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Dispositivo per il controllo di conformita della “Ricotta DC Ricotta
romana” DOP in protezione nazionale transitoria Rev. 01 del 09/03/10

Agroqualita

1. Premessa

Il Regolamento (CE) n. 510/2006 relativo alla pzaiae 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 Membr

AGROQUALITA, quale organismo di controllo iscrittell'elenco degli organismi di controllo per le DABP e STG
autorizzati dal Ministero delle politiche agric@kmentari e forestali ai sensi dell'art. 14 défigge 526/99, ha definito
il presente documento come guida per lo svolgimeette attivita di controllo di conformita per ifgrotto “Ricotta
Romana”.

Il presente piano dei controlli, redatto sulla bdekdisciplinare depositato presso il Ministerdalgolitiche agricole
alimentari e forestali e delle modifiche allo stepsoposte e concesse con dispositivo di proteziemsitoria, contiene
tutti gli elementi che caratterizzano il prodottadescrive l'insieme dei controlli ai quali la filee produttiva ed il
prodotto devono essere sottoposti affinché latacpbssa essere identificata con la denominazigietta Romana”
DOP, ed in particolare:

v"la delimitazione della zona geografica di produeiatella materia prima, di lavorazione-trasformaeian di
condizionamento nel cui territorio devono esselieatbtutti i soggetti della filiera disciplinata;

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

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

SR N 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 attivita direttamente a carico dei soggdetéressati 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 dispositiapdirollo, 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 “Ricotta Romana” DOP registrato €wy. (CE) 737 del 13/05/05 pubblicato su GUCE n.
122 serie L del 14/05/05.

Provvedimento 20 maggio 200%ubblicato su G.U. n. 12 del 01/06/05 — iscriziaetla denominazione “Ricotta
Romana” nel registro delle denominazioni di origimetette e delle indicazioni geografiche protette.

DM 4 agosto 2008pubblicato suG.U. n. 198 del 25/08/2008 relativo alla protezidramsitoria accordata a livello
nazionale alla modifica del disciplinare di produ della denominazione di origine protetta “R@&domana”.

DC ricotta romana rev0l.doc pagina 3 di 24



Dispositivo per il controllo di conformita della “Ricotta DC Ricotta
romana” DOP in protezione nazionale transitoria Rev. 01 del 09/03/10

Agroqualita

Regolamento per l'attestazione di conformita dell®OP, IGP e STGelaborato da Agroqualita.

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

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 artazioni degli organismi di
controllo in materia di indicazioni geografiche fatte e delle denominazioni di origine protette.

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

Regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento Europendel Consiglio del 28 gennaio 2002 Gazzetta uféite 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.

Decreto Legislativo 19 novembre 2004 n. 297 pubbdito nella G.U. n. 293 del 15/12/2004erente: Disposizioni
sanzionatorie in applicazione del regolamento CBE122, relativo alla protezione delle indicazig@ografiche e
delle denominazioni di origine dei prodotti agriclalimentari.

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.

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 eeallorme 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 eureptal Consiglio e all'organizzazione di controfficiali a norma
dei regolamenti del Parlamento europeo e del CbogiGE) n. 854/2004 e (CE) n. 882/2004, derogeegblamento
(CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del @bhoset modifica dei regolamenti (CE) n. 853/2004GE) n.
854/2004.

Regolamento (CE) n. 2076/2005 del 5 dicembre 20@he fissa disposizioni transitorie per l'attuadodei
regolamenti del Parlamento europeo e del Cons{@i®) n. 853/2004, (CE) n. 854/2004 e (CE) n. 882428 che
modifica i regolamenti (CE) n. 853/2004 e (CE) 54/2004.

Legge 27.12.2006 n.29@®isposizioni per la formazione del bilancio anrua pluriennale dello Stato (legge
finanziaria) — art.1, comma 1047 recante funzitatiedi 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
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Circolare del Ministero delle politiche agricole almentari e forestali del 25 luglio 2006 (prot. n° 6652)
concernente precisazioni in merito alla traduzideia dicitura “Garantito dal Ministero delle pdattie agricole
alimentari e forestali ai sensi dell'articolo 10 degolamento (CE) 510/06 su prodotti destinateaflortazione”.

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. 628 del 2 luglio 200&he modifica il Reg. CE n. 1898/06 recante modaitapplicazione del
Reg. CE n. 510/2006 del Consiglio relativo allatprane delle indicazioni geografiche e delle deimazioni
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 démazione 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 Vahibne della conformita Vocabolario e principi gettiecon
le seguenti integrazioni:

v Allevatore: soggetto identificato che conduce gli allevamdntvini ubicati nella zona di produzione previded
disciplinare.

v Autorizzazione al confezionamento:atto mediante il quale Agroqualita dichiara chen cagionevole
attendibilita, una partita di ricotta rispetta leegcrizioni riportate nella disciplinare "RicotteofRana” e nel
presente dispositivo di controllo, approvati dallgorita competenti.

v Autocontrollo: verifica dei requisiti di conformita della "RicatRomana" attuata e registrata da parte di tutti i
soggetti della filiera presso i propri siti produttper la propria fase di processo. In autocotdroigni soggetto
della filiera deve accertarsi che i propri fornit@pbbiano eseguito I'autocontrollo relativo allapria fase.

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 eliam@ le cause di non conformita esistenti.

v Caselificia soggetto identificato che conduce un impiantdagtbrazione-trasformazione ubicato nella zona di
produzione prevista dal disciplinare.

v Centro di raccolta latte: soggetto identificato che conduce un impiantcstdiccaggio ubicato nella zona di
produzione prevista dal disciplinare e che svoltjgig di acquisto-vendita latte ai caseifici.

v Consorzio di tutela consorzio autorizzato con decreto del Ministestbedpolitiche agricole alimentari e forestali
ai sensi della legge n. 526 del 21 dicembre 1989%ewoticolare riferimento all’art. 14.
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v Controllo di conformita: atto mediante il quale Agroqualita verifica ispietto dei requisiti di conformita della
"Ricotta Romana” specificati nel disciplinare, iai el rilascio dell'attestazione di conformita.

v Detentore della partita: soggetto che possiede e/o puo disporre dellggdrtricotta.

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 Lotto: partita di ricotta, ritenuta omogenea, collogatio stesso complesso aziendale, e oggetto dtatiene di
conformita da parte di Agroqualita, che ne predigple prove. Per lotto omogeneo si intenofeihsieme di unita
di vendita di una derrata alimentare, prodotta, lfabata o confezionata in circostanze praticamente
identiche..”; il lotto & determinato dal produttore o dal ceribnatore del prodotto alimentare o dal primo
venditore stabilito nella Comunita europea ed éafupsotto la propria responsabilita (art. 13 lgsl109/92).

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 "Ricotta Romana”.

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 pud
nel tempo comprometterla. Il prodottad essere identificato come “Ricotta Romana”.

v Operatore: allevatore, caseificio, centro di raccolta chespnta ad Agrogualitd domanda di adesione al sistem
dei controlli.

v Partita di latte/siero/ricotta: quantita omogenea di latte/siero/ricotta perécpossibile garantire l'identificazione
e la rintracciabilitd. Per partita si intende, ems dell’art. 1 della Direttiva del Consiglio rO&89 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 produttcte

v Zona di Produzione:zona delimitata per la produzione della “RicottarRoa” prevista dal disciplinare

4. Soggetti coinvolti

Sono assoggettati alle prescrizioni del preserdpaditivo di controllo gli allevatori, i caseifici,centri di raccolta
latte, (complessivamente indicati come operatdr® concorrono alla produzione di una partita dttec che si vuole
identificare come “Ricotta Romana” DOP.

E cura di Agroqualita procedere all'accertamenttadeonformita 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

| caseifici e i centri di raccolta latte che intend produrre per la "Ricotta Romana" DOP, devoresgmtare la
propria adesione al sistema dei controlli ad Agaditgu entro e non oltre il 31 gennaio di ogni anatiraverso il
modulo “Adesione al sistema dei controlli di comfita” per il riconoscimento della “Ricotta Roman@hoduli

MDC4, MDCS5 a seconda della tipologia di operatore).
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Gli allevatori possono presentare la propria doraadidadesione in qualsiasi periodo dell'anno (moddDC3),
pagando le relative quote di iscrizione e contralimuale. L'importo da pagare, il cui valore ¢ Bitabnel tariffario,
e comungque da riferirsi allanno solare, indipertderente dal mese in cui la domanda di adesione yegsentata.

In caso di Consorzio di tutela riconosciuto dal igiero delle politiche agricole alimentari e foedstquesto potra
presentare ad Agroqualita la domanda di assoggett@mai controlli di conformita (modulo MDC1 Ricatt
“Domanda di assoggettamento per il riconoscimemitadRicotta Romana” DOP) con allegato I'elenco stajgetti
della filiera produttiva rappresentati (MDC2 Riejtti quali dovranno comunque far pervenire ad Agedita le
proprie personali adesioni al sistema dei contfoitbduli MDC3, MDC4, MDC5) attraverso il Consoratesso.

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 “Ricotta Roman#&gni soggetto si impegna, inoltre, a collaborammn
I'organismo di controllo facilitando I'attivita dialutazione svolta dagli ispettori.

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

Prima dell'inizio della produzione di latte destmalla “Ricotta Romana”, Agroqualitd predispone edtettua il
controllo sugli allevamenti per la verifica dellehiarazioni fornite con le adesioni stesse (modUDC3) e delle
condizioni previste dal disciplinare:

e ubicazione degli allevamenti e dei pascoli nelleezpreviste dal disciplinare;
e numero degli animali, razze e/o loro incroci ps#vyi
e dati sullalimentazione degli animali.

Gli allevamenti, che non hanno i requisiti previdsl disciplinare, non sono iscritti al sistema deitrolli e non
possono produrre per la DOP Ricotta Romana.

Liscrizione 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 domardi 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
Ricotta” Rev. 01 a fronte del disciplinare.

Caseifici, centri di raccolta latte

Entro 60 giorni dalla presentazione delle domarideldsione al sistema dei controlli, o comunqumardell’inizio
delle operazioni di lavorazione-trasformazionecshggio/vendita del siero, Agroqualita predispodeeéfettua il
controllo sugli impianti dei trasformatori e deinte di raccolta per verificare la rispondenza aktaltd dei dati
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dichiarati sui moduli di adesione al sistema dentalli, le reali condizioni di idoneita degli imguiti e delle
attrezzature a rispettare le prescrizioni del distire (esubicazione ed idoneita degli impianti di caseificaene e
di stoccaggio.

L'iscrizione degli impianti idonei & comunicata édgroqualita agli operatori o al Consorzio di tutetpialora lo
stesso abbia presentato istanza di adesione pir @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 illats nell’'allegata tabella sintetica dei contrdiliconformita “TDC
Ricotta” Rev. 00 a fronte del disciplinare.

4.1.2 Variazioni alle situazioni di riconoscimento e manénimento nel sistema

| caseifici e i centri di raccolta latte, che indano riconfermare I'adesione al sistema dei caitdgvono far pervenire
entro e non oltre il 31 gennaio di ogni anno, thigsta di riconferma (mod. MDC4, MDC5) compilatadgni sua
parte. Per gli allevatori 'adesione annuale senute tacitamente rinnovata a meno di esplicitaetigdscritta ad
Agroqualita.

In caso si verifichino, rispetto alla campagna pdente:

e per gli allevatori: variazioni nellubicazione deglllevamenti e/o dei pascoli, variazione sostdeziel
numero di animali, razze e/o loro incroci;

e per i caseifici, i centri di raccolta latte: vaii@zi negli impianti di lavorazione, stoccaggio (esriazione
nell’'ubicazione impianti di trasformazione/stoccegetc);

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

Per gli impianti di trasformazione e i centri diccalta, in caso di nuove strutture o di ampliameditestrutture
preesistenti, alla comunicazione vanno allegateit®re autorizzazioni sanitarie.

Qualora il caseificio/il centro di raccolta latteom dovesse provvedere ad inviare domanda di adesen il
mantenimento nel sistema dei controlli di cui spprgroqualita non sara tenuta ad eseguire I'adtiditcontrollo per la
corrispondente campagna di produzione ed il nonatell’'operatore non sara inserito nell’elencagldéscritti alla
denominazione “Ricotta Romana” per la stessa cangpppduttiva.

4.2 Ritiro o cessazione dell’attivita

Gli operatori, che intendano ritirarsi dal sistetied controlli della DOP Ricotta Romana, devono coioarlo mediante
I'invio della richiesta di rinuncia datata e firmaafer gli allevatori e i centri di raccolta lattéissato come termine per
comunicare la volonta di rinuncia il 31 marzo detlampagna in corso. Superato tale termine, I'opegapotra
comunque ritirarsi, ma sara tenuto al versamerite deote di iscrizione e controllo maturate firlkaalata di rinuncia.

Gli operatori che cessano l'attivita sono tenutiimdare comunicazione ad Agroqualita entro 15 gjiakal 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 della “Ricotta Romana” DOP, devono agst@rsi al
controllo attuato da Agroqualita e operare in comith al disciplinare della “Ricotta Romana” e alegente
dispositivo di controllo approvato dal Ministerdldepolitiche agricole alimentari e forestali. Riiamo di seguito i
requisiti di conformita da rispettare nella produme della “Ricotta Romana”. Le prescrizioni sonpapunamente
codificate per identificare le disposizioni ad esdative nella tabella dei controlli di conformitaTDC Ricotta -
allegata al presente dispositivo che ne costityiscee integrante.

A. Identificazione e rintracciabilita

A.1 Il prodotto deve essere opportunamente identifidalta produzione della materia prima alle fadiagibrazione,
stoccaggio e confezionamento del prodotto finitwc@re accertarsi della provenienza del prodottqusdo

(latte/siero) verificando la documentazione dip@aso e le registrazioni aziendali. La rintraccighidelle partite di
prodotto deve essere garantita da idonea idertifine del prodotto stesso, delle aree di immagarzémto e dei
recipienti nei quali viene stoccata e trasport@amateria prima e da opportune registrazioni dettevita di

stoccaggio e movimentazione delle partite che deessere adeguatamente conservate.

B. Delimitazione dell’area di produzione
B.11l siero deve essere ottenuto da latte interadopa proveniente dal territorio della regione bazi

B.2 Le operazioni di lavorazione-trasformazione e didinionamento dello stesso in «Ricotta Romana» ri@vo
avvenire nel solo territorio della regione Lazibfime di garantire la tracciabilitd ed assicuracentrolli.

C. Metodo di ottenimento del prodotto

Materia prima

C.1 La materia prima della «Ricotta romana» & coséitdil siero di latte intero di pecora delle razie diffuse
nell'area geografica di cui all'art. 3 del disaiplie di produzione, quali: Sarda e suoi incrocin{3ana e suoi incroci,
Sopravvissana e suoi incroci, Massese e suoi incroc

C.2 1l siero, componente liquida della coagulazionklaite, deve essere ottenuto dal meccanismo dgspaovuto
alla rottura della cagliata destinata alla prodogidei formaggi pecorini ottenuti da latte di pecproveniente dal
territorio di cui all'art. 3.

C.3 Il siero risulta essere «dolce», grazie al tip@aldnentazione delle pecore da latte, costituitdotdaggi di pascoli
naturali, prati pascoli ed erbai caratteristici @etitorio della regione Lazio.

C.4 1l prodotto che ne deriva, la «Ricotta romanauassun caratteristico sapore dolciastro che landige da ogni
altro tipo di ricotta.

C.5 1l siero di latte intero ovino ha una coloraziapallo pallido e contiene:
e residuo secco magro: non inferiore a 5,37%;
e proteine: non inferiore a 1,09%;
e grasso: non inferiore a 0,35%;

e |attosio: non inferiore a 3,55%;
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e ceneri: non inferiore a 0,4%.

C.6 Per la produzione della «Ricotta Romana» € coitagmtel corso del processo di riscaldamento dmlosia
temperatura tra i 50-60 °C, l'aggiunta di lattesintdi pecora proveniente dalle razze sopra ogadell'areale di cui
all'art. 3, fino al 15% del volume totale del siero

C.7 Nel periodo estivo, quando I'animale si trova netkdio fisiologico di asciutta, & consentita &dizionale pratica
della monticazione.

C.8 L'alimentazione delle pecore da latte e costitd&apascoli, prati-pascolo ed erbai tipici delbageografica di
produzione di cui all'art 3.

C.9E’ ammesso il ricorso all'integrazione con foragggichi e con concentrati.
C.10 Si esclude I'utilizzo di sostanze di sintesi erdjanismi geneticamente modificati.

C.11 Le pecore da latte non devono essere soggettezatdoe alimentari, a stress ambientali e/o sofigibni
ormonali finalizzate ad incrementare la produzione.

Metodo di produzione

C.12 Il siero, con l'eventuale aggiunta di cloruro ddi® nella quantitd’ massima di 4 g/litro, senzgiaga di
correttori di acidita, viene riscaldato a 85-90€ @antenuto in lieve agitazione.

C.13 Il riscaldamento, che in genere awviene nellesstasaldaie in cui si € prodotto il formaggio, fasoe la
precipitazione e la coagulazione delle sieropreteimuindi il loro affioramento sottoforma di pitidmcchi.

C.14 1l loro consolidamento superficiale, in una fiard bianca stratificata, avviene sospendendo, ipes cinque
minuti, il riscaldamento.

C.15L'affioramento viene separato dalla scotta.

C.16 Successivamente si procede con la raccolta detiia che viene posta in fuscelle forate, di fotmoaco-conica,
per 8-24 ore per favorire ulteriormente lo spurgliadscotta.

C.171l prodotto scolato viene fatto asciugare in lo@&schi.

C.18 La ricotta che ne deriva presenta una strutturdonfioe, un colore pit marcato di quello vaccird @ sapore
delicato e dolciastro.

D. Caratteristiche al consumo
D.1 All'atto dellimmissione al consumo la «Ricottankama» presenta le seguenti caratteristiche:
e prodotto: fresco;
e pasta: bianca, a struttura grumosa,;
e sapore: dolciastro di latte;
e pezzatura: fino a 2 kg;
e contenuto lipidico: minimo 40% sulla materia secca.
E. Confezionamento ed etichettatura
E.11l confezionamento del prodotto deve avvenire aibito del territorio di cui all'art. 3.

E.2 La «Ricotta romana» viene confezionata in cestaltico-conici di vimini, di plastica o di metaltti capacita
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massima di 2 kg. La facciata superiore del cestaktme ricoperta da un foglio di plastica. Sono seortite altre
tipologie di confezionamento:

e avvolta con carta pergamena;
e contenitori di plastica e/o sottovuoto.

E.3 La confezione reca obbligatoriamente sulla etiehatcaratteri di stampa chiari e leggibili, oktesimbolo grafico
comunitario e relative menzioni (in conformitdegbrescrizioni del regolamento CEE 1726/98 e ssiece modifiche)
e alle informazioni corrispondenti ai requisitilégge le seguenti ulteriori indicazioni:

e la designazione «Ricotta romana» deve essere appost caratteri significativamente maggiori, chied
indelebili, nettamente distinti da ogni altra deried essere seguita dalla menzione Denominazidgiee
protetta (D.O.P.);

e il nome, la ragione sociale, l'indirizzo dell'aziienproduttrice e confezionatrice;

e il logo del prodotto & costituito, come da ripromu riportata in allegato, da un perimetro quedfarmato
da tre linee di colore, a partire dall'esternodeerbianco e rosso, contenente all'interno una wisbvino
stilizzata tra le due lettere «R» maiuscole e ttgmamente di colore giallo, quella di sinistrasso, quella di
destra. Il perimetro del quadrato del logo, € iati#o: lateralmente dalla lettera «R» di color oosd in basso
dalla sigla, in caratteri maiuscoli di colore rqssB.O.P.». La denominazione del prodotto & postaasso
allinterno del perimetro del quadrato ed e cogétdalle parole in caratteri maiuscoli «<RICOTTA»cdlore
giallo e kcROMANA> di colore rosso.

E.4 E’ vietata I'aggiunta di qualsiasi altra qualificane non prevista dal presente disciplinare impoesi gli aggettivi:
fine, scelto, selezionato, superiore, genuino owume elogiativi del prodotto. E’ tuttavia ammedstilizzo di
indicazioni che facciano riferimento a marchi ptivaurché questi non abbiano significato laudativeiano tali da
trarre in inganno il consumatore, dell'indicazialet nome dell'azienda dai cui allevamenti il prodateriva, nonché di
altri riferimenti veritieri e documentabili che Bia consentiti dalla normativa comunitaria, nazienaregionale e non
siano in contrasto con le finalita e i contenutiptesente disciplinare.

E.5 La designazione «Ricotta romana» deve figuratiagua italiana.

E.6 E obbligatorio indicare in etichetta la dicitut@drantito 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 alla “Ricotta Romana” DOPo&@posto a controllo di conformita al disciplinatigproduzione e
al presente dispositivo di controllo. | controlégsono essere suddivisi in:

v controlli interni (autocontrollo), corrispondentieaattivita di verifica, registrazione, misura padisi svolte
dagli allevatori, dai caseifici, dai centri di ratta, a fronte dei requisiti di conformita richiatinael § 5 e nella
documentazione che costituisce il dispositivo ditoalo approvato dal Ministero delle politiche mgte
alimentari e forestali;

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

Gli operatori devono rendersi disponibili alle wté di controllo che Agroqualita intende effetteapresso i propri
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allevamenti, le proprie strutture e/o altri locdliinteresse, al fine di valutare la conformitérequisiti previsti dal
disciplinare di produzione della “Ricotta Romané&ilie prescrizioni del presente dispositivo di cothd.

Nell’allegata tabella sintetica dei controlli dirdormita - TDC Ricotta rev. 01 - svolti a frontel diésciplinare sono
specificati, in riferimento alle diverse fasi diopesso di produzione della “Ricotta Romana”, i adfite le attivita
che allevatori, caseifici, centri di raccolta devattuare per identificare le proprie partite didadi siero e di ricotta
come “Ricotta romana” DOP e la tipologia e le freqze dei controlli di conformita svolti da Agroqitezl

6.2 Frequenza annuale delle verifiche ispettive

Il dettaglio delle frequenze e la tipologia dei ol svolti da Agroqualitd sono descritti nellabella “TDC Ricotta”
allegata al presente dispositivo. Nella seguerttellta si riporta lo schema della frequenza anndelée verifiche

ispettive
Tipologia di Tipo di verifica % di verifica Frequenza verifica ase critica controllatg
Operatore
Alla prima iscrizione| Ubicazione allevamentg,
iscrizione 100% dei richiedenti e in caso di ubicazione pascoli,
cambiamenti razze, alimentazione
Allevatore Processo produttivo;
controllo 10% degli iscritti* Tutti gli anni rintracciabilita prodptto
razze, numero animal
alimentazione
Alla prima iscrizione| Ubicazione impianti;
iscrizione 100% dei richiedenti e in caso di conformita ai requisiti
Caseificio cambiamenti 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 seguito a conformita ai requisiti
Centro di raccolta cambiamenti disciplinati
latte 33% degli iscritti + 2% Fasi di processo
controllo degli iscritti gia controllati Tutti gli anni disciplinate;
I'anno precedente rintracciabilita prodottg
Prodotto finito controllo se_condo le frequenze se_condo le frequenze Prove chimicojﬁsiche €
riportate al par. 6.7 riportate al par. 6.7 organolettiche

* || campione di allevatori da verificare deve ess@lmeno pari al 10% dei soggetti riconosciutij deali il 5% é
scelto dal Ministero delle politiche agricole alintari e forestali e dalle regioni interessate e umaota uguale o
maggiore del 5% dal Consorzio di tutela incaricaso, segnalazione di situazioni sospette. Qualoraelgnalazioni
pervenute dal Consorzio incaricato non raggiunges$e quota del 5% dei soggetti riconosciuti, il paiaf e le Regioni
interessate provvederanno ad integrare tale quetal@ parte mancante.

Qualora la verifica di controllo non coincidess@ 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.

DC ricotta romana rev0l.doc pagina 12 di 24



Dispositivo per il controllo di conformita della “Ricotta DC Ricotta
romana” DOP in protezione nazionale transitoria Rev. 01 del 09/03/10

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@ocon i dati
trasmessi dalle aziende, emergano dubbi circarlfocmita del processo ai requisiti.

6.3 Documentazione di accompagnamento del prodotto

Le partite di ricotta per le quali si richiede ltatizzazione al confezionamento come DOP devon@&ress
accompagnate dalla seguente documentazione, ckeedsere fornita in copia da Agroqualita insientee riddhiesta
analisi:

v documenti di trasporto (ddt)* che rendano conttutte le movimentazioni subite dalle partite didadi siero e
di ricotta (ad esempio dall'allevatore al centrordccolta latte, dal centro di raccolta latte aseificio),
contrassegnati dal destinatario;

v registrazioni dei dati relativi alle attivita di mgitura, raccolta/stoccaggio/vendita, trasformagjon
confezionamento che mostrino la rintracciabilitdadeartita di ricotta dalle partite di latte munto

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

Tale documentazione permettera di ricostruire tteia” della produzione e di verificarne la confatdn Agroqualita
non rilascera autorizzazioni al confezionamente ghrtite non accompagnate dai documenti che nestlimo 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/aeniir raccolta latte sara testimoniata da una

ricevuta rilasciata dal caseificio/centro di ratadatte, che ne deve conservare copia, all'alteatontenente gli elementi previsti per il ddt.

** Nel considerare queste prescrizioni, si ossemve le registrazioni delle attivita di mungituraccolta/stoccaggio/vendita, trasformazione,
confezionamento come ogni altra registrazione, grusgssere fornite con documentazione qualsiasthpusiano previste almeno le voci presenti
nella corrispondente modulistica allegata al presefispositivo di controllo, atti a dimostrare kadciabilitd del prodotto. Per le registrazioni

possono essere utilizzati anche sistemi 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 alla Ricotta Romana&DB,

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

v la data di consegna del latte;

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

Per le partite di siero provenienti da un altroedf&go e movimentate successivamente:

v il peso della partita;

v il n. identificativo del lotto;

v ladicitura “prodotto destinato alla produzioneRittotta Romana” DOP.
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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 denominazionedf®g Romana”. In particolare in caso le produzgiano separate
“spazialmente”, gli operatori dovranno identificdeelinee di lavorazione, gli impianti, i localiilizzati dandone

comunicazione ad Agroqualita con la richiesta disimhe 0 anche successivamente.

In caso la separazione sia “temporale”, gli opergimvvederanno a comunicare le date e gli oratadbrazione
delle produzioni destinate alla denominazione “Ra&c&®omana’.

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

Allevatori

Gli allevatori devono registrare la produzione aité munto destinato alla produzione di ricottaolthe, devono
inviare ad Agroqualita, ad ogni inizio campagnamuenque ad ogni variazione/modifica, le registnaizéh stalla, di
carico e scarico dell'allevamento e le registrazioerenti agli approvvigionamenti degli alimengju@antita, tipo,
provenienza), nonché le schede tecniche dei foraggi concentrati acquistati con le relative eetzioni attestanti
la conformita al disciplinare (OGM free). E’ cura ani operatore verificare la documentazione esporto o
sostitutiva e siglarla come registrazione del adltravvenuto. E’ cura di ogni allevatore acceiitdir€onferire il latte
a caseifici/centri di raccolta latte iscritti alEOP “Ricotta Romana”. Gli elenchi degli iscrittiggmno essere richiesti
ad Agroqualita.

Caseifici

Durante il processo di trasformazione i caseifieivaho accertarsi di aver rispettato i processi iplisati,
identificando in maniera univoca le linee di lawiome e (es. tank di stoccaggio del latte, polivilger la
trasformazione del latte) registrando le fasi eglantitativi di prodotto lavorato e separando igonente il latte, il
siero e la ricotta che non rispondono ai requsiivisti dal disciplinare di produzione e dal presedispositivo di
controllo da quello destinato alla produzione did®a Romana DOP. | caseifici devono inviare adofgalita i
documenti relativi alle registrazioni delle lavokad per le quali richiedono I'autorizzazione alnéezionamento.
Nello specifico i caseifici sono tenuti a prediggoun registro delle attivita di lavorazione dirfaggi di puro latte di
pecora, specificando le quantita di latte, le giteartti formaggi e di siero ottenute e i rispettioiti assegnati e un
registro delle attivita di lavorazione della rieothdicando provenienza del siero e fasi di laviorez E’ cura di ogni
caseificio, all'atto dell’accettazione del lattescartarsi della corretta identificazione del proootell’adeguatezza,
completezza e corrispondenza dei dati inseritianelbcumentazione di trasporto o sostitutiva e déglaome
registrazione del controllo avvenuto. E’' cura diniogaseificio accertarsi dell'effettiva conformitdel siero ai
parametri previsti dal disciplinare di produzionella DOP, registrando I'esito di tali controlli. Eura di ogni
operatore accertarsi di lavorare latte di allev&gentri di raccolta latte iscritti alla DOP “Ritat Romana”. Gli
elenchi degli iscritti possono essere richiestifagoqualita. Ogni caseificio & tenuto ad inviargipdgicamente ad
Agroqualita i dati inerenti al prodotto confeziooatome DOP, specificando i quantitativi, il numeliolotto e le
tipologie di confezioni.

Centri di raccolta latte

Durante il processo di stoccaggio/raccolta/venditentri di raccolta/raccoglitore latte devono ataesi di aver
rispettato i processi disciplinati identificandonmaniera univoca le aree destinate allo stoccagegistrando le fasi, i
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tempi ed i quantitativi di prodotto in entrata euscita. | centri di raccolta devono inviare ad dgralita i documenti
relativi alle registrazioni della propria fase dopesso. E’ cura di ogni centro di raccolta, dfatell'accettazione del
latte, accertarsi della corretta identificazioneptedotto, dell’'adeguatezza, della completezzalladorrispondenza
dei dati inseriti nella documentazione di trasparsostitutiva e siglarla come registrazione detradlo avvenuto. E’
cura di ogni operatore accertarsi di stoccare/iglm@/vendere latte di operatori iscritti alla DCHFcotta Romana”.
Gli elenchi degli iscritti possono essere richiestiAgrogualita.

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 tuteleonosciuto dal
Ministero delle politiche agricole alimentari e dstali. E cura di ogni operatore titolare di etttheénviare 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 succeasiente 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 disogoie e al presente

dispositivo di controllo.

In caso vi sia un Consorzio di tutela riconoscidtd Ministero delle politiche agricole alimentariferestali,
'approvazione delle etichette spetta al Consostesso. E’ cura del Consorzio di tutela riconosciuatviare ad
Agroqualita le etichette approvate con I'elencoasseifici, presso i quali sono detenute le ettehstesse.

Agroqualita verifica presso i caseifici che le leétte utilizzate siano quelle approvate dal Consatiztutela.

6.7 Autorizzazione al confezionamento

Il processo attraverso il quale sono verificatprieduzioni di siero e di ricotta destinati alla aoercializzazione come
“Ricotta romana” DOP nel corso della campagna aemsiaarticola nelle fasi di seguito descritte.

a) |l soggetto che intende apporre il marchio comectiRa romana” DOP (richiedente) deve comunicare ad
Agroqualita, tramite il modulo MDC7 “Richiesta peeonformita DOP Ricotta romana”, - almeno 10 giorn
prima la data di inizio del primo confezionament grodotto per la campagna in corso - i quantitati
prodotto che intende confezionare in tutta la canpaed il periodo stimato per la fine dell'attivith

confezionamento.

b) Agroqualita, sulla base delle informazioni acgeigtabilisce il numero di verifiche lotti da effedte per la
campagna in corso, secondo le frequenze riporigtella A, ed il periodo in cui effettuare tadirifiche e ne

da comunicazione al richiedente.

Tabella A
siero destinato alla Ricotta . o
romana DOP Volume produttivo annuo n. campioni/anno
Residuo secco magro 1-20.000 kg 1
proteine
grasso da 20.000 — 60.000 kg 2
lattosio
ceneri Oltre 60.000 kg 3
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Ricotta pronta per la
commercializzazione come
Ricotta Romana DOP

1-20.000 kg 1

Presenza di altri tipi di latte
da 20.000 — 60.000 kg 2

Grasso su sostanza secca

Prodotto fresco, sapore Oltre 60.000 kg 3
dolciastro di latte, pasta biang
a struttura grumosa, pezzatura,

»

¢) Agroqualita incarica I'lspettore e gli comunicatraterso 'invio di copia del suddetto modulo, tideecessari
per svolgere la verifica. La data della prima vesifdella campagna annuale sara antecedente ail'della
lavorazione del primo lotto come DOP.

d) L'lspettore incaricato da Agroqualita contatta exaarda con il responsabile dellimpianto nel quateo
stoccate la ricotta e il siero la data in cui ¢ffete la verifica.

e) L’'lspettore procede al prelievo del prodotto prddstpianto. Seleziona un cestello dalla cella dridera.

f) L'ispettore verifica sulla ricotta la conformita lde caratteristiche fisiche (pezzatura fino a 2 Kg)
organolettiche al consumo (prodotto fresco, sapimeiastro di latte; pasta bianca, a struttura grssjh —
eccetto le caratteristiche chimiche (presenza tdi @bi di latte; grasso su sostanza secca) -yvigte dal
disciplinare, del campione prelevato, riportandgsito nel verbale di verifica lotti. Analogamenféettua il
prelievo dei campioni di siero su cui devono essete le prove chimiche (residuo secco magrotepre,
grasso tal quale, lattosio, ceneri). L'ispettorel@va dalla caldaia di lavorazione quattro campébrsiero di
cui uno rimane come controcampione al richiedengdi altri tre li invia al laboratorio per la verig delle
caratteristiche chimiche.

g) Se dalla verifica si riscontra che le caratterisidisiche e organolettiche del campione preleghtdcotta
risultano conformi, I'lspettore procede al prelied® campioni per la verifica delle caratteristiatemiche
(presenza di altri tipi di latte; contenuto lipidieninimo rispetto alla sostanza secca, come desait
successivo p.to h). Se dalla verifica si riscorthe le caratteristiche al consumo del campioneepagb
risultano non conformi, I'lspettore procede al @eb di un nuovo campione di ricotta dal lotto megtione e
ripete la verifica. Se le caratteristiche al consuel huovo campione risultano anch’esse non conifaf
lotto non pud essere destinato alla commercialian@zcome DOP “Ricotta romana”; se al contrario le
caratteristiche fisiche e organolettiche del seoaraimpione risultano conformi, I'ispettore procediprelievo
di un terzo campione e ripete la verifica. Dueigsisitivi determinano la conformita del lotto, desiti
negativi determinano la non conformita del lotto.

h) L'ispettore, in caso di conformita dal punto ditaiisico e organolettico del lotto, preleva quattampioni di
ricotta di cui uno rimane come controcampione@ligdente e gli altri tre li invia al laboratoriemla verifica
delle caratteristiche chimiche.

i) L'ispettore inoltre accerta la conformita dellatracciabilita dei lotti di siero e di ricotta, vécando la
documentazione elencata al paragrafo 6.4 del presispositivo. |l richiedente deve dichiarare cdét sua
responsabilita 'omogeneita del lotto e deve inieopia della documentazione attestante la rinabitita dei
lotti ad Agroqualita.
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i) L'Ispettore trasmette tempestivamente il verbaleedifica ad Agroqualita che rilascia, ad esitoipies delle
prove chimiche, I'autorizzazione al confezionametdme DOP “Ricotta romana” fino ad un quantitatilio
20.000 Kg. Se dai rapporti di prova su siero e isaotta del Laboratorio incaricato dovessero emerger
scostamenti dai valori previsti per i parametricgibnati, Agroqualita comunica al richiedente adimpoter
procedere rispettivamente alla lavorazione debsgper la DOP e al confezionamento del prodotto cO@®
“Ricotta romana”. Nel caso di non conformita detdgprelevato, Agroqualita rilascia un’attestaziaieion
conformita. In questo caso la lavorazione del gperd riprendere ripetendo l'iter sopra definito dahto b) al
punto f) e l'autorizzazione al confezionamento jgsdere rilasciata ripetendo I'iter sopra definiéb plto b)
fino ad h) su un altro lotto.

k) Le successive verifiche previste nel corso dell@pmazgna, come definite al precedente p.to b), seoles
secondo le stesse modalitd descritte nei p.ti gegte Durante i successivi prelievi, I'ispettorerifica la
rintracciabilita di tutti i lotti etichettati comBOP “Ricotta romana” fino a quel momento commeizzaiti.
Copia della documentazione attestante la rintraditéa dei lotti viene mensilmente inviata ad Aguadjta.
Qualora, in sede di verifica dei lotti, si riscadse I'assenza dei documenti comprovanti la rioiaadita per
almeno tre lotti fino a quel momento commercializzAgroqualita provvede a sospendere immediatament
l'autorizzazione al confezionamento come DOP “Reobmana” per I'intera campagna.

[) In alternativa rispetto a quanto previsto al p)tolé caratteristiche fisiche e organolettiche possessere
determinate direttamente dal laboratorio.

m) A chiusura di ogni campagna, Agroqualita comuniah&rciascun operatore iscritto i quantitativi totl
prodotto a denominazione “Ricotta romana” DOP, asldhse dei registri di confezionamento inviati dai
caseifici.

7. Controllo sul prodotto

7.1 Verifiche analitiche in autocontrollo

Il caseificio, che intenda lavorare per la prodoeiali “Ricotta Romana” DOP, deve accertarsi in eattrollo che la
materia prima presenti tutte le caratteristichednformita alle prescrizioni del disciplinare.

| risultati di tale autocontrollo devono essere apynamente registrati con apposita documentazicoregli specifici
identificativi dei lotti di prodotto esaminati. Qoea il prodotto risultasse non conforme ai redquidisciplinati il
caseificio é tenuto all’esclusione per la produgidnricotta DOP.

In concomitanza con l'attivita di prelievo dei caiomu di siero e di ricotta da destinare a provéatipratorio, I'azienda
comunichera ad Agroqualita la data del prelievoniimero dei campioni prelevati, I'identificazionel dotto di
produzione, l'identificazione del campione da awwial laboratorio e I'anagrafica del laboratorioaricato delle prove.
Le verifiche analitiche in autocontrollo devoncerifsi a giornate di lavorazione differenti risjpedt quelle effettuate da
Agroqualita. La relativa documentazione di anatisve essere conservata dal detentore del lotta cdarimenti
identificativi del lotto di prodotto analizzatoréferti delle prove devono essere prodotti secdadequenze previste
in tabella B ed inviati ad Agroqualita.

Tabella B — Frequenze analisi in autocontrollo

Le frequenze delle prove da effettuarsi in autawdiota cura del caseificio su campioni di sierdieicotta destinati
alla produzione della “Ricotta romana” DOP sonalewziate di seguito:

Tabella B
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siero destinato alla Ricotta : Tt
Romana DOP Volume produttivo annuo n. campioni/anno
Residuo secco magro 1-20.000 kg 1
proteine
grasso da 20.000 — 60.000 kg 2
lattosio
ceneri Oltre 60.000 kg 3
Ricotta destinata alla Ricotta
Romana DOP 1-20.000 kg !
Presenza di altri tipi di latte
da 20.000 — 60.000 kg 2
Grasso su sostanza secca
Prodotto fresco, sapore
dolciastro di latte, pasta bianda, Oltre 60.000 kg 3
a struttura grumosa, pezzatura,

7.2 Esito delle prove in autocontrollo

In caso dalla verifica dei rapporti di prova detrsiricotta emergessero dei valori non conformpeit a quanto
previsto, dovra essere effettuata, entro 10 gidahiprimo prelievo, un’ulteriore prova su tutti arametri contenuti
nella tabella B, dandone comunicazione preventi/ghgrogualitd ed indicando le informazioni previstepar. 7.1
(numero dei campioni prelevati, identificazione tto di produzione, identificazione del campiod® avviare al
laboratorio e anagrafica del laboratorio incaricdédle prove). Se I'esito della seconda prova sariforme, potra
essere ripristinata la frequenza delle prove pr&walla tabella B. Nel caso in cui I'esito deli&anda prova fosse non
conforme, il caseificio potra nuovamente lavoraredptto destinato alla DOP, quando fornira ad Agediga due
rapporti di prova con esito conforme riferiti a daszioni di due giornate differenti. Allorquandolltiatensificazione
delle prove emerga che il siero e la ricotta rigpet i parametri inseriti nel disciplinare, si gotitornare ad effettuare
le prove con la frequenza prevista, in funzionevdkimi lavorati, come da tabella B.

7.3 Controllo di conformita su materia prima e su proddto finito

Al ricevimento della comunicazione di inizio attivida parte del caseificio, inviata prima di inteaglere I'attivita di
lavorazione per la DOP, Agroqualita esegue un cangonento sul prodotto ai fini dell'accertamentdadebnformita
ai requisiti del disciplinare, secondo le frequeripertate in tabella A par. 6.7 del presente digpm di controllo. Tali
frequenze possono variare in funzione del riscoditreon conformita legate ai parametri analiti@regati.

Le prove sui lotti saranno effettuate procedendmaaipionamento secondo le modalita riportate algrafo 6.7.

Per effettuare le funzioni di campionamento, illvatore ha diritto di accedere ai locali in cdagorato il siero e in

cui & confezionata la ricotta. Deve prendere visionoltre, della documentazione atta ad acceléapeovenienza e la
tipologia di prodotto, la sua rispondenza quantigatnonché I'ubicazione delle partite di ricotte¥e oggetto di

prelevamento.

Qualora il prelevatore, nell’espletamento dei prapmpiti, rilevi una situazione di difformita daiglla 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 di unstslo di ricotta prelevato dalla cella frigorifee pronto per il
confezionamento come DOP, sono chiusi individuatmensacchetti plastici idonei e codificati inabtétta con la sigla
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Codice operatore + n. lotto di produzione + n.w@ig + numero identificativo cella frigorifera + prelievo + anno
solare (es. C-01-07/TP01/04/001A/07). Per ciaseaumpione, tre aliquote, contrassegnate rispettivéengmn i numeri
romani |, Il e lll, sono custodite dall'ispettone un apposito contenitore refrigerato per consegredrlaboratorio di
analisi.

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

Gli esiti del controllo fisico e organolettico erielievi effettuati, con la corrispondenza treoitd di prodotto ed i codici
attribuiti ai campioni, sono riportati nel verbaleprelievo del prodotto.

L’Ispettore, inoltre, preleva dalla caldaia di leamione quattro aliquote di siero del volume di 2BDciascuna. |
campioni sono chiusi individualmente in bottiglievetro e codificati in etichetta con la sigla Caglioperatore + n.
lotto di produzione + n. aliquota + numero identfivo caldaia + n. prelievo + anno solare (es.1€-0
07/TP01/04/001A/07). Per ciascun campione, treuatie; contrassegnate rispettivamente con i nuroenani |, Il e
[, sono custodite dall'ispettore in un appositmtenitore refrigerato per consegnarle al laborattiranalisi.

La quarta aliquota, contrassegnata dal numero lgoresegnata al rappresentante legale dell'aziendaotiata, il
guale la custodisce in frigorifero o, preferibilnbenin congelatore e pud utilizzarla per prove ditg, in caso di
contestazione dei risultati analitici ufficiali.

| prelievi effettuati, con la corrispondenza trdatto di prodotto ed i codici attribuiti ai campip sono riportati nel
verbale di prelievo del prodotto.

L'ispettore consegna direttamente (o0 spedisce)mptani da analizzare al laboratorio competente cer24 ore
dall’effettuazione del prelievo. Il laboratorio sgione a prova le aliquote contrassegnate comilena |, conservando
in congelatore quelle contrassegnate con il nuniemlll (quest’ultima sara detenuta dal laboradoper conto di
Agroqualita ed utilizzata in caso di contestaziate risultati analitici effettuati) e trasmette elativi rapporti ad
Agroqualita. Agroqualita, ricevuti gli esiti, neluta la conformita ai valori del disciplinare e,pdoaver effettuato una
verifica documentale in merito alla rintraccialilidel prodotto atto a divenire DOP, rilascia I'aitzazione al
confezionamento, oppure, qualora necessario, caraatiiazienda le eventuali non conformita.

Al momento del prelievo in azienda il prelevatoeglige, in quattro copie, un verbale dal quale devadsultare i
seguenti elementi:

« nominativo del prelevatore;

« nominativo del caseificio e suo indirizzo;

« eventuale nominativo del fiduciario del caseifiadelegato a presenziare al prelevamento;

« data e ora del campionamento;

e Quantita espressa in kg della partita di ricott@wasono stati prelevati i campioni;

« numero di lotto della partita di siero in lavoramoda cui sono stati prelevati i campioni;

« numero di lotto della partita di ricotta in lavoi@ze da cui sono stati prelevati i campioni;

« quantita espressa in kg della partita di sier@auolazione da cui sono stati prelevati i campioni;
« codice dei campioni prelevati;

e n. e destinazione dei campioni;
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« ragione sociale del laboratorio di analisi;
« eventuali dichiarazioni del rappresentante legeledseificio oggetto di campionamento;
« eventuali osservazioni del prelevatore.

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

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 dmligformita. Il prodotto lavorato e confezionato @B®OP pud essere
commercializzato/immesso al consumo esclusivandwye il rilascio della prima autorizzazione al e@ibnamento.

Esiti delle prove
In caso di esito conforme delle prove, si pud gtercompletata I'attivita di valutazione di confdrddel lotto.

In caso di esito non conforme delle prove si preced richiesta del detentore del lotto, ad unrsdee@ ad un terzo
campionamento su due lotti di lavorazione differesii quali devono essere ripetute tutte le paneviste, a seconda
che si tratti di siero o di ricotta. Se la secorglda terza prova danno esito conforme, Agroqudii@scia
l'autorizzazione al confezionamento. Due esiti niegadeterminano il mancato rilascio dell’autorizzane al
confezionamento. A questo punto Agroqualitd proevedsegnalare I'esito negativo dei controlli amaligffettuati
presso il caseificio all’lspettorato centrale pecantrollo della qualitd dei prodotti agroalimenta formalizza un
richiamo all'operatore. Per poter riprendere laotazione per la DOP deve essere ripetuto I'iter womuovo invio del
modulo MDC?7.

8. Gestione delle non conformita

A seguito di verifiche/controlli, effettuati sul gresso (per valutare la corretta esecuzione dp#eaaioni svolte) e
sul prodotto, lungo tutta la filiera produttiva,pgissono 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 contrali tutti gli operatori coinvolti nella filierarpduttiva (allevatori,
centri di raccolta latte, caseifici) devono attengver produrre e/o identificare partite di ricottame "Ricotta
romana”. Le non conformitd possono essere rilesi@tedagli operatori coinvolti nel corso delle sfiebie attivita
lungo tutta la filiera produttiva, sia da Agroqtalguale organismo autorizzato dal Ministero dpbétiche agricole
alimentari e forestali per effettuare i controllicdnformita.

Tutte le non conformita rilevate devono essereitgedto scopo della gestione delle non conformi@i definire le
attivita da svolgere per assicurare che i prodwodti conformi ai requisiti specificati nel disci@ire non siano

commercializzati come “Ricotta romana” DOP. A tateopo € necessario procedere all'identificazione,

documentazione, valutazione e risoluzione dellmtadi non conformitd secondo le modalita defirdte presente
dispositivo di controllo.

Di seguito sono descritte, in base ai soggettivatnnella filiera della "Ricotta romana”, le mdia di gestione delle
non conformita rilevate.

DC ricotta romana rev0l.doc pagina 20 di 24



A it Dispositivo per il controllo di conformita della “Ricotta DC Ricotta
groqualita romana” DOP in protezione nazionale transitoria Rev. 01 del 09/03/10

8.1 Gestione delle non conformita da parte degli operati

Se gli operatori coinvolti nella filiera della Rita romana DOP rilevano delle non conformita, desiono procedere

alla loro gestione secondo le seguenti modalita:

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 prazhez della Ricotta romana DOP;

v in caso, all'atto dell'immissione al consumo, eraecgdelle non conformita tali da non permettemépiiistino
delle condizioni di conformita, devono dare eviderche la ricotta non sia commercializzata come tRico
romana 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 pgEno 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 “Ricattaana” DOP;

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 essegatificato come Ricotta Romana DOP.

Le non conformita gravi, che si dovessero preserdarante i controlli di conformita effettuati dgrqualita, sono
gestite attraverso l'identificazione del prodottm rconforme, affinché questo non sia destinatoitaluzione della
Ricotta romana DOP. Ove necessario, si procedevatituale smarchiatura dei lotti gia confeziontatiettati (nei
casi in cui il prodotto sia stato gia identificatume Ricotta Romana DOP in protezione nazionatesitria).

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 previsto una verifica di controllo supplementaale controllo sara aggiuntivo rispetto allacpatuale di

controlli annuali prevista e dovra comportare lafi@ della rimozione delle cause delle non confibé riscontrate

in precedenza, oltre alla verifica degli altri ebti di conformita. L’esito della verifica sara batizzato sullo stesso
modulo di non conformita rilasciato all’'operatoligprodotto lavorato fino al rilievo della non camfmita grave potra
essere utilizzato per la produzione di “Ricotta Raai’ DOP, salvo provvedimenti specifici riguarddetisingole

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 Ricotta "Domanda di assoggettamen
ai controlli di conformita”

i@Contiene la manifestazione della volonta di assigge 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 Consorzidutila
riconosciuto dal Mipaaf che intende stipulare ihtcatto di
[ certificazione per la filiera produttiva

MDC2 Ricotta"Previsione sui quantitativi di
ricotta”,

e allegato al’MDCL1 e riporta i dati sulla compasize della
filiera produttiva e le previsioni di produzione

e allegato al modello MDC1 Ricotta, con il quale@esserg
spedito ad Agroqualita

A%

MDC3 Ricotta "Adesione al sistema dei
controlli - Allevatori;

MDC4 Ricotta "Adesione al sistema dei
controlli - caseifici"

MDCS5 Ricotta "Adesione al sistema dei
controlli — Centri di raccolta”

Contengono la manifestazione della volonta di adhesial
sistema dei controlli di Agroqualita e la dichidme della
conoscenza dei documenti prescrittivi da rispetparepoter
produrre in conformita ai requisiti previsti per fecotta
Romana, e inoltre:

MDC3 Ricotta: dati tecnici degli impianti

MDC4 Ricotta:dati tecnici degli impianti

MDCS5 Ricotta:dati tecnici degli impianti

devono essere presentati ad Agroqualita dagli cperdella
filiera.

Dati allevamento

E allegato al modello MDC3

Contiene i dati degli animali: razze, incroci, otale animali,
n. animali in lattazione, stima della capacita prttda
dell’allevamento, dati alimentazione, ubicazionequd.

Deve essere inviato dall’allevatore ad Agroquaid al
caseificio cui si conferisce il prodotto.

MDCY7 Ricotta “Richiesta prove conformita
Ricotta Romana”

contiene la richiesta di procedere al campionameintan
lotto di siero e di ricotta per le prove di confdidn al

Deve essere inviato ad Agroqualitd dal caseifieid,inizio
attivita, insieme alla documentazione relativa aléstite di

disciplinare.

siero e di ricotta

Di seguito sono descritti dei moduli predisposti Aigrogualitd come riferimento per documentazioneessaria a dare evidenza dell’autocontrollo svolto,
tenendo conto delle informazioni registrate. Glie€tori possono stabilire di utilizzare i moduloposti oppure registrare i dati richiesti in modtidia diversa.

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 colhdrali

conformita.
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NoME MobuLo

DESCRIZIONE CONTENUTO

UTiLIizzo

Facsimile "Attivita di stalla”

€ il modulo proposto da Agroqualita per la regatrae delle
attivita svolte presso la stalla.

Insieme ai suoi allegati DDT, contiene l'indicazéodegli
operatori da cui deriva il latte, permette di caeos la data
I'ora della mungitura, i quantitativi prodotti, betenitori di
stoccaggio.

deve essere tenuto a cura dell'allevatore e mes

disposizione di Agroqualita, che lo esamina siasqog

limpianto durante la verifica ispettiva sia in se€

erichiedendone la spedizione periodica.

50

2d

Facsimile "Attivita di trasformazione"

€ il modulo proposto da Agroqualita per la regatrae delle
attivita di lavorazione della ricotta.

Insieme ai suoi allegati DDT, contiene l'indicazéoidegli
operatori da cui & stato fornito il latte, i tankstbccaggio, 18
data e 'ora di lavorazione della ricotta, i queativi prodotti
ed il lotto di produzione.

deve essere tenuto a cura del trasformatore e ma

disposizione di Agroqualita, che lo esamina siasqop

limpianto durante la verifica ispettiva sia in se€

arichiedendone la spedizione periodica.

5S0

2d

Facsimile "Registro di carico/scarico latte”

€ il modulo proposto da Agroqualita per la regatiae delle
attivita di raccolta/stoccaggio/vendita del latte.

Contiene lindicazione delle partite di latte acsjate,
stoccate e vendute da parte dei centri di racdelte ai
caseifici

deve essere tenuto a cura del centro di raccolteesso 3

disposizione di Agroqualita, che lo esamina siasqop

limpianto durante la verifica ispettiva sia in se€

richiedendone periodicamente la spedizione.

L

2d

Facsimile "Registro di carico/scarico siero”

€ il modulo proposto da Agroqualita per la regatiae delle
quantitd di siero ottenute da lavorazioni proprie ea
acquisto da altri caseifici.
Contiene  lindicazione  delle
acquistate/ottenute direttamente.

di

partite sig

deve essere tenuto a cura del caseificio e mes

disposizione di Agroqualita, che lo esamina siasqop

limpianto durante la verifica ispettiva sia in se€

nachiedendone periodicamente la spedizione.

50

2d

Facsimile "Attivita di confezionamento”

€ il modulo proposto da Agroqualita per la regatiae delle
attivita di confezionamento.

Contiene l'indicazione delle partite autorizzatellel quantitd
di prodotto confezionato

deve essere tenuto a cura del caseificio che hevutig
I'autorizzazione a confezionare come DOP e mess

disposizione di Agroqualita, che lo esamina siasqop

limpianto durante la verifica ispettiva sia in se€

richiedendone periodicamente la spedizione.

(o]

2d
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Facsimile "Ricevuta conferimento latte”

e il modulo proposto da Agroqualita per sostitili@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 t=opea,
all’allevatore/centro di raccolta latte e alleg&tocopia alle
partite di ricotta derivate dal latte alle qualrigrisce.

Facsimile "Ricevuta conferimento siero”

e il modulo proposto da Agroqualita per sostitili@DT del
siero in caso il soggetto proprietario non sia atb a
compilarlo e in caso di vendita di siero tra caseif

Contiene l'indicazione del conferitore, dell'imptancui &

stata conferita la partita di siero, il quantitatietc.

deve essere fornito dal caseificio acquirente aeifaio
cessionario, che ne tiene copia, e allegato inacalbé partite
di ricotta derivate
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