e delle denominazioni di origine protette.

Legge 27.12.2006 n.29®isposizioni per la formazione del bilancio anrua pluriennale dello Stato (legge
finanziaria) — art.1, comma 1047 recante funzitaiedi di vigilanza sull’attivita di controllo deigbrganismi pubblici e
privati nell'ambito dei regimi di produzione agrmaéntari di qualita registrate demandate all’'lspretto centrale per il
controllo della qualita dei prodotti agroalimentari

Circolare del Ministero delle politiche agricole aimentari e forestali del 25 luglio 2006 (prot. n° 5652)
concernente precisazioni in merito alla traduziaea dicitura “Garantito dal Ministero delle pdatitie agricole
alimentari e forestali ai sensi dell’articolo 10 degolamento (CE) 510/06 su prodotti destinateafiortazione”.

Decreto Legislativo 19 novembre 2004 n. 297 pubbdito nella G.U. n. 293 del 15/12/2004erente: Disposizioni
sanzionatorie in applicazione del regolamento CBEB122, relativo alla protezione delle indicazig@ografiche e
delle denominazioni di origine dei prodotti agrielalimentari.

Regolamento (CE) n. 510/0@el Consiglio relativo alla protezione delle indiimmi geografiche e delle denominazioni
d’origine dei prodotti agricoli ed alimentari.

Regolamento (CE) n. 1898/06ecante modalita di applicazione del Regolament) (€ 510/06 del Consiglio relativo
alla protezione delle indicazioni geografiche eledelenominazioni d’origine dei prodotti agricoli edimentari e
successive modifiche.

Regolamento (CE) n.178/2002 del Parlamento Europendel Consiglio del 28 gennaio 2002 Gazzetta uffe n.
031 L del 01/02/2002 pag. 0001 — 002#4e stabilisce i principi e i requisiti generaélld legislazione alimentare,
istituisce l'autorita europea per la sicurezza atitare e fissa procedure nel campo della sicui@rnantare.

Regolamento (CE) n. 852/2004 del parlamento europendel consiglio del 29 aprile 2004ull'igiene dei prodotti
alimentari.

Regolamento (CE) n. 853/2004 del parlamento europendel consiglio del 29 aprile 2004ull'igiene dei prodotti
alimentari di origine animale.

Regolamento (CE) n. 854/2004 del 29 aprile 20@he stabilisce norme specifiche per I'organizzazidi controlli
ufficiali sui prodotti di origine animale destinaiti consumo umano
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Regolamento (CE) n. 882/2004 del 29 aprile 20@dlativo ai controlli ufficiali intesi a verificarla conformita alla
normativa in materia di mangimi e di alimenti eealorme sulla salute e sul benessere degli animali

Regolamento. (CE) n. 2073/2005 della Commissione hbvembre 2005 sui criteri microbiologici applicabili ai
prodotti alimentari

Regolamento (CE) n. 2074/2005 del 5 dicembre 20@&sante modalita di attuazione relative a taluodptti di cui al
regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento eurepial Consiglio e all'organizzazione di controfficiali a norma
dei regolamenti del Parlamento europeo e del ChagiGE) n. 854/2004 e (CE) n. 882/2004, derogeegblamento
(CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del @boast modifica dei regolamenti (CE) n. 853/2004CGE) n.
854/2004

Regolamento (CE) n. 2076/2005 del 5 dicembre 20@he fissa disposizioni transitorie per l'attuazdodei
regolamenti del Parlamento europeo e del Cons{@i®) n. 853/2004, (CE) n. 854/2004 e (CE) n. 88242@ che
modifica i regolamenti (CE) n. 853/2004 e (CE) 54/2004.

Decreto Legislativo n. 109 del 27 gennaio 1992 ecsassive modifiche:attuazione della direttiva 89/395/CEE
concernente I'etichettatura, la presentazionepaitdlicita dei prodotti alimentari.

Direttiva CE 20 marzo del 2000 n.13:riavvicinamento delle legislazioni degli Stati mmn concernenti
I'etichettatura, la presentazione e la pubbliceapmiodotti alimentari.

Regolamento (CE) n. 628 del 2 luglio 200&he modifica il Reg. CE n. 1898/06 recante modaitapplicazione del
Reg. CE n. 510/2006 del Consiglio relativo allaterane delle indicazioni geografiche e delle demaazioni
d’origine dei prodotti agricoli e alimentari.

Nota n. 22965 del 30 novembre 2007 del Ministero ltge politiche agricole alimentari e forestaliinerente alla
separazione delle produzioni agroalimentari a démamione protetta da quelle generiche.

UNI CEI EN 45011 marzo 1999'Requisiti generali relativi agli organismi chestjscono sistemi di certificazione di
prodotti”

ISO IEC 17025:2005'Requisiti generali perla competenza dei laboratoprova e di taratura”.

3. Termini e definizioni

Per la terminologia utilizzata nel presente docum&algono in generale le definizioni riportatelaeglorme UNI EN
ISO 9000:2000 e UNI CEI EN ISO/IEC 17000:2005 Vahivne della conformita Vocabolario e principi gettiecon
le seguenti integrazioni:

v Allevatore: soggetto identificato che conduce gli allevameitovini e bovini ubicati nella zona di produzione
prevista dal disciplinare.

v Attestazione di conformita: atto mediante il quale Agroqualita dichiara chen cagionevole attendibilita, un
lotto di formaggio rispetta le prescrizioni ripaganel disciplinare "Formaggio di Fossa di Sogliasonel
presente dispositivo di controllo, approvati dallgorita competenti.

v Autocontrollo: verifica dei requisiti di conformita del "Formaggli Fossa di Sogliano" attuata e registrata da
parte di tutti i soggetti della filiera presso ppri siti produttivi per la propria fase di proces#n autocontrollo
ogni soggetto della filiera deve accertarsi cheapg fornitori abbiano eseguito I'autocontrollolativo alla
propria fase.
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v Autoritd di vigilanza: Ministero delle politiche agricole alimentari eréstali, Regioni e Province autonome
interessate alla DOP.

v Azione correttiva: insieme delle azioni intraprese al fine di eliami@ le cause di non conformita esistenti.

v Confezionatore soggetto identificato che conduce un impiantocdnfezionamento ubicato nella zona di
produzione prevista dal disciplinare.

v Consorzio di tutela consorzio autorizzato con decreto del Ministegtbedpolitiche agricole alimentari e forestali
ai sensi della legge n. 526 del 21 dicembre 198%ewticolare riferimento all’art. 14.

v Controllo di conformita: atto mediante il quale Agroqualita verifica ispetto dei requisiti di conformita del
"Formaggio di Fossa di Sogliano” DOP specificati desciplinare, ai fini del rilascio dell'attestamie di
conformita.

v Detentore della partita: soggetto che possiede e/o puo disporre dell#gdrtformaggio di fossa.

v Disciplinare: documento i cui contenuti sono definiti dall'aft.del Reg. (CE) 510/06. Tale documento &
depositato presso il Ministero delle politiche agle alimentari e forestali ed i competenti Serdell’'Unione
Europea.

v Fossa cavita utilizzata per la stagionatura del formagavente un‘unica apertura di accesso superigesta
larghezza tra i 70 cm ed i 120 cm, di forma tronenica o a fiasco, con una profondita ed una lazhenassima
di tre metri (forme e dimensioni diverse sono aatetunicamente per fosse storiche gia esistevignti pareti
prive di infiltrazioni e fornite sul fondo di incawdi scolo e raccolta dei grassi.

v Infossatore soggetto identificato che conduce fosse per dgishatura del formaggio ubicate nella zona di
produzione prevista dal disciplinare.

v Lotto: partita di formaggio di fossa, ritenuta omogermdlocata nello stesso complesso aziendale, ettogdie
attestazione di conformita da parte di Agroquatitée ne predispone le prove alla fine del periddafdssatura.
Per lotto omogeneo si intendet insieme di unita di vendita di una derrata alitege, prodotta, fabbricata o
confezionata in circostanze praticamente identichell.lotto & determinato dal produttore o dal ceribnatore
del prodotto alimentare o dal primo venditore dimbnella Comunita europea ed & apposto sottordgria
responsabilita (art. 13 — d. Igs 109/92).

v Non conformita grave: mancato soddisfacimento di un requisito relativgrocesso produttivo, al sistema di
gestione o al prodotto che determina la non rispond del prodotto ai requisiti previsti dal discipte. I
prodottonon pud esseradentificato come "Formaggio di Fossa di Sogliano”

v Non conformita lieve mancato soddisfacimento di un requisito relatWgrocesso produttivo, al sistema di
gestione o al prodotto che non pregiudica la ridpoza del prodotto ai requisiti previsti dal diicigre, ma puod
nel tempo comprometterla. Il prodoftad essere identificato come “Formaggio di Fossa dii&oo”.

v Operatore: allevatore, trasformatore, stagionatore, infas®atporzionatore, confezionatore che presenta ad
Agroqualita domanda di adesione al sistema deraltint

v Partita di latte/formaggio: quantita omogenea di latte/formaggio per cui gsfimle garantire l'identificazione e
la rintracciabilita. Per partita si intende, ai Sedell’art. 1 della Direttiva del Consiglio n. 388 del 14 giugno
del 1989 tn insieme di unita di vendita di una derrata alitare prodotte, fabbricate o condizionate in
circostanze praticamente identichd’art. 3 della predetta direttiva specifica chia partita &€ determinata in
ciascun caso dal produttaie
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v Porzionatore: soggetto identificato che esegue la porzionadetgrodotto ed & ubicato nella zona di produzione
prevista dal disciplinare.

v Stagionatore soggetto identificato che conduce un impiantstdigionatura ubicato nella zona di produzione
prevista dal disciplinare.

v Trasformatore: soggetto identificato che conduce un impianto misformazione ubicato nella zona di
produzione prevista dal disciplinare.

v Zona di Produzione: zona delimitata per la produzione del “FormaggioFdssa di Sogliano” prevista dal
disciplinare

4. Soggetti coinvolti

Sono assoggettati alle prescrizioni del presergpaditivo di controllo gli allevatori, i trasfornmat, gli stagionatori,
gli infossatori, i confezionatori/porzionatori, (oplessivamente indicati come operatori) che cowcar alla
produzione di una partita di formaggio di fossa sheuole identificare come “Formaggio di Foss&dgliano” DOP.

E cura di Agroqualita procedere all'accertamenttiadeonformita dei suddetti soggetti alle prescnii del
disciplinare, secondo le modalita e la frequengertate nel presente dispositivo di controllo appto dal Ministero
delle politiche agricole alimentari e forestali.

4.1 Adesioni al sistema dei controlli

Ogni soggetto che intende produrre per il "FormagljiFossa di Sogliano" DOP, deve presentare lprigradesione
al sistema dei controlli ad Agroqualita entro e tine il 31 gennaio di ogni anno, attraverso ildule “Adesione al
sistema dei controlli di conformita” per il ricoradmento del “Formaggio di Fossa di Sogliano” (moddDC3,
MDC4, MDC5, MDC6, MDC7 a seconda della tipologieogeratore).

Per quanto riguarda gli infossatori, i porziondtmmfezionatori, possono essere accettate domaratkesione anche
oltre il 31 gennaio della campagna in corso, pulehdomanda pervenga ad Agroqualita almeno due presia
dell’inizio delle attivita di infossatura, di pooriamento e di confezionamento per il Formaggioadisk di Sogliano
DOP.

In caso di Consorzio di tutela riconosciuto dal igiero delle politiche agricole alimentari e foedstquesto potra
presentare ad Agroqualita la domanda di assoggettanai controlli di conformita (modulo MDC1 Forngig di
Fossa “Domanda di assoggettamento per il riconastiondel Formaggio di Fossa di Sogliano” DOP) clegato
I'elenco dei soggetti della filiera produttiva rappentati (MDC2 Formaggio di Fossa), i quali dom@oomunque far
pervenire ad Agroqualita le proprie personali amt@sal sistema dei controlli (moduli MDC3, MDC4, MI3, MDCS6,
MDC?7) attraverso il Consorzio stesso.

In caso la delega sia inerente anche ai rappasticenici, la fattura che Agroqualita emettera veteftagliata con le
voci di spesa riferite alle prestazioni erogateaweifronti di ciascun operatore.

All'atto della presentazione ad Agroqualita delzhresta di accesso al sistema di controllo, i stigotificati nella
domanda accettano integralmente i contenuti delopikei controlli ed assumono la diretta respongaldklle attivita
svolte ai fini della denominazione “Formaggio diska di Sogliano”. Ogni soggetto si impegna, inphireollaborare
con l'organismo di controllo facilitando I'attivitdi valutazione svolta dagli ispettori.
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4.1.1 Prima adesione al sistema dei controlli

Di seguito sono descritte le verifiche di riconasento che Agroqualita effettuera per ammettereggiratori che per
la prima volta si iscrivono al sistema dei controll

Allevatori

Entro 30 giorni dal termine della data presceltal@@resentazione delle adesioni, 0 comunque pdietianizio della
produzione di latte destinato al “Formaggio di osg§ Sogliano”, Agroqualitd predispone ed effettuaontrollo
sugli allevamenti per la verifica delle dichiaragidornite con le adesioni stesse (modulo MDC3eHkedcondizioni
previste dal disciplinare:

e ubicazione degli allevamenti e dei pascoli nelleezpreviste dal disciplinare;
e numero degli animali, razze e/o loro incroci prayis
e dati sull'alimentazione degli animali.

Gli allevamenti, che non hanno i requisiti previdél disciplinare, non sono iscritti al sistema deitrolli e non
possono produrre per il Formaggio di Fossa di &agli

L’iscrizione degli allevamenti idonei & comunicata Agroqualita agli operatori o al Consorzio detat qualora lo
stesso abbia presentato istanza di adesione pier @einsuoi associati.

Eventuali variazioni ai dati contenuti nella domardl assoggettamento devono essere comunicate r@d usdjta
entro 15 giorni dal loro verificarsi.

Successivamente alla verifica di riconoscimentaiaié, Agrogualitd predispone ed effettua suglirap®i idonei i
controlli secondo le modalita e le frequenze illatg nell’'allegata tabella sintetica dei contrdiliconformita “TDC
Formaggio di Fossa” rev. 02 a fronte del discipkna

Trasformatori, stagionatori, infossatori, porzionatori/confezionatori

Entro 30 giorni dalla presentazione delle domarideldsione al sistema dei controlli, o comunqumardell’inizio
delle operazioni di trasformazione/stagionaturarofjgalitd predispone ed effettua il controllo sughipianti dei
trasformatori e degli stagionatori per verificagerispondenza alla realta dei dati dichiarati sodati di adesione al
sistema dei controlli, le reali condizioni di idadedegli impianti e delle attrezzature a rispetter prescrizioni del
disciplinare (esubicazione ed idoneita degli impianti di caseificaene, idoneita celle di maturaziong

Entro 60 giorni dalla presentazione delle domarideldsione al sistema dei controlli, o comunqumardell’inizio
delle operazioni di infossatura/porzionatura/coitiezmento, Agroqualita predispone ed effettua itamlo sugli
impianti degli infossatori, dei porzionatori/conif@zatori per verificare la rispondenza alla rediéadati dichiarati sui
moduli di adesione al sistema dei controlli, Idireandizioni di idoneita degli impianti e delletegzzature a rispettare
le prescrizioni del disciplinare (esbicazione degli impianti, numero ed idoneita delléossg.

Agroqualita, in merito alle fosse destinate allaurezione del Formaggio di Fossa di Sogliano DQRapgnera in
verifica di iscrizione le fosse censite e cartogt@f In caso siano iscritte nuove fosse, Agrocualdrifichera la
rispondenza delle stesse al disciplinare di praheidella DOP (art. 6 e par. 5 p.to G.1. del priesdispositivo di
controllo).

L'iscrizione degli impianti idonei & comunicata égroqualita agli operatori o al Consorzio di tutetpialora lo
stesso abbia presentato istanza di adesione pier @einsuoi associati.

Eventuali variazioni ai dati contenuti nella domardl assoggettamento devono essere comunicate r@djusdita
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entro 15 giorni dal loro verificarsi.

Successivamente alla verifica di riconoscimentaiaié, Agrogualitd predispone ed effettua suglirap®i idonei i
controlli secondo le modalita e le frequenze illatgt nell’'allegata tabella sintetica dei contrdiliconformita “TDC
Formaggio di Fossa” rev. 02 a fronte del discipkna

4.1.2 Variazioni alle situazioni di riconoscimento e manénimento nel sistema

Gli operatori, che intendano riconfermare I'adesiahsistema dei controlli, devono far pervenirger non oltre il 31
gennaio di ogni anno, la richiesta di riconfermadnMDC3, MDC4, MDC5, MDC6, MDC7) compilata in ogsiuia
parte.

In merito agli infossatori ed ai porzionatori/carifsatori, possono essere accettate domande doademnche oltre il
31 gennaio della campagna in corso, purché la ddenpervenga ad Agroqualita almeno due mesi priniandso
delle attivita di infossatura, di porzionamenta e@hfezionamento per il Formaggio di Fossa di Bogl DOP.

In caso si verifichino, rispetto alla campagna pdente:

per gli allevatori: variazioni nell’'ubicazione deglllevamenti e/o dei pascoli, variazione sostdezdel numero di
animali, razze e/o loro incroci;

per i trasformatori, gli stagionatori, gli infossdf i porzionatori/confezionatori: variazioni negimpianti di
lavorazione, stagionatura, confezionamento, poezi@nto (es. introduzione nuove fosse, variazionieaalne
impianti di trasformazione /confezionamento, etc);

devono essere comunicate ad Agroqualita. In tab chspplicano le condizioni previste al paragraft.1 con la
ripetizione della verifica di iscrizione.

Per gli impianti di trasformazione/stagionaturagsgatura/confezionamento/porzionatura, in casadva strutture o
di ampliamento di strutture preesistenti, alla coicazione vanno allegate le nuove autorizzazianitsae.

Qualora l'operatore non dovesse provvedere ad r@wimmanda di adesione per il mantenimento netrestdei
controlli di cui sopra, Agroqualita non sara tenatheseguire I'attivita di controllo per la corrsmlente campagna di
produzione ed il nominativo dell’operatore non sagerito nell’elenco degli iscritti alla denominaze “Formaggio di
Fossa di Sogliano” per la stessa campagna produttiv

4.2 Ritiro o cessazione dell’attivita

Gli operatori, che intendano ritirarsi dal sisted controlli della DOP Formaggio di Fossa di Sagt, devono
comunicarlo entro il 31 marzo della campagna iseonediante I'invio della richiesta di rinuncia alat e firmata.

Limitatamente agli infossatori e ai porzionatoriitgzionatori, che intendano ritirarsi dalla produmg del Formaggio
di Fossa di Sogliano DOP, questi devono comuniabmeno 30 giorni prima mediante l'invio della contazione di
ritiro datata e firmata. Gli operatori che cessBaitivita sono tenuti ad inviare comunicazione/gtoqualita entro 15
giorni dal verificarsi dell’evento.

Agroqualita comunica all’autorita di vigilanza imaativi dei soggetti ritirati o che hanno cesdattivita e li cancella
dall’elenco degli iscritti per la campagna in corso
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5. Requisiti di conformita

| soggetti, che intendano partecipare alla filipraduttiva del “Formaggio di Fossa di Sogliano” DQfevono
assoggettarsi al controllo attuato da Agroquali@perare in conformita al disciplinare del “Formimgdi Fossa di
Sogliano” e al presente dispositivo di controllgegvato dal Ministero delle politiche agricole aéimari e forestali.
Riportiamo di seguito i requisiti di conformita dapettare nella produzione del “Formaggio di Fadis&ogliano”.
Le prescrizioni sono opportunamente codificate igdentificare le disposizioni ad essi relative neitdoella dei
controlli di conformita - TDC Formaggio di Fossallegata al presente dispositivo che ne costitypsecee integrante.

A. Identificazione e rintracciabilita

A.1 Il prodotto deve essere opportunamente identifidalta produzione della materia prima alle fadiagibrazione,
stagionatura, infossatura, eventuale porzionamentonfezionamento del prodotto finito. Occorre aeesi della
provenienza del prodotto acquisito (materia primaptto trasformato/stagionato) verificando la doeatazione di
trasporto e le registrazioni aziendali. La rintiabdita delle partite di prodotto deve essere gata da idonea
identificazione del prodotto stesso, delle areenginagazzinamento e dei recipienti nei quali vieteceata e

trasportata la materia prima e da opportune registni delle attivita di stoccaggio e movimentagatelle partite
che devono essere adeguatamente conservate.

A.2 Ogni fase del processo produttivo € monitoratapyd@ntando gli input e gli output. In questo maelattraverso
l'iscrizione in appositi elenchi gestiti dalla stura di controllo delle fosse, degli allevatorgi goroduttori, degli
infossatori, dei porzionatori/confezionatori, noAdhttraverso la dichiarazione tempestiva alla tsiraitdi controllo
delle quantita prodotte, & garantita la traccitbiliel prodotto. Tutte le persone fisiche o giatid, iscritte nei relativi
elenchi, sono assoggettate al controllo da patta skeuttura di controllo, secondo quanto dispakdbdisciplinare di
produzione e dal relativo piano di controllo.

B. Razze allevabili

B.1 Il “Formaggio di Fossa di Sogliano” e ottenuto datte intero provenienti da ovini e da bovini. lazze bovine
per la produzione del latte sono la Frisona Italjda Bruna Alpina, la Pezzata Rossa e relativecogetmentre le

razze ovine sono la Sarda, la Comisana, la Maskeséssana, la Cornella Bianca, la Fabrianeseededhghe e la
Pinzirita con relative meticce.

C. Zona di produzione e di infossatura

C.1La zona di produzione deFormaggio di Fossa di Soglidh®@OP comprende I'intero territorio delle provinde d
Forli-Cesena, Rimini, Ravenna, Pesaro-Urbino; Aacdmtacerata; Ascoli Piceno e parte del territoetiadProvincia
di Bologna, limitatamente ai Comuni di: Borgo Tgssno, Casalfiumanese, Castel San Pietro TermelCas Rio,
Dozza, Fontanelice, Imola, Loiano, Monghidoro, Maehzio, Pianoro.

C.2 Le operazioni di produzione del latte, di casedione, di stagionatura e infossatura devono axerella zona
delimitata al pt. C.1 del presente dispositivo attcollo, al fine di garantire la qualita, la tradailita ed il controllo
del prodotto.

C.3 Le operazioni di porzionamento e confezionamentmude avvenire nella zona delimitata al pt. C.1melsente
dispositivo di controllo, in quanto i formaggi dop@eriodo di infossatura non presentano piu ldandistinzione tra
la pasta e la crosta per I'effetto della fermemtagianaerobica avvenuta in questa fase della zvom e le forme si
presentano umide e unte ed indifese verso i priodesssiccazione e di indurimento. Occorre pedatie il prodotto
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venga confezionato prima della distribuzione conuiaée per evitare la formazione di crepe e fesagla pasta e
per proteggere le caratteristiche del prodotto.

D. Allevamento ed alimentazione degli animali
D.1 Il latte ovino e bovino utilizzato per la produze del“ Formaggio di Fossa di Soglighaleve provenire da

allevamenti situati nella zona di produzione induata al pt. C.1 del presente dispositivo di cdlutro

D.2 Gli animali possono effettuare sia la stabulazisieejl pascolo.

D.3 L'alimentazione base del bestiame stabulato deseresostituita da foraggi composti da graminadeg@minose
raccolte da prati monofiti, oligofiti e polifiti deterritori regionali, individuati al pt. C.1 delrgsente dispositivo di
controllo, che attraverso il clima e le carattéchst del suolo determinano la qualita della produeidel latte.

D.4 Gli animali al pascolo utilizzano le stesse esseiozaggere utilizzate per la fienagione ed i paspolifiti
spontanei dei territori compresi nel disciplinatgpbduzione (pt. C.1 del presente dispositivo alhteollo) ricchi di
flora con specie vegetali erbacee, arbustive ereebo

D.5 1 foraggi affienati o verdi ed il pascolo possorssere integrati da mangimi semplici (un solo tipgrdnaglie) o
composti (piu tipi di granaglie), con eventuale iagta di prodotti minerali/vitaminici. L'integrazie della dieta con
mangimi, non deve superare il 30% della razionengigera totale.

D.6 Non & ammesso I'uso di insilati.

E. Caratteristiche del processo produttivo

E.1 Il latte impiegato per la produzione dé&lormaggio di Fossa di Soglighproviene da due mungiture giornaliere.

E.2 1l formaggio deve essere prodotto con I'impiegdwesivo o la miscela delle seguenti tipologie didat
e latte ovino interoPecorino
e latte vaccino interovaccino

e miscela di latte intero vaccino (massimo 80 %) atie intero ovino (minimo 20 %Misto

Le caratteristiche del latte sono :

LATTE BOVINO
Grasso p/v % =>3,4
Proteine p/v % =>3,0
Carica batterica UF/ml =< 100.000
Cellule somatiche / mi =< 350.000
Sporigeni Anaerobi / litro assenti
Sostanze inibenti assenti
Punto crioscopico ° C =< 0,520

LATTE OVINO

Grasso p/v % =>6,0
Proteine p/v % =>54
Carica batterica UF/ml =< 1.400.000
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Cellule somatiche / ml =< 1.400.000
Sostanze inibenti assenti

E.3 1l latte deve essere riposto in recipienti idoriiiso.
E.4 Per la produzione viene utilizzato latte crudottelpastorizzato.

E.5 La lavorazione del latte crudo deve avvenire eA8mre dalla prima munta e deve essere indicatdarementi
che accompagnano il prodotto.

E.6 La lavorazione di latte pastorizzato deve avvedopo la pastorizzazione a 71,7° C per 15 secandigualsiasi
altra combinazione equivalente.

E.7 Il latte va coagulato con caglio naturale.
E.8 E vietato I'uso di additivi.

E.9 Il latte va quindi messo nelle polivalenti per fermentazione e il coagulo, che awiene ad una ¢eatyra
compresa tra 30°/38° C, con tempi di presa cheopossariare da 7 a 20 minuti. Quindi avviene laumat della
cagliata, dopo la quale la pasta viene messa ingadonee per lo spurgo del siero e sottopostassptura manuale
e/o a stufatura.

E.10La salatura viene effettuata a secco o in salamoia.

E.11La forma della caciotta fresca deve avere un’a#teariabile dai 6 ai 10 centimetri e un diametaabile dai 12
ai 20 centimetri. Il peso sara compreso tra 60009 rammi all'infossatura.

E.12 La maturazione del formaggio dovra avvenire pemparniodo minimo di 60 giorni ed un massimo di 249, i
ambienti prowvisti dautorizzazione sanitaria. E consentita la maturazio cella ad una temperatura compresa tra i 6°
C e i 14° C, ad una umidita relativa del 75-92 %aAine della maturazione il formaggio deve prdaes una
bucciatura asciutta, grassa, ma priva di siero.

E.131 formaggi maturi per la stagionatura in fossa dmevessere puliti e privi di muffa, racchiusi in dlaicdi tela non
colorata, legata con spago naturale ed eventuadmw#atcati con fascette o cinghie idonee all'usead¢chi devono
essere contraddistinti con il numero di riconostitoedello stabilimento di infossatura (Codice Isf®re) e con |l
numero di identificazione del lotto per riconosckr&arie partite di prodotto e la loro origine. &3te diciture possono
essere apposte direttamente sul sacco con coladhngo alimentare e/o riportate su targhettetésslasacco.

F. Preparazione delle fosse e stagionatura

F.1. Prima dell'infossatura del formaggio le fosse vaadeguatamente preparate secondo la seguenteofogtad
a) durante il periodo di riposo la fossa viene terohfiaisa tramite copertura di legno, e aggiunta bbisao sassi;

b) per l'utilizzo viene aperta e aerata, poi sanificadn fuoco e fumo, incendiando al suo internoghécquantita
di paglia di grano. Spento il fuoco si procede pliizia, eliminando ogni residuo di cenere;

c) si realizza sul fondo un pavimento sopra elevatgmite I'utilizzo di tavole di legno non trattatquesto
consentira il deflusso dei liquidi grassi proddtila fermentazione del formaggio, durante la staafiura;

d) viene fatto il rivestimento delle pareti con uncatdt minimo di 10 cm di paglia di grano sorretto W
steccato verticale di canne;
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e) la fossa viene riempita accatastando i sacchirihdggio, rispondenti ai requisiti del presente igigtare,
fino allimboccatura; dopo un periodo di assestamemon superiore ai 10 giorni, la fossa pud essere
rimboccata con aggiunta di prodotto analogo, reglazio che si € creato;

f) riempita la fossa, la bocca viene coperta conni colorati e idonei all'uso alimentare, e/o paghtti ad
evitare la traspirazione. La fossa viene quindusaitramite I'apposizione di un coperchio di legigillato
con gesso 0 malta di arenaria calcidrata. E’ amaniéglteriore copertura con sassi, polvere di arenaabbia
e/o tavole.

g) Da questo momento comincia la stagionatura.
h) E vietata 'apertura delle fosse durante l'inteesipdo di stagionatura.
F.2. Ll'infossatura varia da un minimo di 80 giorni admassimo di 100 giorni.

F.3. La sfossatura deve avvenire secondo le seguentilittocton lo scalpello e la mazzetta, la bocctadeksa viene
liberata dalla copertura e viene aperto il coperchilegno. Prima di dare inizio alle operazionisdiuotamento della
fossa, € necessario aerare la stessa da un min®@onainuti ad un massimo di 6 ore al fine di fax@ila discesa dello
sfossatore. A tale scopo si utilizzano anche appasitilatori per permettere ai gas stagnantirgitno della fossa di
fuoriuscire e rendere I'ambiente piu sicuro pepé&mtore. Solo un addetto entra all’interno dedkssé, vestito con un
camice o tuta di colore bianco, scarpe igienicamemedisposte, guanti di lattice e copricapo biarcsacchi di
formaggio vengono passati ad un altro operatorepse opportunamente abbigliato e posizionato aliliella fossa, e
vengono predisposti su appositi teli, bancali, mtenitori, per evitare il contatto con qualsiagotdi pavimentazione.

F.4. Entro 12 ore dalla fine della sfossatura, le formeanno consegnate ai proprietari del formaggidepositate nei
locali provvisti di autorizzazione sanitaria, perduccessive operazioni previste dalla legge al diell'immissione al
consumo del prodotto

F.5. Per ottemperare ai requisiti della tradizione iegssicurare le inimitabili qualita organoletticttee fanno di questo
prodotto un formaggio unico e immediatamente risoitmle, sono previsti due distinti periodi di is&atura da
effettuarsi nel corso dello stesso anno solafessatura primaverile e infossatura estiva

a) L'infossatura primaverile (PRM) avra decorrenza dal 1° marzo e potra esftetuata fino al limite massimo
del 20 giugno di ciascun anno.

b) L’infossatura estiva (EST) avra decorrenza dal 21 giugno e potra essfattuata fino al limite massimo del 21
settembre di ciascun anno.

Tra un’infossatura e l'altra viene rispettato umigao di ripristino della fossa per un minimo di gi@rni, in modo da
permettere le operazioni di pulitura ed asciugatialéa fossa stessa.

F.6. Alla fine dellinfossatura e conseguente stagioratestiva, le fosse dovranno osservare un pemodgQoso
invernale che avra una durata minima di tre mesi.

F.7. Ogni fossa non potra effettuare piu di due irdase nel corso dello stesso anno solare.

G. Caratteristiche delle fosse

G.1.In base alla tradizione, mantenuta storicamentectsnel corso dei secoli, le fosse devono posséddeseguenti
caratteristiche:

a) fosse scavate manualmente in roccia di arerdsiie, formazioni tipiche del distretto storicodggetto;
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b) si prevede la possibilita di attivazione di elfosse, all'interno della zona geografica indiatly che
andranno cartografate e censite e che dovrannaaepen periodo di prova della durata di un minidio
cinque infossature, nell'arco di almeno 5 annip @verificare la conformita al disciplinare di guzione delle
caratteristiche geologiche, dell’ambiente intertie fosse e del prodotto finale;

C) unica apertura di accesso superiore, aventbdarg tra 70 cm. e 120 cm. La forma dovra essenedr
conica o a fiasco, con una profondita ed una lazgenassima di tre metri. Verranno accettate foeme
dimensioni diverse solo per fosse storiche giatasis(anche se non in uso). Si definisce storicdoksa
recuperata all'interno di fabbricati in insedianmiatitorigine medioevale che evidenziano segni dicpdenti
utilizzi allo scopo della conservazione di derratiémentari. La presenza di chiodi infissi sulle gtar
irregolarmente levigate, la presenza sul fondanddozzetto per la raccolta di percolati, I'aren&oa tracce di
grassi assorbiti e affumicata da precedenti sazifini con fuoco e fumo sono le caratteristichdedklsse
storiche.

d) le pareti devono risultare prive di infiltrazipn
e) il fondo delle fosse deve essere fornito divweadi scolo e raccolta dei grassi.

f) in ottemperanza alla tradizione storica docuratne in coerenza con lo scopo di mantenere itateli
equilibrio tipico e caratteristico solo della zanabggetto, tra ambiente interno e ambiente estalladossa, le
nuove fosse potranno essere create esclusivamentbBorghi, nei centri storici e al servizio dellase
coloniche.

H. Caratteristiche al consumo

H.1. Allatto della sua immissione al consumo il “Forngag di Fossa di Sogliano” DOP presenta le seguenti
caratteristiche:

a) la parte esterna del prodotto finito varia dal oeldianco 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). tnfaggi hanno forme irregolari, caratterizzate da
arrotondamenti e depressioni, la superficie sigrts prevalentemente umida e grassa, in alcuni puasi
essere ricoperta di grasso condensato e muffarfacte asportabili con leggera raschiatura. La pzseli
piccole screpolature ed eventuali macchie giallbeopilt 0 meno intense, sulla superficie, rientedien
caratteristiche del prodotto. La buccia € assemigpena accennata.

b) La pasta interna € di consistenza semidura, faotienfiabile, di colore bianco ambrato o leggerraent
paglierino.

c) L'odore e caratteristico e persistente, a volterisb, ricco di aromi che ricordano il sottobosco sentori
di muffa e di tartufo.

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

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

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

- il migo presenta sapore gradevole ed equilibrato tra driape I'amabile con sentori amarognoli.
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e) Il “Formaggio di Fossa di Sogliano” DOP non presepitl netta distinzione tra pasta e crosta, pertant
viene consumato nella sua totalita senza togleepatte esterna della crosta, eventualmente seesitenti
macchie o addensamenti di grasso questi vanna@toituna leggera raschiatura della superficie.

f) La quantita di grasso sulla sostanza secca € supali32 %.

I. Etichettatura e logotipo

I.1. Il “Formaggio di Fossa di Sogliano” DOP viene dmtito confezionato per proteggere le carattetisti del
prodotto secondo le seguenti modalita di confeziar#o:

a) vendita nei sacchi di stagionatura;

b) vendita delle forme intere o porzionate in confazebttovuoto;

¢) vendita delle forme intere o porzionate in vasehfifinate;

d) vendita delle forme intere o porzionate in incacth carta atta ad uso alimentare.

Le confezioni suddette di “Formaggio di Fossa dilBmo” DOP possono essere contenute in imballitcit
da sacchetti di tessuto o incarti o da cassetegdp o di cartone.

I.2. Sull'etichetta devono comparire a caratteri dirgia chiari e leggibili, oltre al logo della denormipne;al simbolo
grafico comunitario e relative menzioni (in confdtam alle prescrizioni del Reg. CE 1898/06 e susisesmodifiche) e
alle informazioni corrispondenti ai requisiti dgige le seguenti ulteriori indicazioni:

a) latipologia di latte utilizzato (Pecorino, Vaccijrdisto);
b) la dicitura “da latte crudo”per i formaggi prodasgnza pastorizzazione del latte;

¢) il nome o la ragione sociale o il marchio deposita la sede del caseificatore o dell'infossataredde
del confezionatore se il prodotto &€ confezionatazlanda diversa dalle precedenti categorie;

d) il numero di riconoscimento dello stabilimento difassatura (Codice Infossatore) ed il periodo di
infossatura (indicando PRM per la stagionatura avienile e EST per quella estiva).

I.3. E’ vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificaziom@n espressamente prevista. E’ tuttavia ammessitizto di
indicazioni che facciano riferimento a marchi ptivaurché questi non abbiano significato laudativeiano tali da
trarre in inganno il consumatore.

I.4. Il logo della DOP “Formaggio di Fossa di Sogliareotostituito dalla forma stilizzata di una fossaui contorni
esterni, a forma di trapezio isoscele, rappresentampietra arenaria e i cui contorni interni, neggentano le forme dei
formaggi che fuoriescono dalla base minore apeleh trapezio isoscele. Al centro della fossa easitul simbolo
araldico della Signoria Malatesta, un elefantindisiegni sono in rosso (pantone 221 CVU) su baakogiaglierino
(pantone Yellow Quadricromia retinato al 40 %).t8dt semicerchio che delimita la base maggioretdgiezio, nella
prima riga si trova la dicitura FORMAGGIO DI FOS®Mella seconda riga la dicitura DI SOGLIANO D.QtBtto in
carattere Franklin Gothic Extra Condensed grassstampatello maiuscolo in rosso. Sempre con itegrdranklin
Gothic Extra Condensed grassetto a semicerchimatilla parte laterale superiore della fossazgtlia é riportata la
scritta “Sogliano al Rubicone, Talamello e Terrddfiesstiane” a dimostrazione della continuita stoealel legame con
il territorio.

La superficie occupata dal logo di identificazigopra specificato, non dovra essere inferiore & #8lla superficie
totale dell’etichetta.
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Colore rosso pantone: 223 Colord@@antone: 127

asr
FORMAGGIO DI FOSSA
DI SOGLIANO D.0.P.

1.5. E obbligatorio indicare in etichetta la dicitut@érantito dal Ministero delle politiche agricolénaéntari e forestali
ai sensi dell'art. 10 del Reg. (CE) 510/06".

6. Piano dei controlli

6.1 Generalita

Il prodotto destinato al “Formaggio di Fossa di l&om” DOP é sottoposto a controllo di conformitaisciplinare di
produzione e al presente dispositivo di controllo.

| controlli possono essere suddivisi in:

v controlli interni (autocontrollo), corrispondentieaattivita di verifica, registrazione, misura padisi svolte
dagli allevatori, dai trasformatori, dagli stagitmrg dagli infossatori, dai porzionatori/confezaiori a fronte
dei requisiti di conformita richiamati nel par. 5nella documentazione che costituisce il dispasitil
controllo approvato dal Ministero delle politichgrizole alimentari e forestali;

v controlli esterni (controlli di conformita): attuata Agroqualita, che corrispondono a verificheudoentali e
ispettive svolte sul processo/strutture degli ojper@ prove sul prodotto.

Gli operatori devono rendersi disponibili alle wté di controllo che Agroqualita intende effetteapresso i propri
allevamenti, le proprie strutture e/o altri locdliinteresse, al fine di valutare la conformitérequisiti previsti dal
disciplinare di produzione del “Formaggio di FostiaSogliano” e alle prescrizioni del presente dspeo di
controllo.

Nell’allegata tabella sintetica dei controlli dirdormita - TDC Formaggio di Fossa rev. 02 - svaltironte del
disciplinare sono specificati, in riferimento atleverse fasi di processo di produzione del “Forniagti Fossa di
Sogliano”, i controlli e le attivita che allevatpriaseifici, stagionatori, infossatori, porzionater confezionatori
devono attuare per identificare le proprie pardielatte e di formaggio di fossa come “FormaggioFdissa di
Sogliano” DOP e la tipologia e le frequenze deitaafi di conformita svolti da Agroqualita.

6.2 Frequenza annuale delle verifiche ispettive

Il dettaglio delle frequenze e la tipologia dei irohi svolti da Agroqualitd sono descritti nellabiella “TDC Formaggio
di Fossa” allegata al presente dispositivo. Netlguente tabella si riporta lo schema della freqaeavmuale delle
verifiche ispettive
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Tipologia di
Operatore

Tipo di verifica

% di verifica

Frequenza verifica

Fase critica controllata

Allevatore

Alla prima iscrizione

Ubicazione allevamentg,

Trasformatore

Stagionatore

Infossatore

Porzionatore

Confezionatore

Prodotto finito

iscrizione 100% dei richiedenti e in caso di ubicazione pascoli,
cambiamenti razze, alimentazione
33% degli iscritti + 2% _Processo pr oduttivo;
A . - . rintracciabilita prodotto
controllo degli iscritti gia controllati Tutti gli anni :
) razze, numero animal
I'anno precedente ! )
alimentazione
Alla prima iscrizione| Ubicazione impianti;
iscrizione 100% dei richiedenti e in caso di conformita ai requisiti
cambiamenti disciplinati
Fasi di processo
controllo 100% degli iscritti Tutti gli anni disciplinate;
rintracciabilitad prodotto
Alla prima iscrizione| Ubicazione impianti;
iscrizione 100% dei richiedenti e in seguito a conformita ai requisiti
cambiamenti disciplinati
33% degli iscritti + 2% Fasi di processo
controllo degli iscritti gia controllati Tutti gli anni disciplinate;
I'anno precedente rintracciabilitad prodotto
L Ubicazione impianti;
Alla prima iscrizione | . . .
Lo R . . . idoneita fosse, numero Hi
iscrizione 100% dei richiedenti e in caso di s
; . fosse, conformita ai
cambiamenti e
requisiti disciplinati
Fasi di processo
controllo 100% degli iscritti Tutti gli anni disciplinate;
rintracciabilita prodottg
Alla prima iscrizione Ubicazione impianti-
iscrizione 100% dei richiedenti e in caso di one impiantt,
. . conformita ai requisiti
cambiamenti
33% degli iscritti + 2% Fasi di processo
controllo degli iscritti gia controllati Tutti gli anni disciplinate;
I'anno precedente rintracciabilita prodottg
Alla prima iscrizione Ubicazione impianti-
iscrizione 100% dei richiedenti e in caso di one impiantt,
. . conformita ai requisiti
cambiamenti
33% degli iscritti + 2% Fasi di processo
controllo degli iscritti gia controllati Tutti gli anni disciplinate;
I'anno precedente rintracciabilita prodotto
controllo 100% dei lotti per cui si | Ad ogni richiesta di | Prove chimico-fisiche 4

richiede I'attestazione

attestazione

sensoriali

Qualora la verifica di controllo non coincidesse da produzione/lavorazione, essa si svolgera se bdacumentale.
Pertanto i soggetti della filiera iscritti nel gsta di controllo devono conservare tutta la docuamone derivante
dall’autocontrollo e renderla disponibile ai cofifrdi conformita svolti da Agroqualita.

Agroqualita si riserva di disporre I'esecuzioneMilisupplementari in caso di indebiti ritardi netlemunicazioni dei
dati (mancata risposta ai solleciti) ed ogniquabvallal’esame dei dati comunicati e dal loro in@wocon i dati
trasmessi dalle aziende, emergano dubbi circarlfocmita del processo ai requisiti.
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6.3 Documentazione di accompagnamento del prodotto

Le partite di formaggio di fossa per le quali shiede I'attestazione di conformita devono essecempagnate dalla
seguente documentazione, che deve essere formitgia ad Agroqualita insieme alla richiesta difiea chimica ed
organolettica del lotto:

v documenti di trasporto (ddt)* che rendano contdutie le movimentazioni subite dalle partite ditdaé di
formaggio di fossa (ad esempio dall’allevatoreasformatore, dall'infossatore al confezionatoceptrassegnati
dal destinatario;

v registrazioni dei dati relativi alle attivitd di mgitura, trasformazione, stagionatura, infossatura,
porzionamento/confezionamento che mostrino laaatiabilita della partita di formaggio di fossaartpe dalle
partite di latte munto;

v indicazione dei contenitori/magazzini/aree di séggpo presso gli impianti.

Tale documentazione permettera di ricostruire ttaia’ della produzione del lotto e di verificartee conformita.
Agroqualita non rilascera attestazioni di confoéndtle partite non accompagnate dai documenti etgimostrino la
rintracciabilita**.

Al momento di accettare la partita di prodottajdevente deve controllare la documentazione dimgagnamento e
siglare ogni documento, a conferma dell’esito pasidella verifica.

* In caso di operatori non obbligati alla compilaziotei ddt, la consegna di latte al caseificio sagimoniata da una ricevuta rilasciata dal

caseificio, che ne deve conservare copia, all'allene contenente gli elementi previsti per il ddt.

** Nel considerare queste prescrizioni, si ossethie le registrazioni delle attivita di mungituraasformazione, stagionatura, infossatura,
porzionamento e confezionamento come ogni altréstregione, possono essere fornite con documemtazipalsiasi, purché siano previste
almeno le voci presenti nella corrispondente matich allegata al presente dispositivo di contradliti a dimostrare la tracciabilita del prodotto.

Per le registrazioni possono essere utilizzati arststemi informatici.

6.4 Documenti di trasporto

| documenti di trasporto devono chiaramente indicaltre a mittente e destinatario, per ogni paditlatte:
v il peso della partita;

v ladicitura “latte destinato al Formaggio di Fods&ogliano” DOP ;

v la data e I'ora di mungitura del latte;

v la data di consegna del latte;

v latipologia di latte (ovino, bovino);

v il riferimento all'autocisterna utilizzata per ibisporto del latte (targa e capacita cisterna).

Per le partite di formaggio di fossa provenienticteseificio/stagionatore/infossatore e movimensaiecessivamente:
v il peso della partita;

v il n. identificativo del lotto;

v il tipo di formaggio (vaccino, ovino, misto);

v il numero di forme;
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v la dicitura “prodotto destinato alla produziond-drmaggio di Fossa di Sogliano” DOP;
v la dicitura “da latte crudo”, in caso di formaggealizzato senza pastorizzazione del latte;
v in caso di prodotto proveniente dall'infossatoreidentificativo fossa e lotto di fossa.

6.5 Prescrizioni accessorie

Separazione delle produzioni agroalimentari a denomazione protetta da altre generiche

Gli operatori iscritti devono mantenere separatigeralmente o spazialmente i processi di lavorazibel prodotto
generico da quello destinato alla denominazionertffagigio di Fossa di Sogliano”. In particolare ins@de
produzioni siano separate “spazialmente”, gli ofmradovranno identificare i terreni, le linee divbrazione, gli
impianti, i locali utilizzati dandone comunicazioned Agroqualita con la richiesta di adesione o anch
successivamente.

In caso la separazione sia “temporale”, gli opergimvvederanno a comunicare le date e gli oratadbrazione
delle produzioni destinate alla denominazione “Faggio di Fossa di Sogliano”.

Il rispetto della separazione delle produzioni @essere adeguatamente documentato dagli opesdti@erso
apposite registrazioni aziendali e sara oggett@dfica da parte di Agrogualita nel corso dellsité ispettive.

Allevatori

Gli allevatori devono comunicare l'inizio dell'attta di mungitura del latte destinato alla produaali “Formaggio
di Fossa di Sogliano” DOP ad Agroqualita. Devongistare la produzione di latte munto destinata ptoduzione
di formaggio di fossa. Inoltre, devono inviare agréqualita, ad ogni inizio campagna e comunque @i o
variazione/modifica, le registrazioni di stalla, chrico e scarico dell’allevamento e le registrazimerenti agli
approvvigionamenti degli alimenti (quantitd, tip@rovenienza). E' cura di ogni operatore verificalae
documentazione di trasporto o sostitutiva e siglaxdme registrazione del controllo avvenuto. E'acdi ogni
allevatore accertarsi di conferire il latte a toasfatori iscritti alla DOP “Formaggio di Fossa digano”. Gli elenchi
degli iscritti possono essere richiesti ad Agrotaal

Trasformatori

| trasformatori devono comunicare linizio dellizitd di lavorazione del latte destinato alla produe di
“Formaggio di Fossa di Sogliano” DOP ad Agroqual@arante il processo di trasformazione devono raacs di
aver rispettato i processi disciplinati, identifice in maniera univoca le linee di lavorazionese {enk di stoccaggio
del latte, polivalenti per la trasformazione deftdn registrando le fasi ed i quantitativi di prtidolavorato e
separando idoneamente il latte ed il formaggiocseshe non risponde ai requisiti previsti dal giinare di
produzione e dal presente dispositivo di contraléo quello destinato alla produzione di Formaggid-dssa di
Sogliano. | trasformatori devono comunicare ad Agedita i documenti relativi alle registrazioni kdepropria fase di
processo per ogni lotto di cui si richiede l'attesbne di conformitd. E' cura di ogni trasformatoed!’atto
dell’accettazione del latte, accertarsi della dterédentificazione del prodotto, dell’adeguatezzampletezza e
corrispondenza dei dati inseriti nella documentagiali trasporto o sostitutiva e siglarla come teggsone del
controllo avvenuto. E’ cura di ogni trasformatoceertarsi dell’effettiva conformita del latte airpenetri previsti dal
disciplinare di produzione della DOP, registrantsito di tali controlli. E' cura di ogni operatotccertarsi di
lavorare latte di allevatori iscritti alla DOP “Foaggio di Fossa di Sogliano”. Gli elenchi deglrigcpossono essere
richiesti ad Agroqualita.
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Stagionatori

Gli stagionatori devono comunicare l'inizio deltigita di stagionatura del formaggio atto a diveriiFormaggio di
Fossa di Sogliano” DOP ad Agroqualita. Duranterdcesso di stagionatura devono accertarsi di aspettato i
processi disciplinati identificando in maniera wt# le aree destinate alla stagionatura, registrenfasi, i tempi ed
i quantitativi di prodotto da stagionare e stagion&li stagionatori devono comunicare ad Agrodaalidocumenti
relativi alle registrazioni della propria fase dopesso per ogni lotto di cui si richiede I'attegbae di conformita. E’
cura di ogni stagionatore, all’atto dell’accettam@adel formaggio fresco, accertarsi della correttatificazione del
prodotto, dell’adeguatezza, della completezza dadebrrispondenza dei dati inseriti nella documziotze di
trasporto o sostitutiva e siglarla come registnazidel controllo avvenuto. E' cura di ogni operataccertarsi di
stagionare formaggio di operatori iscritti alla DOFormaggio di Fossa di Sogliano”. Gli elenchi degkritti
possono essere richiesti ad Agroqualita.

Infossatori

Gli infossatori devono comunicare l'inizio dell'sita di infossatura della stagione in corso ad degralita e
I'apertura delle fosse, per permettere di effeguarprove chimico-fisiche ed organolettiche stii ldi formaggio di
fossa pronti per il confezionamento. Dopo il pratid'infossatore deve evitare che le partite camate subiscano
procedimenti che ne possano alterare le caratthésichimico-fisiche e sensoriali, eccetto la pcogéone della
stagionatura, né venire accorpati con altre paditiormaggio di fossa. Durante il processo di magione deve
accertarsi di aver rispettato i processi disciglindentificando le fosse in maniera univoca, sagindo le fasi ed i
quantitativi di prodotto infossato. Gli infossatalevono comunicare ad Agroqualita i documenti ialadlle
registrazioni della propria fase di processo per tato di cui richiedono I'attestazione di comiaita. E’ cura di ogni
infossatore, all'atto dell’accettazione del formagda infossare, accertarsi della corretta ides##fione del prodotto,
dell'adeguatezza, della completezza e della camnidpnza dei dati inseriti nella documentazionerasgorto o
sostitutiva e siglarla come registrazione del adldravvenuto. E' cura di ogni operatore accertatisinfossare
formaggio di operatori iscritti alla DOP “Formaggio Fossa di Sogliano”. Gli elenchi degli iscriftbssono essere
richiesti ad Agroqualita.

Porzionatori, Confezionatori

| porzionatori/confezionatori devono comunicarenifio delle attivita di porzionamento/confezionaterdel
“Formaggio di Fossa di Sogliano” DOP ad Agroqual@arante le rispettive fasi devono accertarsivéiraispettato
le prescrizioni disciplinate registrandone le fasquantitativi di prodotto porzionato/confezionafbali operatori
devono comunicare ad Agroqualita i documenti ralatile registrazioni delle proprie fasi di procesger ogni lotto
di produzione per cui e stata rilasciata l'attesia di conformita. E’ cura di ogni porzionatoreitezionatore,
all'atto dell’accettazione del “Formaggio di Fos$iaSogliano” DOP, accertarsi della corretta idecdifione del
prodotto, dell'adeguatezza e della corrispondereiaddti inseriti nella documentazione di traspastgostitutiva e
siglarla come registrazione del controllo avventbcura di ogni operatore accertarsi di porziofamefezionare
formaggio proveniente da operatori iscritti alla POFormaggio di Fossa di Sogliano”. Gli elenchi ldésgritti

possono essere richiesti ad Agroqualita.

Detentori della partita

La documentazione di accompagnamento della palittarmaggio di fossa deve essere conservata e2goata ad
Agroqualita a cura del detentore della partitassteal momento della richiesta delle prove di canfta chimico-
fisiche e sensoriali (mod. MDC17 Formaggio di Fdsda caso il detentore della partita utilizzi irgei di
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trasformazione e/o di stagionatura e/o di infogsafighe dovranno essere svolti presso impianti gagttati a
controllo), sara Sua cura provvedere che le registni relative alla produzione di latte, alla foamazione, alla
stagionatura ed all'infossatura del formaggio, menalla porzionatura ed al confezionamento, siarviaie ad
Agroqualita. E’ cura di ogni detentore del lottecertarsi dell’effettiva conformita del formaggid@at divenire DOP
ai parametri previsti dal disciplinare di produzomegistrando I'esito di tali controlli. E' curd dgni operatore
accertarsi che la partita di formaggio di fossast&a ottenuta da materia prima e prodotto stagpodi operatori
iscritti.

6.6 Etichettatura

Poiché il disciplinare contiene prescrizioni in ioel alle informazioni contenute in etichetta, lechette devono
essere controllate da Agroqualita prima del loibzab, in caso non vi sia un Consorzio di tutaleonosciuto dal
Ministero delle politiche agricole alimentari e dstali. E cura di ogni operatore titolare di ettthenviare ad
Agroqualita le bozze delle etichette che si intentilezzare per il prodotto DOP e attenersi alldigazioni fornite da
Agroqualita per renderle conformi al disciplinareak presente dispositivo di controllo prima deldautilizzo.
L'operatore, che abbia ricevuto la conformita asciplinare della bozza definitiva, inviera successiente ad
Agroqualita due copie per ciascuna delle propiihette originali.

Agroqualita rilascia I'attestazione di conformitélltetichetta nei 3 giorni lavorativi consecutivi @cevimento della
bozza modificata sulla base delle indicazioni fermia Agroqualita per renderla conforme al disogle e al presente
dispositivo di controllo.

In caso vi sia un Consorzio di tutela riconoscidtd Ministero delle politiche agricole alimentariferestal,
'approvazione delle etichette spetta al Consostesso. E’ cura del Consorzio di tutela riconosciatviare ad
Agroqualita le etichette approvate con l'elenco gerzionatori/confezionatori, presso i quali sonetediute le
etichette stesse.

Agroqualita verifica presso i porzionatori/confertori che le etichette utilizzate siano quelle rapate dal
Consorzio di tutela.

6.7 Autorizzazione al confezionamento

Una volta formato un lotto (quest'ultimo pud ess@eamato da uno o piu lotti di produzione ed é wiédi dal
detentore), il detentore del lotto deve inviarefaptoqualita il modulo "Richiesta prove conformitérfaggio di
Fossa di Sogliano” (MDC17 Formaggio di Fossa) alterizza Agroqualita ad effettuare il prelievo di campione
per gli esami chimico-fisici ed organolettici, alto dell’apertura delle fosse.

Prima di procedere alla vendita del lotto per cut&to richiesto il prelievo, il detentore deve etre il rilascio
dell'attestazione di conformita, inviata insiemeopia del rapporto di prova, da Agroqualita.

DC Formaggio di fossa Rev 03.doc pagina 21 di 29



Dispositivo per il controllo di conformita del “For maggio di DC Formaggio di Fossa

Agroqualita Fossa di Sogliano” DOP Rev. 03 del 09/12/09

7. Controllo sul prodotto

7.1 Controlli interni materia prima

Il trasformatore, che intenda lavorare latte pgsrlzduzione di “Formaggio di Fossa di Sogliano” D@Bve accertarsi
in autocontrollo che la materia prima presentitlgtcaratteristiche in conformita alle prescrizidel disciplinare.

| risultati di tale autocontrollo devono essere apgnamente registrati con apposita documentazicoregli specifici
identificativi dei lotti di prodotto esaminati.

Qualora il prodotto risultasse non conforme ai rgitjudisciplinati il detentore & tenuto all’esclase per la produzione
di formaggio DOP.

In concomitanza con I'attivita di prelievo del caime da destinare a prove di laboratorio (es. grge®teine, carica
batterica, cellule somatiche sporigeni anaerolu), étazienda comunichera ad Agroqualita la dath mrelievo, il
numero dei campioni prelevati, I'identificazionel dgtto di produzione, l'identificazione del campi® da avviare al
laboratorio e I'anagrafica del laboratorio incaticalelle prove. La relativa documentazione di analeve essere
conservata dal detentore del lotto con i riferiméthentificativi del lotto di prodotto analizzatb.referti delle prove
devono essere prodotti secondo le frequenze peesdsinviati mensilmente ad Agroqualita.

Tabella A — Frequenze analisi in autocontrollo matea prima

Le frequenze delle prove da effettuarsi in autawdiot a cura del trasformatore sul latte destirata produzione del

“Formaggio di Fossa di Sogliano” DOP sono evidetezih seguito:
Latte Bovino Frequenza

Grasso p/v %
Proteine p/v %
Carica batterica UF/ml
Cellule somatiche / ml UNA VOLTA AL MESE
Sporigeni Anaerobi / litro
Sostanze inibenti
Punto crioscopico ° C

Latte Ovino

Grasso p/v %

Proteine p/v %
Carica batterica UF/ml UNA VOLTA AL MESE

Cellule somatiche / ml
Sostanze inibenti

7.2 Esito delle prove sulla materia prima

In caso dalla verifica dei rapporti di prova ddgtéaemergessero dei valori non conformi rispettuanto previsto nella
tabella A, il lotto di lavorazione della giornatal sjuale é stato effettuato il prelievo e le relatprove non potra essere
destinato all'infossatura come Formaggio di Fossaogliano DOP. Inoltre, dovra essere effettuatér,oel5 giorni dal
prelievo, un’ulteriore prova su tutti i parametontenuti nella tabella A, dandone comunicazionevgmgva ad
Agroqualita ed indicando le informazioni previstgar. 7.1 (numero dei campioni prelevati, idengfiione del lotto di
produzione, identificazione del campione da avvalriaboratorio e anagrafica del laboratorio inczio delle prove).
Se l'esito della seconda prova sara conforme,oidl@ito lavorato successivamente all’effettuazioelepdimo prelievo
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(con esclusione della partita cui si riferisceapporto di prova non conforme) potra essere déeetalla DOP. Nel caso
in cui I'esito della seconda prova fosse non canfaril prodotto, realizzato a partire dalla datbpleEno prelievo, non
potra essere destinato all'infossatura come ForinadjgFossa di Sogliano DOP. Il trasformatore peottéovamente
caseificare prodotto destinato alla DOP, quandoiffarad Agroqualita due rapporti di prova con esitaforme riferiti
a lavorazioni di due giornate differenti. Allorquin dall'intensificazione delle prove emerga chéatte rispetta i
parametri previsti dalla tabella A, si potra ritare ad effettuare le prove con la frequenza peeyiktvolta al mese).
L’esclusione delle partite non conformi sara cornatd da Agroqualita all’Operatore.

7.3 Controllo di conformita sul prodotto finito

All'apertura delle fosse, Agroqualitd esegue un amamento sul prodotto ai fini dell'accertamengtiad conformita
ai requisiti del disciplinare, secondo le frequemiportate al punto 6.2 del presente dispositivacditrollo. Tali
frequenze possono variare in funzione del riscoditreon conformita legate ai parametri analiti@regati.

Le prove sui lotti saranno effettuate procedendmaaipionamento secondo le modalita sotto riportate:

1. in caso il lotto sia contenuto in una sola fossard prelevato un solo campione, corrispondentenadsola
prova;

2. in caso il lotto sia contenuto in piu fosse, satammelevati almeno due campioni da due fosse, escelt
casualmente, in modo da effettuare almeno due pilavgquesto secondo caso, se gli esiti delle dosepr
fossero discordanti, si dovra prelevare ed esaminaricampione da ogni fossa facente parte del lotto

Il prelievo dei campioni € effettuato da personataricato da Agroqualita. Le prove fisiche e serdicsono effettuate
in loco dall'ispettore di Agroqualitad, appositameraddestrato per effettuare tale attivitd, nel watslla verifica
ispettiva dell’azienda controllata. Dalle formetepbste all’esame interno, l'ispettore prelevampé#oni da sottoporre
successivamente alle prove di laboratorio (acatald fronte della norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025).

Il prelevatore, una volta ricevuto l'incarico darAgualita, effettua il prelievo in presenza delededre della partita o
di un suo delegato. Per effettuare le funzioniaghpionamento, il prelevatore ha diritto di accederecali in cui sono
situate le fosse. Deve prendere visione, inolteladlocumentazione atta ad accettare la proveaiena tipologia di
prodotto, la sua rispondenza quantitativa, nonchochzione delle partite di formaggio oggetto tilpvamento.

Qualora il prelevatore, nell’espletamento dei prapmpiti, rilevi una situazione di difformita daigjla risultante dagli
atti documentali (es. richiesta di prelievo e salbegati), deve fare immediato rapporto ad Agrom@alCopia del
rapporto &€ consegnata al detentore della partiéh $00 rappresentante).

| campioni, costituiti da quattro aliquote generdédla suddivisione in quattro parti di una singimama di formaggio
prelevata dalla singola fossa, sono chiusi indi@ichente in sacchetti plastici idonei e codificatetichetta con la sigla
Codice operatore + n. lotto di produzione + n.w@dtg + numero identificativo fossa + n. prelievarino solare (es. I-
01-07/TP01/04/001A/07). Per ciascun campione,line@te, contrassegnate rispettivamente con i nuragrani I, 1l e
[, sono custodite dall'ispettore in un appositmtenitore refrigerato per consegnarle al laborattiranalisi.

La quarta aliquota, contrassegnata dal numeroddh&egnata al rappresentante legale dell'azienuaotiata, il quale
la custodisce in frigorifero o, preferibilmente, oongelatore e puo utilizzarla per prove di paite,caso di
contestazione dei risultati analitici ufficiali.

Gli esiti del controllo fisico e sensoriale e i jpei effettuati, con la corrispondenza tra il i prodotto ed i codici
attribuiti ai campioni, sono riportati nel verbaleprelievo del prodotto e prelievo campioni.
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L'ispettore consegna i campioni da analizzare labdatorio competente entro 48 ore dall’effettuagiael prelievo. II
laboratorio sottopone a prova le aliquote contgissi con il numero |, conservando in congelatouellg
contrassegnate con il numero Il e Il (quest'ultiszad detenuta dal laboratorio per conto di Agrbigued utilizzate in
caso di contestazione dei risultati analitici effati) e trasmette il certificato con I'esito defieove ad Agroqualita.
Agroqualita, ricevuti gli esiti, ne valuta la confoita ai valori del disciplinare e, dopo aver dffeto una verifica
documentale in merito alla rintracciabilita del gotto atto a divenire DOP, ne rilascia l'attestagiai conformita,
oppure, qualora necessario, comunica all’aziengzédatuali NC.

Al momento del prelievo in azienda il prelevatoeglige, in triplice copia, un verbale dal quale deveisultare i
seguenti elementi:

« nominativo del prelevatore;
« nominativo del detentore della partita e suo izdoj
« nome del caseificio o dei caseifici e nome delémiinatore;

« eventuale nominativo del fiduciario del detentorellal partita, delegato a presenziare al
prelevamento;

« data e ora del campionameto;

« dati dell'impianto di infossatura oggetto di camamento;

« numero di forme e quantita espresso in kg rapptaten

« codice della fossa da cui é stato prelevato il faygio;

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

e n. e destinazione dei campioni;

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

« eventuali dichiarazioni dell'infossatore oggettacdmpionamento;
« eventuali osservazioni del prelevatore;
« tipologia (ovino, vaccino, misto).

| verbali devono essere sottoscritti dal prelevaterdal detentore o dal suo rappresentante. Liaigideve essere
trasmesso ad Agroqualita, unitamente alla docurmemta richiesta. Una copia del verbale &€ conseggiatietentore

della partita, una copia rimane al prelevatore ed copia € consegnata, unitamente al campionepatdtorio che

eseguira le prove chimiche.

Il lotto sottoposto a campionamento e prove chirfigiche e sensoriali deve essere identificato atténuto dal
detentore della partita fino ad accertamento deflaformita. Pud essere commercializzato/immesseoakumo
esclusivamente dopo il rilascio dell’'attestazioneahformita del lotto.

| lotti risultanti non conformi devono essere esclilal circuito DOP ed opportunamente trattati.
Esiti delle prove

In caso di esito conforme delle prove (pt H.1 pnéselispositivo di controllo), si puo ritenere cdetpta I'attivita di
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valutazione di conformita del lotto.

In caso di esito non conforme delle prove si preced richiesta del detentore del lotto, ad unrslc@ampionamento
sul lotto, al fine di ripetere la prova sul pararaeton conforme. Se la seconda prova da esito moefosi procedera ad
una terza ed ultima prova.

Due esiti negativi determinano il mancato rilasbli’attestazione del lotto esaminato.

7.4 Rilascio attestazione di conformita

Il rilascio dell'attestazione di conformita del totoggetto di analisi avviene entro 15 giorni laton, a partire dal
giorno successivo al prelievo del campione, secdadixolazione temporale descritta di seguito:

e Agroqualita, ricevuto il modulo “Richiesta provenformitd Formaggio di Fossa di Sogliano” (MDC17
Formaggio di Fossa), dopo aver eseguito i contdadumentali sulla rintracciabilita del prodottocarica
il prelevatore e gli comunica i dati necessari paigere il campionamento (es. data apertura tmksa,
quantitd e numero forme per lotto, n. identificatdell'infossatore).

¢ |l prelevatore incaricato da Agroqualita contatteesponsabile dell’'impianto, presso il quale é@gasato il
formaggio, per I'effettuazione del prelievo.

e | campioni sono spediti, salvo circostanze eccedipantro 48 ore dalla fine del campionamentolussé
giorni festivi.

e |l laboratorio incaricato invia I'esito della proventro sette, al piu tardi dieci giorni lavoratidal
ricevimento del campione.

e Agroqualita rilascia l'attestazione di conformit® @on confomitda) entro tre giorni lavorativi dal
ricevimento dei rapporti di prova da parte del talborio incaricato e solo se tutta la documentazion
necessaria a dimostrare la rintracciabilita debetie costituenti il lotto € completa e conforma i€
detentore del lotto € in regola con i pagamenti.

8. Gestione delle non conformita

A seguito di verifiche/controlli, effettuati sul gesso (per valutare la corretta esecuzione dp#eaaioni svolte) e
sul prodotto, lungo tutta la filiera produttiva,psissono rilevare delle non conformita.

Per “non conformita” si intende il mancato soddisfaento dei requisiti di processo e/o di prodotidicati nel
disciplinare e nel presente dispositivo di contraui tutti gli operatori coinvolti nella filierarpduttiva (allevatori,
trasformatori, stagionatori, infossatori, porziardtonfezionatori) devono attenersi per produrfe igentificare
partite di formaggio come "Formaggio di Fossa dglmo". Le non conformita possono essere rilededagli
operatori coinvolti nel corso delle specifiche \atéi del Formaggio di Fossa di Sogliano lungo tuéafiliera
produttiva, sia da Agroqualita quale organismo @z¢ato dal Ministero delle politiche agricole aéntari e forestal
per effettuare i controlli di conformita.

Tutte le non conformita rilevate devono essereitgedto scopo della gestione delle non conformi@i definire le
attivita da svolgere per assicurare che i prodwodth conformi ai requisiti specificati nel disci@ire non siano
commercializzati come “Formaggio di Fossa di Sogifa DOP. A tale scopo € necessario procedere
allidentificazione, documentazione, valutazionéseluzione delle eventuali non conformita secomglonodalita
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definite dal presente dispositivo di controllo.

Di seguito sono descritte, in base ai soggettivadinnella filiera del "Formaggio di Fossa di Siegio", le modalita
di gestione delle non conformita rilevate.

8.1 Gestione delle non conformita da parte degli operati

Se gli operatori coinvolti nella filiera del Forngig di Fossa di Sogliano rilevano delle non conféduressi devono

procedere alla loro gestione secondo le seguertalia:

v tenere una registrazione delle non conformita alevsu opportuna documentazione e definire le ritadalle
responsabilita per la gestione del prodotto norfazame in modo da riportarlo, quando possibile,icirno dei
requisiti di conformita;

v in caso la non conformita sia tale da non conseiitiipristino delle condizioni di conformitdornire evidenza
che il prodotto non sia stato destinato alla pramhez del “Formaggio di Fossa di Sogliano” DOP;

v in caso, all'atto dell'immissione al consumo, eraecgdelle non conformita tali da non permettemépiiistino
delle condizioni di conformita, devono dare evidenzhe il formaggio non sia commercializzato come
Formaggio di Fossa di Sogliano DOP;

v comunicare tempestivamente ad Agroqualita le nofocmita rilevate e i provvedimenti presi.

8.2 Gestione delle non conformita da parte di Agroquata

Durante i controlli di conformita gli ispettori pgno rilevare delle non conformitd. E’ loro curabdlire se queste
possano essere classificate come:

non conformita gravi: mancato soddisfacimento di un requisito relatiVgrocesso produttivo, al sistema di
gestione o al prodotto che determina la non rispora del prodotto ai requisiti previsti dal distipte. |l
prodotto non puo essere identificato come “Formaggiossa di Sogliano;

non conformita lievi: mancato soddisfacimento di un requisito relativ@pracesso produttivo, al sistema di
gestione o al prodotto che non pregiudica la riseoza del prodotto ai requisiti previsti dal disioigre, ma pud
nel tempo comprometterla. Il prodotto pud esseeatificato come “Formaggio di Fossa di Sogliano”20

Le non conformita gravi, che si dovessero preserdarante i controlli di conformita effettuati dgrqualita, sono
gestite attraverso l'identificazione del prodottmrconforme, affinché questo non sia destinato faimluzione del
Formaggio di Fossa di Sogliano DOP. Ove necessaiioprocede all'eventuale smarchiatura dei loté gi
confezionati/etichettati (nei casi in cui il protipsia stato gia identificato come Formaggio dideodi Sogliano
DOP).

Tutte le non conformita gravi saranno notificatta @Regione competente e al Ministero delle poléicgricole

alimentari e forestali. Laddove la risoluzione dellon conformita grave non fosse possibile a livdibcumentale,
sara prevista una verifica di controllo supplementé@ale controllo sara aggiuntivo rispetto allageatuale prevista
di controlli annuali e dovra comportare la verifidalla rimozione delle cause delle non conformis&antrate in

precedenza, oltre alla verifica degli altri elenmafitconformita. L’esito della verifica sara verlzaato sullo stesso
modulo di non conformita rilasciato all’'operatoligprodotto lavorato fino al rilievo della non camfita grave potra
essere utilizzato per la produzione di “FormaggioFdssa di Sogliano” DOP, salvo provvedimenti sfeci

riguardanti le singole partite.
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9. Modulistica collegata al presente dispositivo di adrollo

Modulistica per la domanda di assoggettamento adlegli operatori della filiera produttiva:

NoME MobuLO

DESCRIZIONE CONTENUTO

UTiLIzzo

MDC1 Formaggio di Fossd'Domanda di
Assoggettamento ai controlli di conformita”

Contiene la manifestazione della volonta di assgge al
sistema dei controlli una filiera produttiva e liehdarazione
della conoscenza dei documenti prescrittivi daetispe pe
poter produrre in conformitd ai requisiti previstal
disciplinare.

Deve essere inviato ad Agroqualitd dal Consorzidutéla
riconosciuto dal Mipaaf che intende stipulare ihtcatto di
certificazione per la filiera produttiva

MDC2 Formaggio di Fossa'Previsione sui
quantitativi di formaggio di fossa";

E allegato al’lMDC1 e riporta i dati sulla compadsize della
filiera produttiva e le previsioni di produzione

E allegato al modello MDC1 Formaggio di Fossa, dg
guale deve essere spedito ad Agroqualita

MDC3 Formaggio di Fossa'Adesione al
sistema dei controlli - Allevatori";
MDC4 Formaggio di Fossa'Adesione al
sistema dei controlli - Trasformatori"
MDC5 Formaggio di Fossa'Adesione al
sistema dei controlli - Stagionatori”
MDC6 Formaggio di Fossa'Adesione al
sistema dei controlli - Infossatori ".
MDC7 Formaggio di Fossa'Adesione al
sistema dei controlli —Confezionatori".

Contengono la manifestazione della volonta di ahesal
sistema dei controlli di Agroqualita e la dichidce della
conoscenza dei documenti prescrittivi da rispefterepoter
produrre in conformita ai requisiti previsti peFbrmaggio
di Fossa di Sogliano, e inoltre:

MDC3 Formaggio di Fossadati tecnici degli impianti
MDC4 Formaggio di Fossadati tecnici degli impianti
MDCS5 Formaggio di Fossadati tecnici degli impianti
MDC6 Formaggio di Fossadati tecnici degli impianti
MDC7 Formaggio di Fossadati tecnici degli impianti di
confezionamento e di eventuali impianti di porzioato

Devono essere presentati ad Agroqualita dagli operdella
filiera.

Dati allevamento

E allegato al modello MDC3

Contiene i dati degli animali: razze, incroci, num#otale
animali, n.animali in lattazione, stima della cafac
produttiva dell’allevamento, dati alimentazione.

Deve essere inviato dall'allevatore ad Agroquadial
trasformatore a cui si conferisce il prodotto.

conformita Formaggio di Fossa di Sogliano”

MDC17 Formaggio di Fossd'Richiesta prove

Contiene la richiesta di procedere al campionamento
lotto di formaggio di fossa per le prove di confitaral
disciplinare.

Deve essere inviato ad Agroqualita dal detentolla gartita
di formaggio di fossa da esaminare prima della
commercializzazione della partita, insieme alla
documentazione relativa alla partita di formaggifdsa

Di seguito vengono descritti dei moduli predispaiti Agroqualita come riferimento per documentazioeeessaria a dare evidenza dell’autocontrolloteyol
tenendo conto delle informazioni registrate. Glie€tori possono stabilire di utilizzare i moduloposti oppure registrare i dati richiesti in modtidia diversa.
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In questo caso prima dell'inizio delle attivitaatintrollo 'Operatore sottoporra ad Agroqualita ieogella modulistica che intende utilizzare perdgistrazioni.
L'operatore si impegna ad apportare le eventuadigirazioni e modifiche richieste da Agroqualita pemdere idonea tale modulistica ai fini del coldrali
conformita.

NoME M obuLO DESCRIZIONE CONTENUTO UTILIZZO
Facsimile "Attivita di stalla” E il modulo proposto da Agroqualita per la regisivae delld Deve essere tenuto a cura dell'allevatore e messo
attivita svolte presso la stalla. disposizione di Agroqualita, che lo esamina siasqop

o

Insieme ai suoi allegati DDT, contiene I'indicazéodeglif I'impianto durante la verifica ispettiva sia in se
operatori da cui deriva il latte, permette di careos il tipo di| richiedendone la spedizione periodica.
alimentazione, la data e l'ora della mungituraparmtitativi
prodotti, i contenitori di stoccaggio.

Facsimile "Attivita di trasformazione" E il modulo proposto da Agroqualita per la regismae delld Deve essere tenuto a cura del trasformatore e masso
attivita di lavorazione del formaggio di fossa. disposizione di Agroqualita, che lo esamina siasqop
Insieme ai suoi allegati DDT, contiene l'indicazéoegli| I'impianto durante la verifica ispettiva sia in sed
operatori da cui & stato fornito il latte, i tankstbccaggio, larichiedendone la spedizione periodica.
data e l'ora di lavorazione del formaggio, i quiiivi
prodotti ed il lotto di produzione.

Facsimile "Attivita di stagionatura” E il modulo proposto da Agroqualita per la regisvae delld Deve essere tenuto a cura dello stagionatore eomess
attivita di maturazione. disposizione di Agroqualita, che lo esamina siasqog
Contiene lindicazione della formazione dei lottii |[impianto durante la verifica ispettiva sia in sed
stagionatura a partire dalle partite di formaggreséo| richiedendone periodicamente la spedizione.
provenienti dal trasformatore e permette di con@scéempi
di maturazione, la quantita di formaggio da destina
all'infossatura.
Facsimile "Attivita di infossatura” E il modulo proposto da Agroqualita per la regismae delld Deve essere tenuto a cura dellinfossatore e messo
attivita di infossatura. disposizione di Agroqualita, che lo esamina siasqop
Contiene l'indicazione dei codici identificativi ke fosse| I'impianto durante la verifica ispettiva sia in sed
presso le quali viene fatto maturare il formaggighiedendone periodicamente la spedizione.
l'indicazione della formazione dei lotti di infodssa, a
partire dalle partite di formaggio semistagionatoveniente
dal trasformatore/stagionatore e permette di c@resaemp
di infossatura e le quantita.
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Facsimile "Attivita di confezionamento”

E il modulo proposto da Agroqualita per la regzae delld
attivita di confezionamento ed eventuale porziarsatu
Contiene l'indicazione dei lotti attestati, delleantita di
prodotto confezionato ed eventualmente porzionato.

Deve essere tenuto a cura del confezionatore eomts
0

disposizione di Agroqualita, che lo esamina sias
limpianto durante la verifica ispettiva sia in se€
richiedendone periodicamente la spedizione.

Facsimile "Ricevuta conferimento latte”

E il modulo proposto da Agroqualita per sostitiil@DT del
latte in caso il soggetto proprietario non sia m#ib a
compilarlo.

Contiene l'indicazione del conferitore, dell'imptana cui &
stato conferito il latte, il quantitativo, etc.

Deve essere fornito dal trasformatore, che ne teopma,
all'allevatore e allegato in copia alle partitefdimaggio di
fossa derivate dal latte alle quali si riferisce.

2d

Facsimile "Ricevuta conferimento
formaggio di fossa”

E il modulo proposto da Agroqualita per sostitiil@DT del
formaggio fresco in caso il soggetto proprietarion nsia
obbligato a compilarlo.

Contiene l'indicazione del conferitore, dell'imptancui é
stato conferito il formaggio di fossa, il quantivat etc.

Deve essere fornito dal trasformatore e/o stagimaae/o
infossatore, che ne tiene copia, e allegato inacape partite
di formaggio di fossa stagionate derivate dalletifgardi
formaggio di fossa fresco o semistagionato alleligsia
riferisce.
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