DIR. A14000 - SETT. A1409A — ALLEGATO 19-3-5 Fac-simile verbale formazione aliquote

ALLEGATO 5 Fac simile di verbale di formazione delle aliquote ufficiali in laboratorio
(PNCMA)

LABORATORIO DI CONTROLLO UFFICIALE...............ccccceunnn. (sede............. )
VERBALE di formazione aliquote ufficiali n. ...................

In data (giorno/mese/anno)...................... alla presenza di ...............ceeel in qualitd di
titolare/rappresentante/detentore/delegato (barrare/eliminare quanto non pertinente) del prodotto alimentare
oggetto di campionamento, v

alla presenza di............cccoeenennnn.n. in qualita di rappresentante/i della ASL (o delegato/i)che ha/hanno
effettuato il campionamento,

oppure alla presenza di...............ccoenlll in qualitd di rappresentante/i del’USMAF-SASN
dic.oiinininn.. (0 delegati) che ha/hanno effettuato il campionamento,

allapresenzadi............o.cooiiiiiiiiiin in qualita di rappresentante/i del laboratorio ufficiale che
ha accettato il campione e/o che effettua I’analisi (barrare/eliminare quanto non pertinente);

............................ (nominativo/i), ......................(indicare la qualifica e l'ente di appartenenza)
ha/hanno proceduto alla formazione di n....................... aliquote ufficiali, ciascuna di peso pari a g o
mi....... , dal campione globale oppure da n. X campioni di laboratorio* (barrare/eliminare se non

pertinente), dopo omogeneizzazione (barrare/eliminare se non pertinente) e dopo macinazione, se del caso,
(barrare/eliminare se non pertinente), di cui n. X consegnata al titolare dell’impresa o suo rappresentante o
detentore dei prodotti alimentari (barrare/eliminare quanto non pertinente) o delegato, insieme ad una copia
del presente verbale e le altre aliquote cosi sigillate e identificate...................ccceeeeeeeennnn.... € conservate
NEl MOdO SEUENE. ... .uuuiit it (descrivere le attivita effettuate)

Il campione globale o i campioni di laboratorio (barrare/eliminare quanto non pertinente), consegnati al
laboratorio come da verbale di prelievo, é/ sono macinati “a secco” “a umido tramite la formazione dello
slurry” (barrare/eliminare quanto non pertinente).

Macinazione a secco (barrare/eliminare quanto non pertinente):

......................................................

.......................................................................................................

.............................................

Verbalizzanti

Firme rappresentanti ASL/USMAF-SASN /
rappresentanti del laboratorio ufficiale

Firma titolare/rappresentante/detentore del prodotto alimentare

*cfr paragrafi D.1.3 (fichi secchi: partite > 15 t), D.1.4 (fichi secchi: partite < 15 t); D.2.3 (arachidi, altri semi oleosi, mandorle di albicocche, frutta a

guscio:partite > 15t , D.2.4 (arachidi, altri semi oleosi, mandorle di albicocche, frutta a guscio: partite < 15 t) dell’allegato 1 al regolamento CE
n.401/2006 e succ. modifiche




