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Premessa

Il Reg. UE 2024/1143 sulle denominazioni di origine protette e sulle indicazioni geografiche
protette stabilisce che i prodotti agroalimentari che beneficiano della IG siano conformi ad un
disciplinare e che i requisiti previsti dal medesimo disciplinare siano controllati da organismi di
Controllo autorizzati dagli Stati membri.

Il Consorzio per la Ricerca nel settore della Filiera Lattiero-Casearia e dell’Agroalimentare
(CoRFiLaC) - Organismo di Controllo autorizzato ai sensi dell’art. n. 53 della legge 128/98 cosi
come sostituito dall’articolo n. 14 della legge 526/99 (di seguito OdC) - ha definito per la
denominazione Piacentinu Ennese DOP, il presente Piano dei Controlli (PdC) come guida per lo
svolgimento delle verifiche di conformita.

Il presente Piano descrive l'insieme delle attivita di controlli (documentali, ispettive ed
analitiche), da effettuarsi lungo la filiera del Piacentinu Ennese DOP, affinché venga garantito il
rispetto del disciplinare di produzione e si applica, per le specifiche parti di pertinenza, a carico
dei seguenti soggetti della filiera di produzione della DOP: allevatore/produttore latte,
produttore formaggio (caseificatore, trasformatore), stagionatore e porzionatore.

L’insieme complessivo dei controlli € costituito sia dalle azioni direttamente a carico dei soggetti
interessati lungo la filiera di produzione, presso i propri siti produttivi, (azioni di autocontrollo),
sia dai controlli di conformita svolti dal CoRFiLaC al fine di accertare la conformita dei processi e
dei prodotti.

Nel corso delle verifiche ispettive, effettuate dal CoRFiLaC, presso i soggetti della filiera
disciplinata saranno esaminate e valutate anche le registrazioni derivanti dalla specifica attivita
di autocontrollo dei soggetti, secondo quanto previsto dal presente PdC. A tal fine i soggetti
riconosciuti devono conservare tutta la documentazione derivante dall’autocontrollo e renderla
disponibile nel corso dell’attivita di controllo del CoRFiLaC.

1 Principale normativa di riferimento
Reg. (UE) n. 2024/1143, relativo alle indicazioni geografiche dei vini, delle bevande spiritose
e dei prodotti agricoli, nonché alle specialita tradizionali garantite e alle indicazioni facoltative
di qualita per i prodotti agricoli;

e Reg. (UE) n. 625/2017 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 15.03.2017 relativo ai
controlli ufficiali e alle altre attivita ufficiali effettuati per garantire |'applicazione della
legislazione sugli alimenti e sui mangimi, delle norme sulla salute e sul benessere degli
animali, sulla sanita delle piante nonché sui prodotti fitosanitari;

e Disciplinare di produzione del formaggio Piacentinu Ennese DOP consultabile nel sito
istituzionale del MASAF;

e Decreto di riconoscimento del Consorzio di tutela del Piacentinu Ennese DOP e attribuzione
dell’incarico a svolgere le funzioni di cui all’art. 14, comma 15, della legge 21 dicembre 1999,
n. 526;
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L.128/1998 L. Comunitaria 1995-97, con particolare riferimento all’art. 53 cosi come sostituito
dall’art. 14 della Legge 526/1999;

D. Lgs 15.12.2017, n. 231, concernente la disciplina sanzionatoria per la violazione delle
disposizioni del Reg. (UE) n. 1169/2011, relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai
consumatori e |'adeguamento della normativa nazionale alle disposizioni del medesimo
regolamento (UE) n. 1169/2011 e della direttiva 2011/91/UE, ai sensi dell'articolo 5 della
legge n. 170 del 12.08.2016;

D. Lgs 19.11.2004, n. 297, Disposizioni sanzionatorie in applicazione del regolamento (CEE) n.
2081/92, relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni di
origine dei prodotti agricoli e alimentari;

Norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025, Requisiti generali per la competenza dei laboratori di prova
e di taratura;

Reg. (UE) n.1169/2011, recante disposizioni in materia di etichettatura, presentazione e
pubblicita degli alimenti;

UNI CElI EN ISO/IEC 17065, Requisiti relativi agli organismi che gestiscono i sistemi di

certificazione di prodotti, processi e servizi.

2 Termini e definizioni

Attivita di controllo

Esame documentale, ispettivo ed analitico mediante il quale I’Organismo
di controllo verifica il rispetto dei requisiti di conformita specificati nel
presente Piano dei Controlli ai fini del rilascio dell'attestazione di
conformita.

Autocontrollo

Attivita di riscontro e documentazione, attuata da parte degli operatori
della filiera produttiva del «Piacentinu Ennese», che consente di dare
evidenza oggettiva del rispetto dei requisiti di conformita specificati nel
disciplinare di produzione.

Non conformita (NC)

Mancato soddisfacimento dei requisiti previsti dal disciplinare per il
processo produttivo, la materia prima e/o il prodotto, o mancato rispetto
delle disposizioni previste dal Piano dei Controlli.

Non conformita lieve (NC lieve)

Non conformita che non pregiudicano la certificabilita del prodotto stesso.

Non conformita grave (NC grave)

Non conformita che ingenerano I'esclusione della materia prima e/o del
prodotto e pregiudicano la certificabilita del prodotto stesso.

Azione correttiva

Insieme delle azioni intraprese dall’operatore al fine di eliminare le cause
che hanno determinato una non conformita.

Autorita

Sono rappresentate dal Ministero dell'agricoltura,
della sovranita alimentare e delle foreste (MASAF autorita competente
nazionale) e dalle Amministrazioni Regionali per il territorio di loro
competenza.

Autorita di vigilanza

Ispettorato centrale Repressioni Frodi per il controllo della qualita dei
prodotti agroalimentari e Regioni (ICQRF) e Province autonome interessate
alla DOP.

0dC

Organismo di controllo autorizzato (CoRFiLaC).

Consorzio di Tutela

Consorzio di Tutela riconosciuto, qualora incaricato dal MASAF secondo
quanto previsto dall’Art. 14 della Legge 526-1999.
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Disciplinare di produzione

Documento i cui contenuti sono definiti dall’Art. 49 del Reg. (UE)
2024/1143 del Parlamento europeo e del Consiglio, dell’11 aprile 2024,
relativo alle indicazioni geografiche dei vini, delle bevande spiritose e dei
prodotti agricoli, nonché alle specialita tradizionali garantite e alle
indicazioni facoltative di qualita per i prodotti agricoli e depositato presso
il MASAF. Specifica quali sono i requisiti obbligatori per il Piacentinu
Ennese e i procedimenti necessari per la sua realizzazione.

Tale documento é disponibile sul sito del MASAF e sul sito del CoRFiLaC.

Denominazione di origine
Protetta

Definizione dell’art. 46 del Reg. (UE) 2024/1143 del Parlamento europeo e
del Consiglio, dell’11 aprile 2024, relativo alle indicazioni geografiche dei
vini, delle bevande spiritose e dei prodotti agricoli, nonché alle specialita
tradizionali garantite e alle indicazioni facoltative di qualita per i prodotti
agricoli.

Produttore latte

Soggetto riconosciuto che attraverso I'allevamento ovino produce latte e
lo vende ai successivi soggetti inseriti nella filiera che lo destinano a
formaggio «Piacentinu Ennese» oppure a centri di raccolta latte.

Raccoglitore latte

Soggetto riconosciuto che si interpone tra il produttore latte ed il Caseificio
trasformatore nel flusso del latte destinato alla produzione della
denominazione, ritirando latte idoneo alla DO stessa e consegnandolo al
trasformatore con o senza attivita di stoccaggio.

Produttore formaggio/Caseificatore
Trasformatore

Soggetto riconosciuto che acquista latte da Raccoglitori latte e/o lo
raccoglie/ritira direttamente dai produttori latte o da altri produttori per
poi destinarlo alla trasformazione di Piacentinu Ennese DOP.

Stagionatore

Soggetto riconosciuto che svolge, per conto proprio o per conto terzi,
I'attivita di stagionatura del prodotto “fresco” ottenendo cosi prodotto
finito da commercializzare come Piacentinu Ennese DOP.

Porzionatore

Soggetto riconosciuto che svolge I'attivita di porzionatura del formaggio
Piacentinu Ennese DOP.

Comitato di Certificazione

Organo al quale é attribuito il compito e la responsabilita di valutare le
pratiche relative ai soggetti che hanno accesso al Sistema di Certificazione
(acronimo: CdC).

Certificazione di Conformita

Atto mediante il quale I’OdC dichiara che uno o piu lotti di prodotto sono
stati ottenuti nel rispetto dei requisiti previsti dal disciplinare di
produzione.

Certificato di riconoscimento

Atto mediante il quale I'OdC dichiara che un operatore & formalmente
iscritto nell’elenco degli operatori del formaggio Piacentinu Ennese DOP.

3 Adesione al sistema di certificazione

3.1 Modalita di accesso

Tutti gli operatori della filiera disciplinata (produttori latte, caseifici, stagionatori, porzionatori)
al fine di poter concorrere alla realizzazione del prodotto «Piacentinu Ennese», devono
presentare specifica richiesta all’OdC inoltrando la domanda di adesione al Sistema di Controllo
e Certificazione utilizzando specifico modulo (MOD 1 PE “Adesione per gli Allevatori”, MOD 2 PE
“Adesione Caseificatori, Stagionatori e Porzionatori”) disponibile a tutti e scaricabile dal sito

www.corfilac.it.
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La domanda dovra riportare almeno le seguenti informazioni:

o ragione sociale del soggetto richiedente;

partita I.V.A. del richiedente e/o codice fiscale;

descrizione attivita di filiera svolta;

numero ed indirizzo della/e unita operative/siti/stabilimenti ove vengono svolte le attivita di
filiera alle quali trovano applicazione le prescrizioni riportate nel presente PdC;

indirizzo della sede legale (se diversa dalla sede operativa);

recapito telefonico;

indirizzo di posta elettronica e/o PEC;

numero capi complessivo e mediamente in lattazione;

impegno a rispettare i requisiti di alimentazione previsti per i capi ovini (solo per gli allevatori)
sintetica indicazione degli impianti e delle attrezzature utilizzati;

autorizzazione sanitaria (secondo quanto applicabile per tipologia di attivita).

o O O

O O O O O O O

Documenti da allegare alla domanda:

e copia iscrizione a CCIAA (ove applicabile);

e copia documento attribuzione n. bollo CE/registrazione equivalente (ove applicabile);

e copia registrazione presso ASL locale, rilasciata ai sensi del Reg. CE 853/2004;

e copia autorizzazione sanitaria, rilasciata alla stalla con I'evidenza del numero degli ovini
ammessi nella struttura (solo per gli allevatori/ produttori di latte);

e elenco (in formato elettronico Excel) degli allevatori conferenti il cui latte che si intende
destinare alla filiera tutelata «Piacentinu Ennese» (solo per i caseifici).

La domanda deve essere redatta direttamente dai richiedenti I'accesso al circuito controllato. Le

domande, compilate e sottoscritte, possono essere consegnate all’OdC:

a) direttamente dal soggetto richiedente;

b) dal Consorzio di Tutela incaricato in nome e per conto dei propri soci;

c) da altro soggetto, a condizione che i richiedenti predispongano apposita delega per la
consegna della domanda; in questo ultimo caso la delega dovra contenere la previsione che
le responsabilita dovute a seguito di eventuali inadempimenti sono comunque a carico del
singolo soggetto richiedente.

Nei casi b) e c), per facilitare I'attivita di inserimento dei dati anagrafici, le stesse domande

dovranno essere accompagnate da un elenco riassuntivo (sia in formato cartaceo che in formato

elettronico Excel) dei soggetti — distinti per tipologia di attivita — di cui viene consegnata
domanda; tale elenco dovra riportare i principali dati dei soggetti richiedenti (ragione sociale,
indirizzo unita operativa, n. di bollo CE/n. registrazione presso ASL locale).

Con l'atto di presentazione della domanda di accesso al Sistema di Controllo e Certificazione,

ciascun soggetto:

v’ accetta integralmente i contenuti del PdC per la denominazione «Piacentinu Ennese»;
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v’ si impegna a collaborare con I'OdC facilitando I’attivita di controllo svolta dagli ispettori in
tutte le sue fasi ed articolazioni;

v’ siimpegna al pagamento delle tariffe previste per I'accesso e la permanenza nel sistema;

v I'adesione al sistema — con gli impegni che comporta — si intende rinnovata automaticamente
ogni anno e vale sino a rinuncia del richiedente che dovra essere comunicata all’OdC con le
modalita definite al Paragrafo 6.

Le specifiche procedure di riconoscimento dei nuovi soggetti sono descritte nel successivo

paragrafo.

4 Procedure di riconoscimento

Ricevuta la domanda di cui al punto 3.1 e la relativa documentazione allegata, I’OdC verifica la

completezza delle informazioni e della documentazione trasmessa e pianifica una verifica

ispettiva iniziale entro 30 giorni dalla presentazione della domanda, per il controllo dei requisiti
strutturali a cui segue, in caso di esito favorevole, I'inserimento e l'iscrizione del soggetto nel
relativo elenco dei soggetti riconosciuti predisposto per ciascuna tipologia di attivita.

Qualora la documentazione di richiesta risulti incompleta o non adeguata, viene fornita

comunicazione al richiedente con richiesta di integrazione secondo quanto necessario.

In caso di valutazione positiva 'OdC invia I'accordo di certificazione, provvede a dar corso alla

successiva fase di valutazione della rispondenza a quanto dichiarato e trasmette il verbale di

accettazione domanda mediante il quale informa I'azienda circa il gruppo di valutazione

proposto e i dettagli della verifica ispettiva.

Nel corso della verifica ispettiva iniziale I’'OdC controlla la corrispondenza di quanto dichiarato

nella domanda, I'idoneita del soggetto e la capacita di soddisfare i requisiti disciplinati per la

specifica attivita svolta dal richiedente; in particolare, oggetto della valutazione iniziale saranno:

1) Per i soggetti che effettuano attivita di produzione latte: la coerenza con le informazioni
fornite con la domanda iniziale e la capacita di soddisfare i requisiti disciplinati, con
riferimento alle razze ed alle caratteristiche dell’alimentazione delle ovine in lattazione (ad
es. n. capi, sistemi di allevamento, capacita produttiva, ecc....);

2) Per i soggetti che effettuano attivita di trasformazione latte: la disponibilita di attrezzature
ed impianti idonei per il ricevimento separato del latte idoneo e non idoneo e il rispetto dei
requisiti previsti per il processo di produzione;

3) Per i soggetti che effettuano attivita di stagionatura: la disponibilita di attrezzature ed
impianti idonei per il rispetto dei requisiti del disciplinare (ad es. misurazione della
temperatura e dell’'umidita come stabilito dal disciplinare) e I'adeguatezza dei sistemi per
I'identificazione e la rintracciabilita del prodotto.

4) Per i soggetti che effettuano attivita di porzionatura: la disponibilita di attrezzature ed
impianti idonei per l'attivita svolta e I'adeguatezza dei sistemi per l'identificazione e la
rintracciabilita del prodotto.
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4.1 Riconoscimento dell’operatore

Acquisiti gli esiti della visita ispettiva iniziale e la documentazione prevista dal PdC, il soggetto
all'interno dell’OdC deputato al riesame dell’attivita di valutazione, avanza al CdC (Comitato di
Certificazione), la proposta di inserimento dell’operatore nell’elenco dei soggetti riconosciuti del
Piacentinu Ennese DOP, che delibera entro 15 gg.

Se la valutazione € positiva I'operatore € formalmente iscritto nell’elenco degli operatori idonei
e riceve dall’OdC il certificato di riconoscimento.

5 Modifiche intervenute successivamente all’inserimento nell’elenco dei soggetti
riconosciuti

Qualora le situazioni descritte nella domanda e nella documentazione allegata alla stessa fossero
oggetto di variazioni sostanziali (quali ad esempio variazioni strutturali degli impianti produttivi,
I’'organizzazione e/o I'anagrafica aziendale), i soggetti della filiera riconosciuti sono tenuti a
comunicare per iscritto all’OdC (anche/mail/pec) - entro 6 gg dal loro accadimento — le modifiche
intervenute, allegando eventuale nuova documentazione, salvo il caso di sospensione o revoca
dell’autorizzazione sanitaria, di cui deve essere data comunicazione entro 24 ore. In quest’ultimo
caso I'operatore sospende immediatamente I'utilizzazione per qualsiasi fine del riferimento alla
DOP.

L’OdC svolgera le necessarie verifiche documentali riservandosi la facolta di richiedere eventuali
integrazioni e di effettuare, se ritenuto necessario, una verifica ispettiva finalizzata ad accertare
che il soggetto mantenga i requisiti che ne hanno consentito il riconoscimento iniziale e
I'inserimento nell’apposito elenco dei soggetti riconosciuti.

In ogni caso le modifiche intervenute saranno oggetto di valutazione nel corso dei controlli
ordinari
effettuati dall’OdC secondo quanto previsto dal presente PdC.

6 Recesso o cessazione, sospensione volontaria dell’attivita, subentro

L'operatore che intende cessare I'attivita e rinunciare al sistema dei controlli o solo sospendere
temporaneamente la propria attivita produttiva, € tenuto a comunicarlo preventivamente
all’0dC, anche su specifica delega attraverso il Consorzio di Tutela, almeno 7 gg prima dell’evento
utilizzando specifico modulo (MOD 1 PE per gli Allevatori, MOD 2 PE per i Caseificatori,
Stagionatori e Porzionatori). Il soggetto che intende riprendere |'attivita dopo un periodo di
sospensione volontaria dovra comunicarlo almeno 15 gg prima all’OdC indicando eventualmente
se siano intervenute variazioni strutturali durante il periodo di sospensione.

Alla ripresa delle attivita, dopo la sospensione, 'OdC esegue, in corrispondenza della prima
produzione, una visita ispettiva volta a verificare il mantenimento delle condizioni che avevano
permesso il rilascio del certificato di riconoscimento.
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Il soggetto che ha presentato la richiesta di recesso, verra cancellato dal relativo elenco dei
soggetti riconosciuti dall’OdC; pertanto, qualora intendesse nuovamente partecipare alla filiera
DOP, dovra essere nuovamente sottoposto all’iter completo di riconoscimento.
La cancellazione dagli elenchi obbliga gli operatori a sospendere l'utilizzo dei marchi di
conformita, delle etichette, della carta intestata e di tutti i documenti nei quali compaiano i
riferimenti alla DOP. La cancellazione dell’'operatore dagli elenchi del’OdC potra essere
effettuata anche senza ricevimento di una notifica di recesso, su delibera del CdC, nel caso in cui
I’operatore non risulti aver partecipato alla realizzazione della DOP per un periodo di 24 mesi.
In tal caso I'OdC inviera una comunicazione preventiva informando l'azienda stessa della
possibilita di cancellazione dall’elenco dei soggetti riconosciuti. Trascorsi 30 gg senza che
I'azienda esprima volonta contraria, I'OdC procedera alla cancellazione dell’'operatore
dall’elenco delle aziende riconosciute.
La cancellazione dell’operatore dagli elenchi dell’OdC potra essere effettuata anche nel caso in
Cui:
e viene accertato, a seguito di controlli documentali o ispettivi, che I'operatore ha cessato
I'attivita e I'insediamento produttivo & di fatto dismesso, chiuso o abbandonato;
e |'operatore riconosciuto & dichiarato fallito.
Si precisa che i soggetti che sospendono volontariamente I'attivita o che cessano definitivamente
I'attivita nel corso dell’anno sono comunque tenuti a versare la tariffa annuale fissa e I'eventuale
guota variabile sino a quel momento maturata.
Nel caso di subentro di un nuovo operatore, che si verifica in situazioni quali successione,
variazione della ragione sociale o cambiamento della forma giuridica, per la medesima attivita,
il richiedente € obbligato a presentare una richiesta all'Organismo di Controllo (OdC). A tal fine,
I'operatore puo utilizzare il modulo appositamente predisposto per la “Variazione Anagrafica
Soggetto Certificato”, disponibile e scaricabile da tutti sul sito www.corfilac.it o richiederlo
direttamente all’OdC.
Qualora nella domanda di subentro/voltura si riscontri che il subentro comporta esclusivamente
il trasferimento soggettivo del complesso dei diritti e degli obblighi derivanti dall’appartenenza
del cedente al circuito DOP, lasciando immutati gli elementi oggettivi essenziali che hanno
consentito l'iscrizione dell’azienda subentrata nel registro degli operatori riconosciuti, ne
consegue l'iscrizione della stessa, a seguito della valutazione della pratica da parte del CdC, nel
relativo elenco della DOP senza I'effettuazione della verifica iniziale. La pratica non verra portata
alla valutazione del CdC nel caso in cui non vi sia una modifica del CUAA e/o nel caso vi sia la
modifica della sola sede legale.
In tutti gli altri casi, 'OdC pianifichera una verifica ispettiva a riscontro della conformita aziendale
che, se confermata, comporta l'iscrizione della stessa nel relativo elenco anagrafico dell’OdC, a
seguito della valutazione della pratica da parte del CdC.
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7 Requisiti di conformita

| requisiti di conformita verificati dall’OdC per ciascun soggetto partecipante alla filiera, sia nella
fase di inserimento nel sistema dei controlli sia nella fase di mantenimento, sono sinteticamente
riportati nell’allegata Tabella 1 con il relativo riferimento al disciplinare di produzione.

8 Indicazioni per i soggetti della filiera

Gli operatori della filiera inseriti nel sistema dei controlli predispongono un piano di
autocontrollo aziendale dal quale deve risultare in che modo e con quale frequenza vengono
effettuate le verifiche (documentali e analitiche) per il rispetto dei requisiti di cui alla Tabella 1
del punto precedente e rendono disponibili per i controlli dell’OdC i documenti e le informazioni
di seguito riportate.

8.1 Produzione latte

Ciascun allevatore, ai fini dell'idoneita del latte destinato alla DOP e della tracciabilita delle

forniture, deve rendere disponibile adeguata documentazione che consenta di verificare:

e |'idoneita dell’allevamento ai requisiti igienico sanitari previsti dalla legislazione vigente;

e il numero dei capi presenti in allevamento;

e [|'alimentazione del bestiame.

Presso I'allevamento saranno presenti:

e un registro di stalla, secondo le disposizioni di legge;

e un registro di produzione/scarico latte o documentazione equivalente dalla quale si possa
desumere la quantita di latte prodotta e venduta/conferita a raccoglitore/caseificio (ad
esempio: copia buoni di consegna, distinta raccolta);

e documenti relativi all’eventuale acquisto di alimenti della zona e/o evidenze della zona di
produzione di cui all’art.3 del disciplinare, tramite fascicolo aziendale, contratti di
affitto/comodato e dichiarazioni sostitutive del titolare.

8.2 Ritiro, raccolta, stoccaggio e vendita del latte (da parte del caseificio)

Ciascun soggetto che raccoglie, stocca e vende latte, al fine di garantire I'idoneita del latte

destinato a Piacentinu Ennese DOP e della corretta tracciabilita delle forniture deve:

e Assicurarsi, contattando 1'OdC, che eventuali nuovi allevatori dai quali intende
acquistare/ritirare latte siano inseriti nel sistema di controllo e che, quindi, tale latte possa
effettivamente essere destinato alla filiera Piacentinu Ennese DOP.

e Predisporre ed aggiornare un elenco/tabella dei propri conferenti diretti che contenga
almeno le seguenti informazioni minime:

ragione Sociale e indirizzo della sede operativa dell’allevatore;

n. registrazione attribuito dall’ASL;

codice identificativo OdC;

tale elenco va trasmesso all’Organismo di Controllo entro il 15 gennaio di ogni anno e ad ogni

variazione.
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e Controllare la documentazione accompagnatoria le forniture/conferimenti, e dare
dimostrazione dell’avvenuto controllo (distinta raccolta latte o DDT); le registrazioni di
raccolta del latte devono contenere almeno le seguenti informazioni minime:

- l'allevamento e le relative quantita di latte acquisite;

- la data e l'ora del ritiro;

- lidentificazione del mezzo impiegato per il trasporto del latte;

- la destinazione finale del latte;

- dichiarazione di idoneita del latte con la frase “latte idoneo a Piacentinu Ennese DOP” o
diciture simili (comunque non fuorvianti).

e Tenere un registro di carico e scarico del latte dal quale si possano evidenziare le quantita
entrate ed uscite giornalmente con il relativo conferente; nel caso in cui il soggetto effettui
anche vendita di latte devono essere evidenti le quantita vendute e gli acquirenti
(differenziando tra quello destinato alla DOP Piacentinu Ennese da quello destinato ad altre
produzioni).

¢ |dentificare eventuali serbatoi di stoccaggio latte, garantendo la separazione del latte idoneo
da quello non idoneo: tenere registrazioni delle attivita di stoccaggio latte (stoccaggio
ammesso solo in zona DOP).

Precisazioni di carattere generale:

v ’0dC provvede a comunicare ai raccoglitori latte il/i nominativi del/i proprio/i conferente/i
latte incorsi in eventuali provvedimenti di sospensione/esclusione dal sistema;

v Ogni qualvolta un allevatore conferente latte cessi o sospenda il conferimento, il centro di
raccolta o il caseificio deve tempestivamente informare I'OdC;

v/ Qualora la documentazione accompagnatoria fosse mancante, o carente al punto da
comprometterne la validita, il latte & da considerarsi non idoneo e pertanto non puo essere
destinato alla filiera tutelata;

v’ La documentazione che accompagna ciascuna fornitura di latte va conservata e deve essere
resa
disponibile su richiesta degli ispettori dell’OdC.

8.3  Trasformazione latte
| Caseificatori, ai fini della tracciabilita del prodotto lavorato, rendono disponibili per i controlli
di conformita:
1) Il Registro di produzione/lavorazione che consenta di verificare:
- data di lavorazione del latte;
- tipo e quantita di latte lavorato;
- serbatoio di provenienza del latte (si ricorda che, a ritroso, deve essere possibile risalire al
giro di raccolta consultando la documentazione di carico e stoccaggio latte);
- tipo di caglio impiegato (scheda tecnica);
- controllo pH del latte prima della lavorazione (pH 6,5-6,8)
- parametri di lavorazione;
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- guantita di prodotto ottenuto;
- lotti di produzione e numero di caseine assegnate.

2) La Scheda di valutazione interna che dia evidenza dell’autocontrollo effettuato
dall’operatore sui processi e sui prodotti in coerenza con il piano di autocontrollo aziendale.

3) Cartelli/Etichette che permettano di identificare ed individuare le materie prime ed il
prodotto finito in giacenza all’interno dello stabilimento (per il formaggio il tipo di prodotto,
lotto di produzione e data di produzione).

4) 1l Registro delle Non conformita e dei Reclami, nel quale vanno annotate le eventuali non
conformita accertate in autocontrollo e gli eventuali reclami ricevuti dai propri
acquirenti/fornitori.

5) Verifica latte crudo

Al fine di garantire la conformita del latte, ’OdC deve verificare che quello destinato alla
produzione della DOP sia crudo. L'OdC acquisira i dati della registrazione manuale ovvero,
qualora siano disponibili, sistemi in grado di monitorarli inerenti al riscaldamento del latte e per
una (1) volta, durante la campagna di produzione, eseguira un campionamento del latte dal tino
di lavorazione, prima dell’aggiunta del caglio, ai fini dell’analisi per la determinazione dell’attivita
della fosfatasi alcalina, il cui valore dovra essere superiore a quanto stabilito dalla norma di
riferimento.

8.4 Stagionatura
Gli Stagionatori per la tracciabilita delle attivita connesse alla stagionatura del prodotto
predispongono per i controlli di conformita:
1) Registro di carico/scarico del prodotto dal quale si possano desumere giornalmente almeno
le seguenti informazioni:
- Data di acquisto del prodotto fresco;
- ldentificazione del caseificio produttore;
- Data di produzione;
- Quantita di prodotto acquistato fresco;
- Lotto del produttore;
- Lotto eventualmente riassegnato;
- Quantita di prodotto stagionato immessa nel circuito con l'indicazione del periodo di
stagionatura.

2) Cartelli/Etichette che permettano di identificare nonché di individuare tutto il prodotto in
giacenza all’interno dello stabilimento e nelle celle di stagionatura; da cui sia possibile risalire
a:
- Tipo di prodotto;
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- Lotto;
- Data di produzione e identificazione caseificio fornitore (se trattasi di prodotto di
provenienza esterna, acquistato o anche acquisito in conto lavorazione/stagionatura).
3) Scheda di valutazione interna - che dia evidenza dell’autocontrollo effettuato sul prodotto
(requisiti esterni: - forma, dimensione, peso, colore ed aspetto della crosta ed interni —
struttura, colore della pasta, odore sapore) e delle eventuali forme scartate non conformi.

4) Scheda/Tabella di registrazione dei parametri di stagionatura (temperatura e umidita).

5) Il Registro delle Non conformita e dei Reclami, nel quale vanno annotate le non conformita
accertate in autocontrollo e gli eventuali reclami ricevuti dai propri acquirenti/fornitori.

8.5 Porzionatori

| Porzionatori ai fini dell’idoneita della DO e della tracciabilita delle attivita svolte su prodotto gia

certificato, devono disporre per i controlli di conformita:

1) Registro di lavorazione (carico/scarico) del prodotto dal quale si possano desumere
giornalmente le seguenti informazioni:

Data di acquisto del prodotto certificato da sottoporre a porzionamento;

Identificazione del fornitore;

Data di porzionatura;

. Q. ta di prodotto acquistato;

Lotto del produttore e numero caseina;

Lotto riassegnato dal porzionatore;

Q. ta di prodotto porzionato immesso nel circuito riportando nell’etichetta il numero di

caseina e relativo numero di porzione.

@ 0o o0 T o

2) Cartelli/etichette che permettano di identificare nonché di individuare tutto il prodotto in
giacenza all’interno dello stabilimento; da cui sia possibile risalire al:

e Tipo di prodotto;

e |otto;

e Data di produzione e identificazione caseificio fornitore.

3) Il Registro delle non conformita e dei reclami, nel quale vanno annotate le non conformita
accertate in autocontrollo e gli eventuali reclami ricevuti dai propri acquirenti/fornitori.

9 Informazioni periodiche da trasmettere all’OdC

Al fine di agevolare il controllo documentale da parte dell’OdC ciascun soggetto della filiera &
tenuto a trasmettere all’OdC le informazioni periodiche contenute nell’allegata Tabella 2.

In caso di mancata trasmissione delle dichiarazioni richieste entro i termini previsti, 'OdC
sollecitera I’Azienda alla trasmissione delle stesse entro 15 giorni. In caso di ulteriore mancata
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comunicazione entro la scadenza prevista dal sollecito, I'OdC effettuera una verifica ispettiva
supplementare per il reperimento e il riscontro delle informazioni non ricevute dall’operatore.

10 Controlli dell’OdC per la verifica del mantenimento dei requisiti

L'OdC, a partire dall’anno successivo a quello del riconoscimento, effettua periodici controlli
(documentali, ispettivi ed analitici) per la verifica del rispetto dei requisiti del disciplinare di
produzione e degli adempimenti previsti dal presente PdC, da parte di tutti gli operatori inseriti
nell’elenco di cui al punto 4.1.

In particolare, I’OdC verifica:

- la capacita degli operatori di garantire I'identificazione e la rintracciabilita delle materie prime
e del prodotto finale in entrata e in uscita;

- l'effettivo rispetto delle modalita di lavorazione e dei parametri del prodotto finito previsti
dal Disciplinare di Produzione;

- la presenza, l'idoneita e I'aggiornamento della modulistica e dei registri impiegati ed in
generale la corretta gestione della documentazione sopracitata.

10.1 Controlli documentali

Sono ordinariamente svolti sia sulla modulistica che ciascun operatore € tenuto ad inviare
all’0dC nel corso dell’anno (vedi Tabella 2 di cui al punto 9) sia sui documenti (registri, schede di
lavorazione, ecc.) indicati nei punti precedenti, che gli operatori devono detenere e rendere
disponibili all’OdC nel corso delle verifiche ispettive.

10.1.2 Valutazione della conformita delle etichette

L'OdC verifica la conformita al disciplinare di produzione dei sistemi di etichettatura e di
confezionamento, di designazione e di presentazione della DOP, preventivamente alla sua
immissione in commercio.

In relazione agli elementi di designazione e presentazione della DOP gli operatori devono
attenersi a quanto previsto dal disciplinare di produzione. Nella presentazione del prodotto deve
inoltre essere riportata la presente dicitura “Certificato da Organismo di controllo autorizzato
dal Ministero competente”, seguita dalla parola “ITALIA o dalla bandiera italiana”.

Ferme restando le funzioni di verifica del rispetto del disciplinare di produzione da parte
dell’OdC, il Consorzio di Tutela, nell’esercizio delle funzioni di tutela della DOP Piacentinu Ennese
e di assistenza tecnica attribuite dalla normativa in materia, pud effettuare un’attivita di
valutazione o approvazione preventiva delle etichette antecedentemente all'impiego delle
medesime da parte degli operatori.

10.2 Controlli ispettivi ordinari
| controlli ispettivi vengono effettuati periodicamente presso gli operatori della filiera censiti al
momento dell’inserimento degli stessi nel sistema dei controlli della DOP Piacentinu Ennese. Lo
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scopo dei controlli ispettivi € quello di verificare il mantenimento dei requisiti stabiliti dal
disciplinare di produzione.

| controlli ispettivi vengono svolti nel periodo piu funzionale al controllo stesso ed
ordinariamente al momento in cui gli operatori sono attivi.

10.2.1 Entita dei controlli ispettivi ordinari

Nell’allegata Tabella 3 e riportata la percentuale di operatori che annualmente saranno oggetto
di visita ispettiva ordinaria da parte dell’OdC.

Per I'individuazione dei soggetti a carico dei quali non viene effettuata annualmente la verifica
ispettiva, 'OdC effettua un sorteggio. Le operazioni di sorteggio sono eseguite entro il mese di
gennaio per ciascuna categoria di soggetti iscritti all’elenco alla data del 31 dicembre dell’anno
precedente in modo tale che i controlli siano svolti entro I'anno solare.

10.3 Controlli ispettivi straordinari (o verifiche ispettive supplementari)

Sono ulteriori controlli effettuati dall’OdC a seguito di:

e Segnalazioni circoscritte e documentate, pervenute dal Consorzio di Tutela riconosciuto,
concernenti irregolarita accertate a carico degli operatori.

e Specifiche non conformita gravi accertate a carico dell’operatore individuate nella successiva
Tabella 4 - Elenco non conformita.

e Eventiperiquali 'OdC ritiene opportuno procedere ad una visita ispettiva supplementare (in
questi casi I’'OdC dovra informare |’Ufficio ICQRF territoriale competente sui motivi per i quali
intende effettuare il controllo).

e Nei casi in cui l'operatore non ha trasmesso all’OdC le informazioni periodiche di cui
all’allegata Tabella 2.

10.4 Controlli fisici ed analitici sul prodotto
La verifica dei requisiti stabiliti dal disciplinare per il prodotto finito, di cui alla Tabella 1, viene
effettuata dall’OdC attraverso controlli fisici ed analitici.

Il campionamento del prodotto verra effettuato nel rispetto delle procedure ufficiali di
campionamento che saranno esplicitate nel verbale prelievo campioni.

Ciascun campione finale di prelevamento sara suddiviso in quattro aliguote omogenee delle
quali: una viene lasciata all’'operatore, due vengono inviate al laboratorio di analisi, una viene
conservata dall’OdC per I'eventuale revisione.

10.4.1 Certificazione lotto per lotto

La verifica dei requisiti stabiliti dal disciplinare per il prodotto finito, di cui alla Tabella 1, viene
effettuata dall’OdC attraverso controlli analitici (chimico-fisici ed organolettici) sistematici su
ciascun lotto di produzione pronto per la commercializzazione.
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L'operatore, al fine di valutare la conformita del lotto, inoltra all’OdC una richiesta specifica,
disponibile e scaricabile dal sito www.corfilac.it.

L’OdC, dopo aver verificato documentalmente la tracciabilita del prodotto, pianifica ed effettua
il prelievo del campione, entro 7 gg lavorativi dalla richiesta, comunicando all’operatore la data,
il numero delle matrici di formaggio oggetto di campionamento e il team ispettivo incaricato. Il
numero delle forme campionate con criteri di assoluta casualita, sono calcolate
percentualmente, 0,5 - 2 %, sul numero totale delle forme che costituiscono la partita con un
minimo di 2 unita.

Prima di procedere al campionamento, sulle forme in esame, il team ispettivo incaricato effettua
la valutazione della forma, del peso e della crosta. Accertata la conformita delle caratteristiche
esterne del prodotto il team ispettivo incaricato procede alla valutazione interna (prova
distruttiva) effettuando un taglio radiale di uno spicchio per ogni forma campionata per la
valutazione dei parametri descrittivi (sensoriali e organolettici) definiti nel disciplinare di
produzione del Piacentinu Ennese DOP. Infine, valutata la conformita, il team ispettivo incaricato
effettua sulle forme campionate un numero di prelievi sufficienti per formare un campione
globale di almeno 1000 g da suddividere in 4 aliquote omogenee da almeno 250 g per la verifica
dei requisiti chimici previsti all’art. 2 del disciplinare.

Delle quattro aliquote, sigillate all’interno di sacchetti identificati da un’etichetta con il numero
di aliquota (1/4, 2/4, 3/4 e 4/4), una rimane a disposizione dell’operatore, una & conservata
dal’OdC per un’eventuale revisione delle analisi, e le altre due sono consegnate
tempestivamente al laboratorio di analisi designato dall’OdC, il quale eseguira le prove analitiche
accreditate previste.

10.4.2 Notifica risultati analitici
L'OdC, ricevuto il rapporto di prova dal laboratorio, valuta la conformita ai requisiti previsti dal
disciplinare di produzione e ne notifica I'esito al richiedente.

SITUAZIONI PROVVEDIMENTO

1) Analisi conforme ai requisiti disciplinati L’OdC comunica la conformita ai requisiti mediante
I'invio della notifica di conformita analisi in cui viene
riportato il tipo di analisi, i requisiti previsti da
disciplinare, la data, il lotto, la quantita e il n° del
rapporto di prova rilasciato dal laboratorio e rende
esecutivo il passaggio del lotto da prodotto atto a DOP
a prodotto DOP.

2) Analisi non conforme ai requisiti L'OdC notifica I'esito negativo delle analisi, indicando

disciplinati il requisito e/o i requisiti non conformi e il relativo
trattamento. In seguito al ricevimento della notifica di
non conformita, I'operatore identifica e declassa il
lotto sul registro di produzione/lavorazione.
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Al fine del rilascio del giudizio di idoneita definivo sul dato analitico riportato sul rapporto di
prova,

I’OdC considera esclusivamente I'incertezza di misura che, in base alla norma UNI CEI EN ISO/IEC
17025, e associata al dato relativo a ciascuna determinazione e riportata sul rapporto di prova.
Pertanto, il dato analitico rilevato a seguito delle analisi di laboratorio sara conforme al
disciplinare di produzione se rientra nell’intervallo dell’incertezza di misura ovvero nell’ampiezza
del campo di valori indicati nel rapporto di prova.

In caso di risultati analitici non conformi il produttore puo chiedere la revisione dell’analisi di cui
al successivo paragrafo 12.

Per la gestione delle non conformita accertate dall’OdC a seguito delle verifiche sul prodotto si
rimanda al paragrafo 13.

11 Registrazione dell’attivita di controllo svolta dall’OdC

L’attivita di controllo svolta dal personale ispettivo dell’OdC viene registrata su appositi verbali

di controllo predisposti per le diverse attivita svolte e per le diverse categorie di operatori

inserite nel sistema dei controlli.

Gli elementi base di ciascun verbale ispettivo sono:

- data ed ora di inizio e fine della verifica ispettiva;

- identificazione della tipologia di visita ispettiva (ordinaria/straordinaria) che I'ispettore si
appresta a condurre;

- identificazione dell’ispettore dell’OdC e del dipendente/delegato dell’operatore iscritto che
accompagna l'ispettore nel corso della verifica;

- elenco dei requisiti verificati;

- spazio destinato alle registrazioni dei rilievi e delle osservazioni;

- firma e timbro dell’Azienda/Soggetto presso il quale & condotto il controllo o altri metodi di
firma o sottoscrizione digitale o simili purché sia garantita I'identita del soggetto che riceve il
verbale.

Per il prelievo di campioni, dovra essere compilato un verbale di prelievo appositamente

predisposto.

Gli elementi base di ciascun verbale di prelievo campione sono:

- data e luogo del prelievo;

- identificazione del soggetto presso il quale il prelievo & stato effettuato (intestatario
dell’Analisi);

- tipo di prodotto prelevato;

- numero di aliquote che costituiscono il campione;

- identificazione del/i campione/i;

- quantita di prodotto per ogni singola aliquota (almeno 250 g per aliquota);
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- data di produzione e/o di scadenza del prodotto campionato e/o, il lotto di produzione di
appartenenza;
- indicazione delle verifiche richieste al laboratorio.

12 Revisione dell’analisi

In caso di esito non conforme I’OdC comunica I’esito negativo delle analisi e contestualmente
porta a conoscenza dell’operatore la possibilita di chiedere la revisione di analisi, assegnando il
termine di 6 gg dalla ricezione della comunicazione per la presentazione dell’istanza.

La mancata presentazione dell’istanza di revisione equivale a rinuncia alla revisione delle analisi,
il lotto € escluso dal circuito del Piacentinu Ennese DOP.

La ripetizione dell’analisi sara effettuata sull’aliquota detenuta dall’OdC presso un laboratorio
accreditato per la medesima prova (a fronte della UNI CEl EN ISO/IEC 17025) diverso dal
precedente, proposto dall’operatore (trattasi comunque sempre di laboratorio di revisione
iscritto negli elenchi dei laboratori accreditati di cui pud avvalersi 'OdC).

E compito dell’OdC informare I'operatore circa il laboratorio scelto per la revisione delle analisi
e I'operatore potra richiedere di assistere alla ripetizione analitica.

L’esito della ripetizione ha valore definitivo e le spese sono a carico della parte soccombente.
Nel caso di non conformita, in assenza di richiesta di ripetizione di analisi o nel caso che questa
abbia confermato I'esito di non conformita, oltre all’esclusione del lotto esaminato dal circuito
DOP, I'0OdC procede come da paragrafo 13.

13 Non conformita

Il mancato soddisfacimento di un requisito specifico richiesto dal disciplinare di produzione o un
mancato adempimento previsto dal presente PdC, accertato dall’OdC, da luogo ad una non
conformita. Le non conformita (NC) vengono classificate in gravi e lievi.

A seguito delle NC vengono adottati dall’OdC dei provvedimenti a carico dell’operatore in
funzione della gravita di quanto accertato. Il trattamento della non conformita € sempre
comunicato all’'operatore con un provvedimento che puo prevedere:

Misura di controllo rinforzato (MCR): ovvero un’attivita di controllo supplementare specifica
costituita da almeno una visita ispettiva supplementare (per le NC classificate gravi);

Esclusione del prodotto dal circuito DOP: provvedimento che impedisce all’'operatore di
rivendicare, per un lotto di prodotto o per la materia prima, la DOP fino al ripristino delle
condizioni di conformita;

Richiesta e/o aggiornamento della documentazione: provvedimento con il quale I’OdC richiede
ufficialmente al soggetto riconosciuto di inviare un determinato documento o aggiornare un
registro utile ai fini del mantenimento dei requisiti di riconoscimento.

Il mancato aggiornamento della documentazione da parte dell’'operatore puod dar luogo ad una
visita ispettiva supplementare.
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Nell’allegata Tabella 4 sono riportate le possibili NC con i relativi trattamenti, a carico di ciascun
operatore della filiera.

13.1 NCrilevate dall’OdC nel corso dell’attivita di controllo

In adempimento alle disposizioni vigenti le situazioni non conformi qualificate come gravi
saranno

comunicate all'lCQRF per il seguito di competenza.

La comunicazione alle autorita competenti (Ispettorato) delle non conformita gravi rilevate
dall’OdC nel corso delle attivita di controllo avviene soltanto a seguito di decisione definitiva del
rigetto di ricorso, ove presentato dall’operatore, ovvero alla scadenza del termine previsto per
la presentazione del ricorso (vedi paragrafo 13.2) e di richiesta di revisione di analisi (vedi
paragrafo 12).

13.2 Ricorsi

L'operatore potra fare ricorso alla Giunta di Appello del’OdC contro i provvedimenti e le
decisioni assunte dallo stesso OdC a seguito delle attivita di controllo.

Il ricorso potra essere presentato entro 30 gg dalla data di notifica della decisione presa dall’OdC.
Il ricorso dovra essere sottoscritto dall’operatore interessato (Legale Rappresentante
dell’azienda) e dovra contenere la chiara indicazione del provvedimento impugnato e delle
ragioni su cui si basa la richiesta, nonché l'indicazione della eventuale documentazione che si
intende produrre.

La Giunta di Appello esamina il ricorso, ascolta i rappresentanti dell’operatore se richiesto e
decide entro 30 gg dal ricevimento dello stesso. Le delibere verranno ufficializzate al ricorrente
tramite lettera raccomandata o tramite posta elettronica certificata (PEC). Le spese relative al
ricorso rimarranno a totale carico della parte soccombente.

Le decisioni dell’organo deliberante in merito ai ricorsi sono vincolanti per I'OdC e per il
ricorrente e sono impugnabili esclusivamente innanzi all’Autorita Giudiziaria.
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ALLEGATI
Tabella 1. Sintesi dei requisiti previsti dal disciplinare di produzione
Categoria di . .. . .. Codice Riferimento
8 Categoria Requisito Dettaglio requisito . . N
Operatore requisito = Disciplinare
Allevatore Ubicazione Inter9 . t.err|t9r|o della provincia A01 Art. 3
amministrativa di Enna.
Allevatore Autorizzazione sanitaria Condlz_|on| previste dalla normativa vigente in A02 Art. 4
allevamento materia.
Allevatore S il Pec.ore di razza: ?or.’msana, Pinzirita, Valle del A03 Art. 2
Belice e loro meticci.
Identificazione e Il latte idoneo deve essere sempre
Allevatore . PR identificato e rintracciabile in ogni fase e A04 Art. 4
rintracciabilita .
separato dal latte non idoneo.
Allevatore Alimentazione Descrizione e limitazioni di cui all’art.5. A 05 Art. 5
Allevatore Mungiture Una o due mungiture. A 06 Art. 5
Allevatore Autocontrollo Predl.sposu.lone, registrazione e attuazione AO7 PAC§8.1
del piano di autocontrollo.
Caseificatore Ubicazione Interc_) . t_errlt(_)rlo della provincia co1 Art. 3
amministrativa di Enna.
Caseificatore Autonzzazmln.e.samtar|a Condlz.lonl previste dalla normativa vigente in co2 Art. 4
Caseificio materia.
Solo da fornitori iscritti al circuito di tutela
Caseificatore Acquisto latte come produttori di latte idoneo per la DOP co3 Art. 4
Piacentinu Ennese.
Identificazione e Il latte idoneo deve essere sempre
Caseificatore . R identificato e rintracciabile in ogni fase e co4 Art. 4
rintracciabilita .
separato dal latte non idoneo.
Registrazi ttivita di
Caseificatore cBls razpne attivita di Monitoraggio di ogni singola fase produttiva. co5 Art. 4
trasformazione del latte
Latte ovino intero, crudo ad acidita naturale
Caseificatore Tipologia di Latte di fermentazione pH 6,5-6,8 riscaldato max. a Cco06 Art. 5
38 °C.
. . .. . | Caglioin pasta diagnello o di capretto allevati
Tipol titad
Caseificatore po ogl_a € ql.Jan "4 hella zona di produzione. Max 100 grammi co7 Art. 5
caglio utilizzata -
per 100 litri di latte.
Zafferano (Crocus sativus) prodotto nella zona
Caseificatore Tipologia di zafferano di produzione. Max 5 grammi per 100 litri di co8 Art. 5
latte.
Caseificatore Tecniche di lavorazione | Tempo di coagulazione 45 minuti. co09 Art. 5
Rottura della cagliata con aggiunta di acqua a
Caseificatore Tecniche di lavorazione 2575 [ quantltzj\ pari a .20 I|tr|/1.00 "tf' Iatte: c10 Art. 5
portata a granuli caseosi della dimensione di
un chicco di riso.
Caseificatore Tecniche di lavorazione Sedimentazione sepallfazmn.e della caglllat_a, c11 Art. 5
estratta e posta su tavoliere dilegno o acciaio.
Cagliata posta e pressata nei canestri di
Caseificatore Tecniche di lavorazione = giunco mentre avviene I|'aggiunta di pepe c12 Art. 5

nero in grani.
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Categoria di
Operatore

Caseificatore

Caseificatore

Caseificatore

Caseificatore

Caseificatore

Caseificatore

Caseificatore

Stagionatore

Stagionatore

Stagionatore

Stagionatore

Stagionatore

Stagionatore

Categoria Requisito

Tecniche di lavorazione

Tecniche di lavorazione

Tecniche di lavorazione

Tecniche di lavorazione

Tecniche di lavorazione

Etichettatura (placca di
caseina)

Autocontrollo

Ubicazione

Autorizzazione sanitaria
Magazzino di
stagionatura

Identificazione e
rintracciabilita

Periodo di
stagionatura minimo

Ambiente
stagionatura

Caratteristiche del
prodotto

. .. Codice
Dettaglio requisito ..
requisito

Pepe nero in grani trattato con acqua a 80 °C c13

| canestri contenenti la cagliata vengono
posti, all'interno della tina di legno, sotto
scotta calda per almeno 3-4 ore.

Dopo circa 4 ore la pasta viene posta ad
asciugare, all'interno del caseificio, a
temperatura ambiente per 24 ore.

Sale utilizzato a grani grossi. Il sale, nella
produzione del Piacentinu Ennese, deve
essere perfettamente bianco.

Salatura a secco: la forma viene cosparsa
uniformemente  con sale, ripetendo
|'operazione per due volte a distanza di 10 gg
I'una dall’altra.

La placca di caseina recante la scritta
Piacentinu Ennese e i codici identificativi della
forma viene apposta nella fase di formatura e
pressatura.

Predisposizione, registrazione e attuazione
del piano di autocontrollo.
Intero territorio della
amministrativa di Enna.

ci4

c15

C16

c17

c18

Cc19

provincia 501

Condizioni previste dalla normativa vigente in

. S02
materia.

Il prodotto deve essere sempre identificato e
rintracciabile in ogni fase e separato dal
prodotto non idoneo.

S03

Minimo 60 gg. S04

Ambienti idonei, con una temperatura
massima positiva di 8-10 °C e un livello di
umidita massimo del 70-80 %.

Forma: cilindrica, con scalzo leggermente
convesso 0 quasi dritto; piatto piano o
leggermente concavo.

Dimensioni: scalzo minimo 11 cm e massimo
15 cm, con diametro del piatto minimo 18 cm,
massimo 20 cm, ottenibili mediante "'uso del
canestro in giunco.

Peso: tra Kg 3,5 e 4,5.

Aspetto esterno: crosta di colore giallo piu o
meno intenso per la presenza dello zafferano;
reca impressi i segni del canestro; puo essere
cappata con olio o morchia d’olio; lo spessore
della crosta non deve superare i 5 mm.
Aspetto interno: pasta di colore giallo
omogeneo pill 0 meno intenso.

S05

S06

Riferimento
Disciplinare

Art. 5

Art. 5

Art. 5

Art. 5

Art. 5

Art. 8

PdC §8.3

Art. 3

Art. 4

Art. 4

Art. 5

Art. 5

Art. 2
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Categoria di . .. . .. Codice Riferimento
& Categoria Requisito Dettaglio requisito . . N
Operatore requisito = Disciplinare

Occhiatura: & ammessa una leggera
occhiatura.
Aspetto della pasta: liscia non granulosa.
Trasudazione: assente o molto scarsa.
Odore: delicato con lieve aroma di zafferano.
Salato: appena percettibile.
Piccante: lieve nei primi mesi di stagionatura
tende ad intensificarsi.
Grasso: minimo sulla sostanza secca 40 %.
Proteine: minimo sulla sostanza secca 35 %.
Sale (NaCl): massimo sulla sostanza secca 5 %.
pH: compreso tra 4,80 e 5,70.
Il logo del “Piacentinu Ennese” composto da
un’ellisse  nella cui parte esterna,
inferiormente con direzione sinistra destra e
riportata la dicitura “Piacentinu Ennese” su un
rigo e di colore pantone codice 7427, il testo
€ composto con carattere Bodoni svty two itc
tt-bold. Nella parte interna va a sfumare da
sinistra verso destra dal pantone blue cod.
072 al pantone proces cyan, (73 % ciano, 25 %
magenta, 19 % nero) centralmente e S07 Art. 8
raffigurata una forma di Piacentinu Ennese
con scalzo pantone cod. 143, il piatto pantone
cod. 1255, l'interno pantone cod. 142 con
grani di pepe pantone process black, da dove
si distacca una fetta a forma di Sicilia.
Le proporzioni del logo sono come di seguito:
I’asse minore dell’ellisse x, I'asse maggiore e
2x, I’asse minore con la dicitura esterna e 1,2
X.
Predisposizione, registrazione e attuazione
del piano di autocontrollo.
Autorizzazione sanitaria | Condizioni previste dalla normativa vigente in
laboratorio porzionatura = materia.
. Il prodotto deve essere sempre identificato e
Porzionatore Id.entlflcafzm_n.e\e rintracciabile in ogni fase e separato dal P02 Art. 4
rintracciabilita .
prodotto non idoneo.
Il logo del “Piacentinu Ennese” composto da
un’ellisse  nella cui parte esterna,
inferiormente con direzione sinistra destra e
riportata la dicitura “Piacentinu Ennese” su un
rigo e di colore pantone codice 7427, il testo
. e composto con carattere Bodoni svty two itc
Porzionatore Etlchgttatura © tt-bold. Nella parte interna va a sfumare da P03 Art. 8
confezionamento L
sinistra verso destra dal pantone blue cod.
072 al pantone proces cyan, (73 % ciano, 25 %
magenta, 19 % nero) centralmente &
raffigurata una forma di Piacentinu Ennese
con scalzo pantone cod. 143, il piatto pantone
cod. 1255, I'interno pantone cod. 142 con

Etichettatura e

Stagionatore .
confezionamento

Stagionatore Autocontrollo S08 PdC§8.4

Porzionatore P01 Art. 4
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S LS Categoria Requisito Dettaglio requisito Cod'lc.e Rl.f et:m'!ento
Operatore requisito = Disciplinare
grani di pepe pantone process black, da dove
si distacca una fetta a forma di Sicilia.
Le proporzioni del logo sono come di seguito:
I’asse minore dell’ellisse x, I'asse maggiore e
2x, I’asse minore con la dicitura esterna e 1,2
X.
Porzionatore Autocontrollo Predisposizione, registrazione e attuazione P04 PAC§ 8.5

del piano di autocontrollo.

Al fine di agevolare il controllo documentale ciascun soggetto della filiera & tenuto a trasmettere
all’ 0OdC le informazioni periodiche contenute nell’allegata Tabella 2. In caso di mancata
trasmissione delle dichiarazioni richieste entro i termini previsti, I'OdC sollecitera 'azienda alla
trasmissione delle stesse entro 15 gg. In caso di ulteriore mancata comunicazione entro la
scadenza prevista dal sollecito, 'OdC effettuera una verifica ispettiva supplementare per il
reperimento e il riscontro delle informazioni non ricevute dall’operatore.
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Tabella 2. Comunicazioni periodiche degli operatori

commercializzato.

OPERATORE DELLA CODICE INFORMAZIONI
FILIERA COMUNICAZIONE MODULISTICA PERIODICHE FREQUENZA
Dichiarazione del Iatte Bl C10) 1) et (o [
Allevatore ACO01 MOD ACO1PE . giorno 10 di ogni mese per
prodotto e conferito (*). | :
il mese precedente)
Una volta all’anno (entro il
Caseificatore cco1 MOD CCO1PE | Elenco fornitori. 15 gennaio) salvo
aggiornamenti
Dichiarazione latte a DOP .
Piacentinu  Ennese  in Una volta al mese (entro il
Caseificatore CCo02 MOD CCO2PE | . giorno 10 di ogni mese per
ingresso, lavorato e | .
il mese precedente)
prodotto ottenuto.
Dichiarazione carico/ Una volta al mese (entro il
Caseificatore CCco03 MOD CCO3PE . . giorno 10 di ogni mese per
scarico caglio e zafferano. | ;
il mese precedente)
Dichiarazione , .
. Una volta all’anno (entro il
o produzione/ .
Caseificatore cco4 MOD CCO4PE - 15 gennaio) salvo
approvvigionamento . .
aggiornamenti
zafferano.
Dichiarazione , .
. Una volta all’anno (entro il
e produzione/ .
Caseificatore CC05 MOD CCO5PE .. 15 gennaio) salvo
approvvigionamento . .
. aggiornamenti
caglio.
Una volta all’anno (entro il
Stagionatore SCo1 MOD SCO1PE | Elenco fornitori. 15 gennaio) salvo
aggiornamenti
Dichiarazione prodotto | Una volta al mese (entro il
Stagionatore SC02 MOD SCO2PE | acquistato e/o conto | giorno 10 di ognhi mese per
stagionato. il mese precedente)
Una volta all’anno (entro il
Porzionatore PC 01 MOD PCO1PE | Elenco fornitori. 15 gennaio) salvo
aggiornamenti
Dichiarazione prodotto | Una volta al mese (entro il
Porzionatore PC02 MOD PCO2PE | acquistato diviso per | giorno 10 di ogni mese per
singolo fornitore. il mese precedente)
Dichiarazione prodotto | Una volta al mese (entro il
Porzionatore PCO03 MOD PCO3PE | porzionato giorno 10 di ogni mese per

il mese precedente)

(*) Tale dichiarazione puo essere effettuata anche attraverso il caseificio di riferimento

Per la trasmissione dei dati si deve utilizzare esclusivamente la modulistica indicata, disponibile
a tutti e scaricabile dal sito www.corfilac.it; I'invio deve essere esclusivamente in formato digitale
(pdf, Excel, ecc.) e attraverso posta elettronica agli indirizzi comunicati dall’OdC.
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Tabella 3. Frequenza visite ispettive

OPERATORE DELLA FILIERA

FREQUENZA MINIMA VISITE ISPETTIVE (*)

ALLEVATORE

CASEIFICATORE

STAGIONATORE

PORZIONATORE

33 % (*) + 2 % (**)

100 %

100 %

100 %

(*) i1 33 % corrisponde ad una vista ogni tre anni, il 100 % corrisponde ad almeno una vista ispettiva all’anno.
(**) il 2 % interessera soggetti gia sottoposti a verifica negli anni precedenti.
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Tabella 4. Classificazione delle non conformita e relativi trattamenti

Fase del processo Codice .. ... | Livello .
ID P . . Descrizione non conformita Trattamento NC e azione OdC
(operatore) requisito NC
Produzione fuori dall’intero Esclusione materia prima dal
1 Allevatore A01 territorio della provincia | grave | circuito DOP. MCR e revoca
amministrativa di Enna certificazione.
Autorizazione sanitaria Esclusione materia prima dal
2 Allevatore A 02 grave | circuito DOP. Ripristino
allevamento assente R s
condizioni di conformita. MCR.
Utilizzo di razze ovine non Esclusione materia prima dal
3 Allevatore A03 conformi grave | circuito DOP. Ripristino
condizioni di conformita. MCR.
Integrazione dati mancanti,
Attivita di identificazione e awvio corrette procedure di
registrazione dei capi registrazione. Richiesta
4 incomplete o imprecise, | lieve | aggiornamento
senza perdita di documentazione. Verifica
rintracciabilita dell’avvenuto aggiornamento
Allevatore A 03 da parte dell’operatore.
Attivita di identificazione e
registrazione dei capi . . .
. & . . p- Esclusione materia prima dal
incomplete o imprecise, tali L N
5 grave | circuito DOP. Ripristino
da precludere L s
. . condizioni di conformita. MCR.
identificazione
rintracciabilita
Attivita di identificazione e Integrazione dati mancanti,
rintracciabilita del latte awvio corrette procedure di
idoneo prodotto con registrazione. Richiesta
6 registrazione e/o | lieve | aggiornamento
registrazioni incomplete o documentazione. Verifica
imprecise; senza perdita di dell’avvenuto aggiornamento
rintracciabilita da parte dell’operatore.
Allevatore A 04 — PP
Attivita di identificazione e
rintracciabilita del latte
idoneo prodotto con . . .
. . Esclusione materia prima dal
registrazione e/o . N
7 . N grave | circuito DOP. Ripristino
registrazioni incomplete o e s
. . . condizioni di conformita. MCR.
imprecise, tali da precludere
identificazione
rintracciabilita
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Fase del processo Codice .. ... | Livello .
ID P . . Descrizione non conformita Trattamento NC e azione OdC
(operatore) requisito NC
o . - Integrazione dati mancanti,
Attivita di separazione fisica . .
. . awvio corrette procedure di
tra latte idoneo e non idoneo . . s
. . registrazione. Richiesta
con registrazione e/o . .
8 . o lieve | aggiornamento
registrazioni incomplete o . .
. . . . documentazione. Verifica
imprecise senza perdita di , .
. R dell’avvenuto aggiornamento
rintracciabilita K
da parte dell’operatore.
Allevatore A04
Attivita di separazione fisica
tra latte idoneo e non idoneo
con registrazione e/o Esclusione materia prima dal
9 registrazioni incomplete o | grave | circuito DOP. Ripristino
imprecise, tali da precludere condizioni di conformita. MCR.
identificazione
rintracciabilita
Alimentazione  capi  non Esclusione materia prima dal
10 Allevatore A 05 P grave | circuito DOP. Ripristino
conforme e s
condizioni di conformita. MCR.
Mungiture: superiori a 2 Esclusione materia prima dal
11 Allevatore A 06 entro le 24 ore o non | grave | circuito DOP. Ripristino
consecutive condizioni di conformita. MCR.
. Integrazione dati mancanti ed
Procedure di autocontrollo . .
. . . . awvio corrette procedure di
12 incomplete o imprecise o | lieve . . L .
. . registrazione.  Richiesta  di
parzialmente applicate .
Allevatore AO7 aggiornamento documentale
. Esclusione materia prima dal
Procedure di autocontrollo L .
13 assenti o non apolicate grave | circuito DOP. Ripristino
PP condizioni di conformita. MCR.
Produzione fuori dall’intero Esclusione materia prima dal
14 Caseificatore co1 territorio della provincia | grave | circuito DOP. MCR e revoca
amministrativa di Enna certificazione.
Autorizzazione sanitaria Esclusione materia prima dal
15 Caseificatore c02 e grave | circuito DOP. Ripristino
caseificio assente S R
condizioni di conformita. MCR.
Impiego di latte proveniente Esclusione materia prima dal
16 Caseificatore co3 pieg . P e s grave | circuito DOP. Ripristino
da conferenti non certificati R N
condizioni di conformita. MCR.
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ID EELCEIEIEE Cod'lc.e Descrizione non conformita LY Trattamento NC e azione OdC
(operatore) requisito NC
Attivita di identificazione e Integrazione dati mancanti,
rintracciabilita del latte awvio corrette procedure di
idoneo ritirato da conferenti registrazione. Richiesta
17 certificati con registrazione | lieve | aggiornamento
e/o registrazioni incomplete documentazione. Verifica
o imprecise, senza perdita di dell’avvenuto aggiornamento
rintracciabilita da parte dell’operatore.
e o3 Attivita di identificazione e
rintracciabilita del latte
idoneo ritirato da conferenti . . .
certificati con registrazione E.sclu.5|one materia pr!mz.a .dal
18 e/o registrazioni incomplete grave | circuito DOP. Ripristino
. . . condizioni di conformita. MCR.
o imprecise, tali da
precludere identificazione
rintracciabilita
Attivita di separazione fisica Integrazione dati mancanti,
in fase di trasporto tra latte avwvio corrette procedure di
idoneo e non idoneo con registrazione. Richiesta
19 registrazione e/o | lieve | aggiornamento
registrazioni incomplete o documentazione. Verifica
imprecise, senza perdita di dell’avvenuto aggiornamento
rintracciabilita da parte dell’operatore.
Gl o4 Attivita di separazione fisica
in fase di trasporto tra latte
idoneo e non idoneo con . . .
. . Esclusione materia prima dal
20 reg!straz!ong . e/o grave | circuito DOP. Ripristino
registrazioni incomplete o e N
. . . condizioni di conformita. MCR.
imprecise, tali da precludere
identificazione
rintracciabilita
Attivita di identificazione e Integrazione dati mancanti,
rintracciabilita del latte awvio corrette procedure di
idoneo eventualmente registrazione. Richiesta
21 Caseificatore co4 stoccato con registrazione | lieve | aggiornamento
e/o registrazioni incomplete documentazione. Verifica
o imprecise, senza perdita di dell’avvenuto aggiornamento
rintracciabilita da parte dell’operatore.
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Fase del processo Codice .. ... | Livello .
ID P . . Descrizione non conformita Trattamento NC e azione OdC
(operatore) requisito NC
Attivita di identificazione e
rintracciabilita del latte
idoneo eventualmente . . .
. . Esclusione materia prima dal
stoccato con registrazione S .
22 e/o registrazioni incomplete grave | circuito DOP. Ripristino
. & . . P condizioni di conformita. MCR.
o) imprecise,  tali da
precludere identificazione
rintracciabilita
Attivita di identificazione e . . .
. s Integrazione dati mancanti,
rintracciabilita del latte . .
. . awio corrette procedure di
idoneo destinato a . . L
. . registrazione. Richiesta
Piacentinu Ennese DOP con . .
23 . . lieve | aggiornamento
registrazione e/o . .
. L documentazione. Verifica
registrazioni incomplete o , .
. . . . dell’avvenuto aggiornamento
imprecise, senza perdita di ,
. PR da parte dell’operatore.
rintracciabilita
Caseificatore C04 Attivita di identificazione e
rintracciabilita del latte
idoneo destinato a
Piacentinu Ennese DOP con Esclusione materia prima dal
24 registrazione e/o | grave | circuito DOP. Ripristino
registrazioni incomplete o condizioni di conformita. MCR.
imprecise, tali da precludere
identificazione
rintracciabilita
Integrazione dati mancanti,
Attivita fasi di monitoraggio avvio corrette procedure di
del latte con registrazione registrazione. Richiesta
25 e/o registrazioni incomplete | lieve | aggiornamento
o imprecise, senza perdita di documentazione. Verifica
rintracciabilita dell’avvenuto aggiornamento
Caseificatore Co5 da parte dell’operatore.
Attivita fasi di monitoraggio
del latte con registrazione . . .
e/o registrazioni incomplete Esclusione materia prima dal
26 .g . . P grave | circuito DOP. Ripristino
o imprecise, tali da L R
. . condizioni di conformita. MCR.
precludere identificazione
rintracciabilita
Mancata conformita al Esclusione materia prima dal
27 Caseificatore Cco6 disciplinare: Impiego di latte | grave | circuito DOP. Ripristino
non conforme condizioni di conformita. MCR.
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Fase del processo Codice .. ... | Livello .
ID P . . Descrizione non conformita Trattamento NC e azione OdC
(operatore) requisito NC
Mancata conformita  al . . .
disciolinare:  Impiego  © Esclusione materia prima dal
28 Caseificatore co7 uan?cité ;:“ capliog non grave | circuito DOP. Ripristino
9 & condizioni di conformita. MCR.
conforme
Mancata conformita  al . . .
disciolinare:  Impiego Esclusione materia prima dal
29 Caseificatore co8 p” : Pies grave | circuito DOP. Ripristino
quantita di zafferano non L s
condizioni di conformita. MCR.
conforme
C09 C10
cl1C12 Tecniche di lavorazione del Esclusione materia prima dal
30 Caseificatore C13C14 rodotto non conformi grave | circuito DOP. Ripristino
c15C16 P condizioni di conformita. MCR.
c17
Mancata apposizione delle . . .
lacche  caseiniche /o Esclusione materia prima dal
31 Caseificatore C18 - .. . . grave | circuito DOP. Ripristino
matrici/placche di caseina . L
L condizioni di conformita. MCR.
non leggibili
Integrazione dati mancanti ed
Procedure di autocontrollo avvio corrette procedure di
32 incomplete o imprecise o | lieve | registrazione.
parzialmente applicate Richiesta di aggiornamento
Caseificatore c19 documentale
. Esclusione materia prima dal
Procedure di autocontrollo . p_ .
33 assenti o non applicate grave | circuito DOP. Ripristino
PP condizioni di conformita. MCR.
Stagionatura fuori dall’intero Esclusione materia prima dal
34 Stagionatore S01 territorio della provincia | grave | circuito DOP. MCR e revoca
amministrativa di Enna certificazione.
Autorizzazione sanitaria Esclusione materia prima dal
35 Stagionatore S 02 magazzino di stagionatura | grave | circuito DOP. Ripristino
assente condizioni di conformita. MCR.
Attivita di identificazione e . . .
. PN . Integrazione dati mancanti,
rintracciabilita del formaggio . .
o . ) awvio corrette procedure di
atto a divenire Piacentinu . . .
registrazione. Richiesta
. Ennese DOP con . .
36 Stagionatore S03 . . lieve | aggiornamento
registrazione e/o . -
documentazione. Verifica

registrazioni incomplete o
imprecise, senza perdita di
rintracciabilita

dell’avvenuto aggiornamento
da parte dell’operatore.
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Fase del processo Codice .. ... | Livello .
ID P . . Descrizione non conformita Trattamento NC e azione OdC
(operatore) requisito NC
Attivita di identificazione e
rintracciabilita del formaggio
atto a divenire Piacentinu
Ennese DOP con Esclusione materia prima dal
37 registrazione e/o | grave | circuito DOP. Ripristino
registrazioni incomplete o condizioni di conformita. MCR.
imprecise, tali da precludere
identificazione
rintracciabilita
Attivita di separazione fisica . . .
. . Integrazione dati mancanti,
tra formaggio idoneo . .
. . . avwvio corrette procedure di
destinato  a Piacentinu . . S
. registrazione. Richiesta
Ennese DOP e non idoneo . .
38 . . lieve | aggiornamento
con registrazione e/o . o
. o documentazione. Verifica
registrazioni incomplete o i .
. . ) ; dell’avvenuto aggiornamento
imprecise, senza perdita di K
. PR da parte dell’operatore.
rintracciabilita
Stagionatore S03 — - —
Attivita di separazione fisica
a tra formaggio idoneo
destinato  a Piacentinu
Ennese DOP non idoneo con Esclusione materia prima dal
39 registrazione e/o | grave | circuito DOP. Ripristino
registrazioni incomplete o condizioni di conformita. MCR.
imprecise, tali da precludere
identificazione
rintracciabilita
Mancata conformita  al . . .
Disciplinare: Mancato Esclusione materia prima dal
40 Stagionatore S04 ris eEc)to dei.tem i minimi di grave | circuito DOP. Ripristino
p. P condizioni di conformita. MCR.
stagionatura
Mancata conformita  al
Disciplinare: Temperatura e Esclusione materia prima dal
41 Stagionatore S 05 umidita negli ambienti di | grave | circuito DOP. Ripristino
maturazione/stagionatura condizioni di conformita. MCR.
non conformi
Notifica esito negativo del
Mancata conformita al requisito e/o dei requisiti non
Disciplinare: Caratteristiche conformi e il relativo
42 Stagionatore S 06 fisiche, chimiche, | lieve | trattamento. Declassamento
organolettiche del lotto di del lotto di produzione. Verifica
produzione non conformi di controllo supplementare
specifica.
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Fase del processo Codice .. ... | Livello .
ID P . . Descrizione non conformita Trattamento NC e azione OdC
(operatore) requisito NC
. Eliminazione delle etichette
Etichettatura e . .
confezionamento non non conformi e trasmissione al
43 lieve | CoRFiLaC delle etichette
conforme ma non ancora . . .
s . - conformi. Verifica etichette
utilizzati sul prodotto finito
. trasmesse.
Stagionatore S 07
. Eliminazione delle etichette
Etichettatura e . s .
. non conformi. Utilizzo di
confezionamento non . .
44 N . grave | etichette conformi,
conforme gia utilizzati sul L .
- rietichettatura del prodotto in
prodotto finito .
giacenza. MCR.
. Integrazione dati mancanti ed
Procedure di autocontrollo . .
. . . . awvio corrette procedure di
45 incomplete o imprecise o | lieve . . . .
. . registrazione.  Richiesta di
parzialmente applicate .
Stagionatore S 08 aggiornamento documentale
. Esclusione materia prima dal
Procedure di autocontrollo L N
46 assenti o non apolicate grave | circuito DOP. Ripristino
PP condizioni di conformita. MCR.
Autorizzazione sanitaria Esclusione materia prima dal
47 Porzionatore P01 e grave | circuito DOP. Ripristino
caseificio assente e s
condizioni di conformita. MCR.
Attivita di identificazione e Integrazione dati mancanti,
rintracciabilita del formaggio awvio corrette procedure di
Piacentinu Ennese DOP con registrazione. Richiesta
48 registrazione e/o | lieve | aggiornamento
registrazioni incomplete o documentazione. Verifica
imprecise, senza perdita di dell’avvenuto aggiornamento
rintracciabilita da parte dell’operatore.
Porzionatore P 02 AT T
Attivita di identificazione e
rintracciabilita del formaggio
Piacentinu Ennese DOP con . . .
IR e/o Esclusione materia prima dal
49 . Lo grave | circuito DOP. Ripristino
registrazioni incomplete o R s
. . . condizioni di conformita. MCR.
imprecise, tali da precludere
identificazione
rintracciabilita
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Fase del processo Codice .. ... | Livello .
ID P . . Descrizione non conformita Trattamento NC e azione OdC
(operatore) requisito NC
Attivita di separazione fisica Integrazione dati mancanti,
tra formaggio Piacentinu avvio corrette procedure di
Ennese DOP e altro con registrazione. Richiesta
50 registrazione e/o | lieve | aggiornamento
registrazioni incomplete o documentazione. Verifica
imprecise, senza perdita di dell’avvenuto aggiornamento
rintracciabilita da parte dell’operatore.
Porzionatore P 02 — - —
Attivita di separazione fisica
a tra formaggio Piacentinu
Ennese DOP e altro con . . .
B e/o Esclusione materia prima dal
51 . Lo grave | circuito DOP. Ripristino
registrazioni incomplete o N s
. . . condizioni di conformita. MCR.
imprecise, tali da precludere
identificazione
rintracciabilita
. Eliminazione delle etichette
Etichettatura e . -
confezionamento non non conformi e trasmissione al
52 lieve | CoRFilLaC delle etichette
conforme ma non ancora . . .
. . . conformi. Verifica etichette
utilizzati sul prodotto finito
. trasmesse.
Porzionatore P03
. Eliminazione delle etichette
Etichettatura e . . .
. non conformi. Utilizzo di
confezionamento non . .
53 - . . grave | etichette conformi,
conforme gia utilizzati sul L .
e rietichettatura del prodotto in
prodotto finito .
giacenza. MCR.
. Integrazione dati mancanti ed
Procedure di autocontrollo . .
. . . . awvio corrette procedure di
54 incomplete o imprecise o | lieve . . L .
. . registrazione.  Richiesta di
parzialmente applicate .
Porzionatore P 04 aggiornamento documentale
. Esclusione materia prima dal
Procedure di autocontrollo o S
55 assenti o non apolicate grave | circuito DOP. Ripristino
PP condizioni di conformita. MCR.
56 Allevatore
@ e Comunicazione delle - . .
57 & | Caseificatore . Eventuale richiesta integrativa
k) Punto 5 del | modifiche Intervenute . . . .
° . . lieve | di documentazione. Verifica
pe . piano successivamente al . o
58 5 | Stagionatore . . della documentazione inviata.
= riconoscimento
59 Porzionatore




CoRFiLaC :
Consorzio per la Ricerca nel settore della Filiera Lattiero-Casearia e dell’agroalimentare
Sede legale ed operativa S.P. 25 Ragusa mare km 5, 97100 Ragusa RG
PdC PE CF: 92014370883, PI: IT01116410885
www.corfilac.it, certificazionedop@corfilac.it, dop@pec.corfilac.it
PIANO DEI CONTROLLI “PIACENTINU ENNESE DOP” o
REVISIONE N° 02 DATA 28.02.2025 Pagina 35 di 35
F | Codi Livell
ID ase del processo od'lc.e Descrizione non conformita lvetlo Trattamento NC e azione OdC
(operatore) requisito NC
60 Allevatore
Comunicazione delle
61 & | Caseificatore modlflche Intervenute Esclusione del prodotto dal
k) Punto 5 del | successivamente al .
o . . . grave | circuito DOP. MCR e revoca
pe . piano riconoscimento non e
62 H | Stagionatore . Lo . certificazione.
e conformi al disciplinare di
produzione
63 Porzionatore
64 Allevatore
ACO01cco1 Sollecito: richiesta trasmissione
65 | £ | caseificatore | =929 | yancate comunicazioni dati entro 15 gg. In caso di
K] CC04 CCO05 - . .. . mancata trasmissione verra
periodiche entro i termini | lieve . L
66 g Stagionat SC01SC02 revisti (Tabella 2) organizzata una Visita
e agionatore | peo1pco2 | P Straordinaria  (VS) per il
PCO03 reperimento.
67 Porzionatore
68 Allevatore
_ AC-A 04 Aggiornamento, gestione o ' '
69 | & | Caseificatore CC-C03 della Richiesta di aggiornamento
@ documentazione  (registri, . della documentazione. Verifica
C04-C05 . > lieve , .
g . $C-S 03 schede di lavorazione, dell’avvenuto aggiornamento
70 | 3> | Stagionatore elenchi, ecc.) imprecisa da parte dell’operatore.
PC-P 02 o s
senza perdita di tracciabilita
71 Porzionatore
72 Allevatore
- - AC-A 04 ,(’;\gﬁ;ornamento, gestione
73 “S Caseificatore CC-C03 documentazione  (registri Esclusione materia prima dal
o C04-C05 . g "| grave | circuito DOP. Ripristino
= , scso3 | schede  di lavorazione, condizioni di conformita. MCR
74 | 3> | Stagionatore elenchi, ecc.) imprecisa con ' '
PC-P 02 o s
perdita di tracciabilita
75 Porzionatore




