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1. Impostazione e riferimenti del Piano di Controllo

1.1 Scopo

I prodotti agroalimentari che beneficiano della D.O.P. o della I.G.P.. in base al Regolamento (CE) 510/06 devono essere ottenuti in conformità al relativo Disciplinare di produzione (art. 4) e devono essere controllati da strutture di controllo autorizzate dagli stati membri.

L’Istituto per la Certificazione Etica ed Ambientale (ICEA), quale Organismo di Controllo autorizzato per la Indicazione Geografica Protetta  “Pane Casareccio  di Genzano” (di seguito definita I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano”), ha definito il presente documento come guida per lo svolgimento delle attività di controllo di conformità, ai sensi dell’art. 53 della legge 128/98 così come sostituito dall’art. 14 della legge n. 526/99.

Il presente Piano dei Controlli di Conformità,  redatto sulla base del disciplinare di produzione depositato presso il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali e presso i competenti Servizi dell’Unione europea, contiene infatti tutti gli elementi che caratterizzano il prodotto e, in particolare: 

· la delimitazione della zona geografica di produzione;

· la descrizione del prodotto;

· la descrizione del metodo di produzione; 

· i sistemi di identificazione e di rintracciabilità del prodotto;

· le modalità di presentazione al momento dell’immissione del prodotto in commercio.

Inoltre il presente Piano dei Controlli di Conformità descrive l’insieme dei controlli ai quali il prodotto deve essere sottoposto affinché possa essere identificato come I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano”.

I controlli si caratterizzeranno:

· dalle attività direttamente a carico dei soggetti interessati lungo la filiera di produzione disciplinata (attività di autocontrollo);

· dai controlli di conformità svolti da ICEA al fine di accertare la completa conformità dei processi e dei prodotti.

Secondo quanto previsto dal presente Piano dei Controlli di Conformità, dalle attività di autocontrollo poste a carico dei soggetti della filiera disciplinati sono originate le relative registrazioni; queste registrazioni sono esaminate e valutate nel corso delle verifiche ispettive (ispezioni) effettuate da ICEA, a copertura del periodo di tempo intercorrente fra due ispezioni successive. Pertanto i soggetti della filiera riconosciuti devono conservare tutta la documentazione derivante dall’autocontrollo e renderla disponibile per i controlli di conformità svolti da ICEA. 

La documentazione relativa all’attività di conformità svolta da ICEA verrà conservata presso SOT ICEA Lazio  Corso Garibaldi 119 - 00039 Zagarolo (Roma), tel. 06 95 30 80 75, fax 06 95 76 438 -52, e-mail: sot.lazio@icea.info.

1.2 Campo di applicazione

 Il presente Piano dei Controlli di Conformità persegue la finalità di identificare, assicurare e accertare ossia verificare, con un adeguato livello di fiducia, attraverso attività di valutazione, ispezioni e prove, il rispetto e la conformità del prodotto ai requisiti disciplinati applicabili e alle prescrizioni derivanti dall’applicazione del presente Piano (procedure e tempistiche definite) per la filiera di produzione del prodotto a I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano”.

Esso trova applicazione, per le specifiche parti di pertinenza, presso tutti i soggetti della filiera disciplinata che concorrono alla produzione della I.G.P.  stessa. 

Tali soggetti sono 

· Panificatori
.

1.3 Normativa di riferimento

· Disciplinare di produzione della Indicazione Geografica Protetta (IGP) “Pane Casareccio di Genzano” di cui al Regolamento (CE)  2325/97 pubblicato nella GUCE L322 del 25/11/1997.
· Regolamento (CE) n. 510/06 del Consiglio relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni d’origine dei prodotti agricoli ed alimentari e successive modifiche e integrazioni.
· Regolamento (CE) 178/2002 del 28 gennaio 2002 che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce l’Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare;

· Regolamento (CE) 2073/2005 del 15 novembre 2005 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari.
· Regolamento (CE) 2076/2005 del 5 dicembre 2005 che fissa disposizioni transitorie per l’attuazione dei regolamenti del Parlamento europeo e del Consiglio (CE) n. 853/2004, (CE) n. 854/2004 e (CE) n. 882/2004 e che modifica i regolamenti (CE) n. 853/2004 e (CE) n. 854/2004.
· D.L.vo 27 gennaio 1992, n. 109 – Attuazione delle direttive 89/395/CEE e 89/396/CEE concernenti l’etichettatura, la presentazione e la pubblicità dei prodotti alimentari così come modificato dal D.L.vo 23.06.2003 n. 181.
· Regolamento (CE) n. 1898/06 e successive modifiche recante modalità di applicazione del Regolamento (CE) n. 510/06 del Consiglio relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni d’origine dei prodotti agricoli ed alimentari.

· Decreto 18 dicembre 1997 “strutture di controllo delle denominazioni d’origine e delle indicazioni geografiche dei prodotti agricoli ed alimentari, ai sensi dell’art. 10 del Regolamento (CEE) n. 2081/92. 

· D. Lgs 19 novembre 2004 n. 297 inerente: “Disposizioni sanzionatorie in applicazione del regolamento CEE 2081/92, relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni di origine dei prodotti agricoli e alimentari” pubblicato nella Gazzetta Ufficiale n. 293 del 15/12/2004.

· Legge 11 Marzo 2006 n° 81 conversione in legge del decreto-legge 10 gennaio 2006, n° 2, recante interventi urgenti per i settori dell’agricoltura, dell’agroindustria, della pesca, nonché in materia di fiscalità d’impresa.

· Legge 27 dicembre 2006 n. 296 “Disposizioni per la formazione del bilancio annuale e pluriennale dello Stato (legge finanziaria). Articolo 1, comma 1047 recante le funzioni di vigilanza sull’attività di controllo degli organismi pubblici e privati nell’ambito dei regimi di produzioni agroalimentari di qualità registrate, demandate all’Ispettorato centrale per il controllo della qualità dei prodotti agroalimentari.

· Reg.(CE) n. 852/2004 del parlamento europeo e del consiglio del 29 aprile 2004 sull’igiene dei prodotti alimentari.

· Reg. CE n. 2074/2005 del 5 dicembre 2005 recante modalità di attuazione relative a taluni prodotti di cui al regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio e all'organizzazione di controlli ufficiali a norma dei regolamenti del Parlamento europeo e del Consiglio (CE) n. 854/2004 e (CE) n. 882/2004, deroga al regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio e modifica dei regolamenti (CE) n. 853/2004 e (CE) n. 854/2004.
· Decreto Ministeriale del 29/05/1998 recante modalità di individuazione procedure concernenti le autorizzazioni degli organismi di controllo privati in materia di D.O.P e I.G.P..
· Legge 21-12-1999 n 526 recante disposizioni per l’adempimento di obblighi derivanti dall’appartenenza dell’Italia alla C.E. – Legge comunitaria 1999 art. 14 
·  UNI CEI EN 45011 marzo 1999 “Requisiti generali relativi agli organismi che gestiscono sistemi di Certificazione di prodotti”.

· UNI CEI EN ISO/IEC 17025:2005 “Requisiti generali per la competenza dei laboratori di prova e taratura”. 

· Nota del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali del 29 novembre 2007 (prot. n° 22897), avente per oggetto: piani di controllo sulle denominazioni protette italiane. Provvedimenti di sospensione o revoca a seguito di inadempienza agli obblighi tariffari da parte degli operati;

· Nota del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali del 30 novembre 2007 (prot. n° 22966), avente per oggetto: separazioni delle produzioni agroalimentari a denominazione protette da quelle generiche.

1.4 Termini e definizioni

Il presente Piano di Controllo  adotta i termini e le definizioni delle Norme UNI EN ISO 8402/95  e UNI CEI EN 45020, con le integrazioni a seguire.

Disciplinare: documento i cui contenuti sono definiti dall’art. 4 del Reg. (CE) n. 510/2006 del 20 marzo 2006; tale documento è depositato presso il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali ed i competenti Servizi dell’Unione  Europea.

Operatore: Si definisce operatore il  panificatore, che trovandosi in possesso dei requisiti previsti  dal presente Piano,ha fatto specifica richiesta di assoggettamento ai controlli di ICEA per far parte della filiera produttiva della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano e  che ICEA ha ammesso al sistema di controllo della  I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano.

Soggetto delegato: Associazione di aziende o altro ente avente diritto che, a fronte di delega specifica da parte dei propri soci, può inoltrare  la richiesta di inserimento nel sistema di controllo e le richieste di autorizzazione previste dal presente Piano di Controllo.

Lotto: Lotto omogeneo: “un insieme di unità di vendita di una derrata alimentare, prodotta, fabbricata o confezionate in circostanze praticamente identiche…”; “il lotto è determinato dal produttore o dal confezionatore del prodotto alimentare o dal primo venditore stabilito nella Comunità economica europea ed è apposto sotto la propria responsabilità” (art.13 – decreto legislativo 109/92).

Elenco Panificatori: elenco istituito presso ICEA ed aggiornato a cura della stessa ICEA sulla base della documentazione fornita dai Panificatori. 

Tale Elenco riporta i dati identificativi del Panificatore e quelli relativi all’ubicazione dell’impianto di panificazione.

.Autocontrollo: verifica dei requisiti di conformità della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano” attuata e registrata da parte di tutti i soggetti della filiera presso i propri siti produttivi.

Controllo di conformità: atto mediante il quale ICEA verifica il rispetto dei requisiti di conformità della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano”. 

Non conformità gravi: situazioni che possono riguardare il processo produttivo, il sistema di gestione o il prodotto e che determinano l’impossibilità di determinare la conformità al disciplinare del prodotto o manifestano la non conformità del prodotto ai requisiti previsti dal Disciplinare. Tale prodotto pertanto non potrà essere utilizzato per la produzione della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano.

Non conformità lievi: mancato soddisfacimento di un requisito relativo al processo produttivo, al sistema di gestione o al prodotto che non pregiudica la rispondenza del prodotto ai requisiti previsti dal Disciplinare ma può nel tempo comprometterla. Il prodotto può essere identificato come I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano”.

Azione correttiva: insieme delle azioni intraprese al fine di eliminare le cause di non conformità esistenti.

Consorzio di tutela: Consorzio autorizzato con decreto del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali ai sensi della legge 21 dicembre 1999 n. 526, con particolare riferimento all’art. 14 .

Autorità di Vigilanza: Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Regioni e Province Autonome interessate. 

1.5 Abbreviazioni 

C - Conformità.

C.N.C.-  Commissione Nazionale di Certificazione. 

CC - Coordinatore del controllo della I.G.P “Pane Casareccio di Genzano”.

CoCer - Commissione di Certificazione della I.G.P “Pane Casareccio di Genzano”.

DDT - Documento di Trasporto. 

ICCQPAA – Ispettorato  Centrale Controllo Qualità Prodotti  Agroalimentari

ICEA – Istituto per la Certificazione Etica e Ambientale.

MIPAAF - Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali .

NC - Non Conformità.

PC - Punto Critico. Fase di processo o procedura individuata come punto da sottoporre a controllo di conformità.

RSCPT - Responsabile del Controllo dei Prodotti Tipici.

S.D.C. - Sistema di Controllo.

SOT - Struttura Organizzativa Territoriale.

TC - Tecnico Controllore di ICEA che effettua i controlli di conformità.

2. ANALISI DEL PROCESSO PRODUTTIVO E DI FILIERA, INDIVIDUAZIONE PUNTI CRITICI E IDENTIFICAZIONE DEL PRODOTTO

2.1 Soggetti

I Soggetti interessati alla filiera di produzione della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano sono: i panificatori, come definiti in precedenza (Par. 1.4).

2.2 Requisiti di base

I Richiedenti che intendono avvalersi della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano” devono sottoporsi ai controlli di conformità di ICEA. A tale scopo inviano ad ICEA direttamente o tramite un soggetto delegato (la delega, che deve accompagnare ogni singola domanda, deve contenere la previsione che le responsabilità derivanti da eventuali inadempienze sono comunque a carico del singolo soggetto e i dati identificativi del soggetto delegato) il Mod. M00 “Richiesta inserimento sistema di controllo” corredato dei necessari allegati come specificato nel paragrafo 12.

Gli operatori devono rendersi disponibili alle attività di controllo di conformità che ICEA intende effettuare, con o senza preavviso, presso strutture, impianti e/o altri locali di interesse, al fine di valutare la conformità ai requisiti previsti dal disciplinare e alle prescrizioni del presente piano di controllo.

Qualora la verifica di sorveglianza non coincida con la  Produzione  essa si svolgerà su base documentale. Pertanto i soggetti della filiera iscritti nel sistema di controllo devono conservare tutta la documentazione derivante dall’autocontrollo e renderla disponibile ai controlli di conformità svolti da ICEA. 

ICEA si riserva di disporre l’esecuzione di visite ispettive supplementari in caso di indebiti ritardi nelle comunicazioni dei dati (mancata risposta ai solleciti) ed ogni qual volta dall’esame dei dati documentati e dal loro incrocio con i dati trasmessi dagli operatori emergano dubbi circa la conformità del prodotto e dei processo ai requisiti.

L’ entità del controllo ispettivo sarà  pari ad almeno il 35%  dei soggetti aderenti al circuito tutelato, così costituito: 

· un terzo del totale dei soggetti aderenti al circuito tutelato;






· una ulteriore quota tale da raggiungere il 35% complessivo





.

Il criterio mira a garantire che un soggetto aderente al circuito venga controllato almeno una volta ogni tre anni senza però escludere l’eventualità di poter essere controllato anche più di una volta nell’arco del triennio di autorizzazione

2.3 Requisiti di conformità

2.3.1. Conformità dei processi

I requisiti di conformità vengono individuati per ogni fase di processo o procedura della filiera produttiva della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano” sulla base del Disciplinare e della necessità di garantire l’identificabilità e la tracciabilità del prodotto. Tali requisiti sono da intendersi obbligatori e vengono riassunti nella seguente tabella.

Tabella 1: riepilogo requisiti di conformità della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano
	PC
	FASE DI PROCESSO/PROCEDURA
	SOGGETTO
	REQUISITI DI CONFORMITA’

	1
	Panificazione 

Adempimenti 
	Panificatore
	L’ operatore che intende utilizzare la I.G.P. “Pane Casareccio di Genzano” 30 giorni prima dell’inizio attività iscrivere le strutture  in apposito elenco.

	2
	Panificazione 
Zona di ubicazione dell’impianto di Panificazione
(art.  3 del Disciplinare)
	Panificatore
	L’impianto di Panificazione deve essere situato all’interno del territorio del comune di Genzano.


	3
	Panificazione 

 Identificazione separazione e tracciabilità
	Panificatore
	Deve essere garantita la separazione del prodotto a denominazione da quello generico ed istituito un sistema di registrazioni che consenta identificazione e tracciabilità del prodotto.

Durante i processi di lavorazione è necessario mantenere separato, temporalmente o spazialmente il prodotto a I.G.P.. Pane Casareccio di Genzano " dal prodotto generico. Nel caso di separazione “Spaziale”, il soggetto deve identificare le linee di lavorazione, gli impianti, i locali allo scopo utilizzati, nel caso di separazione “Temporale” devono essere riportate le date e gli orari di lavorazione della I.G.P.. Pane Casareccio di Genzano "

	4
	Panificazione
Caratteristiche delle materie prime 
(art.  2 del Disciplinare)
	Panificatore  
	Sale alimentare;

acqua;

La farina utilizzata deve essere di ottima qualità e di tipo zero o doppio zero.
Il lievito deve essere naturale 

Cruschello di grano
Le materie prime non devono avere  aggiunta di  prodotti chimici o biologici

	5
	Panificazione 

Modalità di lavorazione

(art.  4 del Disciplinare)
	Panificatore  
	Preparazione del lievito naturale che deve essere rinfrescato tutti i giorni mediante acqua e farina in misura proporzionale  alla quantità d'impasto.Prima di impastare preparare la biga  almeno due ore prima  in modo che abbia la giusta acidità.  Per l'impasto di una dose pari a q.li 1 di farina tipo 0 o 00, vanno aggiunti: kg 2 di sale; kg 1,5 di lievito naturale; 70 l di acqua circa Il tempo d'impasto dura circa 20 minuti  e può variare a seconda della quantità d'impasto 

La durata della prima fase di crescita è di circa 1 ora per il raggiungimento del giusto punto di crescita ma è soltanto a seguito del controllo diretto effettuato da parte del fornaio sul raggiungimento del giusto punto di crescita che può essere spianata.
 Il pane viene  spianato in forma di pagnotte o filoni e collocato dentro casse di legno con teli di canapa e spolverato con cruschello o tritello

 La seconda fase di crescita dura circa 40 minuti e deve essere fatta in ambiente caldo e a giusta temperatura

 La cottura può avvenire sia in forni a legna che in forni con diversa alimentazione. La temperatura del forno deve essere compresa tra 300 e 320 °C. per consentire la formazione di crosta di 3 mm circa. 

La crosta deve conservare la mollica all'interno spugnosa e tenera con dei fori o alveoli  non troppo grandi e irregolari

La crosta deve conservare la mollica all'interno spugnosa e tenera con dei fori non troppo grandi e irregolari. La fase di cottura ha una durata che varia a seconda del tipo di pezzatura e può andare da 35 minuti ad un ora e venti circa.   

	6
	IMMISSIONE AL CONSUMO

Requisiti di prodotto

(art. 6 del Disciplinare)
	Panificatore
	L’IGP “Pane Casereccio di Genzano”  all’atto dell’immissione al consumo deve presentare le seguenti caratteristiche:

 pagnotte con baciature ai fianchi o filoni rotondi e lunghi con pezzature che vanno da 0,5 kg a 2,5kg

crosta con spessore di circa 3 mm

colore della parte interna bianco avorio

profumo di cereale genuino

sapore sapido

umidità massima 33,7%

peso specifico 0,23 kg/decimetro cubico

	7
	IMMISSIONE AL CONSUMO

Etichette 

(art.8 del Disciplinare)
	Panificatore  
	L’ etichetta inamovibile deve riportare le seguenti indicazioni 
La dicitura “Pane Casereccio di Genzano” seguita da “Indicazione Geografica Protetta” 

E’ altresì obbligatorio riportare in etichetta la dizione Garantito dal Ministero delle Politiche Agricole,Alimentari e Forestali ai sensi dell’art. 10 del Reg.  CE  510/2006.
Logo europeo della IGP (facoltativo)

	8
	IMMISSIONE AL CONSUMO

Indicazioni aggiuntive sulle confezioni

(art. 8 del  Disciplinare)
	Panificatore 
	In etichetta è vietata l’indicazione di qualsiasi qualificazione diversa da quella prevista dal presente disciplinare, ivi compresi gli aggettivi “extra”,”, “fine”,  “selezionato” “superiore” e similari e di qualsiasi indicazione avente significato laudativo ed atta a trarre in inganno il consumatore.

E’ consentito l’uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi,ragioni sociali o marchi privati purché non abbiano significato laudativo e non siano tali da trarre in inganno l’acquirente


2.4 Attività di autocontrollo dei soggetti appartenenti alla filiera produttiva

2.4.1 Autocontrollo del Panificatore
Requisito di base dell’impianto di panificazione  per l’ammissione alla I.G.P.  “Pane Casareccio Di Genzano” è l’inserimento nel sistema di controllo di ICEA.

A tale scopo il panificatore  invia ad ICEA il modello M00 “Richiesta inserimento sistema di controllo” debitamente compilato e firmato, corredato dei necessari allegati, come specificato al paragrafo 12.2 almeno trenta giorni prima dell’inizio attività.

Le modifiche intervenute sui dati già comunicati devono essere oggetto di una comunicazione di variazione da presentare anch’essa, con il medesimo modello M00 “Richiesta inserimento sistema di controllo” entro 30 giorni dal loro verificarsi, allegando i documenti necessari.

La cessazione dell’attività deve essere anch’essa comunicata entro 30 giorni dal suo verificarsi.

Qualora il soggetto interessato da cancellazione intenda riprendere l’attività si renderà necessaria l’attivazione di un nuovo iter di riconoscimento.

Il Panificatore, regolarmente inserito nel sistema di controllo di ICEA, che, fatti salvi gli obblighi derivanti dalla normativa vigente, deve:
· effettuare tutte le operazioni di panificazione  presso impianti  ubicati nella zona   descritta al PC 2 ; 
· utilizzare materie prime conformi al PC 4;

· lavorare conformemente a quanto indicato al PC 5;
· garantire separazione identificabilità e rintracciabilità conformemente a quanto indicato al PC 3;  

· verificare la conformità del prodotto per lotto di confezionamento;
· confezionare mantenendo la separazione fra prodotto I.G.P. e non I.G.P. PC 3;

· tenere registrazione sul modello R01 “Registro di produzione”, o altro documento ad esso conforme, dei quantitativi di pane prodotto, delle confezioni ottenute,delle etichette  utilizzate e dei controlli di conformità effettuati;

· Chiedere autorizzazione alla stampa etichette  al Consorzio di Tutela autorizzato dal

       Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali ed in sua assenza ad ICEA  
       compilando il modello I01 “Richiesta autorizzazione Stampa etichette “ con indicato,  

       per  ogni formato e tipologia di confezione, il numero delle etichette che verrà 
       stampato, accompagnata da una bozza delle etichette di cui è prevista l’apposizione 
       prima della stampa delle stesse;

· utilizzare solo etichette autorizzate e conformi ai requisiti previsti al PC7 e PC 8 ;
· immettere al consumo prodotto rispondente ai requisiti previsti al PC 6; 

· inviare ad ICEA con cadenza quadrimestrale copia del registro di preparazione o il dato del quadrimestre riportante il totale del prodotto.
In caso di utilizzo di registri diversi da quelli previsti deve essere preliminarmente acquisita l’autorizzazione da ICEA. 

Se gli Operatori coinvolti nella filiera della  I.G.P. “Pane Casareccio Di Genzano””, rilevano delle non conformità relative al processo o al prodotto, essi devono procedere alla loro gestione secondo le seguenti modalità:

· tenere una registrazione delle non conformità rilevate su opportuna documentazione e definire le modalità e le responsabilità per la gestione del prodotto non conforme in modo da riportarlo, quando possibile, all’interno dei requisiti di conformità;

· in caso la non conformità sia tale da non consentire il ripristino delle condizioni di conformità, fornire evidenza che il prodotto non sia stato destinato alla I.G.P. “Pane Casareccio Di Genzano;

· in caso, all'atto dell'immissione al consumo, emergano delle non conformità tali da non permettere il ripristino delle condizioni di conformità, dare evidenza che il prodotto confezionato non sia commercializzato come I.G.P. “Pane Casareccio Di Genzano
·  comunicare tempestivamente ad ICEA le non conformità rilevate e i provvedimenti presi.

Il Confezionatore è tenuto a conservare copia dei documenti prodotti ed acquisiti per almeno 5 anni.

3. PROGRAMMAZIONE DELLE VERIFICHE ISPETTIVE 

3.1 Attività di controllo sui soggetti appartenenti alla filiera produttiva

3.1.1 Controllo sui Panificatori  in fase di avvio 

Il CC esegue la valutazione preliminare della documentazione inviata dal Panificatore, esaminando in particolare i seguenti aspetti:

· completezza e conformità della Richiesta d’inserimento nel sistema di controllo e dei suoi allegati;

· collocazione dell’impianto dichiarato entro i confini dell’areale definito nel PC 2.
Nel caso di esito negativo per carenza o incongruenza della documentazione, il CC informa il Richiedente di tutte le carenze e di tutte le non conformità significative rispetto ai requisiti richiesti e dei termini (che non dovranno superare i 30 giorni) entro i quali deve essere presentata la documentazione integrativa.

Se entro i termini stabiliti il Richiedente non provvede all'adeguamento della documentazione, la domanda di ingresso nel Sistema di Controllo ICEA decade e potrà essere ripresentata solo con conseguente nuovo addebito dell'importo relativo alla tariffa dovuta ad ICEA.

Nel caso di esito positivo della valutazione documentale, il CC trasmette l’intera documentazione al TC che provvede ad effettuare la visita d’ingresso per la verifica dei requisiti di conformità previsti dal presente Piano di Controllo, compilando l’apposito modello V01 “Verbale di verifica ispettiva “.
In sede di visita d’ingresso il TC valuta la conformità:

· delle strutture adibite alla panificazione;

· dell’ubicazione dell’impianto di panificazione(PC 2).

La CoCer, dopo aver esaminato la documentazione presentata dal Richiedente e le risultanze della visita d’ingresso da parte del TC si pronuncia sull’ammissione o meno al sistema di controllo di ICEA.

In caso di esito negativo informa il Richiedente di tutte le carenze e di tutte le non conformità significative rispetto ai requisiti richiesti e dei termini (che non dovranno superare i 30 giorni) entro i quali deve essere presentata eventuale documentazione integrativa.

Se entro i termini stabiliti il Richiedente non provvede all'adeguamento della documentazione, la domanda di ingresso nel Sistema di Controllo ICEA decade e potrà essere ripresentata solo con conseguente nuovo addebito dell'importo relativo alla tariffa dovuta ad ICEA.

In caso di esito positivo provvede all’inserimento del Panificatore nel sistema di controllo ed alla sua iscrizione nell’apposito Elenco e gliene da comunicazione.

Ogni anno ICEA provvede all’esame delle domande di inserimento nel sistema di controllo, del 100 % dei Panificatori,.
Nel caso di Panificatori, già inseriti nel sistema di controllo della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano”, ICEA   considererà  tali aziende come  già ammesse riservandosi di  poter  effettuare una eventuale ulteriore verifica dei requisiti strutturali. 

3.1.10 Controllo sui Panificatori nelle fasi successive 

3.1.10.1 Verifiche ispettive presso il Panificatore 
Ogni anno i TC di ICEA eseguono visite ispettive per il controllo dell’impianto di panificazione e/o documentale dei Panificatori inseriti nel sistema di controllo della I.G.P..

Il TC incaricato verifica la conformità dei seguenti aspetti: 

· rispondenza della situazione attuale con quanto notificato;

· utilizzo di materie prime conformi al PC 4;

· modalità di lavorazione conforme al PC 5;
· tenuta del modello R01 “Registro di produzione”;

· dell’acquisizione dell’autorizzazione alla stampa etichette;

· utilizzo di etichette conformi a quelle autorizzate.

Il TC provvede a compilare l’apposito “Verbale di verifica ispettiva (mod. V01) e, se necessario, uno o più “Rapporti di non conformità” (mod. V04).

Ogni anno ICEA procede alla verifica suddetta sul 35 % dei panificatori ed  almeno il 14  % delle verifiche verrà effettuato durante il periodo di lavorazione.

3.1.10.2 Verifiche documentali presso la sede

Presso la sede ICEA il CC verifica la conformità dei seguenti documenti:

        -   del Registro di produzione inviato
· Se non presente il Consorzio di Tutela,della “Richiesta di autorizzazione alla stampa 
       di etichette” (modello I01) verificando la conformità del bozzetto dell’etichetta e  
         rilasciando, in caso di esito positivo, l’ Autorizzazione alla stampa di etichette. 
Ogni anno ICEA procede alle verifiche suddette sul 100 % dei panificatori.
3.1.11 Controllo di conformità sul prodotto finito

ICEA annualmente  esegue almeno un  campionamento ed analisi del prodotto per ogni panificatore ai fini dell’accertamento della conformità del prodotto ai requisiti del disciplinare.

3.1.11.1 Modalità di prelievo campione

Il TC individua per ogni operatore controllato un campione di prodotto costituito dal 10% del lotto di produzione giornaliera da cui preleva 3 aliquote da 1 kg costituenti il campione elementare.

l TC individua i campioni come sopra specificato e verifica la conformità esaminando le seguenti caratteristiche:

- pezzatura; 

–spessore crosta;
-colore parte interna;

- profumo;

- sapore ;

- etichettatura.
redigendo la “Scheda di controllo prodotto” (mod. V02) e, se necessario, uno o più “Rapporti di non conformità” (mod. V04).

Su un sub-campione pari al 15% degli operatori  vengono eseguite analisi di laboratorio presso laboratorio conforme alla norma UNI CEI EN 17025, volte a determinarne l’umidità ed il peso specifico . A tal fine il TC preleva 1 confezione e redige l'apposito “Verbale prelevamento campione” (mod. V03). La confezione prelevata viene spedita al laboratorio di analisi per la determinazione dell’umidità e peso specifico. La determinazione dell’umidità e peso specifico non può essere ripetuta su controcampione perché il dato rilevato potrebbe subire notevoli oscillazioni in funzione delle condizioni di conservazione,quindi nel caso in cui i valori non rientrassero  nei limiti occorre ripetere i controlli analitici con altro prelievo in diversa giornata produttiva. 
4. ELENCHI DEI SOGGETTI INSERITI NEL S.D.C. 

Sono istituiti e tenuti aggiornati presso SOT ICEA Lazio l’Elenco Panificatori con le modalità descritte al  par 1.4 .
.

5. SEDE, ORGANIZZAZIONE E PERSONALE IMPIEGATO

La sede operativa dei controlli è rappresentata dalla Struttura Organizzativa Territoriale ICEA  Lazio  di seguito indicata come SOT ICEA Lazio ubicata in Corso Garibaldi 119 - 00039 Zagarolo (Roma), tel. 06 95 30 80 75, fax 06 9576438 -52, e-mail: sot.lazio@icea.info.

La SOT ICEA  Lazio gestisce per conto di ICEA  l’attività di controllo della I.G.P. ”Pane Casareccio di Genzano ” e raccoglie ed archivia la documentazione e corrispondenza relativa.

Il Coordinamento del Controllo della I.G.P. ”Pane Casareccio di Genzano è affidato al CC I.G.P. ”Pane Casareccio di Genzano”. 



I compiti ed i requisiti del CC sono conformi a quanto stabilito dal Manuale Operativo ICEA.

Il compito di preparare e svolgere le verifiche ispettive è affidato ai Tecnici Controllori che operano nella SOT ICEA  Lazio. 

 I requisiti dei TC sono quelli previsti dal Manuale operativo ICEA .

Composizione della COCER I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano”  e sue funzioni: 

La CoCer è composta da soggetti appartenenti alle seguenti aree:

-esperto del settore ;

-consumatori;

-area tecnico scientifica.

E’ membro della CoCer senza diritto di voto il CC.

La CoCer si occupa dell’ammissione al sistema di controllo di ICEA  dei Richiedenti e della irrogazione delle azioni correttive, a seguito delle NC rilevate.

6. ADEMPIMENTI POSTI A CARICO DEGLI OPERATORI, MODALITA’ PER IL RILASCIO DELLA CERTIFICAZIONE E GESTIONE DELLE NON CONFORMITÀ 

6.1 Obblighi degli operatori 

Gli operatori sottoposti a controllo devono:

· rispettare quanto previsto dalla normativa comunitaria e nazionale in materia di Denominazione di Origine Protetta ;
· rispettare quanto previsto dal Disciplinare di Produzione della I.G.P.”Pane Casareccio di Genzano” e dal presente Piano  di Controllo;

· garantire al personale addetto al sistema di controllo l’accesso ai luoghi ed alla documentazione secondo quanto richiesto dal personale stesso;

· rendere disponibile al personale addetto al sistema di controllo il prodotto ed il materiale utile per lo svolgimento del controllo;

· accettare, fatta salva la possibilità di presentare ricorso,quanto deliberato da ICEA   nei propri confronti secondo le procedure previste dalla normativa comunitaria, nazionale ed ICEA vigente.
6.2 Gestione delle Non Conformità

Lo scopo della gestione delle Non Conformità (NC), è quello di definire le modalità utilizzate da ICEA per assicurare che i prodotti non conformi ai requisiti specificati nel presente Piano di Controllo non siano confezionati e commercializzati come I.G.P. e come ICEA provvede alla identificazione, documentazione, valutazione e risoluzione delle eventuali NC riscontrate nei controlli.

Le NC vengono distinte a seconda della gravità in due categorie:

· NC gravi: esse sono causa di esclusione del prodotto dall’impiego in etichetta della I.G.P. ”Pane Casareccio di Genzano” ;

· NC lievi: esse non sono causa di esclusione del prodotto dal diritto alla dicitura in etichetta della I.G.P. ”Pane Casareccio di Genzano.

Le NC gravi e lievi riscontrate vengono gestite come riportato nell’allegato schema di controllo.

Le non conformità rilevate in autocontrollo dagli operatori dovranno essere gestite secondo quanto stabilito nel paragrafo  2.4.

In adempimento alle disposizioni vigenti le non conformità qualificate come gravi saranno rese note all’ ICCQPA.

7 Reclami 

7.1 Contestazioni alla relazione di ispezione

Il Responsabile dell’azienda, presso la quale, in sede di ispezione, sono state rilevate infrazioni alle norme, nel caso non concordi con la valutazione del tecnico controllore (TC), deve riportare e sottoscrivere nella relazione di ispezione le motivazioni del suo dissenso.

7.2 Reclami attinenti l’attività di ICEA

Tutti i reclami attinenti, a qualsiasi livello, l’attività di ICEA devono essere trasmessi alla Sede centrale dell’O.D.C., all’attenzione del Responsabile Assicurazione Qualità (RAQ) il quale dovrà provvedere  alla verifica che siano attinenti l’attività di controllo e certificazione ed all’opportuno trattamento.

8 Ricorsi

8.1 Azione di Ricorso contro i provvedimenti presi nei confronti dell’operatore 

L'Operatore potrà fare ricorso scritto alla CoCer, e per conoscenza al RSCPT, contro i provvedimenti presi nei suoi confronti , esponendo le ragioni del suo dissenso e trasmettendo idonea documentazione, entro 15 giorni dal ricevimento della comunicazione del provvedimento.

La CoCer decide, entro trenta giorni dalla data di arrivo del ricorso, in merito al rigetto ovvero al mantenimento del provvedimento preso  ed invia l'esito all'Operatore. In caso di mancata accettazione da parte di quest'ultimo, l'oggetto del ricorso verrà sottoposto al giudizio definitivo della Commissione Nazionale Attività di Controllo e Certificazione (CNC) il quale avrà per ICEA valore vincolante.

Se l’azione di ricorso da parte dell’operatore prevede la presentazione di risultati analitici, questi dovranno pervenire sotto forma di Rapporto di Prova da laboratori accreditati secondo le norme UNI CEI EN 17025  che impiegano metodi di prova accreditati.

ICEA non è comunque competente a decidere in merito a provvedimenti sanzionatori emanati dall'Autorità Competente ai sensi della normativa comunitaria e nazionale vigente.

9 Giudizio Arbitrale

Qualsiasi controversia nascente dall'applicazione del Sistema di Certificazione di ICEA che non sia stato possibile risolvere in sede di trattazione dei ricorsi, sarà sottoposta ad un Collegio di tre arbitri, scelti tra gli esperti in materia giuridica e tecnica indicati nell'elenco redatto dal Consiglio della Camera Arbitrale istituita presso la Camera di Commercio Industria Agricoltura e Artigianato di competenza territoriale, due dei quali nominati da ciascuna delle parti ed il terzo nominato d'accordo dai due arbitri così nominati, oppure dal Presidente del tribunale di competenza territoriale, il quale nominerà anche l'arbitro della parte che, seppur invitata, non abbia provveduto nei termini. Gli arbitri valuteranno il caso secondo equità, procederanno senza formalità, salvo l'obbligo di documentazione scritta dei provvedimenti e comunicheranno alle parti la loro motivata determinazione finale di merito, entro 90 giorni dall'accettazione del terzo arbitro. Per quanto non previsto, l'arbitrato si svolgerà secondo le norme del Regolamento della Camera Arbitrale di competenza territoriale, che le parti dichiarano di conoscere ed accettare.

10 Riservatezza

ICEA si impegna a mantenere la riservatezza, salvo eventuali disposizioni di legge o giudiziale, dei dati e dei documenti e delle informazioni aziendali derivanti dall'esecuzione delle azioni di controllo e a garantire la discrezione del personale da essa incaricato.

Salvo prescrizioni contrarie della norma o della legge, le informazioni ottenute nel corso delle attività di certificazione non saranno divulgate a terzi senza il consenso scritto dell’operatore stesso. A tale scopo tutto il personale impiegato e i soggetti, tranne l’autorità pubblica vigilante che a qualsiasi titolo abbiano accesso alle informazioni che scaturiscono dalla gestione del sistema di controllo dovranno sottoscrivere apposita dichiarazione di impegno alla riservatezza e confidenzialità.

11. Elenco dei documenti applicabili

I documenti utilizzati nell’ambito del sistema di controllo e riportati in allegato sono descritti in Tabella 2.

TABELLA 2: documenti sistema di controllo I.G.P. ”Pane Casareccio di Genzano”.

	DOCUMENTO
	SOGGETTO
	USO

	Richiesta di inserimento nel sistema di controllo

mod. M00
	Panificatore 
	Il documento con cui il soggetto interessato richiede ad ICEA l’inserimento nel sistema di controllo della I.G.P. ”Pane Casareccio di Genzano

	Autorizzazione stampa etichette 

mod. A01
	ICEA 
	Il documento emesso da ICEA che autorizza il Confezionatore alla stampa delle etichette. 

	Richiesta autorizzazione stampa etichette 

mod. I01
	Panificatore
	Il documento con cui il panificatore richiede ad ICEA l’autorizzazione alla stampa delle etichette.

	Registro produzione

mod. R01
	Panificatore
	Il documento con cui il Panificatore registra le lavorazioni effettuate fino al confezionamento.

	Verbale di verifica ispettiva 

mod. V01
	ICEA
	Il verbale redatto dal TC nel corso della verifica ispettiva.

	Scheda di controllo prodotto 

mod. V02
	ICEA
	Il verbale redatto dal TC per la verifica di conformità sul prodotto.

	Verbale di prelevamento campione

mod. V03
	ICEA
	Il verbale redatto dal TC per il prelevamento di campioni da avviare alle analisi di laboratorio.

	Rapporto di non conformità

mod. V04
	ICEA
	Rapporto redatto dal TC a seguito di riscontro di una NC . Il responsabile aziendale vi propone le modalità di risoluzione, se applicabili.


12 Documenti da allegare al mod. M00 “Richiesta inserimento sistema di controllo”

12.1 Panificatore
 Il Panificatore deve allegare la seguente documentazione facente riferimento agli impianti ed ai locali aziendali utilizzati nella filiera produttiva della I.G.P..:

-documentazione probante il possesso o il diritto d'uso dei locali dichiarati. Tale documentazione va intesa come:

-Titolo di possesso unità di lavorazione
-autorizzazioni sanitarie con planimetria allegata;
-attestazione del versamento della tariffa dovuta al sistema di controllo;

-certificato di iscrizione dell’azienda alla CCIAA o documento equivalente ove necessari.
	Redazione RCPT
	Verifica 

RAQ
	Verifica 

CNC
	Approvazione 
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