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ISTRUZIONI DI COMPILAZIONE DELLA DICHIARAZIONE DI AUTOCERTIFICAZIONE  

 

 
Il Produttore deve indicare: 
 

• la numerazione progressiva del documento (dato generato automaticamente a Portale); 

• la data del documento (dato generato automaticamente a Portale); 

• la sua ragione sociale (dato generato automaticamente a Portale); 

• il codice di identificazione dell’Operatore (dato generato automaticamente a Portale); 

• nome e cognome dell’incaricato dell’azienda che ha compilato il documento (dato generato 
automaticamente a Portale); 

• per il prodotto da commercializzare “cotto”, la data di inizio sterilizzazione;  

• la data di fine elaborazione (cioè la data di fine sterilizzazione, per il prodotto da 
commercializzare “cotto”, o di fine asciugamento, per il prodotto da commercializzare “fresco”); 

• il numero degli zamponi a cui intende attribuire l’IGP (con la Dichiarazione di 
autocertificazione); 

• il peso complessivo (in kg) degli zamponi a cui intende attribuire l’IGP; 

• il codice identificativo del lotto di insacco a cui intende attribuire l’IGP; 

• il numero della Scheda di impasto (dato generato automaticamente a Portale);  

• il codice identificativo del lotto di produzione (dato generato automaticamente a Portale); 

• la data di produzione dell’impasto (dato generato automaticamente a Portale);  

• la data di insacco del lotto a cui intende attribuire l’IGP (dato generato automaticamente a 
Portale); 

• la pezzatura (in kg) degli zamponi a cui intende attribuire l’IGP (dato generato 
automaticamente a Portale); 

• il numero totale di zamponi del lotto di insacco (dato generato automaticamente a Portale); 

• il peso complessivo (in kg) degli zamponi del lotto di insacco (dato generato automaticamente 
a Portale); 

• l’identificativo dell’autoclave utilizzata per il trattamento di sterilizzazione. 
 

Il Produttore, inoltre, deve dichiarare che: 
 

• nel caso di ottenimento di prodotto da commercializzare “cotto”: 
 

 la temperatura raggiunta nell’autoclave col trattamento di sterilizzazione è pari o superiore 
alla soglia termica minima indicata all’Art. 4 del Disciplinare; 

 l’effetto sterilizzante Fo del trattamento termico in autoclave è risultato pari o superiore a 3; 
 

• gli insacchi prodotti sono stati ottenuti nella completa osservanza del processo produttivo 
previsto dal Disciplinare, non presentano pregiudizi di tipo tecnologico-qualitativo e igienico-
sanitario e hanno conseguito il complesso delle caratteristiche organolettiche, chimiche e 
chimico-fisiche proprie del prodotto indicate nel Disciplinare.  

 
Il documento, se compilato in formato cartaceo, deve essere timbrato e sottoscritto dall’incaricato 
dell’azienda.   
 
 
 

 


