Procedimientos Normalizados de Trabajo

PARA LA INSCRIPCION Y CERTIFICACION DE IDIAZABAL s

QUESERIAS

PROCEDIMIENTO PARA LA INSCRIPCION Y
CERTIFICACION DE QUESERIAS

MODIFICACIONES RESPECTO A LA EDICION ANTERIOR:

Destacado en el cuerpo del documento

Elaborado/actualizado por (Evaluador): Revisado y Aprobado por (Directora de
Certificacion) :

Marian Fanega (13/04/2018) Miriam Molina (16/04/2018)

Documento: PNT-01 Edicion: 8 Fecha: 16/04/2018 Pagina: 1 de 48




Procedimientos Normalizado de Trabajo

PARA LA INSCRIPCION Y CERTIFICACION DE
QUESERIAS

INDICE:

1.- OBJETO

2.- ALCANCE

3.- REFERENCIAS
4.- GENERALIDADES

5.- REALIZACION

5.1.-Criterios de inscripciéon/certificacion
5.2.-Solicitud de inscripcién/certificacion
5.3.-Proceso de inscripcién/certificacion

5.4.- Seguimiento de la certificacion
5.5.-Obligaciones de los inscritos

5.6.-Requisitos y Gestidén de su incumplimiento.
5.7.-Modificaciones de los requisitos de certificacion
5.8.-Comité de Imparcialidad

5.9.-Apelaciones

5.10.- Confidencialidad

6.-ANEXOS
Anexo 1_PNT-01: Esquema certificacion
Anexo 2 PNT-01: Requisitos a cumplir por el queso

certificado como DOP ldiazabal.

Documento: PNT-01 Edicion: 8 Fecha: 16/04/2018 Pagina 2 de 48




Procedimientos Normalizado de Trabajo

PARA LA INSCRIPCION Y CERTIFICACION DE IDIAZABAL J <l

QUESERIAS

1.- OBJETO

El presente Procedimiento tiene por objeto establecer las condiciones y reglas del
sistema establecido por el CONSEJO REGULADOR de la DENOMINACION DE
ORIGEN PROTEGIDA IDIAZABAL (en adelante DOP Idiazabal o CR) para la
inscripcién en los registros de la DOP ldiazabal y para la concesién/no concesion,
mantenimiento, suspension y retirada del certificado de conformidad que faculta a

las queserias para elaborar y certificar queso ldiazabal.

2.- ALCANCE

Este Procedimiento es de aplicacién a todas y cada una de las queserias que
soliciten al CR la inscripcién en los registros y la concesion del certificado de
conformidad, asi como a las ya inscritas y autorizadas al uso del certificado.

El certificado concedido hard referencia al producto certificado, a la queseria
autorizada, al documento normativo segun el cual el producto es certificado y a la

Entidad de Certificacion, en los términos establecidos en este documento.

El queso IDIAZABAL sera aquel que cumpla con todos los requisitos del Pliego de

Condiciones y los restantes establecidos en este PNT-01.

3.- REFERENCIAS

—Ley 6/2015, de 12 de mayo, de Denominaciones de Origen e Indicaciones
Geogréficas Protegidas de ambito territorial supraautonémico

—RD 267/2017de 17 de marzo, por el que se desarrolla la Ley 6/2015, de 12 de
mayo, de Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas Protegidas de
ambito territorial supraautonémico, y por el que se desarrolla la Ley 12/2013, de
2 de agosto, de medidas para mejorar el funcionamiento de la cadena

alimentaria

Documento: PNT-01 Edicion: 8 Fecha: 16/04/2018 Pagina 3 de 48




Procedimientos Normalizado de Trabajo

PARA LA INSCRIPCION Y CERTIFICACION DE IDIAZABAL

QUESERIAS

— Estatutos del Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida

Idiazabal

—Manual de la Calidad del C.R.D.O.P. IDIAZABAL

— Pliego de Condiciones DOP Idiazabal.

—Manual de uso y Gestion de los elementos de identificacion y el etiqguetado de los
productos amparados por la Denominacion de Origen Protegida Idiazabal

— POC-07: Procedimiento de quejas y apelaciones.

— POC-05: Procedimiento de inspecciones, ensayos y control administrativo.

—POC-06: Procedimiento de Gestion del uso de la marca.

—POC-11: Procedimiento para la Gestion del Comité de Imparcialidad.

—POC-01: Procedimiento para el control de la documentacion.

—POC-10: Procedimiento para la gestiéon de los registros.

—IT-02: Instrucciones para el registro de partes mensuales de elaboracion y
recogida de leche en Aplicacién Informatica Idiazabal.

—Norma UNE-EN ISO/IEC 17065: “Requisitos para organismos que certifican
productos, procesos y servicios”.

—NT-13 de ENAC: Utilizacién de Laboratorios por las Entidades de Certificacion
de Producto y de Inspeccion.

—NT-17 de ENAC: Independencia, imparcialidad e integridad de las entidades.

Todos ellos en su edicién vigente.

4.- GENERALIDADES

Operador: agente que participa en la cadena de valor de un producto certificado y
que se encuentra inscrito en los registros de la DOP y autorizado para llevar a cabo

actividades en el proceso de obtencion del producto certificado.

*Segun la DOP lIdiazabal, y en adelante en este procedimiento (PNT-01) el

“operador” corresponde al titular/es de la razén social cuya actividad se relaciona
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con la produccién de Queso lIdiazabal en cualquiera de sus fases (desde la
produccién de leche a la maduracion del queso).

Por lo tanto son operadores:

- Los productores: ganaderos

- Los Centros de Recogida.

- Los elaboradores: queserias.

Queseria o Elaborador: es el operador responsable de identificar los quesos que
cumplan con los requisitos del pliego como queso ldiazabal. Es el solicitante del
certificado de conformidad al CR.

La queseria o elaborador solo podrd proveerse de leche apta de aquellos

operadores que se encuentren inscritos en los registros de la DOP.

Evaluacioén: la suma de todas las actividades llevadas a cabo por la Entidad de
Certificacion para declarar o no la conformidad de la queseria en relacidon con la
elaboraciéon de queso ldiazabal y con los requisitos establecidos en el pliego de
condiciones y en este documento. La evaluacién incluye alguna o todas de lo
siguiente: ensayos fisico-quimicos y sensoriales sobre muestras recogidas,

inspeccién y auditoria.

Documento Normativo: documento que establece reglas, directrices o
caracteristicas para actividades o sus resultados. Termino genérico que abarca
documentos tales como normas, especificaciones técnicas, como las que aparecen
en este documento, cédigos de buenas practicas y reglamentos. EI documento

normativo para el queso ldiazabal es su Pliego de Condiciones.

Certificado de conformidad: documento formal expedido por el CR tras la
evaluacion en el que se declara que la queseria cumple con los requisitos

establecidos a la hora de elaborar queso IDIAZABAL.
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Esquema de Certificacion: sistema de certificacion para productos especificos a
los que se aplican las mismas normas y reglas particulares, asi como el mismo

procedimiento. (El recogido en este procedimiento)

Inspeccion: examen de un disefio de producto, producto, servicio, proceso o
instalacion, y la determinacién de su conformidad con requisitos especificos o

bien con requisitos generales basandose en un juicio profesional.

Control Administrativo: actividades de control que, usando informacion registral,
tienen como objeto comprobar la trazabilidad del producto que demuestra que el

mismo es originario de la zona.

Comentario: observacibn que no supone un incumplimiento respecto a los

requisitos del sistema de certificacion.

No Conformidad: incumplimiento de un requisito normativo, propio de la
organizacion, contractual y/o legal, que vulnera o pone en serio riesgo la integridad
del sistema.

La existencia de no conformidades supone la no concesién del certificado o la

suspension o retirada del mismo, cuando éstas no sean subsanadas.

Accion reparadora: accion inmediata tomada tras la deteccion de una no
conformidad que evite la identificacibn y comercializacibn como queso

Idiazabal de aquellas piezas o lotes considerados como no conformes.

Accioén Correctiva: accién tomada para eliminar la causa de una no conformidad

detectada u otra situacion indeseable y evitar su repeticion.
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Lote de producto: aquel que comprende todas las piezas de queso procedente de
un unico cuajado en una sola cuba, elaborado con materia prima de las mismas

caracteristicas y bajo las mismas condiciones de elaboracion.

Campana: periodo comprendido entre el 1 de Octubre de un afo hasta el 30 de

Septiembre del afio siguiente.

AICA: Es la Agencia de Informacién y Control Alimentarios, organismo autébnomo
del Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente (MAPAMA).

Se encarga de iniciar e instruir, conforme a su propio régimen, los procedimientos
sancionadores por los incumplimientos a la Ley 6/2015, de 12 de mayo, de
Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas Protegidas de ambito
territorial supraautonémico y formulando a las autoridades competentes las

propuestas de resoluciéon que correspondan.

CONSIDERACIONES A TENER EN CUENTA

Toda queseria que, cumpliendo los requisitos del Pliego de Condiciones del queso
Idiazabal, solicite la certificacion debera firmar con el CR de la DOP Idiazabal un
acuerdo contractual legalmente vinculante en el cual se establecen los compromisos,
deberes y obligaciones tanto de la queseria como del CR como entidad de

certificacion.

La responsabilidad de que el producto identificado como queso ldiazabal cumpla los
requisitos del Pliego de Condiciones, tal y como consta en el certificado emitido es
exclusivamente de la queseria. El CR de la DOP Idiazabal, como entidad de
certificacion, Unicamente tiene competencia para denegar, suspender o retirar la
certificacion, tras evaluar la conformidad respecto a los requisitos recogidos en este
PNT.
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5.- REALIZACION

5.1. CRITERIOS INSCRIPCION/CERTIFICACION

a) Son los requisitos que deben aceptar las queserias para poder ser

autorizados por la DOP ldiazabal para la certificacion de Queso IDIAZABAL.

b) Los requisitos que debe cumplir el producto estan definidos en este PNT-01
que recoge integramente los requisitos del Pliego de Condiciones y otros
adicionales establecidos por el CR y que puede ser solicitado a la DOP

Idiazabal, o puede ser consultado en la pagina www.quesoidiazabal.eus o

www.idiazabalgazta.eus.

5.2. SOLICITUD DE INSCRIPCION/CERTIEICACION

La solicitud es un sistema abierto a todas las queserias que declaren su
compromiso a cumplir el Pliego de Condiciones de la DOP Idiazabal y los
requisitos especificos del esquema de certificaciéon para este producto descritos

en este Procedimiento.

5.2.1. Informacion al solicitante

Una vez que la queseria se ha puesto en contacto con el C.R.D.O.P.
IDIAZABAL solicitando informacion sobre el proceso de certificacion, se le

suministra la informacién requerida en un plazo maximo de 15 dias naturales:

% Acuerdo para la inscripcion y certificacion de elaboradores en los
registros de la DOP Idiazabal (FPOC-04/02-¢e).

% Pliego de Condiciones.

% Este Procedimiento (PNT-01).
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Nota: Este procedimiento puede utilizarse como documento normativo en sustitucion al Pliego
de Condiciones en cuanto a que recoge integramente todos los requisitos que el producto debe

cumplir transcritos directamente desde el Pliego.

% Un impreso de Solicitud de Inscripcion en el Registro de Ganaderias
(FPOC-04/02-p) si procede (productores elaboradores) y PNT-02
Ademas, se le informard que tiene a su disposicion en la pagina web

(www.idiazabalgazta.eus 0 www.quesoidiazabal.eus) otra informacion

adicional de interés
% Cuotas y tarifas en vigor.
% POC-07: Procedimiento de Quejas y Apelaciones.
% Manual de uso y Gestion de los elementos de identificacion y el
etiquetado de los productos amparados por la Denominacién de Origen
Protegida Idiazabal

Todos ellos en su edicién en vigor.

5.2.2. Acuerdo de Inscripcién/Certificacidn en el Reqistro de queserias
de la DOP ldiazabal (FPOC-04/02-¢)

a) El acuerdo serd cumplimentado por el Titular de la queseria, en la cual
declara tener conocimiento del sistema de certificacion de la DOP Idiazabal
para Queso IDIAZABAL vy de sus derechos vy obligaciones,
comprometiéndose a aceptar el Pliego de Condiciones del producto y este

procedimiento de inscripcion/certificacion y su seguimiento.

b) Sera un requisito indispensable para la inscripcibn de una Queseria

disponer del REGISTRO SANITARIO en vigor.

c) Asimismo, el solicitante se compromete a autorizar al personal inspector
enviado por el DOP Idiazabal a realizar las comprobaciones que considere

necesarias y a suministrar toda aquella informaciéon que le sea requerida
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para poder llevar a cabo el proceso de evaluacién, cuyo fin ultimo es la

autorizacion para la certificacion de Queso IDIAZABAL.

d) Ser& un requisito indispensable para la inscripcion de una Queseria, que
aquellas entidades que posean otras lineas de produccién no aptas para ser
amparadas por la D.O.P. IDIAZABAL garanticen una neta separacion entre
materias primas, procesos de elaboracién, almacenamiento y manipulacion
de los productos destinados a ser certificados como IDIAZABAL. Estas
lineas de producto deben quedar declaradas del modo en que se especifica

en el acuerdo de certificacion.

5.2.3. Revisidn de la solicitud y notificacién al solicitante

a) Una vez recibido el acuerdo firmado, en el plazo maximo de 15 dias
naturales desde su recepcion, la DOP ldiazabal llevara a cabo una revision

de la misma con objeto de comprobar que:

% El alcance y demas requisitos de la certificacibn estan claramente

definidos y documentados.

*

La informacién suministrada es veraz, completa y adecuada.

*

El solicitante ha entendido con claridad los requisitos exigidos,
derechos y obligaciones a los que se compromete con la firma del
acuerdo.

% La DOP lIdiazabal tiene la competencia y capacidad para realizar el
servicio de certificacion en cuanto al alcance de la certificacion

solicitada.

b) Los datos declarados en el acuerdo son revisados por la Directora de

Certificacién de la DOP Idiazabal y en funcién de esta revisién podra
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desestimar la solicitud presentada cuando contenga datos falsos o esté

cumplimentada incorrectamente.

c) Si el impreso esta correctamente cumplimentado y no hubiera ninguna
razén para desestimar la solicitud, el personal designado para el proceso de
inspeccién se pondra en contacto con el responsable de la queseria para
notificarle el siguiente paso en dicho proceso en un plazo maximo de 15

dias naturales.

5.3. PROCESO DE INSCRIPCION/CERTIFICACION

5.3.1. Visita de Inspeccidén Inicial

a) El inspector se pone en contacto con el solicitante para fijar la fecha de visita.

b) El proceso se basa en un registro e inspeccion de las instalaciones y en la
comprobacién del cumplimiento de los requisitos y especificaciones del

Esquema de Certificacion, que sean de aplicacion.

c) El solicitante podra recusar al personal inspector comunicando la causa a la
Entidad de Certificacion, siendo el Director de Certificacion el responsable
de valorar si dicha recusacion es procedente o no. En caso afirmativo se

asignaria otro inspector.
d) Los inspectores son técnicos conocedores de los procedimientos de

evaluacion en el proceso de certificacion aplicable y de los productos a

certificar.

5.3.2. Proceso de inspeccidn
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a) Concluido el proceso de inspeccién, el inspector dejara copia del acta de
visita al interlocutor quién debera firmar el acta como evidencia de entrega.
En el acta se recogen, si hubiera, los incumplimientos detectados durante la

visita de inspeccion.

b) Si se han comunicado incumplimientos, el solicitante deberé proponer, si ha
lugar, las acciones correctoras (ver en apartado 5.6.2.) pertinentes y los
plazos para su resolucién, o en su caso, alegar aquellos extremos con los que

se encuentre disconforme.

c) La inspeccion inicial tendra un periodo de validez de un afio. Transcurrido
este periodo, de no haberse recibido respuesta ante no conformidades, si las
hubiera, o de no continuar con el proceso por decisién del por parte del
solicitante, el expediente se dara por cerrado y sera necesario la realizacion
de una nueva visita de inspeccion para decidir sobre la concesion de la

autorizacion.

5.3.3. Preinscripcidén en los reqistros de la DOP ldiazabal / Autorizacién
provisional del uso de la marca.

a) El resultado de la inspeccion inicial, la respuesta a las no conformidades
detectadas, si las hubiera, seran los documentos en los que se base esta

preinscripcion y autorizacion provisional del uso de la marca.

b) La existencia de NO CONFORMIDADES CRITICAS (consultar apartado
5.6.2. de gestion de Incumplimientos de este documento) supondra la no
concesion de la autorizacion para la elaboracion de queso IDIAZABAL, hasta
que el solicitante no la/s haya corregido y se compruebe, la correcciéon de

dichas no conformidades.
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c) Si el solicitante disintiera con la decision de la Directora de Certificacion de la
DOP ldiazabal podra, en el plazo maximo de 15 dias, apelar por escrito ante
el Comité de Imparcialidad (POC-11) para que éste, una vez valorada toda la

informacion, decida lo que estime procedente.

d) Tras una decision favorable, se procedera a entregar al solicitante:
% placas de caseina correspondientes para que inicie la elaboracion de
queso IDIAZABAL (cuando solicite)
% Claves de acceso e instrucciones para la Aplicaciéon Informatica de

registro de declaraciones.

Y cualquier otra documentacion que se estime oportuna con el fin de facilitar

al solicitante el proceso a seguir.

e) Dicha entrega certifica la preinscripcion formal del solicitante en los
registros informaticos del DOP Idiazabal, ya que queda pendiente la
inspeccion una vez el solicitante esté elaborando y la toma de muestra para

la analitica, para completar el proceso de inscripcion y certificacion.

f) El solicitante también presentara el disefio de la/s etiqueta/s comercial/es
que quiere que vayan en su producto amparado al Consejo Regulador en esta
fase de preinscripcion (y en cualquier caso, al menos quince dias antes de su
puesta en circulacién) para que éste compruebe el cumplimiento de los
requisitos minimos que la DOP establece para las etiquetas comerciales, que
se encuentran recogidos en el Manual de uso y gestidon de los elementos de
identificacion y el etiquetado de los productos amparados por la

Denominacion de Origen ldiazabal.

g) El solicitante deber& registrar o remitir a la DOP Idiazabal los partes de

declaracion de elaboracién y compra de litros (si aplica) antes del 15 del mes
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siguiente donde constan los lotes elaborados susceptibles de ser certificados

como ldiazabal.

Nota: La DOP Idiazabal cuenta con una Aplicaciéon Informatica para el registro mensual de declaraciones de
elaboracién y/o recogida de leche, si bien, siendo éste el método de eleccién solicitado a los operadores, se

admitiran otros formatos que cumplan con los requisitos solicitados por el Pliego de Condiciones.

h) Tras sesenta dias de maduracion de quesos elaborados y declarados con la
placa de caseina suministrada por la DOP Idiazabal, el inspector realizara una
nueva inspeccion y la toma de muestras para la analitica completa (analisis
fisico-quimico, microbioldgico y sensorial) de estas primeras elaboraciones.
Los ensayos realizados a las muestras tomadas se realizardn en laboratorios
acreditados para dichos ensayos. En funcion de los resultados de inspeccion y
ensayos se concede el certificado de conformidad y se procede a la
inscripciéon definitiva en los registros de la DOP Idiazabal o bien, en el caso de
resultados no conformes se procede a gestionar segun apartado 5.6.2. de

Gestion de Incumplimientos.

i) Tras resultados conformes de la analitica completa e inspeccion, se procedera
a entregar al solicitante en el plazo maximo de un mes desde la recogida de
muestra:

% Informes de Ensayo
% Envio de las etiquetas y contraetiquetas, cuando solicite

% Certificado de conformidad.

5.3.4. Vigencia de la certificacion

a) Los certificados emitidos con arreglo al presente procedimiento tendran un
periodo de vigencia indefinido, siempre en funcién de los resultados de las
visitas de seguimiento, ensayos Yy tareas de control administrativo

expresados en los informes correspondientes.
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b) La inscripcidén en los registros del Consejo Regulador serd voluntaria, al igual

que la correspondiente baja.

5.3.5. Difusion de listas

En este momento el operador es incluido en el Listado de Operadores
Elaboradores que se ubica para su consulta en el apartado de productores de

la web: www.quesoidiazabal.eus o www.idiazabalgazta.eus. La DOP ldiazabal

mantendrd actualizado este listado.

Ademas, pondra a disposicion de quién lo solicite, la informacion relativa al

estado de validez del certificado de cada operador.

5.4 SEGUIMIENTO DE LA CERTIFICACION

a)La DOP ldiazabal realizard inspecciones de seguimiento a las queserias

certificadas con la periodicidad establecida, por campafia, en la tabla 1; esto

no excluye la realizacibn de otras visitas extraordinarias que pudieran

hacerse,

sobre

la base de reclamaciones de consumidores o clientes,

denuncias, comprobacién de implantacion de acciones correctoras, etc.:

TABLA 1: inspecciones periddicas y ADN por campafa a queserias

A

Cc B
. MPRAN LECHE
QUESERIAS | Fwsoransoo | comprantecke |, cooltil REe.
CON LECHE PROPIA AUTORIZADA >100 TONELADAS
] 1IS /campaiia
El lo DOP
abora sélo DO 1IS/campafia 1I1C/campafia 15% NO APLICA

Idiazabal

Elabora producto no
certificado CON leche
autorizada

11C/campafia al 10%
1 ADN al 15%

1 ADN al 15%

1IS /campafia
11C/campafia 25%
1 ADN al 25%

Compra/elabora LECHE de
otras razas ovinas u otras
especies (bovina-caprina)

11S/campania
11C/campafia al 10%
1 ADN

1IS /campafia +
1IC/campafia
3 ADN

3IS /campaniia +
1I1C/campafia
1 ADN/mes de elaboracion

LECHE AUTORIZADA: aquella procedente de ganaderos y/o centros de recogida inscritos en la DOP

Inspeccién (Completa: IC; Simple: |

s).
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Toma de muestra para ensayo de ADN para determinacién de especie y raza ovina (ADN)

b) Antes del inicio de campafia, desde la DOP Idiazabal se remitird a cada
operador un Plan de Control indicandole el control previsto a realizar en
sus instalaciones (inspecciones y ensayos).

C) Se realizaran dos tipos de inspecciones en Queserias: unas inspecciones
seran completas (IC), incluyendo el cuadro balance y otras seran simples

(1S), sin el cuadro balance:

En caso de inspecciones simples, durante la visita a queserias y salas
de maduracion los inspectores registraran por una parte los datos de la
queseria, sus salas de maduracién, instalaciones, utillaje, nimero y tipos
de quesos (stocks en salas de maduracioén), etiquetas, contraetiquetas y
caseinas y, por otra parte, realizaran la valoracion del grado de

cumplimiento de los requisitos en este procedimiento.

En caso de inspecciones completas los datos recogidos seran
cotejados a través del cuadro balance (registro anexo la inspeccion), en
el cual, a partir de los datos de produccién y administrativos junto con los
datos recogidos en la propia visita, se establece el grado de cumplimiento

de requisitos como son:

a)Utilizacion de caseinas / elaboraciones de quesos.
b)Quesos expedidos / utilizacion de contraetiquetas

c)Utilizacion de etiquetas / contraetiquetas.

d) Los inspectores tomaran muestra para ensayos microbioldgicos,
sensoriales, fisico-quimico y deteccién de raza y especie por ADN con la

frecuencia especificada a continuacioén:

o Ensayos sensoriales a realizar por campana:

e 1 analisis a las queserias que lleven 5 campafias sin resultados No Conformes.
e 2 analisis a las queserias que lleven 3 campafas sin resultados No Conformes.
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e 3 analisis a las queserias que tienen 1-2 resultados no Conformes en las
ultimas 3 campafias, asi como a las queserias con un historico de resultados
inferior a 5 campanas.

e Analisis sensorial especial en queseria que tienen tres o mas resultados No
Conformes en las dltimas 5 campanfas.

o Ensayos microbioléqgicos a realizar por campafa:

Para la determinacion de S. AUREUS:

=21 analisis a las queserias que lleven 5 campafias sin resultados No
Conformes.

=23 analisis a las queserias que hayan tenido 1 resultado No Conforme en las
ultimas 5 campafas no siendo el resultado No Conforme en la ultima.

=3 analisis a las queserias que tengan un histdrico de analitica inferior a 5
afos.

=25 analisis a las queserias que hayan tenido dos o mas resultados No
Conformes en las dltimas 5 campafas o 1 resultado No Conforme en la
campafa anterior.

Para la determinacion de LISTERIA MONOCYTOGENES:

=21 analisis a las queserias que lleven 5 campafias sin resultados No
Conformes.

=23 analisis a las queserias que hayan tenido 1 resultado No Conforme en las
ultimas 5 campafas no siendo el resultado No Conforme en la ultima.

=3 analisis a queserias de nueva inscripcion, durante la primera campania.

=21 analisis a las queserias que tengan un histérico de analitica inferior a 5
anos.

=25 analisis a las queserias que hayan tenido dos o mas resultados No
Conformes en las udltimas 5 campafas o 1 resultado No Conforme en la
campafa anterior.

Para la determinaciéon de Salmonella spp:
=1 analisis/Operador. Aquellos elaboradores con resultados No Conformes en una
campafia, se aumentara en 3 analisis el muestreo en la campafa siguiente.

O Ensayos Fisico-quimicos?! a realizar por campafia:

=1 analisis/Operador. Aquellos elaboradores con resultados No Conformes para
alguno de éstos parametros en una campafa, se aumentard en 3 anélisis el

muestreo de dicho parametro en la campafia siguiente.
LIncluye: determinacion de grasa, proteina, extracto seco y pH.

O Ensayo de fosfatasa alcalina a realizar por campana:

=1 analisis/Operador. Aquellos elaboradores que cuenten con un pasteurizador en
sus instalaciones.

O La toma de muestra para ensayos de deteccidon de especie y raza por ADN se

especifica en la tabla 1 incluida en el punto a.

e) Las muestras se tomaran por triplicado (salvo que el Operador no quiera

Documento: PNT-01 Edicion: 8 Fecha: 16/04/2018 Pagina 17 de 48




Procedimientos Normalizado de Trabajo

PARA LA INSCRIPCION Y CERTIFICACION DE IDIAZABAL

QUESERIAS

conservar contradictorio) dejando, en el caso de muestras de queso, el lote al
cual representa la muestra paralizado en las instalaciones del Operador, hasta la
recepcidn de los resultados analiticos. El destino de cada porcién de muestra es el

siguiente:

= muestra a analizar, la que se lleva el inspector a analizar en los
laboratorios indicados en este PNT-01 en funcién de las determinaciones a
realizar.

= Contradictorio: muestra que se queda precintada en las instalaciones del
operador para que, ante la aparicion de un resultado positivo o0 no
conforme, el Operador pueda solicitar el analisis de la muestra precintada
que obra en su poder. Dispone de 20 dias naturales, desde la recepcion de
los resultados no conformes, para remitirla al laboratorio de su eleccion. El
Operador es el responsable de asegurar la conservacion y envio en
condiciones de las muestras.

Los costes del envio y realizacién del contraandlisis correran a cargo del Operador.

» Dirimente: muestra precintada y custodiada por la DOP Idiazabal. En
caso de que se realice contradictorio por parte del Operador, la DOP
Idiazabal podra remitir la muestra dirimente a un Laboratorio acreditado.
En caso de resultado también positivo o no conforme del Dirimente,
invalidara el resultado, cualquiera que fuese, del contradictorio aportado
por el Operador y éste sera definitivo.

Las muestras son en todos los casos precintadas por el inspector.

El inspeccionado puede no desear conservar el duplicado de la muestra, en
cuyo caso esta renuncia debera figurar por escrito y con la firma del
interlocutor, en el acta de toma de muestras. La renuncia expresa a realizar
el andlisis confirmativo o la no aportacion o invalidacién de la muestra en
poder del inspeccionado por cualquier motivo, supondra la aceptacién de

los resultados del primer andlisis.
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f) Ya que en la decision inicial de certificacion no se ha evaluado la identificacion y
etiquetado del producto por parte de la queseria, estas visitas de SEGUIMIENTO

son imprescindibles para evaluar estos aspectos asi como el resto de requisitos.

g) Los objetivos fundamentales de las inspecciones de seguimiento son:

% Comprobar el mantenimiento de los requisitos de certificacién por parte de la
queseria.

% Verificar la implantacion y eficacia de las acciones correctoras a las posibles
no conformidades detectadas en el proceso de evaluacién inicial o visitas de
seguimiento previas.

% Examinar y registrar cualquier cambio producido en los datos del operador,
sus instalaciones, medios, equipos, etc.

% Comprobar que se han respetado las obligaciones resultantes de la
certificacion, en especial el uso de la condicion de autorizado y de la propia
marca de certificacion.

% Comprobar que los productos certificados cumplen con las especificaciones
del Pliego de Condiciones y con el esquema de certificacion descrito en este
documento.

% Comprobar que se mantienen registros de partes de fabricacion y todos
aguellos documentos o elementos que tengan que ver con la trazabilidad del
mismo, su archivo correcto y mantenimiento durante un periodo no inferior a
la duracién de la campafa en vigor.

% Comprobar que los quesos se encuentra en la camara por lotes
perfectamente identificados y que aquellos lotes de los cuales se coge
muestra no son puestos a la venta hasta que se reciban los resultados de los
andlisis conformes.

% Comprobar que se mantiene un registro de posibles Reclamaciones vy
tratamiento de las mismas, procedentes de clientes y/o consumidores de

producto certificado.
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% Verificacién Realizacion de stock de producto, etiquetas, contraetiquetas y
placas de caseina en las instalaciones del operador por parte del personal

inspector.

h) Terminada la visita de seguimiento el inspector emitira un acta de la misma, en el
que se expresen, si aplica, los incumplimientos y comentarios detectados. Dejara
copia del acta de visita con los incumplimientos detectados durante la visita de
inspecciéon, si los hubiera, al interlocutor, quién deberd firmar el acta como

evidencia de entrega.

i) La toma de muestra serd llevada a cabo por el personal inspector y los lotes se
identificaran en la cAmara correctamente, no estando permitida la identificacién ni
comercializacibn como DOP de estas piezas hasta la obtencién de resultados

conforme de los mismos.

j) La Entidad de Certificacion debera remitir los resultados de ensayos al operador

en el plazo maximo de 30 dias desde la recogida de muestra.

Nota: Los resultados de ADN y fosfatasa podran remitirse en un plazo superior. En estos casos se podra
tomar muestra con menos de 60 dias.

) Los ensayos realizados a las muestras tomadas se realizardn en laboratorios
acreditados por la norma ISO 17025 para esos ensayos en cuestion.
» Ensayos Fisico-quimicos en Asociacion Lechera del Vacuno y Ovino de las
Comunidades del Pais Vasco Y Navarra. (ALVO) Laboratorio Lactoldgico Lekunberri.
» Ensayos Microbiolégicos en Asociacion Lechera del Vacuno y Ovino de las
Comunidades del Pais Vasco Y Navarra. (ALVO) Laboratorio Lactologico Lekunberri.
» Ensayos Sensoriales en Laboratorio De Analisis Sensorial de la UPV/EHU.
Ensayo para la determinacion de especie y raza ovina por ADN en AZTI-
TECNALIA
» Ensayo para la determinacion de fosfatasa alcalina en Laboratorio

Agroalimentario de Santander.

m) A partir de la informacion de los distintos partes de declaracién que los

operadores deben remitir a la DOP ldiazabal, ésta realiza las correspondientes
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tareas de Control Administrativo durante el primer semestre del afio con

objeto de comprobar que el producto es originario de la zona geogréafica.

n) Si de cualquiera de estas actividades se derivase cualquier no conformidad la
queseria dispondra del plazo indicado en 5.6.2., en funcién del tipo de no
conformidad, para presentar acciones correctivas, a tomar, en su caso, aquellas
medidas inmediatas que permitan segregar y no identificar como Idiazabal el
producto no conforme o alegar aquellas no conformidades con las que no esta de

acuerdo.

fi) Toda esta informacion: Resultado de visita de seguimiento, resultado de
analisis, control administrativo y, en su caso, la evaluacion de las acciones
correctivas sera revisada por la Directora de Certificacion, tras lo cual emitira
una decision: mantenimiento de la certificacién, suspensién temporal o retirada
del certificado. Asi mismo y antes de la toma de decision la Directora podréa
establecer la realizacibn de una visita extraordinaria u otras acciones que
permitan asegurar que las no conformidades han sido resueltas, tras lo cual

tomarad la decision.

0)En caso de suspension o retirada de la certificacion, esta decision sera
debidamente comunicada a la queseria, la cual podra ser recurrida ante el
Comité de Imparcialidad de la manera expresada en el procedimiento de Quejas
y Apelaciones (POC-07).

5.5. OBLIGACIONES DE LOS INSCRITOS

Deberan cumplir los Requisitos recogidos en el apartado 5.6.1. relativos a
Requisitos del Pliego de Condiciones y los recogidos en el Acuerdo de
Certificacion, asi como los recogidos en el apartado 5.6.2. relacionado

con elementos de identificacion del producto (placas de caseina,

Documento: PNT-01 Edicion: 8 Fecha: 16/04/2018 Pagina 21 de 48




Procedimientos Normalizado de Trabajo

8 /\\ \ ®
PARA LA INSCRIPCION Y CERTIFICACION DE IDIAZABAL J

QUESERIAS

contraetiquetas y etiquetas comerciales) y reflejado en el Manual uso vy
gestion de los elementos de identificacion y el etiquetado de productos

amparados por la DOP ldiazabal.

5.6. REQUISITOS Y GESTION DE SU INCUMPLIMIENTO

Este apartado, recoge los requisitos que deben ser cumplidos por los
operadores inscritos o que soliciten la inscripcidon en la DOP Idiazabal,
para mantener o conceder la certificacion como ldiazabal a su producto,

asi como las actuaciones derivadas en caso de incumplimiento.

El no cumplimiento de los requisitos del Pliego y este PNT-01 por parte de
un operador o su producto implica obligatoriamente actuaciones desde la
Entidad de Certificacion (DOP Idiazabal), ya que ésta es la encargada de
verificar el cumplimento del Esquema de Certificacion por parte de los
Operadores, que a su vez son los responsables de demostrar que su
producto cumple los requisitos y por lo tanto puede certificarse como

Idiazabal.

De acuerdo con el Reglamento 267/2017 que desarrolla la ley 6/2015; los
incumplimientos graves o muy graves Yy las suspensiones o retiradas de
certificacion seran comunicadas al MAPAMA en el plazo maximo de 72 horas.

El resto de No conformidades e incumplimientos, asi como sus acciones

correctoras, seran a su vez comunicadas al MAPAMA con una frecuencia trimestral.

5.6.1. Verificacidon de requisitos del Pliego de Condiciones y PNT-01

La TABLA 1, recoge el listado de requisitos del Pliego de cada uno de sus

apartados y otros adicionales establecidos por la Entidad de Certificaciéon. Se
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completan con aspectos relacionados con su control y categoria de no conformidad

en caso de incumplimiento.

La informacién concreta que contiene es la que sigue:

- Requisito. Cada requisito (en negrita) esta catalogado tal y como se
clasifican en el Pliego de Condiciones. Algunos requisitos de las tablas, recogen
aclaraciones (en cursiva) que los matiza o explica, para su perfecta
comprension por los operadores. Se recogen también algunos requisitos que no
se recogen en el Pliego explicitamente, establecidos por la entidad de gestion
con el fin de gestionar la informacién que permite comprobar el cumplimiento
de requisitos ya establecidos u otros adicionales (éstos aparecen en letra no
negrita en la tabla).

- Control: esta columna recoge el tipo de control que habitualmente se emplea
para la verificacion de cada requisito (inspeccion (1), ensayo (E), administrativo
(A) y varios/otros (O)).

- No Conformidad: Se establece, en caso de incumplimiento del requisito, la
criticidad de esta No Conformidad: critica (C), principal (P), tal y como se
detalla en apartado 5.6.2.1. de este procedimiento.

- Especificidades ante incumplimientos: Se recogen en este apartado
aspectos especificos de cada uno de los requisitos o las actuaciones derivadas
del incumplimiento de los mismos, asi como la medida aceptable que debe

tomar el operador ante ciertos incumplimientos concretos.
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TABLA 1: REQUISITOS A CUMPLIR POR EL OPERADOR Y PRODUCTO CERTIFICADO

REQUISITOS SOBRE LA DEFINICION DEL PRODUCTO

REQUISITO CONTROL NC ESPECIFICIDADES ante INCUMPLIMIENTOS

Queso elaborado exclusivamente a partir de leche cruda Tras la comunicacion del incumplimiento, como medida reparadora

La definicion legal de cruda es la que no ha sufrido tratamiento inmediata, en caso de que haya producto que no cumple no podra

térmico superior a los 40°C etiquetarse ni comercializarse como ldiazabal y el Operador debera

El operador debera mostrar durante la inspeccion los registros especificar el destino de los lotes afectados.

procedentes del pasteurizador (en papel o soporte informatico) I/E C

Aplica a aquellas queserias que disponen de pasteurizador y la

leche destinada a la elaboracion de Idiazabal pasa por el mismo.

En las queserias que dispongan de pasteurizador, se tomara

muestra para la determinacién de fosfatasa

Queso elaborado exclusivamente con leche de oveja... E/I C Tras la comunicacion del incumplimiento, como medida reparadora
inmediata, el producto afectado no podré etiquetarse ni comercializarse
como ldiazabal y el Operador debera especificar el destino de los lotes
afectados.

...de razas latxa y carranzana E/I C Tras la comunicacion del incumplimiento, como medida reparadora

La expresion “de razas latxa y carranzana” se interpreta como: o inmediata, el producto afectado no podré etiquetarse ni comercializarse

s6lo de latxa o s6lo de carranzana o de mezcla de ambas como ldiazabal y el Operador debera especificar el destino de los lotes
afectados.

Queso de pasta prensada | C

Maduracion minima de 60 dias | C Si el producto ya esta en el mercado; se informara a las autoridades de

Contados a partir de la fecha de moldeado

Salud Publica.
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REQUISITOS SOBRE LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(entendidas al término de la maduracion, es decir, al menos con dos meses de maduracion desde la
fecha de elaboracion, hasta su permanencia final en el mercado)

REQUISITO CONTROL NC ESPECIFICIDADES ante INCUMPLIMIENTOS
Altura del queso: entre 8y 12 cm | (o
Diametro del queso: de 10 a 30 cm | C
Peso del queso: minimo de 1+10% kg y maximo de 3.5 kg | C
Grasa: no inferior al 45 por 100 sobre extracto seco E (@
Extracto seco: minimo del 55 por 100 E C Tras la comunicacion del incumplimiento, como medida reparadora
pH: 49a5,5 E C inmediata, en caso dg que haya prodl,!cto que no cumple no podra:l
Proteina total: minimo del 25 por 100 sobre el extracto ethue_tgrse ni co_mermahzarse como Idiazabal y el operador debera
seco. E C especificar el destino de los lotes afectados.
Caracteristicas organolépticas del queso (Segun recoge
tabla del apartado B.b del Pliego de Condiciones)
El operador deberad realizar periédicamente evaluaciones E/I C/P
sensoriales de sus lotes dejando registro de la fecha de
evaluacion, lote evaluado y resultado de dicha evaluacion.
Recuento de Staphyloccus coagulasa positivo E c Si resultado >100.000 ufc/g se analizara “Investigacion de enterotoxina
estafilocdcica”.
Investigacion de Listeria monocytogenes C Si el resultado es presencia, se realizara “Recuento de Listeria
monocytogenes”.
Investigacion de Salmonella spp (@
Los lotes identificados por el inspector como pendientes de analitica
no podran ponerse a la venta hasta que se reciban los resultados y
| C

se compruebe que la partida cumple con todos los requisitos. Si

finalmente resulta no conforme, ese lote no estara autorizado para
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su venta como ldiazabal.

REQUISITOS SOBRE LA ZONA GEOGRAFICA

REQUISITO

CONTROL

NC

ESPECIFICIDADES ante INCUMPLIMIENTOS

Elaboracion y maduracion del queso: Araba, Bizkaia,
Gipuzkoa y Nafarroa (excepto valle de Roncal)

170

C

REQUISITOS SOBRE LA PRUEBA DE QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA GEOGRAFICA

REQUISITO

CONTROL

NC

ESPECIFICIDADES ante INCUMPLIMIENTO

Todos los operadores (ganaderias, centros de recogida y
queserias) en todas las fases, deben garantizar la
trazabilidad, garantizando asi el origen del producto
(disponiendo de todos los registros que demuestren esta
trazabilidad)

I/7A

C/P

Valoracioén individual sobre las consecuencias en materia de certificacion,
considerando los posibles requisitos incumplidos debidos a esta falta de

trazabilidad

Los quesos amparados baja la marca del DOP ldiazabal deberan
estar dispuestos en los locales de maduracion por lotes
correctamente identificados, para lo cual en la DOP ldiazabal se
suministraran, si el operador lo solicita, TARJETAS DE
IDENTIFICACION DE LOTES. Se podra utilizar otro sistema de
identificacion de lote siempre y cuando aparezca al menos la
siguiente informacion:

= fecha de elaboracion

=  n° quesos por tamarfos elaborados en esa fecha

C/P

Cada cuba completa se destinara a la elaboracion de un tipo de
queso concreto, es decir: toda la cuba con placa de caseina o
toda la cuba sin placa de caseina que haga alusion a idiazabal.

C/P

Todos los operadores deben figurar en los Registros
gestionados por la entidad de gestién.

I/A
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Todos los operadores deben tener a disposicion,
permanentemente, todos los elementos necesarios para
las actividades de inspeccién y control...

permitiendo el acceso a cuanta documentacidon o
instalaciones sean solicitadas (por la entidad de gestion-
certificacion)

I/A

Todos los operadores deben comunicar a la entidad de
gestidon cualquier variacidon de los datos de inscripcién en
los Registros o de los datos de los Registros de
trazabilidad.

I/7A

Las queserias que posean otras lineas de produccién no
aptas para ser amparadas por la DOP deben declarar una
neta separacion entre materias primas, procesos de
elaboracion, almacenamiento y manipulacion de Ilos
productos destinados a ser amparados por la DOP.
(informar a los responsables de control y facilitar todos los
datos que se soliciten al respecto)

pP/C

* Si la queseria no informa, sera NC principal, aunque habria que evaluar
de nuevo la criticidad asegurando que ha habido correcta separacion
(siguiente requisito)

* Si no facilitan, seria NC critica y se trataria como una obstruccién

Las queserias que posean otras lineas de produccién no
aptas para ser amparadas por la DOP deben garantizar una
neta separacién entre materias primas, procesos de
elaboracion, almacenamiento y manipulacion de Ilos
productos destinados a ser amparados por la DOP.

Si no puede demostrarse la correcta separacion; sera necesario valorar
las posibles consecuencias sobre la definicion y las caracteristicas del
producto final (ensayos...).

Si se puede probar que no ha habido correcta separacion, el producto
afectado seria no conforme. Tras la comunicacion del incumplimiento,
como medida reparadora inmediata, el producto afectado no podra
etiquetarse ni comercializarse como Idiazabal y el operador debera
especificar el destino de los lotes afectados.

Los quesos amparados so6lo pueden madurarse en las
empresas inscritas en el Registro de Queserias.

p/C

Debera demostrarse la trazabilidad asi como las condiciones de humedad
Yy temperatura en las cuales ha estado el producto.

Las queserias deben disponer de un registro en el que
figuraran anotados diariamente los datos de cantidad de
litros de leche elaborados, niumero de unidades y tamafo
de quesos elaborados debidamente loteados que puedan
ser amparados por la Denominaciéon de Origen Protegida,
especificando los lotes de elaboracién y las numeraciones

A/l

Si la queseria no puede demostrar mediante registros que las
elaboraciones de queso idiazdbal cumplen con los requisitos establecidos,
el operador tendra que considerar la produccién no conforme. Si hay
errores en los registros y se pueden subsanar con garantias, el producto
podria considerarse conforme, segln casos.
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de las placas de caseina gestionadas por el Consejo
Regulador utilizadas en los mismos.

Se entenderd por lote de producto, segun queda definido en el
Pliego de Condiciones, aquel que comprende todas las piezas de
queso procedente de un Unico cuajado en una sola cuba,
elaborado con materia prima de las mismas caracteristicas y bajo
las mismas condiciones de elaboracién.

El anterior registro deber& enviarse a la DOP lIdiazabal antes del
dia 15 del mes siguiente.

Las queserias deben disponer de un registro de
autodescalificacion, en el que figuraran anotados los lotes
afectados, las razones de la descalificacién, el niUmero de
unidades afectadas, su peso y los numeros de placas de
caseina que las identifican.

Indicando el lote afectado, no es necesario concretar unidades, n°®
de placas de caseina y peso, ya que a través del lote esta A/l P
informacion es trazable mediante el parte de declaraciéon de
elaboracion.

Como “autodescalificado” se entiende cualquier unidad de
producto cuya elaboracion ha sido declarada a la DOP Idiazabal y
definitivamente se le da otro destino no certificado Ejem.
gaztazaharra.

Las queserias deben disponer de un registro de compra de
leche, en el que figuraran anotados mensualmente, los
datos de cantidad y cdédigo de registro de la ganaderia
productora de la leche recibida.

Las queserias inscritas que elaboren el queso exclusivamente con A/l C
leche de ganaderia inscrita propia, segun el Pliego de
Condiciones, no estan obligadas a tener este registro a
disposicion del Consejo Regulador, ya que es el mismo que el
registro obligatorio para operadores productores de leche.

El anterior registro deberd enviarse a la DOP lIdiazabal antes del
dia 15 del mes siguiente. A P
Nota: el codigo de registro de la ganaderia puede sustituirse por hombre

Documento: PNT-01 Edicion: 8 Fecha: 16/04/2018 Pagina 28 de 48




Procedimientos Normalizado de Trabajo

PARA LA INSCRIPCION Y CERTIFICACION DE

QUESERIAS

y apellidos o DNI.

Las queserias deben disponer de un registro de
existencias, en el que figuraran los siguientes datos: las
existencias de quesos amparados o que opten a ser
amparados por la Denominacién de Origen Protegida,
especificando los lotes de elaboracion, el nUmero de piezas
y su tamarfio; las existencias de placas de caseina oficiales
sin utilizar, especificando su numeracion; y las existencias
de contraetiquetas numeradas de garantia de origen
Idiazabal sin utilizar, sus series y numeraciones.

NOTA: Mientras el CR determine que contintia encargandose de hacer estos recuentos de

stock, no se pretende exigir este registro.

No obstante, es recomendable que la queseria disponga de este registro actualizado en la visita
de inspeccion y puede exigirse en caso de resultados no conformes en Cuadro Balance.

Las queserias deben disponer de un registro de circulacion
de queso ldiazabal entre queserias inscritas. En caso de
ventas y/o adquisiciones de queso amparado a otras
queserias inscritas, tanto la queseria de la que procede el
queso amparado como la queseria de destino del mismo,
tendran a disposicion del Consejo Regulador un registro en
el que figuraran los datos sobre la procedencia y/o destino
de los quesos, los niumeros de los lotes, el numero de
unidades y peso total de los quesos vendidos y/o
adquiridos que opten a ser amparados por la
Denominacion de Origen Protegida que compongan cada
lote y las numeraciones de las placas de caseina oficiales
que lleven los mismos.

El anterior registro debera enviarse a la DOP Idiazabal maximo en
30 dias naturales desde la fecha de venta.

Nota: Se recomienda a la queseria que compra, que previamente,
consulte con la DOP ldiazabal si los lotes de producto a adquirir cumplen
los requisitos recogidos en este PNT-01.

c/P

En el caso de inexistencia de registro se abriria una NC Critica; y si no
ha sido notificado en plazo; principal. No obstante, se podria ver
alterado el cuadro balance; lo que podria conllevar, a su vez, a
actuaciones.

Las queserias deben disponer de un Registro de
reclamaciones, en el que figuraran todas las reclamaciones
recibidas de sus clientes directos por motivo de los
productos amparados, asi como las medidas llevadas a
cabo para subsanar dichas reclamaciones.

o
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REQUISITOS SOBRE LA OBTENCION DEL PRODUCTO

REQUISITO CONTROL NC ESPECIFICIDADES ante INCUMPLIMIENTOS

La elaboracion de queso se realizara exclusivamente de Adicionalmente, si al inspeccionar la ganaderia para su alta en registros,

leche procedente de explotaciones inscritas en el registro /A p/C | S€ detecta un incumplimiento que pudiese afectar a definicion o

de ganaderias. caracteristicas del producto; se actuara sobre los lotes afectados,
pasando a ser una NC Critica.

No se permite la normalizaciédn (estandarizacion) o A pesar de ser un requisito sobre la obtencién del producto, el

alteracion de las caracteristicas propias de la leche. hecho de que afecta irreversiblemente a la naturaleza del

Aclaracién: incluye la eliminacion total o parcial de componentes producto, el mismo no podria ser certificado como ldiazabal. Por lo

propios de la leche; asi como su adicion, tratamientos térmicos I/AJE C tanto, tras la comunicacion del incumplimiento, como medida reparadora

por encima de 38-40°C, tratamientos fisicos (centrifugacion...)... inmediata, el producto afectado no podra etiquetarse ni comercializarse
como ldiazabal y el operador debera especificar el destino de los lotes
afectados.

No se permite la adicion de ninguna sustancia a la leche, a Si la sustancia anadida, se encuentra de manera natural en la leche o

excepcion de fermentos lacteos, lisozima, cuajo y sal. producto cuajado, podrian evaluarse sus consecuencias sobre el producto

Aclaracion: independiente de que las sustancias sean final, para considerar si el producto puede ser conforme.

consideradas aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos u otros, por la I C En el resto de casos, en atencién a que la naturaleza del producto

legislacién en vigor. se vea alterada/Zafectada irreversiblemente, tras la comunicacion del
incumplimiento, como medida reparadora inmediata, el producto afectado
no podré etiquetarse ni comercializarse como Idiazabal y el operador
deberé especificar el destino de los lotes afectados.

El cuajado de la leche se provocara con cuajo de origen

animal.

Aclaracion: No podran afadirse sustancias (extraidas de cuajos

de origen animal o no) que vengan a simular “artificialmente” las I c

caracteristicas propias del cuajo natural en pasta. Es decir no se
pueden afadir lipasas, proteasas o similares... si se opta por
contar con sus efectos en los quesos, deberad ser mediante la
utilizacién de cuajos naturales de cordero en pasta.
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La temperatura de la cuajada oscilara entre los 28 y los 32
°C.

El cuajado se realizara en un tiempo minimo de 20 min y
un maximo de 45 min.

El corte de la cuajada sera hasta conseguir tamarfos de
granode 5a10 mm.

El recalentamiento serd hasta una temperatura entre 36 y
38°C

Se pedira al operador que evalue sensorialmente lotes afectados para ver
si el incumplimiento ha afectado a producto final. Asi mismo, si es
posible, el inspector tomara lotes afectados por alguno de estos
incumplimientos para analisis sensorial.

Los moldes deben de ser cilindricos.

Tras la comunicacién del incumplimiento, como medida reparadora
inmediata, el producto afectado no podré etiquetarse ni comercializarse
como lIdiazabal y el operador deber& especificar el destino de los lotes
afectados.

El salado se realizara unicamente con sal comun.

Se permite el salado en seco o en salmuera.

La limitacidon a la sal comuUn se refiere a la accion del salado. En
cuanto a la salmuera no se permiten conservantes y otros
aditivos distintos del acido lactico; cuya uso se recomienda en la
preparacion de la salmuera para equilibrar el pH entre ésta y el
queso. No se trata de un aditivo en si ya que, hasta donde se
conoce, no migra al queso, sino que, al contrario, evita que se dé
una migracioén del acido lactico del queso a la salmuera.

No se considera necesario el registro de este parametro.

Durante la maduracion se aplicaran las técnicas de volteo y
limpieza necesarias hasta que el queso adquiera sus
caracteristicas peculiares.

C/P

No se considera necesario el registro de este parametro.

El queso puede ser ahumado unos dias antes de su
expedicion por exposicion al humo procedente de la
combustion de madera natural sin tratar.

Tras la comunicacion del incumplimiento, como medida reparadora
inmediata, el producto afectado no podré etiquetarse ni comercializarse
como ldiazabal y el operador debera especificar el destino de los lotes
afectados.

Se valorard ademas la notificacion a Salud Publica si se tuviese sospecha
0 duda de sus consecuencias para la salud

Los locales o camaras destinados a la maduracién
dispondran, durante todo el proceso, de una humedad
relativa comprendida entre el 80 y el 95 por 100 y una

Se pedira al operador que evallte sensorialmente lotes afectados para ver
si el incumplimiento ha afectado a producto final. Asi mismo, si es
posible, el inspector tomara lotes afectados por alguno de estos
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IDIAZABAL ¢

temperatura que oscilara entre los 8°C y los 14 ©C.

Se permite realizar una fase de oreo (entre el salado y la
maduracién). A esta fase no le aplicaran las condiciones de
locales o camaras de maduracion; quedando al criterio de BPM de
la queseria sus condiciones y duracion.

Esta fase de oreo no es tenida en cuenta en el computo de 60
dias minimos de maduracién (que debe contarse desde el
moldeo).

Sera necesario disponer de un registro, al menos semanal, de
control de temperatura y humedad de las camaras de maduracion
siempre y cuando haya producto madurando.

incumplimientos para analisis sensorial

El queso Ildiazabal puede presentarse a la venta como
pieza entera o en cufas (porciones).

El envasado (enteros o porciones), en su caso, sera
realizado siempre después de los 60 dias a contar tras la
fase de moldeado.

No se considera necesario el registro de este parametro.

El troceado y envasado (en su caso) se realizarad en las
queserias inscritas en los Registros de la DOP.
Excepcidn de casos de venta al detalle.

La queseria tiene la responsabilidad del cumplimiento asi que, si la
entidad de gestién no puede comprobar el cumplimiento de requisitos y
hay una pérdida de trazabilidad, se podra establecer una suspension
temporal hasta la subsanacion del incumplimiento.
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REQUISITOS SOBRE LA IDENTIFICACION Y ETIQUETADO

Deberan completarse con el cumplimiento de lo establecido en el Manual de uso y gestion de los elementos de identificacion y el etiquetado de los
productos amparados por la DOP ldiazabal

REQUISITO CONTROL NC ESPECIFICIDADES ante INCUMPLIMIENTOS

Todos los quesos amparados por la DOP ldiazabal deben

estar identificados por la placa de caseina gestionada por | (o

la DOP.

La placa de caseina se colocara en la fase de moldeado o I P No se considera necesario el registro de este parametro

prensado del queso

Solo pueden expedirse al mercado quesos con placa de

caseina suministrada por la DOP que no vayan etiquetados

ni contraetiquetados como ldiazabal, en los casos de

descalificacidon de los quesos para ser amparados por la I/A P

Denominacion.

Aclaracién: por motivos de comunicacién desde la DOP de

producto no conforme al operador, ante suspension de la

certificacidon al operador o por autodescalificacién.

Las etiquetas comerciales con las que se expidan al Este incumplimiento no puede darse, en cuanto a que las etiquetas
mercado los quesos amparados, bien en piezas enteras o comerciales, se gestionan, en cuanto a recepcion desde imprenta y envio
bien en porciones, deben incluir obligatoriamente, de a la queseria, desde la propia DOP ldiazabal.

forma destacada, el nombre y logotipo de la DOP en el /A P/C

formato, posicion y tamafio que la DOP determine.
Aclaracion: La verificacion de este requisito se realiza mediante
la presentacién de la etiqueta comercial, para su supervision.

Todos los quesos y las cufias (porciones) seran
etiquetados en origen (en la queseria inscrita que ha | C
producido y madurado el queso).
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Aclaracién: en el caso de compra-venta correctamente declarada
entre queserias inscritas, puede ser la otra queseria inscrita la
que los etiquete, siempre informando correctamente al Consejo
Regulador.

Todos los quesos amparados por la DOP Idiazabal
dispuestos para el consumo, y en su caso porciones,
deberan ir provistos de una contraetiqueta, seriada y
numerada unitariamente y codificada segun el tamafo y
formato de queso que certifica. Llevara la palabra I/A P/C
“ldiazabal” y el logotipo de la entidad de gestién, y sera
colocada de acuerdo con la normativa establecida a estos
efectos por la entidad de forma que no permita una
segunda utilizacién de tales distintivos.

NOTAS PARA LA INTERPRETACION:

— Ante no conformidades Criticas, si de la no conformidad se deriva que existe producto no conforme, desde el momento de la
comunicacion (bien durante la visita de inspeccion mediante el acta de visita o bien desde la comunicacién de la DOP 6 a la
recepcion del informe de no conformidad) el operador debera separar el producto inmediatamente y no destinarlo a ldiazabal,
comunicando el destino del producto, para su posible posterior verificaciéon por la DOP Idiazabal. Si una vez comunicada la
existencia de producto no conforme el operador lo destinase a Idiazabal, la decision de la DOP ldiazabal seria de suspensién o

retirada de certificacion en los términos recogidos en el apartado 5.6.2.2..
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5.6.2. Requisitos relacionados con la identificacién del producto

5.6.2.1. placas de caseina

a) Las placas de caseina emitidas y controladas desde la DOP ldiazabal tan

s6lo podran usarse para quesos que vayan a ir certificados como ldiazabal.

b) La DOP ldiazabal sera quien asigne las numeraciones, realice los pedidos a
las empresas proveedoras y almacene todas las caseinas hasta su emision

controlada a las queserias inscritas.

c) Estas placas de caseina presentaran el disefio registrado por la DOP
Idiazabal para tal fin. En ningln caso podran utilizarse estas numeraciones

o disefio en quesos no amparados con fines lucrativos.

d) Unicamente llevara placa de caseina de la Denominacion de Origen

Idiazabal, pero no etigueta ni contraetiqueta Idiazabal en estos dos casos:

= |otes que posterior a su elaboracibn no son certificados porque no

cumplen alguna condiciéon para ser ldiazabal.

* Quesos que por alguna causa justificada y no sistemética, la queseria
decide no certificar (lo que se pretende es evitar que se utilicen placas
de caseina emitidas y controladas por la DOP de manera sistematica a
quesos que, desde el momento de su elaboracién se sabe que no se

pretenden certificar como ldiazabal).

En ambos casos, los responsables de la queseria deberan llevar un registro de
autodescalificaciobn o no certificacion de estos quesos, en los que se

especifiquen lotes afectados y causas; este registro debera estar a disposicidon
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del Consejo Regulador para su control, a efectos estadisticos y para la

realizacion de las comprobaciones que se consideren oportunas.

Exceptuando estos dos casos, todos los quesos con placa de caseina ldiazabal,
deberan llevar etiqueta comercial con el logotipo Idiazabal asi como

contraetiqueta ldiazabal.

e) Si se trata de queserias en las cuales se produce queso “no ldiazabal”, si
éste no es apto para ser ldiazabal, en ningun caso podréa llevar placa de

caseina emitida por la Denominacion.

5.6.2.2. Etiquetas comerciales

a) Las etiquetas con el logotipo ldiazabal emitidas y supervisadas desde la
DOP Idiazabal tan s6lo podran usarse para quesos que cumplan todos los
requisitos del Pliego de Condiciones y que se encuentren identificados

unitariamente con las placas de caseina autorizadas por la DOP.

b) La DOP Idiazabal serd quien asigne las numeraciones, realice los pedidos a
las empresas proveedoras y almacene todas las etiquetas hasta su emision

controlada a las queserias inscritas.
c) En ningin caso podran duplicarse estas etiquetas ni utilizarse sus

numeraciones ni ninguna alusion a la marca ldiazabal o su logotipo en

ningln queso no ldiazabal.

5.6.2.3. Contraetiquetas

a) Las contraetiquetas son las que certifican el queso como Idiazabal. Es

decir, si no lleva contraetiqueta, no es ldiazabal.
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b) Para poder poner la contraetiqueta, el queso debera llevar siempre y
obligatoriamente placa de caseina autorizada como ldiazabal y etiqueta en la

gue aparezca el logotipo tal y como dispone la DOP ldiazabal.

c) Las contraetiquetas las emitird siempre el Consejo Regulador, a las queserias

inscritas que las soliciten.

d) A la hora de poner las contraetiquetas a los quesos o las cufas, es obligatorio
que el formato de los mismos coincida con el cédigo correspondiente que

lleva la contraetiqueta segun se expone a continuacion:

cODIGO CONTRAETIQUETA | TROCEADO MARGEN PESO
01-0.000.000 Entero
21-0.000.000 )
1,000 — 1,400 kg
41-0.000.000 Ya
51-0.000.000 1/5
02-0.000.000 Entero
22-0.000.000 s
1,400 — 2,000 kg
42-0.000.000 Ya
62-0.000.000 1/6
03-0.000.000 Entero
23-0.000.000 s
2,000 — 2,700 kg
43-0.000.000 Ya
83-0.000.000 1/8
04-0.000.000 Entero
24-0.000.000 1/2
44-0.000.000 1/4
64-0.000.000 1/6 2,700 — 3,000 kg
84-0.000.000 1/8
10-0.000.000 1/10
12-0.000.000 1/12

Los margenes de peso se refieren a pesos a la venta. Si la queseria quiere utilizar un formato que no esta

en la tabla, podra solicitar uno especifico a la DOP IDIAZABAL.
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5.6.3. Actuaciones frente a incumplimientos:

5.6.3.1. GESTION DE NO CONFORMIDADES

Todos los incumplimientos de los requisitos supondran inicialmente la apertura de
un informe de No Conformidad (FPOC-04/05) por parte de la DOP ldiazabal hacia

el Operador.

Las No Conformidades pueden clasificarse, en funcién de su gravedad, en:
% CRITICAS (C)
% PRINCIPALES (P)

Y pueden ser detectadas generalmente, por (sistema de verificacion):
% INSPECCION
% ENSAYO
% CONTROL ADMNISTRATIVO
#* OTRAS

Una vez detectadas las No conformidades, se procede como sigue:

a) CRITICAS

% Se comunicaran en la propia visita de inspeccion, por teléfono en caso de
resultados microbiolégicos no conformes o por escrito (correo postal o
email, segun conste en el acuerdo) al titular de la queseria de la no-
conformidad detectada. En el caso de que el producto sea considerado como
no conforme, tan pronto como la queseria tenga conocimiento de ello

debera tomar la decisiéon de no identificarlo como Idiazabal.
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% Se le dara un plazo maximo de 20 dias naturales desde la recepcion del
informe de No Conformidad (FPOC-04/05), para enviar por escrito:

o Destino del lote afectado por el incumplimiento detectado asi como de
otros lotes que también pudieran estar afectados.
e Analisis de causas (motivos causantes del incumplimiento)
e Evaluacién de cantidad de producto afectado (alcance)
e Acciones correctoras
e Evidencias.
% Se podréa volver a inspeccionar y/o analizar, si ha lugar, para verificar que se

ha corregido la no-conformidad.

% La no respuesta en plazo o respuesta insuficiente a no conformidades
criticas supondrd la suspension de la certificacion durante un periodo
maximo de 1 afio o hasta que el operador proponga las Acciones
Correctoras pertinentes. Superado ese plazo sin respuesta se procedera a la

retirada definitiva de la certificacion.
b) PRINCIPALES

% Se comunicara por escrito (correo postal o email, segun conste en el
acuerdo) al titular de la queseria de la no-conformidad detectada.

% Se le dard un plazo maximo de 30 dias naturales desde su envio, para
comunicar las acciones correctoras pertinentes.

% La no respuesta en plazo o respuesta insuficiente a 3 no conformidades
principales supondré la suspension de la certificacion durante un periodo
maximo de 1 afio o hasta que el operador proponga las Acciones
Correctoras pertinentes. Superado ese plazo sin respuesta se procedera a la
retirada definitiva de la certificacion.

% Antes del inicio de la campafia siquiente, ningdn operador podra
tener No Conformidades principales pendientes. De modo que en el

Plan de Control se comunicara esta circunstancia a los operadores afectados
estableciendo el plazo requerido para la respuesta a NC pendientes. La no
respuesta en plazo o respuesta insuficiente supondra la suspension de la

certificacion durante un periodo maximo de 1 afio o hasta que el operador
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proponga las Acciones Correctoras pertinentes. Superado ese plazo sin

respuesta se procedera a la retirada definitiva de la certificacion.

5.6.3.2. SUSPENSION Y/O RETIRADA DE LA AUTORIZACION PARA LA
CERTIFICACION

La SUPENSION TEMPORAL de la autorizacién para la CERTIFICACION del producto
como IDIAZABAL se puede dar en los siguientes casos:

a) Ante la no respuesta a no conformidades en los plazos
estipulados en funciébn de Ila criticidad del incumplimiento
detectado.

b) Ante la presentacion de medidas correctoras no aceptables.

¢) Ante la no aplicaciobn de las medidas correctoras propuestas y
aceptadas para la resolucion de una no conformidad.

d) Reiteraciones de incumplimientos por ineficacia de las acciones
correctivas propuestas.

e) Ante la no adopcidon por parte del operador de las medidas
reparadoras necesarias e inmediatas sobre el producto no
conforme, una vez sea comunicado el incumplimiento.

f) Impago de tarifas de certificacion

g) Actuaciones en contra de la imagen de la DOP Idiazabal y

desprestigio de la marca.

En general, los incumplimientos que, cumpliendo alguno de los condicionantes

anteriores, supondran la suspension de Certificacion como ldiazabal son:

- Incumplimientos de los requisitos que definen al producto, sus
caracteristicas o su zona geografica.
- Incumplimientos de los requisitos de obtencién de producto, que supongan

incumplimientos en los requisitos de definicién del producto, las caracteristicas
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del mismo y la zona geografica, asi como de aquellos requisitos de obtencion de
producto que afectan/alteran irreversiblemente la naturaleza del producto.

- Obstrucciones, manipulacién-falsificacion o falta de registros, que no permitan
una correcta comprobacion de los requisitos de definicién, caracteristicas de

producto y zona geografica.

La SUSPENSION TEMPORAL de la autorizacion de certificacion sera una decision de
la Directora de Certificaciéon y se comunicara al operador por escrito (email con acuse
de recibo o correo certificado 0 mensajeria o entrega en mano).

En situacién de suspensiéon, el personal inspector podra realizar un stock en las
instalaciones del operador de etiquetas y contraetiquetas de modo que no podra

disponer de las mismas.

Se actualizaran los listados publicos no incluyendo al operador afectado en los
mismos.

Dispondra de un plazo maximo de 1 afio para proponer acciones destinadas a levantar
la suspension.

El levantamiento de la suspension sera una decision de la Directora de Certificacion y
se comunicara al operador por escrito (del modo recogido en el acuerdo de

certificacibn o mensajeria).

Mientras dure el proceso de suspension, el Operador no

podra hacer uso de la marca en ninguno de los lotes

Si dichas acciones no se consideran suficientes por parte de la Directora de
Certificacion o no se establece ninguna accién por parte del operador en el plazo
indicado, la suspension pasara a ser una RETIRADA definitiva estando obligado el
operador a devolver el certificado, las placas de caseina, las etiquetas y

contraetiquetas estocadas.

Documento: PNT-01 Edicion: 8 Fecha: 16/04/2018 Pagina 41 de 48




Procedimientos Normalizado de Trabajo

PARA LA INSCRIPCION Y CERTIFICACION DE IDIAZABAL -

QUESERIAS

El operador, podra apelar estas decisiones ante el Comité de Imparcialidad tal y como

se describe en el POC 07 de quejas y apelaciones.

5.6.3.3. INCUMPLIMIENTOS SUSCEPTIBLES DE PROCEDIMIENTO SANCIONADOR.

De conformidad con la disposicién adicional primera de la Ley 12/2013, de 2 de
agosto, de medidas para mejorar el funcionamiento de la cadena alimentaria,
corresponde a la AICA el inicio e instruccién del procedimiento sancionador. La
resolucion del mismo se llevara a cabo por los 6rganos competentes que se
especifican en el articulo 38 de la ley 6/2015, de 12 de mayo, de Denominaciones de

Origen e Indicaciones Geograficas Protegidas de ambito territorial supraautonémico.

Independientemente de la posible instrucciéon de un procedimiento sancionador al
operador responsable, la Entidad de Certificacion gestionara el incumplimiento como
tal, segun el sistema descrito en los apartados 5.6.3.1 y 5.6.3.2. de este

procedimiento.

Estas son actuaciones independientes a las decisiones en materia de certificacion de

producto.

El responsable del traslado de la informacién correspondiente al incumplimiento

detectado al MAPAMA sera el Director de Certificacién (o persona en quien delegue).

5.6.3.4. INFORMACION A OTROS ORGANISMOS COMPETENTES.

Tal y como establece el articulo 9 del RD 267/2017; en el supuesto de que se aprecie
que pudiera existir un riesgo para la salud de las personas, la salud animal y vegetal,
el medio ambiente o el incumplimiento en materia de produccién ecoldgica, calidad
comercial o cosnumo, se comunicara de forma inmediata (por parte de la Directora de

Certificaciéon o persona en quien delegue) cun un plazo maximo de 72 horas, a la
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Direccion General de la Industria Alimentaria del MAPAMA, quien a su vez lo

trasladara a las autoridades competentes.

5.7. MODIFICACIONES DE LOS REQUISITOS DE CERTIFICACION

Las modificaciones de los requisitos de la certificacion pueden derivarse de:

- Cambios en el documento Normativo: Pliego de Condiciones
- Cambios en este PNT-01 que afectan al esquema de certificacion descrito para
la verificacion del pliego.

- Cambio de Normativa o legislacion de aplicacion.
Los cambios seran comunicados por escrito a todos los operadores inscritos del modo
acordado con cada uno de ellos en el acuerdo de certificacion (email o correo postal).
En las comunicaciones se establecera la fecha de entrada en vigor de los cambios
comunicados, asi como el modo y momento en que la DOP ldiazabal verificara la

implantacién por parte del Operador, de los cambios comunicados.

5.8. COMITE DE IMPARCIALIDAD

Con el fin de garantizar la independencia e imparcialidad de las actuaciones del CR de
la DOP Idiazabal en materia de certificacion, éstas son supervisadas periédicamente

por el Comité de Imparcialidad.

5.9. APELACIONES

a) Contra la decision adoptada por la Directora de Certificacion en cuanto a

no conceder, suspender o retirar el certificado, asi como contra las medidas
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requeridas ante incumplimientos, contempladas en el apartado 5.6., se podran

apelar dichas decisiones ante el Comité de Imparcialidad.

b) Las apelaciones deberan ser presentadas por escrito en un plazo
maximo de 30 dias naturales, a partir de la resolucién negativa de la solicitud o

de la notificacion de suspension o retirada de certificado.

c) La DOP Idiazabal presentard la apelacion y documentacion relacionada

ante el Comité de Imparcialidad para su resolucion.

d) El resultado de la apelacién serd comunicada a la queseria mediante
escrito formal dentro de los 30 dias siguientes a la fecha de presentacion. En el
caso de gque la apelacion fuera admitida, el CR tomard las medidas necesarias

para revocar la decisién tomada.

e) La presentacion de una apelacion no supondra la suspension de las

medidas adoptadas.

5.10. CONFIDENCIALIDAD

a) La informacion recibida por la DOP Idiazabal en el proceso de evaluacion,
tanto en acuerdo como a lo largo de todo el proceso sera tratada a todos los
efectos como confidencial. Teniendo, Unicamente acceso a la misma, el
personal de la Entidad de Certificacién, o que trabaja bajo sus 6rdenes, asi
como la Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC) y el Ministerio de
agricultura y pesca, alimentaciéon y Medioambiente (MAPAMA) durante el
desarrollo de las auditorias de control que realizan a la Entidad de

Certificacion.

b) No se utilizara ninguna informacién relativa a los clientes sin su autorizacion

expresa, salvo con fines estadisticos o por requerimiento legal.
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¢) Lo anterior no impide la publicacion de listados de queserias autorizadas para
la certificacion de queso ldiazabal con fines informativos o de promocion de
la marca de certificacion. El CR proporcionara informaciéon a quien lo solicite

acerca de la validez y alcance de las certificaciones emitidas.

d) No obstante, si alguna queseria se le suspende o retira la autorizaciéon y, sin
perjuicio de las acciones legales que pueda tomar la DOP ldiazabal, continta
haciendo referencia tanto a su condicion de autorizado como a la marca de
certificacion, la DOP Idiazabal se reserva el derecho de publicar o difundir su

condicién de desautorizado, de la manera y forma que estime oportuna.

6.-_ANEXOS

- Anexo 01-PNT-01: ESQUEMA DEL PROCESO DE INSCRIPCION
- Anexo 02-PNT-02: REQUISITOS A CUMPLIR POR EL QUESO
CERTIFICADO COMO DOP IDIAZABAL
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Anexo 01-PNT-01: ESQUEMA DEL PROCESO DE INSCRIPCION/CERTIFICACION DE QUESERIAS EN
LA D.O.P.

1. SOLICITAR INSCRIPCION/CERTIFICACION AL CR DE LA D.O.P. IDIAZABAL
2. ENVIO DE SOLICITUD E INFORMACION DESDE LA D.O.P. IDIAZABAL.

3. ENVIO DE SOLICITUD Y ACUERDO CUMPLIMENTADOS Y FIRMADOS POR EL SOLICITANTE,
ACOMPANADOS POR COPIA DE REGISTRO SANITARIO.

4. REVISION DE SOLICITUD/ACUERDO
5. VISITA DE INSPECCION INCIAL

6. INSPECCION CONFORME: ENVIO DE PLACAS DE CASEINA Y PROPUESTA DE ETIQUETA
(PREINSCRIPCION) // NO CONFORME: SOLICITUD DE ENVIO DE ACCIONES CORRECTORAS Y
EVALUACION DE LAS MISMAS. SI NO SON CORREGIDAS LAS NO CONFORMIDADES: DECISION DE
NO PREINSCRIPCION Y CIERRE DEL EXPEDIENTE.

7. ENVIO A LA D.O.P. IDIAZABAL DE LOS CORRESPONDIENTES PARTES DE DECLARACION

8. TRAS 60 DIAS DE MADURACION DE QUESOS ELABORADOS CON PLACA DE CASEINA:
INSPECCION Y TOMA DE MUESTRA PARA ANALITICA COMPLETA (FISICO-QUMICO,
MICROBIOLOGICO Y SENSORIAL)

9. INSPECCION Y ANALITICA COMPLETA CONFORME, ENVIO DE:
- INFORMES DE ENSAYO
- CERTIFICADO DE CONFORMIDAD + ACUERDO CERTIFICACION FIRMADO
- ETIQUETAS y CONTRAETIQUETAS QUE SOLICITE.
- CLAVES ACCESO APLICACION PARTES

INSPECCION Y/O ANALITICA NO CONFORME: PRESENTACION Y EVALUACIC')N’DE LAS ACCIONES
CORRECTIVAS. VISITA EXTRAORDINARIA DE TOMA DE MUESTRA. VALORACION DEL RESULTADO:
CONFORME, SE EMITE EL CERTIFICADO DE CONFORMIDAD // NO CONFORME: NO SE EMITE.

10. ACTIVIDADES DE SEGUIMIENTO: CONFORMES, SE MANTIENE EL CERTIFICADO. // NO
CONFORMES TRAS EVALUACION DE LAS MEDIDAS TOMADAS POR LA QUESERIA, MANTENER,
SUSPENSION TEMPORAL O RETIRADA DEFINITIVA DEL CERTIFICADO.

% ACTIVIDADES QUE CORRESPONDEN A LA D.O.P. IDIAZABAL
#* ACTIVIDADES QUE CORRESPONDEN AL SOLICITANTE
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