
Fase

Requisito

Oggetto e risultato dei controlli

N. Descrizione Verifica C NC Constatazione

5 Caratteristiche del prodotto
finito (par. 5)

Microflora accessoria conforme
al disciplinare

Tipizzazione della microflora
accessoria presso laboratori
esterni (una volta l'anno)

Assenza di additivi e coadiu-
vanti tecnologici non autoriz-
zati

Rispetto del requisito

6 Confezionamento (par. 6) Liquido di governo presente e
costituito da acqua eventual-
mente salata

Rispetto del requisito di pre-
senza e di composizione del
liquido di governo

Assenza di additivi e coadiu-
vanti tecnologici non autoriz-
zati nel liquido di governo

Rispetto del requisito per il
liquido di governo

Involucro protettivo ermetica-
mente chiuso o forato/per-
meabile

Conformita© delle confezioni ai
requisiti previsti (tempera-
tura max conservazione e
data scadenza gg/mm)

Rispondenza etichettatura Conformita© etichettatura a
requisiti previsti

7 Conservazione A temperature comprese fra 0 e
4 �C

Rispetto delle temperature di
conservazione del prodotto
in stabilimento prima della
spedizione

Registrazioni temperature celle
e prodotto in uscita da stabili-
mento (*)

öööö
(1) N.B.ö Salvo che quando esplicitamente indicata, i controlli di conformita© si baseranno principalmente sulla documentazione aziendale

derivante dall'autocontrollo.

MOZZARELLA TRADIZIONALE S.T.G.

Piano dei controlli per la verifica della conformita© del prodotto e del procedimento di fabbricazione

Classificazione delle non conformita© .

Gravi Mat. prime Latte che non arriva crudo allo stabilimento.

Lattoinnesto preparato con latte non di raccolta dello stabilimento di produzione.

Caglio non bovino.

Caglio non liquido.

Latte prematurato con flora diverso dal lottoinnesto.

Processo Lattoinnesto o latte in lavorazione positivi alla fosfatasi.

Modalita© di preparazione o composizione microbiologica del lattoinnesto non rispettate.

Fasi di processo non realizzate in ciclo continuo nello stesso stabilimento.

Lattoinnesto preparato o utilizzato non nel pieno rispetto dei parametri riportati.

Prodotto Microflora caratteristica insufficiente, Str. thermophilus non preponderante (*).

Caratteristiche chimiche fuori limite per umidita© , U/MG, grasso s.s., pH o furosina (*).

Presenza di additivi o coadiuvanti non autorizzati, anche nel liquido di governo.

Etichettatura non conforme.

Forma o peso sgocciolato fuori standard.

Microflora accessoria non conforme.

Caratteristiche chimiche fuori limite per NaCl, Ac. Lattico o attivita© fosfatasica.

Caratteristiche organolettiche non conformi allo standard.

Lievi Mat. prime Caglio con attivita© pepsinica fuori standard.

Processo Temperature di coagulazione fuori standard.

Errata o incompleta compilazione delle registrazioni.

Prodotto Temperature in uscita da stabilimento fuori standard.

öööö
(*) per prodotto all'uscita dallo stabilimento, entro tre giorni dalla fabbricazione.
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