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1. SCHEMA DE VIE BU PRODUIT

> Aire géographique de localisation de I’exploitation

. . . . » Alimentation des animaux (nature, provenance des fourrages, base
Production de lait AOC Producteur de lait s : . ( > P . rag
de I'alimentation, mise a I’herbe, aliments complémentaires, etc.)

> Matériel de réception du lait lors de la traite

» Aire géographique de localisation des locaux
» Nature du lait utilisé

» Déla1 de mise en fabrication du lait

» Période de fabrication des fromages
Fabrication des fromages Producteur fermier > Préparation du lait
> Emprésurage

> Process de fabrication : décaillage, brassage, pressages,
maturation, broyage, salage, moulage...

> Apposition d une marqtie d’identification et d’une empreinte

» Alre géographique de localisation des caves d’affinage
» Conditions d’affinage : température, hygroméirie
Affinage Affineur » Durée d’affinage, attribution de ’appellation

» Etiquetage et modes de présentation des produits

> Caractéristiques physico-chimiques et organoleptiques du produit
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2. TABLEAU DE SYNTHESE DE FREQUENCES DE CONTROLE

Les audits seront réalisés aprés prise de rendez-vous avec I'opérateur. Le choix des opérateurs & contréler en externe se fera aléatoirement, sauf lorsque
le contrble externe sera déclenché suite & un manquement relevé par le contrdle interne (voir liste des manquements donnant lieu au déclenchement
d’un contrdle externe dans la liste des manquements et sanctions associées). Dans ce dernier cas, les contrdles externes ne sont pas comptablhses dans
le nombre de contréles externes annuels prévus dans le plan de surveillance.

Le choix des opérateurs a controler en interne se fera également aléatoirement, aprés prise de rendez-vous avec 1’opérateur.

Chaque année, 'Ol et 'ODG pourront se coordonner afin d’harmoniser la réalisation du plan de surveillance. Toutefois, il ne peut étre exclu qu’un
méme opérateur soit contrdlé en interne et en externe la méme année.

Producteur de lait - transformateur

25%/ an 25% / an 50% / an
Affineur ala ferme 25%/an 25%/ an 50% / an
Affineur industriel 50%/an 50% / an 100% / an
ODG 2 andit / an 2 audit / an

Examen produit (organoleptique et
physico-chimique)

95%/an de la fréquence de contrdle
globale +
retour suite & des manquements

5%/an de la fréquence globale en
aléatoire + contréle des récidivistes
déclenché par I"interne.

1 fois/campagne/producteur et 1
prélévement supplémentaire si
production supérieure ou égale a 20t
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3. IDENTIFICATION ET HABILITATION DE L’OPERATEUR

Jusqu’au 31/12/2009, tous les opérateurs connus par un systéme déclaratif et qui produisent déja du lait pour I’AOC Salers et fabriquent et/ou affinent
du Salers seront réputés habilités des enregistrement de leur déclaration d’identification (DI).

Les opérateurs pour lesquels une mesure de suspension du bénéfice de I’AOC Salers a été notifiée par 'INAO avant validation du plan d’inspection et
connus par un systeme déclaratif préalablement a Ia date de validation du plan d’inspection sont réputés habilités sous réserve de 1’enregistrement de la
déclaration d’1dentification avant le 31/12/2009 et sous réserve de présenter 3 fromages aux examens analytique et organoleptique dont au moins 2 se

sont avérés conformes aux critéres de I’appeliation. Au-deld du 31/12/2009, ces opérateurs devront suivre la procédure d’habilitation normale de
nouveaux opérateurs prévue dans le plan d’inspection. '

Passé le délai du 31/12/2009, les opérateurs qui n’auront pas signé une déclaration d’identification et les nouveaux opérateurs seront habilités selon les
modalités ci-dessous. De méme, en cas de retrait de 1’habilitation obtenue selon Ie systéme ci-dessus, 1’opérateur devra étre habilité selon la procédure

ci-dessous s’il souhaite & nouveau produire pour ’AOC Salers. Dans Pattente de 1’habilitation, les opérateurs ne peuvent pas produire pour I’AOQC
Salers. :

Sur la base des conclusions de I'organisme d’inspection (OI), I'INAO informe I’ODG (Organisme de Défense et de Gestion) de 1habilitation des
opérateurs et de la portée de cette habilitation en termes d’outils de production. En cas de refus d’habilitation, INAO adresse un avis motivé a
Popérateur Tui indiquant les motifs de ce refus et la démarche a suivre pour présenter & nouveau sa candidature.

3.1. Production de lait et transformation

Les producteurs/transformatenrs seront habilités selon la procédure suivante :

1. Déclaration d’identification pour la production de lait et la transformation AOC « Salers » adressée 4 I'ODG et qui comporte :
» l'identité du demandeur,

> les éléments descriptifs des outils de production

» l’engagement du producteur & :

Respecter les conditions de production fixées par le cahier des charges,

Réaliser des autocontréles et se soumettre aux contrdles prévus par le plan d’inspection,
Supporter les frais liés aux contréles susmentionnés,

Accepter de figurer sur la liste des opérateurs habilités,

< ¢ o >
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¢ Informer ’ODG reconnu pour le signe d’identification considéré de toute modification le concernant ou affectant son outil de
production. Cette information est transmise immédiatement & 1’organisme de contrdle agréé.

2. 1’0l réalise un controle sur site le plus rapidément possible et au maximum dans un délai de I mois aprés information de 1’Ol par ’ODG, afin
de vérifier Iaptitude de ’opérateur au respect du cahier des charges pour la productlon et la transformation du lait en AOC « Salers ». L’OI
transmet son rapport a I'INAO dans un délai maximum de 10 jours ouvrés.

3. L’INAO prend la décision d’habilifation sur la base du rapport transmis par 1’organisme d’inspection. Si la décision est favorable, PINAO
mscrit I’opérateur sur Ia liste des opérateurs habilités et informe 1’opérateur et ’ODG sur la portée d’ hablhtatlon en terme d’outil de production.
Cette liste est consultable aupres de UODG et des services de I'INAO.

SiT"habilitation est refusée, 'INAO le notifie a I’opérateur et 2 'ODG en motivant le refus sur la base des conclusions du rapport de 1’0l

4. Avant d’étre soumis 2 la fréquence de contrdle produit défini dans le plan d’inspection au point 5. Contrdle des caracterlsthues du produit,
I'opérateur devra obtenir 3 conformités successives aux examens analytique et organoleptique de ses produits, en commission interne ou externe
et selon les procédures définies dans le plan d’inspection au point 5. Cette procédure doit &tre mise en ceuvre dans les 4 mois suivant la décision
d’habilitation par I'INAO. Le premier prélévement sera issu des premiéres fabrications réalisées aprés habilitation et les suivants devront avoir
un intervalle de fabrication de 15 jours environ. Ces échantillons devront avoir la durée minimale d’affinage.

En cas de contestation des résultats du contréle interne, I’opérateur a la possibilité de demander un nouvel examen en externe, 4 sa charge.

Si une non-conformité est constatée sur un ou plusieurs des 3 échantillons présentés, un nouvel échantillon sera prélevé jusqu’a Pobtention de 3

conformités successives dans la limite maximum de 9 passages. Dés que 3 non-conformités, successives ou non, sont constatées I'habilitation de
I'opérateur est suspendue. Dans ce cas :

- ’ODG transmet son rapport & I'organisme de contrdle dans le cadre du contrdle interne dans un délai de 10 jours ouvrés, L organisme de
contrdle le transmet a I’INAO dans un délai maximum del0 jours ouvrés.
- organisme de controle transmet le rapport a 'INAO dans le cadre du contréle externe dans un délai maximum de 10 jours ouvrés.

Dans les deux cas, I'INAO prononce alors une décision de suspension d’habilitation de Popérateur sur la base du rapport transmis par
I’organisme de contréle. :

I’ habilitation est considérée comme perdue lorsque le producteur n’a pas produit I’AOC pendant 2 années consécutives.

Lors d’un changement d’identité dans une exploitation, s’il n’y a pas de modification majeure de 1’outil de production, une nouvelle déclaration
d’identification doit étre signée pour que I’opérateur conserve son habilitation,
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En cas de modification majeure de I’outil de production, avec ou sans changement d’identité, un contrdle externe en vue d’une nouvelle habilitation

est réalisé au sein de ’exploitation dans un délai de 1 mois aprés information de 1'0.1 par ’0ODG. L’ODG informe 'Ol dans un délai maximum de
10 jours ouvrés apres réception de I'information par ’opérateur.

Les modifications majeures de Ioutil de production tel que défini dans la déclaration d’identification correspondent a une modification du nméro
de cheptel, une variation de 1a SAU totale supérieure & 30% de la SAU initialement inscrite sur la déclaration d’identification au-deld de 20 ha de

variation et une installation ou une cessation d’activité en production « Tradition Salers » (élevage exclusivement constitué de vaches de rac

Salers).

L’ensemble des éléments a contréler sont décrits dans le tableau ci-dessous.

Production du lait

Déclaration d*identification

Remplie et adressée 4 1’ODG

Déclaration d’identification

Ajre géographique de localisation
de Iexploitation laitigre
(annexe 1)

Batiments d’élevage et de traite des vaches laitiéres dans
I"aire géographique

Vérification visuelle de la simation géographique du(es)
bitiment(s} de traite et d’&levage + vérification
documentaire du plan cadastral, du relevé parcellaire
graphique et de la déclaration d’identification

Plan cadastral, relevé parcellaire graphigue et
déclaration d’identification

Troupeau

Le Iait ne peut provenir que d’un seul troupean (le
troupean d'une seule exploitation agricole correspond & un
cheptel disposant d'un seul numéro d'identification délivré
par 'EDE)

Contréle documentaire du numéro de cheptel

Cohérence entre ie litrage mis en fabrication et le
nombre de vaches laitiéres 4 la traite

Eléments de tragabilité

Troupeau de vaches de race Salers

Deéclaration obligatoire auprés de 'ODG : engagement de
n’utiliser que du lait issu de troupeaux constitués
exclusivement de vaches de race Salers

Contréle documentaire du registre des bovins présents
sur 1'explottation (livre des bovins), de la déclaration &
1'ODG

Contrdle visuel du troupean

Registre des bovins présents sur exploitation
(livre des bovins)
Déclaration 4 YODG

Ration de base de I’alimentation

La ration de base de I’alimentation des vaches laitidres
provient de I’aire géographique de production du lait

Elle est constituée exclusivement d’herbe paturée

Vérification documentaire de la provenance de la ration
de base et de sa nature

Contrdle visuel de Valimentation des animaux

Plan cadastral
Registre d’alimentation
Carnet de paturage

Mise a I’herbe

Déclaration annuelle de mise 3 'herbe des vaches laitiéres
des qu’elles sont en péture, adressée 3 'ODG

Vérification documentaire de la réception des
déclarations de mise & ['herbe par 'ODG

Contrble visuel de 1a mise & ’herbe des animaux

Déclaration de mise & ’herbe
Carnet de paturage
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Aliments complémentaires
Nature des compléments wtilisés .

- céréales (blé, orge, triticale, avoine, mais, seigle)
- tourteaux non tannés (soja, colza, tournesol, coton et lin)

- foin, luzeme déshydratée, mélasse (utilisée & titre de
liant)

Contrdle documentaire des étiquettes et bons de
livraison des aliments : conformité de la composition

Contrdle visuel

Etiquettes des aliments
Factures et BL. des aliments
Registre d’alimentation

Ouantité

Maximum 25% de la matiére séche ingérée

Contréle documentaire des quantités distribuges
Contréle visuel de I'alimentation des animaux

Registre d’alimentation

Matériel de réception du lait lors
de la fraite

Pendant la traite, réception immédiate du lait dans une
gerle (récipient en bois, tronconigue ou cylindrigue, de
capacité variable)

Contrble visuel de la présence de la gerle et de son
utilisation

Transformation

Déclaration d’identification

Remplie et adressée a I’ODG

Déclaration d’identification

Aire géographique de localisation
de Patelier de fransformation

{annexe 1)

Dans I’aire géographique

Vérification visuelle et documentaire (plan cadastral et
déclaration d’identification) de la situation géographique

du (des) batiment(s}

Plan cadastral
Déclaration d’identification

Lieu de fabrication

Le fromage est fabriqué sur ’exploitation agricole

L’atelier de fabrication ne peut &tre commun 3 plusienrs
exploitations agricoles

Contrble visuel et vérification du numéro de cheptei ; 1

atelier de transformation = 1 n° de cheptel

Cohérence entre le litrage mis en fabrication et le
nombre de vaches laitiéres A la traite

Eléments de tracabilité

Lait wtilisé

Utilisation de lait de vache exclusivement

Contréle visuel

Vérification documentaire de la tragabilité des laits de
I’exploitation

Eléments de tracabilité

Lait produit sur exploitation uniguement

Contrdle documentaire des éléments de tragabilisé

Eléments de tragabilité

Mise en ceuvre du lait

Lait mis en ceuvre immédiatement apres fa traite (1 traite =
1 fabrication)

Vérification documentaire des enregistrements de
fabrication et des éléments de tragabilité

Contrdle visuel

Fiches de fabrication et/ou tout autre document
de tragabilité équivalent
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Période de fabrication

Fromages fabriqués entre le 15 avril et Ie 15 novembre et
lorsque les animaux sont 4 ’herbe

Contréle visuel

Contrdle documentaire des dates de fabrication et dates
de mise 4 I’herbe

Déclaration de mise 4 'herbe
Fiches de fabrication

Préparation du lait

Standardisation en matiére protéique interdite

Contrdle visuel de la présence ou non de matériel ; si
présence, vérification documentaire des résultats
d’analyses et cohérence aux divers stades du process

Instructions de travail
Résultats d’analyses le cas échéant

La concentration du lait par élimination partielle de la
partie aqueuse avant coagulation est interdite.

Contréle documentaire des fiches de fabrication

Fiches de fabrication

Standardisation en matiére grasse autorisée jusqu’au
01/01/2010 (écrémage partiel)

Contrdle docwmentaire des fiches de fabrication
Contrdle visuel

Fiches de fabrication

Emprésurage

La totalité du lait emprésuré est cru

Conirdle visuel de la présence d'une installation de
thermisation ou pasteurisation du lait ou de trajtement
non thermijque d’effet éguivalent.

Contréle documentaire des instructions de travail

S1 suspicion: réalisation d’analyses PAL test et/ou
méthode fluorimétrique

Instructions de travail
Résultats d’analyses

Emprésurage réalisé dans la gerle

Contréle visuel
Contrdle documentaire des instructions de travail

Instructions de travail

Températore du Jait - entre 30°C et 34°C

Ajustement de la température de caillage autorisé mais ne
doit pas dépasser 34°C

Vérification documentaire de I’enregistrement quotidien
des températures du lait

Prige et/ou relevé de la température du lait par I"auditeur

Fiches de fabrication ou tout autre document
équivalent

Exclisivement avec de la présure

Vérification documentaire des fiches techniques, fiches
de fabrication et des factures des fournisseurs de présure

Contrdle visuel de Iutifisation de présure

Fiches technicues
Fiches de fabrication.

Factures des fournisseurs de présure

Additifs autorisés

L’ajout dans les iaits, et au cours de la fabrication, de
cultures de bactéries, de levures et de moisissures dont
I"inrocuité est démontrée par usage ou, pour les nouvelles
cultures, évaluée par I’AFSSA est antorisé

Contrdle documentaire des fiches de fabrication

Contréle documentaire des étiquettes, des bons de
livraison et des factures des additifs autorisés ;
conformité par rapport 4 la réglementation

Contrdle visuel

Fiches de fabrication

Facture des fournisseurs d’additifs
Ltiquettes des additifs et bon de livraison

Temps de prise

Durée comprise entre 12 et 16 minutes

Vérification documentaire des temps de prise

Fiches de fabrication : enregistrements des
temps de prise
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Décaillage et brassage

Découpage du caillé effectué environ 1 heure aprés Vérification documentaire de la durée de coagulation Fiches de fabrication ou tout autre
emprésurage enregistrement équivalent
Méthode manuelle, 4 Iaide d"un tranche-caillé ou Contrdle visuel de 1a méthode et du matériel utilisés
« fréniale »

Décaillage ct brassage Obtention d’un grain pluidt régulier Controle visnel Instructions de travail
Rassemblage du caillé en masse compacte au fond de la Contrdle visuel Instructions de travail
gerle
Evacuation di sérum surnageant Contrdle visuel Instructions de travail
Egonttage par pression du pouset Contréie visuel Instructions de travail

Premier pressage Utilisation du presse-tome obligatoire (ou « catchaire ») Contrdle visuel du matériel utilisé Instructions de travail

Contréle documentaire des instructions de travail

Pressage progressif Vérification documentaire des relevés manométres ou Fiches de fabrication
des poids Enregistrements manométre ou des poids avec 2
Contréle visuel valeurs minimums

6 retournements minimums Vérification documentaire du nombre de retournements | Fiches de fabrication
Contréle visuel Instructions de travail

Pressages séparés par des découpes et retournements de la | Contrdle visuel Instructions de travail

tome en blocs Contréle documentaire des instructions de travail

Découpage et retournements effectués manuellement Contrdle visuel ' Instructions de travait

Controle documentaire des instructions de travail

Extrait sec de la tome en fin d’opération > 54% Vérification documentaire des fiches de fabrication et Fiches de fabrication

des résultats d’analyses Résultats d’analyses sur extrait sec

Acidification / Maturation Phase d’acidification pendant une durée de 8 4 12 heures | Vérification documentaire des fiches de fabrication _ 1 Fiche de fabrication
puis phase de maturation d une durée équivalente & celle
d’acidification.

(durée des 2 phases : de 16 4 24 heures 4 compter du
moment of la tome n’est plus pressée)

Contrdle visuel
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Broyage et salage Tome broyée en cossettes Contrdle visuel Instructions de travail
Méthode Sel, obligatoirement sec, incorporé dans la masse Contrdle documentaire des instructions de travail
manvellement.
Mélange de la-tome avec le sel réalisé pat brassages
guccessifs
Taux de sel Taux de sel apporté : minimum 2% par rapport au poids de | Contrdle documentaire des taux de sel Fiches de fabrication
tome Contrdle visnel de la méthode
Matration au sel Durée supérieure a 3 heures Vérification documentaire des durées de maturation an | Fiches de fabrication
sel ' '
Moulage / pressage La tome broyée cf salée est tassée manuellement dans le Contrdle visuel Instructions de travail
moule, tapissé d’une fine toile de in
Utitisation du moule Salers' obligatoire Contréle visuel de la taille des moules Instructions de travail
Diamétre du moule : 38 & 48 em Mesure de la taille des moules si nécessaire
Second pressage Pressage progressif, & I'aide d’un pressoir ou « pesadon » | Vérification documentaire des relevés manometres oy Fiches de fabrication

des poids et des durees de pressage Enregistrements manométre ou des poids avec 2

Contréle visuel du matériel et de la méthode utilisée valeurs minimums
Durée de pressage : 48 heures environ avec retourhements | Vérification documentaire du respect des délais et des Fiches de fabrication
réguliers ' ' retournements

Contréle visuel des lots présenis

Jour de montage de Ia pidee Le quantiéme correspondant au jour de montage de fa Contréle visuel
piéce est apposé sur chaque fromage

' Moule Salers : constitué d’un assemblage de 3 pidces :
- Dassiette : sorte de cuvette au cotps galbé
- latresse : cylindre de tdle fine et souple non fermé
- lecorps de moule : tronc de céne desting A coiffer I"ensemble et muni de deux poignées

11/65

it e | T R PO ———



Plan d’inspection de I'A0C « Sulers » AUCERT 83
Version 0 Awril 2009

12/ 65

Dociuments associés

Marque d’identification (plaque) | Obligatoire, apposée sur le fromage lors du montage de la | Controle visuel de la présence, de la lisibilité et de la Instruction de travail
pitce conformité de la marque d’identification
Usage unique, ne peut &tre réutilisée . Vérification de la présence du quantiéme et des
Neture, couleur, description conformes 4 la réglementation | InScriptions réglementaires
en vigueur, Contrble documentaire des instructions de travail

Indication numérique du quanti#me du jour de montage de
la piéce inserit en caractéres apparents et ineffagables de
10 mm de haut dans la partie inférieure gauche

Empreinte Obligatoire : empreinte en relief sur une face du fromage | Contréle visuel 4 la fin du pressage de la présence, de la | Instructions de travail
et comportant 2 fois le nom de I’appellation ligibilité et de la conformité de I'empreinte
Possibilité d’une empreinte en relief portant 1’inscription

« Ferme de ... » sur une face, mise en place au montage de

la piece
St fromages provenant de la Empreinte en relief comportant la mention « tradition Contrdle visuel 3 la fin du pressage de la présence, de la | Instructions de travail
transformation de lait issu de salers » obligatoire, mise en place au montage de la pigce ] lisibilité et de la conformité de I'empreinte
troupeaux constitués Contrle documentaire des instructions de travail
exclusivement de vaches de race ) . . . L .
salers Mesure de la dimension des tétes Salers si nécessaire
Tragabilité Absence de perte de tragabilité de la traite 4 la fin des Vérification documentaire du maintien de la tracabilité | Comptabilité jonrnalizre
étapes de transformation {camet de fabrication ou tout document équivalent) Enregistrements de fabrication
Tragabilité quantitative Reéalisation d™un test de tracabilité ascendant et
descendant
Vérification des quantités de fromages vendues en AOC
par rapport aux quantités fabriguées (par lot)
Conservation des produits Conservation par meinfien a une température négative des | Vérification documentaire des fiches de fabrication Fiches de fabrication

matiéres premiéres laitieres, des produits en cours de
fabrication, du caillé ou du fromage frais interdite

Conservation sous atmosphére modifiée des fromages frais
et des fromages en cours d’affinage interdite

12/65
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3.2.  Affinage

Les affineurs seront habilités selon la procédure suivante :

1. Déclaration d’identification pour I’affinage de fromages AQOC « Salers » adressée a ’ODG et qui comporte
» Pidentité du demandeur,

» les éléments descriptifs des outils de production
» I’engagement de I’affineunr a:
+ Respecter les conditions de production fixées par le cahier des charges,
¢ Reéaliser des autocontroles et se soumettre aux contrdles prévus par le plan d’inspection,
¢ Supporter les frais liés aux contrbles susmentionnés,
¢ Accepter de figurer sur la liste des opérateurs habilités,
¢

Informer I’ODG reconnu pour le signe d’identification considéré de toute modification le concernant ou affectant son outil de
production. Cette information est transmise immédiatement & I’ organisme de contrdle agrée.

2. L’Ol réalise un contrdle sur site le plus rapidement possible et au maximum dans un délai de 1 mois aprés information de 1’01 par I’ODG, afin

de vérifier I'aptitude de I’opérateur au respect du cahier des charges pour 1"affinage de fromages en AOC « Salers ». L’OI transmet son rapport 4
PINAO dans un délai maximum de 10 jours ouvrés.

3. L’INAO prend la décision d’habilitation sur la base du rapport transmis par ’organisme d’inspection. Si la décision est favorable, 'INAO

inscrit ’opérateur sur la liste des opérateurs habilités et informe [’opérateur et ’ODG sur la portée d’habilitation en terme d’outil de production.
Cette liste est consultable auprés de ’ODG et des services de 'INAOQ.

5. Un examen organoleptique et analytique du produit doit &tre réalisé dans les 4 mois suivant la décision d’habilitation par I'INAO en
commission interne ou externe. Le nouvel opérateur devra fournir trois échantillons de fromage par numéro d’atelier de fabrication qui affine
dans ses caves d’affinages et ayant la durée minimum 1égale d’affinage.

En cas de contestation des résultats du contréle interne, Iopérateur a la possibilité de demander un nouvel examen en externe, 4 sa charge.

Si une non-conformité est constatée sur un ou plusieurs des 3 échantillons présentés par numéro d’atelier, un nouvel échantillon sera prélevé sur
ces seules non-conformités jusqu’a [’obtention de 3 conformités successives dans la limite maximum de 9 passages. Dés que 3 non-conformités
successives ou non sur un méme numéro d’atelier sont constatées, [*habilitation de Iopérateur est retirée. '
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Dans ce cas :

- ’ODG transmet son rapport a I’organisme de contrble dans le cadre du contrdle interne dans un délai de 10 jours ouvrés. L’organisme de
contrdle le transmet a I'INAO dans un délai maximum del0 jours ouvrés.

- I’organisme de contréle transmet le rapport & I'INAO dans le cadre du contréle externe dans un délai maximum de 10 jours ouvrés,

Dans les deux cas, 'INAO prononce alors une décision de retrait d’habilitation de 1’opérateur sur la base du rapport transmis par ’organisme de
contréle.

Si I'habilitation est refusée, I'INAO le notifie 4 I’opérateur et 8 ’'ODG en motivant le refus sur la base des conclusions du rapport de I'OL.
En tout état de cause, les produits fabriqués et/ou affinés avant habilitation par 'INAO ne pourront bénéficier de I’'AQC.

Lors d’un changement d’identité¢ sur un site d’affinage, s’il n’y a pas de modification majeure de I'outil d’affinage, une nouvelle déclaration
d’identification doit étre signée pour que 1’opérateur conserve son habilitation.

En cas de modification majeure de !'outil d’affinage, avec ou sans changement d’identité, un contrdle externe en vue d’une nouvelle habilitation est
réalisé an sein de 'atelier d’affinage dans un délai de 1 mois aprés information de I’ODG par I’ opérateur.

Les modifications majeures de ’outil de production tel que défini dans la déclaration d’identification correspondent & une modification de 1’adresse du
ou des heux d’affinage initialement inscrits sur la déclaration d’identification.

L’ensemble des éléments a contrdler sont déerits dans le tablean ci-dessous.

Déclaration d’identification Remplie ¢t adressée 2 'ODG Veérification de la déclaration d’identification Déclaration d’identification

Aire géographique de Dans I’aire géographique Veérification visuelle et documentaire (plan cadastral et | Plan cadastral

localisation des caves d*affinage déclaration d’identification) de la situation géographique | Dgelaration d’identification

(annexe 1) . de la (des) cave(s)

Conservation des produits Conservation par maintien  une température négative des Contrdle documentaire des fiches de fabrication, des Fiches de fabrication, registres de cave
: matidres premiéres laitiéres, des produits en cours de registres de cave ' ‘

fabrication, du caillé ou du fromage frais interdite

Conservation sous atmosphére modifiée des fromages frais
et des fromages en cours d’affinage interdite
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Durée d’affinage

3 mois minimum 4 compter du jour dn montage de la pitce

Vérification documentaire de la durée d’affinage
Contrdle visuel des lots présents

Comptabilité matiére des entrées et sorties cave
Plaque avec quantiéme de fabrication

Affinage Hygrométrie : 95% minimum Veérification documentaire des enregistrements Enregistrements
d’hygrométrie -
Prise et/ou relevé de I"hygrométrie par 1’auditeur
Températore entre 6 et 14°C Vérification documentaire des enregistrements de Enregisiremenis
température
Prise et/ou relevé de température par Iauditenr
Fromages retournés et essuyés régulidrement Contrdle visuel de la crofite Instruction de ravail
Poids De 30 4 50 kg aprés le délai minimum d’affinage

Contréle documentaire des poids moyens par lot
Contréle visuel du poids des fromages a I'expédition

BL et/ou factures et/ou récapitulatifs des ventes

Modes de présentation des
produits

Si fromage vendu aprés préemballage, les morceaux doivent
obligatoirement présenter une partie crofitée caractéristique
de Pappellation

Contréle visuel de la conformité des produits

Instructions de travail

LEtiquetage obligatoire

Le nom de I'appeilation doit étre inscrit en caractéres de
dimensions au moins égales aux 2/3 de celles des caractéres
les plus grands sur I"&tiquetage

Jusgn’an 01/01/2012

Possibilité d’apposer la mention « Appellation d’origine
contrblée » ou le logo « Appellation d’origine contrdlée »

A partir du 01/05/2009

L'indication « Appellation d'origine protégée » et/ou le
symbole communautaire associé doit &tre apposé sur
I"étiquetage

Contrdle visuel de la conformité des modéles
d’étiquetages

Projets d’étiquettes produits
Instruction de travail
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Fromages provenant de la transformation de lait isse de
troupeauy constituds exclusivernent de vaches de race salers

Représentation de tétes de vaches salers :

- apposée au moment de la commercialisation par tapis
encreur ou mousseline sor le coté des fromages

- dimension de 4 cm x 4 cm, disposées en quinconce sur la
totalité du pourtour du fromage

Liste des qualificatifs ou antres
mentions autorisés dans
I’étiguetage, la publicité, Ia
communication, les factures ou
papiers de commerce

Marques de commerce ou de fabrique particulidres

Contrble visuel de la conformité des projets d’étiquetage

Projets d’étiquettes produits
Instruction de travail

Tragabilité

Absence de perte de tragabilité de la réception des fromages
4 la vente des produits

Tragabilité quantitative des fromages

Vérification documentaire duv maintien de la tragabiliié

Réalisation d'un test de tracabilité ascendant et
descendant

Vérification des quantités de fromages vendues en AOC
par rapport aux quantités fabriquées ou achetées (par lot)

Registre de cave et/ou tout autre enregistrement
de tragabilité équivalent
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Les documents d’autocontréle sont conservés pendant 2 ans par I’opérateur. Les enregistrements de contrdle interne sont conserves par ’ODG pendant
3 ans en plus de I’année en cours (soit les années n, n-1, n-2 et n-3).

4.1. Controle des conditions de production

Déclaration
d’identification

Remplie et adressée a
ropaG
A jour

Demande de
modification de Ia
déclaration
d’identification en cas
de changement
d’identité et/fon
modification de 1’outil
de production

Vérification de la
réception de la déclaration
d’identification et mise &
jour de la liste des
opérateurs

Vérification des
informations contenues
dang la déclaration
d’identification {cohérence
— déclaration 4 jour)

A chaque
modification

25% /an

Déclaration
d’identification

Vérification que
I’ODG a bien regu la
déclaration
d’identification et mis
ajour la liste des
opérateurs habilités

Vérification des
informations
contenues dans la
déclaration
d’identification
(cohérence —
déelaration 4 jour)

25%/an

Aire géographique de
localisation de
I’exploitation laitiére

(annexe 1)

Bitiments de traite et
d'élevage des vaches
laitieres dang I’aire
géographique

Toutes les surfaces
servant & la production
du lait AOC Salers sont
situdes dans I’aire
géographique
d’appellation

Vérification visuelle de la
situation géographique
du(es) batiment(s) de traite
et d’élevage + vérification
documentaire du plan
cadastral, du relevé
parcellaire graphique et de
la déclaration
d’identification

25%/an

Plan cadastral, relevé
parceilaire graphique et
déclaration
d’identification

Vérification visuelle
de la situation
géographicque dufes)
batiment(s) de traite et
d’élevage +
vérification
documentaire du plan
cadastral, du relevé
parcellaire graphique
et de la déclaration
d’identification

25%/an
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