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1. Premessa

Il Regolamento (UE) n. 1151/2012 relativo alla pmidne delle indicazioni geografiche e delle
denominazioni di origine richiede che i prodottr@aimentari che beneficiano di una DOP o di unk IG
siano ottenuti in conformita al relativo disciplira(art.4) e che la verifica del rispetto dei ragui
disciplinati sia effettuata da autorita competeriti da organismi di controllo, conformi all’art. 8637
del Reg. (UE) 1151/12, autorizzati dagli Stati Memb

Agroqualita, quale organismo di controllo iscrittel’elenco degli organismi di controllo per le DOP
IGP e STG autorizzati dal Ministero delle politichgricole alimentari e forestali ai sensi dell'a.della
legge 526/99, ha definito il presente documentoecguida per lo svolgimento delle attivita di cofitro
di conformita per il prodotto DOP "Pecorino dellalBe Volterrane”.

Il presente dispositivo contiene tutti gli elemettte caratterizzano il prodotto e descrive l'ingetelle
condizioni e dei controlli ai quali la filiera prattiva ed il prodotto devono essere sottopostinaffé
possa essere identificato con la denominazione ROk particolare:

la delimitazione della zona geografica di allevatoategli ovini, di produzione e di stagionatura;
la descrizione del prodotto e delle caratteristithali;
la descrizione del metodo di ottenimento;

i sistemi di identificazione e rintracciabilita dalodotto;

AN NN NN

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

L’insieme complessivo dei controlli € costituitoastlalle attivita direttamente a carico dei soggetti
interessati lungo la filiera di produzione disamglia (attivita di autocontrollo), sia dai controdi
conformita svolti da Agroqualita, al fine di acaad la completa conformita dei processi e dei ptodo

Secondo quanto previsto dal presente dispositiemadirollo, dalle attivita di autocontrollo postearico

dei soggetti della filiera disciplinata sono origfie le relative registrazioni ad evidenza del tispdella
disciplina produttiva. Queste registrazioni sonameimate e valutate nel corso delle verifiche ispettl
soggetti della filiera riconosciuti, pertanto, dewo produrre e conservare adeguatamente tutta la
documentazione derivante dall'autocontrollo e reladdisponibile per i controlli di conformita svotta
Agroqualita.

2 Riferimenti normativi

Regolamento di esecuzione (UE) 217/2015 della Conssione del 17 febbraio 201Eecante iscrizione
di una denominazione nel registro delle denomimazioorigine protette e delle indicazioni geogchf
protette [Pecorino delle Balze Volterrane (DOP)]

Regolamento (UE) n. 1151/12iel Parlamento e del Consiglio del 21 novembre228di regimi di
qualita dei prodotti agricoli e alimentari.

Regolamento delegato (UE) n. 664/2014 della Comnim®e del 18 dicembre 2018he integra il reg.

UE n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Chosign riguardo alla definizione dei simboli
dell'Unione per le denominazioni di origine progette indicazioni geografiche protette e le spééial
tradizionali garantite e con riguardo ad alcunem®sulla provenienza, ad alcune norme proceduei e
alcune norme transitorie.

Regolamento di esecuzione (UE) n. 668/2014 dellar@missione del 13 giugno 201rkecante modalita
di applicazione del regolamento UE n. 1151/2012R#lamento europeo e del Consiglio sui regimi di
qualita dei prodotti agricoli e alimentari.

Rettifica Regolamento (UE) n. 668/2014 della Comns®ne del 13 giugno 2014 ecante modalita di
applicazione del Reg. (UE) n. 1151/2012 (GUUE L239del 14 febbraio 2015)

Regolamento (CE) n. 178/2008el Parlamento Europeo e del Consiglio del 28 gen8002 Gazzetta
ufficiale n. 031 L del 01/02/2002 pag. 0001 — 0@k stabilisce i principi e i requisiti generalillde
legislazione alimentare, istituisce l'autorita gx@a per la sicurezza alimentare e fissa procedere n
campo della sicurezza alimentare.

Direttiva 2011/91/UEdel 13 dicembre 2011 relativa alle diciture o rharche consentono di identificare
una partita alla quale appartiene una derrata atiane.
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Decreto ministeriale 18 dicembre 199%trutture di controllo delle denominazioni d’'origi e delle
indicazioni geografiche dei prodotti agricoli edantari, ai sensi dell'art. 10 del regolamento E}B.
2081/92.

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

Decreto Ministeriale del 15 aprile 2013rocedimento per 'autorizzazione degli organigimtontrollo
per l'attivita di controllo e certificazione delpgroduzioni agroalimentari.

Decreto Legislativo 19 novembre 2004 n. 297 pubbdito nella G.U. n. 293 del 15/12/2004erente:
Disposizioni sanzionatorie in applicazione del tagento CEE 2081/92, relativo alla protezione delle
indicazioni geografiche e delle denominazioni dgime dei prodotti agricoli e alimentari.

Legge 27.12.2006 n.29Bisposizioni per la formazione del bilancio anmual pluriennale dello Stato
(legge finanziaria) — art.1, comma 1047 recanteifum statali di vigilanza sull'attivita di contrial degli
organismi pubblici e privati nel’ambito dei regirdi produzione agroalimentari di qualita registrate
demandate all’'lspettorato centrale per il contrdiédia qualita dei prodotti agroalimentari.

Regolamento (UE) n. 1169/201Hel Parlamento e del Consiglio del 25 ottobre 2@dlativo alla
fornitura di informazioni sugli alimenti ai consutod.

Regolamento (CE) n. 853/200del parlamento europeo e del consiglio del 29 @@@04 che stabilisce
norme specifiche in materia di igiene per gli alinti@li origine animale.

Nota del Ministero delle politiche agricole alimenari e forestali del 29 novembre 200qprot. n°
22897), avente per oggetto: piani di controllo esudenominazioni protette italiane. Provvedimenti di
sospensione o revoca a seguito di inadempienzalalglighi tariffari da parte degli operati;

Nota n. 22965 del 30 novembre 2007 del Ministero Itk politiche agricole alimentari e forestali
inerente alla separazione delle produzioni agraaitiari a denominazione protetta da quelle generiche

UNI CEI EN ISO/IEC 17065:2012“Requisiti generali relativi agli organismi chestiscono sistemi di
certificazione di prodotti”

ISO IEC 17025:2005'Requisiti generali per la competenza dei labotatoprova e di taratura”.

3. Termini e definizioni

Per la terminologia utilizzata nel presente documeslgono in generale le definizioni riportate lael
norme UNI EN ISO 9000:2008 e UNI CEl EN ISO/IEC 00005 Valutazione della conformita
Vocabolario e principi generali con le seguenggrazioni:

v allevatore: soggetto identificato che conduce gli allevameritiogini ubicati nella zona di
produzione prevista dal disciplinare.

v autorizzazione al confezionamentoatto mediante il quale Agroqualita comunica la comfita del
prodotto destinato al confezionamento come DOP @weo effettuato un controllo a campione atto
a verificare il rispetto delle prescrizioni ripaanel disciplinare e nel presente Dispositivo di
controllo, approvati dalle autorita competenti;

v autocontrollo: verifica dei requisiti di conformita della DOP adta e registrata da parte di tutti i
soggetti della filiera presso i propri siti prodwtper la propria fase di processo;

v autorita di vigilanza: Ministero delle politiche agricole alimentari @éstali e Regioni interessate
alla DOP (Toscana);

v azione correttiva insieme delle azioni intraprese al fine di eliari@ le cause di non conformita
esistenti;

v cessazionechiusura delle attivita da parte di un operatsrzitto. L’'operatore che cessa I'attivita
viene cancellato dall’elenco degli iscritti dell®P per la campagna in oggetto;

v confezionatore/porzionatore: soggetto identificato che conduce un impianto difesionamento
ubicato anche al di fuori della zona di produziopeevista dal disciplinare e che effettua
eventualmente porzionatura del prodotto (prodotézgnfezionato);

v controllo di conformita: atto mediante il quale Agroqualitéerifica il rispetto dei requisiti di
conformita della DOP;

v disciplinare: documento che specifica i requisiti obbligatoglld DOP Pecorino delle Balze
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Volterrane e il procedimento necessario alla sodymione;

v Consorzio di tutela: Consorzio autorizzato con decreto del Ministerdled®olitiche Agricole
Alimentari e Forestali ai sensi della legge 21 dibee 1999 n. 526, con particolare riferimento
all'art. 14

v lotto: insieme di unita di vendita di una derrata alitaes, prodotta, fabbricata o confezionata in
circostanze praticamente identiche”; il lotto éedetinato dal produttore o dal confezionatore del
prodotto alimentare o dal primo venditore stabilitella UE ed & apposto sotto la propria
responsabilita;

v non conformita gravi: irregolarita che generano presupposti di non @onita per la materia
prima e per il prodotto e/o la perdita dei requidit tracciabilita del prodotto stesso. Tali non
conformita determinano il divieto di identificardotti di prodotto interessati come “Pecorino delle
Balze Volterrane”;

v non conformita lievi: non corrispondenza delle attivita svolte che poegiudicano la conformita
della materia prima e del prodotto. Tale rilievanmregiudica la conformita del prodotto. | lotti di
prodotto interessati possono essere identificatiectPecorino delle Balze Volterrane”

v operatore: soggetto che presenta ad Agroqualita la domandaekione al sistema dei controlli e
che e iscritto al sistema di controllo della DOP;

v partita di prodotto : quantita omogenea di prodotto per cui € possimlantire I'identificazione e
la rintracciabilita. Per partita si intende, ai Siethell’art. 1 della Direttiva del Parlamento eueope
del Consiglio 2011/91/UE “un insieme di unita déndita di una derrata alimentare prodotte,
fabbricate o confezionate in circostanze praticamégentiche”. L’art. 3 della predetta direttiva
specifica che “la partita € determinata in ciasctaso dal produttore, dal fabbricante o
condizionatore del prodotto alimentare di cui #&sitto dal primo venditore stabilito all'interno
dell’'Unione”. Le indicazioni di cui all’art. 1. pagrafo 1 sono “determinate ed apposte sotto la
responsabilita di uno dei summenzionati produttori.

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

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

v zona di produzione zona delimitata per la produzione del prodottec®rino delle Balze
Volterrane" DOP prevista dal disciplinare.

4, Soggetti coinvolti

Sono assoggettati alle prescrizioni del presengpaditivo di controllo i produttori (genericamente
indicati come operatori) che concorrono alla pracine di una partita di prodotto che si vuole idécaire
come DOP.

E cura di Agroqualita procedere all'accertamenttadmnformita dei suddetti soggetti alle presani
del disciplinare, secondo le modalita e la freqaemportate nel presente dispositivo di controllo
approvato dal Ministero delle politiche agricolarantari e forestali.

4.1 Adesioni al sistema dei controlli

Gli operatori che intendono produrre per la DOPssomo presentare la propria adesione al sistema dei
controlli ad Agroqualita in qualsiasi periodo dailiho, attraverso il modulodDbmanda di adesione al
sistema di controllo della DOP Pecorino delle Balzaterrané (modulo MDC3 e/o MDC4 in relazione
alla tipologia), pagando le relative quote di igitmhe e controllo annuale. L'importo da pagare;ui
valore € stabilito nel tariffario approvato dal Nitero delle politiche agricole alimentari e foedsté da
riferirsi all'anno solare, indipendentemente dalsmé cui la domanda di adesione viene preserRata.

gli anni successivi al primo I'adesione é tacitateeinnovata a meno che la ditta non presenti fema
rinuncia. La campagna di produzione é riferita gdi@nno solare (1 gennaio — 31 dicembre).

All'atto della presentazione ad Agroqualita deliehfesta di accesso al sistema di controllo, i stigg
notificati nella domanda accettano integralmerteritenuti del piano dei controlli ed assumono fetth
responsabilita delle attivita svolte ai fini deltlenominazione. Gli operatori s'impegnano ad essere
disponibili alle attivita di controllo di conforniit che Agroqualita intende effettuare, con o senza
preavviso, presso i siti dichiarati, al fine di wi@re la conformita ai requisiti previsti dal diganare ed
alle prescrizioni del presente dispositivo di colitr.
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In caso di Consorzio di tutela riconosciuto dal Miero delle politiche agricole alimentari e foedst
guesto potra trasmettere ad Agroqualita le domaia@ssoggettamento ai controlli di conformita der i
riconoscimento della DOP (MCD3). La fatturazionetrpoessere indirizzata al Consorzio di tutela,
dettagliando le voci di spesa riferite alle prestazerogate per ciascun operatore. La responsalaili
eventuali inadempienze resta comunque a caricsiligoli operatori.

In seguito al ricevimento della domanda (modulo MD&o MDC4), compilata dai singoli operatori,
Agroqualita ne valuta I'accettabilita, riguardoraquisiti riportati nel presente dispositivo di taflo. In
caso di mancata accettazione, i motivi del rifistmo chiaramente riportati nella comunicazioneatavi
da Agroqualita.

Con la sottoscrizione e I'invio del modulo (modMIDC3 e/o MDC4), il contratto acquisisce efficact e
ha validita fino alla scadenza dell'autorizzazicalecontrollo da parte del Ministero delle politiche
agricole alimentari e forestali o salvo espressantia da parte dell’operatore.

4.1.1 Prima adesione al sistema dei controlli

Di seguito sono descritte le verifiche di riconosento che Agroqualita effettuera per ammettere gli
operatori che per la prima volta si iscrivono ateina dei controlli.

Allevatori

Prima dell'inizio delle operazioni di produzioneldatte destinato alla DOP “Pecorino delle Balze
Volterrane”, Agroqualita predispone ed effettuacdntrollo sugli allevamenti per la verifica delle
dichiarazioni fornite con le adesioni stesse (moddDC3) e delle condizioni previste dal discipliear

. ubicazione degli allevamenti nelle zone previal disciplinare;
) consistenza aziendale;

. alimentazione degli animali;

. periodo di pascolamento.

Gli allevamenti, che non hanno i requisiti prevéal disciplinare, non sono iscritti al sistema clatrolli
e non possono produrre per la DOP.

L’iscrizione degli allevamenti idonei € comunical@ Agroqualita agli operatori.

Eventuali variazioni ai dati contenuti nella domandi assoggettamento (es. ubicazione, razze,
alimentazione) devono essere comunicate ad Agribg@adtro 15 giorni dal loro verificarsi.

Successivamente alla verifica di riconoscimentaiahe, Agroqualita effettua sugli operatori idonei
controlli secondo le modalita e le frequenze illa nel cap. 6.2 e nell'allegata tabella sintetiea
controlli di conformita.

Trasformatori/stagionatori/confezionatori/porzionatori

Prima dell'inizio delle rispettive operazioni dasformazione/stagionatura/confezionamento, Agrd@ual
predispone ed effettua, il controllo sugli impiapér verificarne la rispondenza con i dati dichiasai
moduli di adesione al sistema dei controlli, lelirendizioni di idoneita degli impianti e delle
attrezzature a rispettare le prescrizioni del gistare.

L’iscrizione degli impianti idonei &€ comunicata Agroqualita agli operatori.

Eventuali variazioni ai dati contenuti nella domardi assoggettamento devono essere comunicate ad
Agroqualita entro 15 giorni dal loro verificarsi.

Successivamente alla verifica di riconoscimentaiahe, Agroqualita effettua sugli operatori idonei
controlli secondo le modalita e le frequenze illa nel cap. 6.2 e nell'allegata tabella sintetiea
controlli di conformita.

4.1.2 Mantenimento nel sistema e variazioni alle situazia di riconoscimento

L’'adesione annuale per gli operatori si intendé@aatente rinnovata a meno di esplicita disdettatacd
Agroqualita.

Eventuali variazioni ai dati contenuti nella domardi assoggettamento devono essere comunicate ad
Agroqualita entro 15 giorni dal loro verificarsi.

In base al tipo di variazione, Agroqualita valutplicazione delle condizioni previste al paragrafl.l
con la ripetizione della verifica di iscrizione.
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4.2 Ritiro o cessazione dell’attivita

Gli operatori, che intendano ritirarsi dal sisted@ controlli della DOP, devono comunicarlo medéant
I'invio della richiesta di rinuncia datata e firraatma saranno comunque tenuti al versamento dedieeq
di controllo fisse e delle quote variabili di pratio maturate fino alla data della rinuncia relativa
all'annualita in corso.

Gli operatori che cessano I'attivita sono tenutiidare comunicazione ad Agroqualita entro 15 wgior
dal verificarsi dell’'evento.

5. Requisiti di conformita

| soggetti, che intendano partecipare alla filipraduttiva della DOP devono assoggettarsi al ctiotro
attuato da Agroqualita e operare in conformita iatiglinare della DOP ed al presente dispositivo di
controllo approvato dal Ministero delle politichgrigole alimentari e forestali. Si riportano di s#g i
requisiti di conformita da rispettare. Le presaigisono opportunamente codificate per identifidare
disposizioni ad essi relative nella tabella deitodh di conformita - TDC - allegata al presente
dispositivo che ne costituisce parte integrante.

A. ldentificazione e rintracciabilita

A.1 Ogni fase del processo produttivo deve esseretorate documentando per ognuna i prodotti in
entrata e quelli in uscita. In questo modo e atirsw |'iscrizione degli allevatori, dei trasformatalegli
stagionatori e dei confezionatori in appositi elargestiti dalla struttura di controllo nonché awerso la
dichiarazione tempestiva alla struttura di contralelle quantita prodotte, & garantita la tracditabe la
rintracciabilita (da valle a monte della filiera gioduzione) del prodotto. Tutte le persone fisiehe
giuridiche, iscritte nei relativi elenchi, sono aggettate al controllo da parte della strutturaatitrollo,
secondo quanto disposto dal disciplinare di prazhezie dal relativo piano di controllo.

B. Zona di produzione

B.1 La zona di allevamento degli ovini e di produzioeestagionatura del “Pecorino delle Balze
Volterrane” € rappresentata esclusivamente datdea dei comuni di Volterra, Pomarance, Monteaati
Val di Cecina, Castelnuovo Val di Cecina, Montevetti ubicati in provincia di Pisa.

C. Descrizione del prodotto finito

C.11l Pecorino delle Balze Volterrane € un formaggiodntto esclusivamente con caglio vegetale e latte
ovino crudo intero rispondente a seconda del peribhdgtagionatura, a quattro tipologie:

. “frescd, da 7 giorni a 44 giorni di conservazione;

. “semistagionath da 45 giorni a 6 mesi di stagionatura;
o “stagionato’, da 6 mesi a 12 mesi di stagionatura;

o “da asserb§ oltre 12 mesi di stagionatura.

Il Pecorinodelle Balze Volterrane deve, inoltre, avere al motoealella immissione al consumo, le
seguenti caratteristiche:

Caratteristiche fisiche

Forma: cilindrica a facce piane con scalzo dritto o leggente convesso.
Diametro delle facceda 10 a 30 cm.

Altezza dello scalzala 5 a 15 cm.

Peso da 600 g a 2 kg, per il pecorino “fresco”, “setaggonato” e “stagionato”, fino a 7 kg per il
pecorino “da asserbo”.

Crosta: di colore variabile dal giallo paglierino al gaitarico. Dopo il trattamento con olio di oliva e
cenere presenta colore grigio.

Pasta: a strutturacompatta e minima friabilita con eventuale leggeechiatura irregolarmente
distribuita. Al taglio il colore si presenta varigbdal bianco per il tipo “fresco” al paglierindipo meno

intenso nel tipo “semistagionato”, “stagionato”a“dsserbo”.
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Caratteristiche chimiche

Grasso sulla sostanza seccat5%
Proteine (Nx6,25)> 20%

Caratteristiche organolettiche

Profumo: persistente che ricorda il latte e il cardo séteatcon sentori di erbe aromatiche e fiori.

Sapore:al primo assaggio dolce, con sentori di latte eefii e note di cardo; retrogusto lungo e
persistente con richiami vegetali freschi; finaBgdermente piccante, caratteristica che diventa piu
intensa con 'aumentare del periodo di stagionameceompagnandosi a una leggera sapidita e allapat
nei tipi “stagionato” e “da asserbo”.

D. Metodo di ottenimento
Materia prima e ingredienti

D.1 La lavorazione del Pecorino delle Balze Volterrprevede I'impiego delle seguenti materie prime:

Latte: ovino, crudo e intero, prodotto da capi di razzalaallevati con sistema semi-brado nel territorio
di cui al p.to B1.

Caglio: vegetale ricavato dalle infiorescenze di cardamiofo selvatico (Cynara cardunculus).
Sale:fino

Sistema di allevamento e alimentazione animali

D.2 Il sistema di allevamento & semi-brado.

D.3 L'alimentazione degli ovini & ricavata per almeri3 del fabbisogno complessivo dal pascolamento
nella zona geografica di origine.

D.4 Foraggi conservati e cereali contenenti granelieq, avena, favette) sono somministrati in quantit
variabili da 100 g/capo/die a 800 g/capo/die a sdaodel periodo dell’'anno, con i valori maggiori
concentrati nei mesi invernali e quelli inferiogirmesi estivi. Gli ovini non possono essere alit@gn
con prodotti geneticamente modificati (OGM).

Tecnichedi lavorazione

D.51l latte destinato alla trasformazione in Pecotilelle Balze Volterrane non deve essere sottopakto a
alcun intervento di termizzazione e deve essererdd® entro 48 ore dall’effettuazione della prima
mungitura.

D.6 Il latte crudo viene versato in una caldaia di reor&cciaio inox detta “pentola” fino a raggiungere
una temperatura compresa tra i 30 — 40°C.

D.7 Al latte riscaldato & addizionato caglio vegetala in minimo di 10 ml a un massimo di 50 ml per
100 litri di latte).

D.8 E' ammessa l'aggiunta di fermenti termofili e/o mofl§ o autofermenti (ottenuti dal siero della
lavorazione precedente) in quantita tali da proglliabbassamento di PH a 5,2 +/- 0,2 in tre/ot& or

D.9 Il latte & lasciato coagulare per un periodo tedié tra i 30 ed i 60 minuti. Quando il coagubo h
raggiunto una consistenza solida si procede, @rsilio di un attrezzo detto “spino”, alla rottutallo
stesso fino a che i grumi caseosi abbiano raggilmtdimensione di una nocciola per il formaggio
“fresco”, “semistagionato” e “stagionato”, e di unacciolina o chicco di riso per il formaggio “da
asserbo”.

D.10 Per la preparazione del pecorino, la cagliata msere mantenuta in ambiente caldo (processo di
cottura) a temperatura compresa tra 20°C e 40°Qipéempo che va da un minimo di 60 minuti ad un
massimo di 180 minuti.

D.11Terminata la rottura e I'eventuale “cottura”, lagkiata & pressata manualmente in apposite forme
cilindriche di materiale idoneo ad usi alimentari teasferita su tavoli spersori, per favorire
I'allontanamento del siero

Salatura, maturazione ed eventuale stagionatura
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D.12 La salatura deve essere effettuata manualmengca ospargendo di sale la superficie del
formaggio, provvedendo a rivoltare il prodotto.

D.13 Entro i successivi 10 giorni, in base alla pezztsi procede ad asportare dalla superficie del
formaggio il sale in eccesso mediante lavaggioaxajua delle forme.

D14 Successivamente il formaggio viene posto ad aactugu assi di legno chiaro, preferibilmente di
pioppo ed abete, in locali freschi ad una tempesatompresa tra 6-16°C per un periodo corrispordent
ai tempi della stagionatura per ciascuna tipologi@rmaggio indicati al punto C1.

D.15 Durante la fase di stagionatura le forme di pexgrcon frequenza almeno settimanale, devono
essere capovolte, spazzolate e lavate con acqudipérare la muffa eventualmente formata.

D.16 Sono ammessi per il pecorino “da asserbo” trattaim@n olio di oliva o con olio addizionato a
sale, cenere di leccio o di pioppo.

D.17 Per i prodotti con una stagionatura superioreCagi®rni, parte del processo di stagionatura puo
avvenire in grotte di tufo, o in fosse di argiltain cantine presenti nel territorio di cui al pBdL.

E. Confezionamento ed etichettatura

E.1 Le modalita di confezionamento del prodotto adatlell'immissione al consumo prevedono una
etichetta informativa posta su una delle due fadekeprodotto. L'etichetta reca in caratteri chiari
leggibili, oltre al logo del prodotto, al simbolasafico comunitario e relativa menzione (in confa@mi
alle prescrizioni della Regolamentazione comuradae alle informazioni corrispondenti ai requisiti
legge, le seguenti indicazioni:

= “Pecorino delle Balze Volterrane”; intraducibileggsiito, per esteso o in sigla (DOP), dalla
espressione traducibile “Denominazione di Originetétta;

”oou

= la tipologia di stagionatura (“fresco”, “semistagaio”, “ stagionato”, e “da asserbo”) ai sensi
del p.to C.1 del presente dispositivo di controllo;

= il nome, la ragione sociale, I'indirizzo dell’azia produttrice, stagionatrice e confezionatrice.

E.2 Il prodotto pud essere venduto preincartato, aveenfezionato sotto vuoto, itero e/o porzionatb. A
fine di impedire che nella porzionatura si possal@e 'identita del prodotto, la dicitura “Pecaridelle
Balze Volterrane” deve essere riportata sull’etitthalternata al logo del prodotto e ripetuta almén
volte (a 90° di distanza I'una dall’altro).

E.3 E’ vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazionen espressamente prevista.

E.4 E’ tuttavia consentito I'utilizzo di indicazionihe facciano riferimento a nomi o ragioni sociali o
marchi privati purché non abbiano significato laidao siano tali da trarre in inganno il consunmafo
nonché di altri riferimenti veritieri e documentilshe siano consentiti dalla normativa vigentene non
siano in contrasto con le finalita e i contenutiglesente dispositivo di controllo.

E.5. E’ obbligatorio indicare in etichetta la dicitut&@ertificato da Organismo di Controllo autorizzato
dal Mipaaf” (o Ministero delle politiche agricoléiraentari e forestali in sostituzione dell’acronimo

E.6 Il logo del prodotto consiste, come da figura ripta, in una immagine di formato circolare nel cui
centro compare la figura stilizzata di un carcisédvatico (cardo) e due segni grafici curvilineeatanno

a delineare la lettera “V”, le foglie del carciadelvatico e il profilo di due colline che compaiosullo
sfondo sovrastante dal cielo. All'interno del ceéochungo la parte superiore della circonferenzasse
compare la dicitura “Pecorino delle Balze” nel ¢t tipografico Lucida Sans italic, nella parte
inferiore destra sempre all'interno della circoefeza compare la dicitura “volterrane” nel carattere
tipografico Lucida Sans italic.

| riferimenti colorimetrici sono i seguenti:
= circonferenza: pantone verde 3282 CVC;

» paesaggio: cielo — sfumatura radiale di due tamalii azzurro dal piu chiaro all'interno al piu
scuro all’esterno.
« Azzurro chiaro: pantone 573 CVC;
«» azzurro scuro: pantone 643 CVC

= colline — sfumatura lineare dal giallo al verdellfoa sinistra inclinazione 55°, collina destra
inclinazione 125°).
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+ Giallo: pantone 110 CVC;
+ Verde: pantone 375 CVC
= Carciofo selvatico (cardo).
« Fiore rosa: pantone 508 CVC
«»» Corpo spinoso verde smeraldo: pantone 3282 CVC
«» Gambo verde smeraldo: pantone 3282 CVC
% Foglie verde smeraldo: pantone 3282 CVC
= Testi verde smeraldo: pantone 3282 CVC

Il logo tipo si potra adattare alle varie declima®idi utilizzo.

6. Piano dei controlli
6.1 Generalita

Il prodotto destinato alla DOP €& sottoposto a mhat di conformita al disciplinare di produzioneaé
presente dispositivo di controllo.

I controlli possono essere suddivisi in:

v controlli interni (autocontrollo), corrispondentieaattivita di verifica e registrazione svolte tlag
operatori a fronte dei requisiti di conformita riginati nel 8 5, nella documentazione che
costituisce il dispositivo di controllo approvatal dinistero delle politiche agricole alimentari e
forestali;

v controlli esterni (controlli di conformita): attuata Agroqualita, che corrispondono a verifiche
documentali e ispettive svolte sul processo/strattiegli operatori e prove sul prodotto.

Gli operatori devono rendersi disponibili alle wt di controllo che Agroqualita intende effettear
presso le proprie strutture e/o altri locali deirtsse, al fine di valutare la conformita ai reijysevisti
dal disciplinare di produzione della DOP ed allesgrizioni del presente dispositivo di controllo.

Nell'allegata tabella sintetica dei controlli dirformita - TDC - svolti a fronte del disciplinarero
specificati, in riferimento alle diverse fasi diogesso di produzione, i controlli e le attivita ofjle
operatori devono attuare per identificare le pmgrartite di prodotto come DOP e la tipologia e le
frequenze dei controlli di conformita svolti da Agualita

6.2 Frequenza annuale delle verifiche ispettive

Il dettaglio delle frequenze e la tipologia dei totli svolti da Agroqualita sono descritti nellagiente
tabella in cui si riporta lo schema della frequearzauale delle verifiche ispettive.

DC Pecorino delle Balze Volterrane_ Rev.00.doc Pagina iL0@l



Dispositivo per il controllo di conformita DC Balze Volterrane

Agroqualita
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Tipologia di T'F.)O. di % di verifica Freguenza verifica Fase critica controllata
Operatore verifica
Ubicazione, allevamento,
iscrizione 100% richiedenti Alla prima iscriziong ubicazione pascoli, razze
Allevat alimentazione
evatore 33% degli iscritti + 2 Alimentazione, razze,
controllo SoEl - . o
% iscritti verificati Tutti gli anni numero animali,
annuale : s
anno precedente rintracciabilita

Congruenza con quanto
iscrizione 100% dei richiedent alla prima iscrizéo riportato e dichiarato sulle]
domande di adesione

Trasformatore

Metodo di ottenimento,
rintracciabilita

controllo

100% degli iscritti Tutti gli anni
annuale

Congruenza con quanto
iscrizione 100% dei richiedent alla prima iscrizé riportato e dichiarato sulle]
domande di adesione

Stagionatore
Metodo di ottenimento,
rintracciabilita

controllo

100% degli iscritti Tutti gli anni
annuale

Congruenza con quanto
iscrizione 100% richiedenti Alla prima iscriziong riportato e dichiarato sulle]

Confezionatore/po domande di adesione

rzionatore controllo | 33% degli iscritti + 2
% iscritti verificati Tutti gli anni

annuale
anno precedente

Confezionamento,
etichettatura, rintracciabilitg

documentalg 100% partite mensile rintracciabpitadotto DOH

Stagionatore

secondo le frequenze caratteristiche chimico
stabilite nella tabella 6.7 fisiche e sensoriali prescrit

controllo

0, .
prodotto 100% produttori

D

Le verifiche ispettive di controllo annuale devoaavenire in concomitanza con almeno una delle
attivita lavorative previste dal disciplinare dioduzione. | soggetti della filiera iscritti nel ®ma di
controllo devono conservare tutta la documentazaerérante dall’autocontrollo e renderla disporabil
ai controlli di conformita svolti da Agroqualita.

Agroqualita si riserva di disporre I'esecuzionevdrifiche ispettive supplementari in caso di indiebi
ritardi nella comunicazione dei dati (mancata rigpaai solleciti) ed ogniqualvolta dall'esame daiid
comunicati emergano dubbi circa la conformita delmiture e delle situazioni produttive. Qualo®l n
corso di tali verifiche supplementari si dovessgsgontrare situazioni non conformi queste saranno
trattate in accordo con le azioni correttive previgello schema di controllo.

6.3 Documentazione di accompagnamento del prodotto
Le partite di prodotto destinate alla DOP devorsess supportate dalla seguente documentazione:

v documenti di trasporto (DDT)/fatture che rendanateadi tutte le movimentazioni subite dalle
partite di latte e del prodotto finito;

v registrazioni dei dati relativi alle attivita dasporto del latte destinato alla produzione dBlGP
(con lindicazione dei tank utilizzati per il trampo del latte destinato alla DOP con il relativo
conferitore), attivita di trasformazione, di stawatura e confezionamento/porzionatura che
mostrino la rintracciabilitd della partita di pattb a partire dalle materie prime?;

Tale documentazione permettera di ricostruire ‘“farig” della produzione del lotto/partita e di
verificarne la conformita.

Al momento di accettare la partita di prodottoridevente deve controllare la documentazione di
accompagnamento e siglare ogni documento, a coafdetfiesito positivo della verifica.
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* Nel considerare queste prescrizioni, si ossenei le registrazioni delle attivita di ottenimentl grodotto e di confezionamento
come ogni altra registrazione, possono esseretragiscon documentazione qualsiasi, purché siapuvigte almeno le voci
presenti atte a dimostrare la conformita al digeépk e la tracciabilita del prodotto. Per le ragimioni possono essere utilizzati
anche sistemi informatici.

6.4 Documenti di trasporto

I documenti di trasporto (DDT) devono chiarameinigicare, oltre al mittente e destinatario, periogn
partita di latte:

e quantita latte;
¢ dicitura “latte destinato alla DOP Pecorino dell2® Volterrane” (o diciture similari)

o riferimento all’autocisterna utilizzata per il $@orto del latte (targa e capacita cisterna, nonché
identificativo della cisterna ).

Per le partite di pecorino fresco movimentate tf@strasformatore a stagionatore):
e peso della partita;
o dicitura “pecorino destinato alla DOP Pecorino el@hlze Volterrane” (o diciture similari)
¢ n. identificativo lotto;
e n. forme.

Per le partite di pecorino finito movimentate (a.stagionatore al confezionatore/porzionatore):

¢ peso della partita;
e n. forme;
¢ tipologia di prodotto a seconda del periodo diistagtura;
o dicitura “Pecorino delle Balze Volterrane DOP "djgiture similari).

In caso di partite di pecorino stagionate per pdefeprocesso di stagionatura in locali differaigpetto
all'impianto di stagionatura (es. grotte di tufoinofosse di argilla, o in cantine presenti netiterio di
cui al p.to B.1)

e peso della partita;

e n. forme;

¢ n. identificativo lotto

¢ tipologia di prodotto a seconda del periodo diistagtura;

o dicitura “pecorino destinato alla DOP Pecorino eleBalze Volterrane DOP ” (o diciture
similari) o la dicitura “Pecorino delle Balze Valtane DOP” (o diciture similari) in caso
l'autorizzazione venga rilasciata nei locali soj@icati.

6.5 Prescrizioni accessorie
Separazione delle produzioni agroalimentari a denomazione protetta da altre generiche

Gli operatori iscritti devono mantenere separatigeralmente o spazialmente il prodotto generico da
quello destinato alla DOP. In particolare nel casaui le produzioni vengano separate “spazialniente
gli operatori dovranno identificare le linee di dm&zione, gli impianti, i locali utilizzati per IBOP. In
caso di separazione temporale gli operatori dowdaworare e confezionare il prodotto DOP in period
differenti rispetto ad altro prodotto genericoridipetto della separazione delle produzioni sagetig di
verifica da parte di Agroqualita nel corso delleifiehe ispettive.

Allevatori

Gli allevatori devono operare esclusivamente da#ino dell’area definita al par 5 B.1. Gli allewst
devono registrare e tenere a disposizione degiitisp incaricati da Agroqualita le informaziomilative
alla conduzione dell’allevamento (registro di stall ev. libretto di pascolo vagante, ev. modello di
autorizzazione alla monticazione, registro alimeioiae, con eventuale documentazione di
approvvigionamento, fascicolo aziendale con sugieafforaggio e pascolo, contratti di affitto /comato,
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cartellini identificativi, etc), la produzione datte munto con evidenza del latte destinato allPDB
cura di ogni allevatore accertarsi di conferiréatte a trasformatori iscritti alla DOP. Gli elemategli
iscritti possono essere richiesti ad Agroqualita.

Trasformatori

| trasformatori devono operare esclusivamentenédifiino dell’area definita al par 5 B.1. Durante il
processo di trasformazione devono accertarsi di @spettato i processi disciplinati, identificando
maniera univoca le linee di lavorazione e (es. tatikstoccaggio del latte, polivalenti per la
trasformazione del latte) registrando le fasi gdantitativi di prodotto lavorato e separando idonente

il latte ed il formaggio fresco che non rispondeaeguisiti previsti dal disciplinare di produzioredal
presente dispositivo di controllo da quello destiralla produzione della DOP. Tali registrazionDe
relativi allegati, schede di lavorazione) dovramssere disponibili durante i controlli di conforangvolti

da Agroqualita presso gli impianti e dovranno g#éra l'identificazione e la tracciabilita delle
produzioni e la rispondenza delle stesse ai reqdii disciplinare. E’ cura di ogni trasformatpedi’atto
dell'accettazione del latte, accertarsi della dtareidentificazione del prodotto, delladeguatezza,
completezza e corrispondenza dei dati inseritianglcumentazione di trasporto o sostitutiva e gala
come registrazione del controllo avvenuto. E' cdiaogni operatore accertarsi di lavorare latte di
allevatori iscritti alla DOP. Gli elenchi degli istti possono essere richiesti ad Agroqualita. &acdei
trasformatori inviare mensilmente ad Agroqualitant{e | mese successivo) la rendicontazione
specificando i conferitori ed i quantitativi di fattrasformato i quantitativi di pecorino prodottonché
eventuali destinatari (es. stagionatori/confezion4torzionatori).

Stagionatori

Gli stagionatori devono operare esclusivament@ntdfno dell’area definita al par 5 B.1. Gli staggdori
devono comunicare l'inizio dell'attivita di stagiatura del formaggio atto a divenire “Pecorino delle
Balze Volterrane” DOP ad Agroqualita. Durante ibpesso di stagionatura devono accertarsi di aver
rispettato i processi disciplinati identificando imaniera univoca le aree destinate alla stagioaatur
registrando le fasi, i tempi ed i quantitativi diodotto da stagionare e stagionato. Tali regisbrazi
dovranno essere disponibili durante i controllcdnformita svolti da Agroqualita presso gli impiaga
dovranno garantire l'identificazione e la tracciahidelle produzioni e la rispondenza delle steaise
requisiti del disciplinare. E’ cura di ogni stag&ore, all'atto dell’accettazione del formaggiosfre,
accertarsi della corretta identificazione del pttolo del’adeguatezza, della completezza e della
corrispondenza dei dati inseriti nella documentagiadi trasporto o sostitutiva e siglarla come
registrazione del controllo avvenuto. E' cura dinbgperatore accertarsi di stagionare formaggio di
operatori iscritti. Gli elenchi dei trasformatoscritti possono essere richiesti ad Agroqualita.ct’a
degli stagionatori inviare mensilmente ad Agrodaalientro il mese successivo) la rendicontazione
specificando i conferitori con annessi i quantiiatii pecorino fresco in entrata ed il pecorinogutto
suddiviso per tipologia e tra prodotto DOP e pewdestinato alla vendita come convenzionale.

Confezionatori/porzionatori

| confezionatori/porzionatori possono operare anahdi fuori dell’areale definita al par 5 B.1. laate

il processo di confezionamento/porzionatura devaocertarsi di aver rispettato i processi discalin
(etichette ed etichettatura porzioni), registrandonferitori ed i quantitativi di prodotto etictiato e
porzionato. Tali registrazioni dovranno essere atidmli durante i controlli di conformita svolti da
Agroqualita presso gli impianti e dovranno ganantidentificazione e la tracciabilita delle pradani e

la rispondenza delle stesse ai requisiti del dis@pe. E' cura di ogni confezionatore/porzionatore
all'atto dell’accettazione del pecorino DOP, acaesit della corretta identificazione del prodotto,
dell’adeguatezza, della completezza e della carndpnza dei dati inseriti nella documentazione di
trasporto o sostitutiva e siglarla come registragialel controllo avvenuto. E’ cura di ogni operator
accertarsi di confezionare/porzionare pecorino D@@&veniente da operatori iscritti. Gli elenchi dei
soggetti iscritti possono essere richiesti ad Agedita. E’ cura dei confezionatori/porzionatorviere
mensilmente ad Agroqualita (entro il mese succejdiv rendicontazione specificando i conferitornco
annessi i quantitativi di pecorino DOP suddivisor pépologia in entrata ed il prodotto
confezionato/porzionato.

6.6 Etichettatura

Poiché il disciplinare contiene prescrizioni in iteealle informazioni contenute in etichetta, leckétte
devono essere approvate dal Consorzio di Tutelariamato dal Ministero delle politiche agricole
alimentari e forestali o in sua assenza da Agra@uptima del loro utilizzo. In caso di assenzaudi
Consorzio di Tutela autorizzato, € cura di ognirapme titolare di etichetta inviare ad Agroqualiga
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bozze delle etichette che intende utilizzare peprddotto DOP e attenersi alle indicazioni fornite.
Agroqualita rilascia I'attestazione di conformitalitetichetta nei cinque giorni lavorativi successal
ricevimento della bozza modificata sulla base détidicazioni fornite per renderla conforme al
disciplinare ed al presente dispositivo di controll

6.7 lIter per il rilascio dell’autorizzazione (prove sul prodotto finito)

Il processo attraverso il quale viene rilasciadatorizzazione sulle partite di pecorino si articoelle fasi
di seguito descritte.

a) Lo stagionatore che intende marchiare "Pecorinte dg@hlze Volterrane” DOP (richiedente) deve
comunicare ad Agroqualita, tramite il modulo MDCRi¢hiesta verifica DOP Pecorino delle Balze
Volterrane”, i quantitativi (stima) di pecorino cirdende realizzare suddiviso per tipologia netiar
della campagna (anno solare). Tale comunicazione gervenire preferibilmente almeno 15 giorni
prima rispetto all’'ultimazione delle fasi di stagatura dei primi lotti al fine di consentire la
pianificazione delle attivita di campionamento.

b) Agroqualita sulla base delle informazioni acquisgbilisce il numero di verifiche sul prodotto da
effettuare per la campagna in corso, secondo &léah ed il periodo in cui effettuare tali verifie

Tabella A: criteri per la determinazione del numérprelievi/prové

Numero di prove chimico fisiche ed organolettiche|

Quantitativo di pecorino prodotto (kg) sul prodotto

Da 1 a 10.000 1
Da 10.001 a 20.000 2
Oltre 20.000 3

¢) Agroqualita incarica l'ispettore e gli comunicaatidnecessari per svolgere la verifica ispettiva.

d) Lispettore incaricato da Agroqualita contatta e@arda con il responsabile dell'impianto la data in
cui effettuare la verifica.

e) L'ispettore effettua il campionamento su una tigidodi pecorino che ha concluso il periodo di
stagionatura; in presenza di piu tipologie la scettadra sulla tipologia presente in maggior giteant
Dopo aver valutato visivamente I'omogeneita dekoloselezionato casualmente dalla cella di
stagionatura, preleva un numero di forme pari &61@el numero di unita costituenti il lotto
selezionato al fine di della valutazione delle tersstiche fisiche (forma, diametro, altezza dello
scalzo, peso, colora crosta). Se le caratterestmbpra descritte risultangonformi, lispettore
procede a verificare le caratteristiche della paste caratteristiche organolettiche su una unita
campionata. Nel caso in cui le caratteristichecffisi non risultino conformi l'ispettore dopo aver
escluso I'unitd non conforme procede a prelevareltariore 20 % dal lotto campionato e ripete la
verifica sulle caratteristiche fisiche ed in cadoedito conforme procede alla valutazione delle
caratteristiche della pasta e le caratteristiclyamolettiche su due unita campionate. In casoitli es
non conforme del secondo campionamento il lotto mam essere destinato alla DOP ed in tal caso si
procede in presenza di ulteriori lotti che abbiaompletato la stagionatura ad un nuovo prelievo
secondo le modalita sopra descritte.

f) L'ispettore in caso di conformita del campione mwe a prelevare dal lotto ulteriori tre unita
debitamente identificate di cui una rimane comerocampione al richiedente ed altre due vengono
inviate al laboratorio per I'effettuazione delleope chimiche. In presenza di forme eccessivamente
grandi (es. superiori a 3 kg), l'ispettore potrévidere un’unica forma in tre porzioni (subcampioni
debitamente identificati e posti sotto vuoto.

g) Llispettore inoltre, accerta la conformita dellatracciabilita del lotto oggetto di campionamento,
verificando la documentazione elencata al paragi&alel presente dispositivo e registra le quantit
di pecorino presenti nei locali di stagionatura divde per tipologia (periodo di stagionatura)
presenti al momento della verifica.

h) L'ispettore trasmette tempestivamente il verbaleetifica unitamente alla rintracciabilita del Iott
valutato ad Agroqualita che rilascia ad esito {asidelle prove chimiche I'autorizzazione come
DOP Pecorino delle Balze Volterrane. Solo per Imarverifica lotti del primo anno di adesione la

! Nel caso in cui dalla rendicontazione mensile sidenti, a chiusura della campagna, uno sforamento de
guantitativi prodotti come DOP rispetto alla talkelR, in assenza di prodotto della campagna in c@kgooqualita
effettuera un campionamento aggiuntivo nella campaglccessiva.
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commercializzazione non puo avvenire finché notatasaccertata la conformita delle caratteristiche
chimiche ed il richiedente non ha ricevuto I'autaezione da Agroqualita. Se dai rapporti di prova
dovessero emergere scostamenti dai valori prepésti parametri disciplinati, Agroqualita comunica

al richiedente di non poter procedere alla comraéizziazione del prodotto come DOP. Nel caso di
non conformita del lotto, Agroqualita rilascia udichiarazione di non idoneita. Nel caso di non

conformita del lotto I'autorizzazione pud esselasdiata ripetendo I'iter sopra definito.

i) Le successive verifiche previste nel corso dellagagna secondo le frequente stabilite nella tabella
A, sono svolte secondo le stesse modalita desamigiep.ti precedenti fermo restando che il
richiedente potra immettere in commercio prodot@Midentificando e trattenendo il lotto oggetto
di campionamento fino a comunicazione dell’idonedparte di Agroqualita.

i) In alternativa, le prove organolettiche possonemssseguite direttamente in laboratorio. In caso d
non conformita delle prove si rimanda a quanto igte\al p.to h).

k) Per le successive campagne di produzione il produthe intende produrre e commercializzazione
Pecorino delle Balze Volterrane DOP, potra prooedanche prima dell'accertamento delle
caratteristiche chimico fisiche ed organoletticliermo restando che Agroqualita verifichera la
conformita del prodotto secondo quanto riportatpuaiti precedenti. Anche in tal caso il lotto ogget
di campionamento dovra essere identificato e trattefino all’accertamento della conformita.

I) Qualora, durante lattivita di verifica e campionamp si riscontrasse l'assenza dei documenti
comprovanti la rintracciabilita dei lotti oggettdo chmpionamento, Agroqualita provvede a richiedere
l'invio della documentazione entro 15 giorni dadlata del rilievo della non conformita. Nel caso di
mancato invio entro i termini prestabiliti Agrogital effettuera una verifica supplementare per
appurare la completezza delle registrazioni. Iroadisassenza delle registrazioni in sede di vexific
supplementare Agroqualita comunichera la non comtér grave all'lspettorato centrale per |l
controllo della qualita dei prodotti agroalimentari

6.8 Esiti delle prove

In caso di esito conforme delle prove, si puo Btencompletata I'attivita, di valutazione iniziale
dell'operatore sul prodotto per il rilascio delltatizzazione, o delle verifiche periodiche di
mantenimento.

In caso di esito non conforme delle prove succesaivilascio della prima autorizzazione si proceute

un secondo campionamento su un lotto differenteqsale devono essere ripetute tutte le prove previ
Se la seconda prova da esito conforme, Agroqueditferma l'autorizzazione. L'esito non conforme
della prova determina la mancata conferma dellt@#azione. A questo punto Agroqualita provvede a
segnalare I'esito negativo dei controlli analitidfettuati presso I'impianto all'lspettorato cemérper la
tutela della qualita e repressione frodi dei prodaroalimentari. Tutti i lotti sottoposti a caropamento

ed analisi devono essere identificati e trattefii ad accertamento della conformita.

Per poter riprendere la commercializzazione efmdaimentazione del prodotto come DOP deve essere
ripetuto il campionamento come previsto ai precégemti da a) ad g).

6.9 Autocontrollo

Gli operatori sono tenuti a registrare sotto lappi@ responsabilita tutte le fasi, dalla produziaie
confezionamento. E’ responsabilita degli stagionataccertare in autocontrollo la rispondenza delle
caratteristiche fisiche (forma, diametro, altezzdlad scalzo, peso, colora crosta) delle produziaini
requisiti previsti per la denominazione. Tali ctedstiche devono essere accertate in autocontsailo
tutte le tipologie di pecorino immesse in commeiimeno una volta al mese. Inoltre, gli operatorics
tenuti ad accertare in autocontrollo la rispondedele caratteristiche chimiche (grasso sulla sasta
secca, proteine), organolettiche (sapore, odor&) earatteristiche della pasta secondo le frequenze
stabilite nella tabella B. Il lotto sottoposto athbsi deve essere trattenuto fino a completo &aeemto
della conformita; esso puo essere liberalizzatd'pemissione al consumo esclusivamente dopo pasiti
esito dei riscontri analitici. | lotti o le unitdi prodotto risultanti non conformi devono esseselusi dal
circuito della DOP. La documentazione di analisialessere conservata dall’'operatore e resa disfonib
durante i controlli ispettivi. Il positivo esito thli riscontri deve essere opportunamente evi@gmzcon

gli specifici riferimenti identificativi dei lottidi prodotto esaminati, sulla documentazione azienda
egualmente deve essere opportunamente registraacementata ogni eventuale situazione di non
conformita rilevata, con la relativa gestione deldwtto non conforme (p.to 7.1).
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Tabella B: criteri per la determinazione del numairprelievi/prove

Quantitativo totale di pecorino DOP prodotto per amo | Numero di prove chimiche ed organolettiche sul
(kg) prodotto
Da 1 a 5.000 1
Da 5.001 a 10.000 2
Oltre 10.000 3
7. Gestione delle non conformita

A seguito di verifiche/controlli, effettuati lungmitta la filiera produttiva sul processo (per vatet la
corretta esecuzione delle operazioni svolte) @madotto, si possono rilevare delle non conformita.

Per “non conformita” si intende il mancato soddisf@ento dei requisiti di processo e di prodottagat

nel disciplinare e nel presente dispositivo di oolfd cui tutti gli operatori coinvolti nella filie
produttiva devono attenersi per produrre e/o ifieate partite di prodotto come DOP. Le non confitdm
possono essere rilevate sia dagli operatori sidgilaqualita quale organismo di controllo autorizzetl
Ministero delle politiche agricole alimentari e éstali per espletare i controlli di conformita. fEufe non
conformita rilevate devono essere gestite. Lo scdplta gestione delle non conformita € quello di
definire le attivita da svolgere per assicurare ghgrodotto non conforme ai requisiti specificaiel
disciplinare non sia commercializzato come DOP alfine & necessario procedere ad identificazione,
documentazione, valutazione e risoluzione di exanton conformita.

Di seguito sono descritte, in base ai soggettivadtnnella filiera della denominazione “Pecorinellé
Balze Volterrane”, le modalita di gestione dellemmnformita rilevate.

7.1 Gestione delle non conformita da parte degli operati

Se gli operatori coinvolti nella filiera della DORlevano delle non conformita relative al processal
prodotto, essi devono procedere alla loro gestieeendo le seguenti modalita:

= tenere una registrazione delle non conformita aile\su opportuna documentazione e definire le
modalita e le responsabilitd per la gestione detgito non conforme in modo da riportarlo,
qguando possibile, all'interno dei requisiti di conhita;

* in caso la non conformita sia tale da non conseiitiripristino delle condizioni di conformita,
fornire evidenza che il prodotto non sia statoidest alla DOP;

= in caso, all'atto dell'immissione al consumo, erapoy delle non conformita tali da non
permettere il ripristino delle condizioni di confioita, dare evidenza che il prodotto confezionato
non sia commercializzato come DOP;

= comunicare tempestivamente ad Agroqualita le naoriocmita rilevate ed i provvedimenti presi.
7.2 Gestione delle non conformita da parte di Agroquata

Durante i controlli di conformita gli ispettori pasno osservare delle non conformita. E’ loro cura
stabilire se possano essere classificate come:

non conformita gravi: irregolarita che generano presupposti di non @onita per la materia
prima e per il prodotto e/o la perdita dei requidittracciabilita del prodotto stesso. Tali non
conformita determinano il divieto di identificardatti di prodotto interessati come “Pecorino
delle Balze Volterrane”;

non conformita lievi: non corrispondenza delle attivita svolte che mmegiudicano la
conformita della materia prima e del prodotto. Talievo non pregiudica la conformita del
prodotto. | lotti di prodotto interessati possorssexe identificati come “Pecorino delle Balze
Volterrane”

Le non conformita gravi, che si dovessero presenturante i controlli di conformita effettuati da
Agroqualita, sono gestite attraverso l'identificem@ del prodotto non conforme che non pud essere
destinato alla denominazione. Ove necessario,csiegle all'eventuale smarchiatura delle confezioni (
caso il prodotto sia stato gia identificato comePDO

Tutte le non conformita gravi saranno notificatélsglettorato centrale per la tutela della quakta
repressione frodi dei prodotti agroalimentari. Lawel la verifica della risoluzione della non confé@m
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grave non fosse possibile a livello documentalea gaevista una verifica di controllo supplementare
Tale controllo sara aggiuntivo rispetto alla petaate di controlli annuali prevista e dovra compeetla
verifica della rimozione delle cause delle non comfita riscontrate in precedenza, oltre alla vesifi
degli altri elementi di conformita. L'esito delleenfica sara verbalizzato sullo stesso modulo di no
conformita rilasciato all'operatore. Il prodottovéaato fino al rilievo della non conformita gravetm
essere utilizzato per la produzione a denominazione

8. Ricorsi

Contro le decisioni prese da Agroqualita, I'operatba facolta di fare ricorso entro trenta giorallal
data del rilievo delle non conformita inoltrandokbamite raccomandata a.r., al’Organo decidente i
ricorsi, esponendo le ragioni del dissenso.

Agroqualita provvede a dare conferma scritta deliéuta ricezione del ricorso e rende disponilde
documentazione alla Consulta che deve risponddre &enta giorni dal ricevimento dello stesso. Per
giustificati motivi la Consulta puo esprimersi en80 giorni dal ricevimento dello stesso. La Cotasul
nominata dal Consiglio di Amministrazione, € cast# in modo da garantire I'equilibrio degli intes2
coinvolti e I'imparzialita di giudizio. Le spesela&ve al ricorso sono a carico della parte soccemtbd.

In caso di esito non conforme delle prove chimisehe e sensoriali I'operatore ha facolta di facerso
entro sette giorni dalla data del rilievo richiederia ripetizione delle prove sui parametri nonfoomi.

La mancata presentazione del ricorso entro i térmificati comporta che la partita di prodotto i
riferisce il campione analizzato sia definitivaneerdichiarata non conforme. Al ricevimento della
richiesta di ripetizione delle prove Agroqualitdi@géra ad un diverso laboratorio, I'incarico dietfiare

le prove risultate non conformi. Nel caso in caisito delle prove condotte dal secondo laboratsigo
conforme, Agroqualita ritiene completata I'attivita valutazione di conformita del lotto Per le pecsi
utilizza il campione depositato al laboratorio. Epese sostenute per la ripetizione delle prove non
conformi sono a carico della parte soccombente.
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Modulistica collegata al presente dispo

sitivo di aurollo

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

NOME M oDbuLO

DESCRIZIONE CONTENUTO

UTiLIZZO

MDC3 Pecorino delle Balze Volterrane
Domanda di adesione al sistema dei controlli “Piecd
delle Balze Volterrane” — Allevatori

MDC4 Pecorino delle Balze Volterrane
Domanda di adesione al sistema dei controlli “Piecq
delle Balze Volterrane” — Trasformatori, Stagiomat]
Confezionatori/Porzionatori

rcontrolli di Agroqualita del produttore e la dictaaione della conoscen

requisiti previsti per la DOP

O =

Contengono la manifestazione della volonta di adfesial sistema deDevono essere presentati ad Agroqualita d
vaperatori della filiera.

dei documenti prescrittivi da rispettare per pgerdurre in conformita ai

Dati allevamento E’ allegato al modello MDC3. Contiene i dati degfiimali: razze, n. totaleDeve essere inviato dall'allevatore
animali, dati alimentazione, ubicazione pascolagramma pascolamento| Agrogaulita
Contiene la richiesta di procedere al campionamefiteina partita diDeve essere inviato ad  Agroqual

MDC?7 “Richiesta verifica Pecorino delle Balze
Volterrane”

prodotto per le verifiche di conformita fisicheensoriali al Disciplinare

dall'operatore.

agli

ad

ita
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Di seguito viene riportata la descrizione di alcambduli predisposti da Agroqualita come riferimemter la documentazione necessaria a dare evidenza
dell’Autocontrollo svolto, tenendo conto delle infeazioni registrate. Gli Operatori possono stabilili utilizzare i moduli proposti oppure registrardati

richiesti in una modulistica diversa.

NOME M obuLO

DESCRIZIONE CONTENUTO

UTiLIzZO

Facsimile “Attivita di lavorazione

E' il modulo proposto da Agroqualita per
registrazione delle attivita di produzione del patm.
Contiene la registrazione delle materie prime, id
ingredienti  impiegati nonché dei  paramg
disciplinati.

di Agroqualita, che lo esamina presso limpiantorasite I
eglrifica ispettiva ed inviato mensilmente ad Agralifa
otri

Facsimile “Attivita di stagionatura”

E’ il modulo proposto da Agroqualita per
registrazione delle attivita di stagionatura

[Beve essere tenuto a cura dello stagionatore e omeg
dtisposizione di Agroqualita, che lo esamina preBsopianto

I[Beve essere tenuto a cura del trasformatore e naedsposizione

(e}

pecorino. durante la verifica ispettiva ed inviato mensilngeatl Agroqualitg|

I, . . ) E' il modulo proposto da Agrogqualita per |[Beve essere tenuto a cura del confezionatore/ e € Mmess
Facsimile * Attivita di confezionamento/porzionzdlr registrazione P pdeIIe gatgvitél P ja disposizione di Agroqualita, che lo esamingm.p;idéimpianto
confezionamento/porzionatura del pecorino. durante la verifica ispettiva ed inviato mensilngeatl Agroqualita

Facsimile “Attivita di stalla” E’ _iI mpdulo propq;tq Qa Agroqualita per |[Beve essere tenuto a cura deII’aIIevatqre e mesk'wpasiziong d
registrazione delle attivita di mungitura Agroqualita, che lo esamina presso 'impianto dteda verifica

ispettiva.
Contiene le informazioni circa [l'alimentazionBeve essere tenuto a cura dell’allevatore e meskspasizione d

Facsimile “Registro Alimentazione”

somministrata (foraggi/granella)

Agroqualita, che lo esamina presso l'allevamentoadie |a|
verifica ispettiva.
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