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PREAMBULE |

Le présent document constitue le plan de contrdle, défini par 'Organisme Certificateur CERTIPAQ,
relatif au cahier des charges AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal ».

L'Organisme Certificateur CERTIPAQ est une Association déclarée qui reléve de la Loi du 1% juillet
1901. Il est agréé par I'Institut National de I'Origine et de la Qualité.

Par ailleurs, CERTIPAQ est accrédité par le COFRAC au regard des critéres définis par la norme
d’accréditation en vigueur (Accréditation Cofrac n° 5-0057, Certification de Produits et services, Liste des
sites accrédités et portée disponibles sur www.cofrac.fr).

Cette version de plan de contrble a été validée en vue de la fusion-absorption entre AUCERT et
CERTIPAQ.

Dans ce cadre, le Comité de Certification de CERTIPAQ a procédé, le 3 avril 2014, a la
reconnaissance de la validation précédemment délivrée par le Comité de Certification d AUCERT,
pour ce plan de controle. Cette validation sera effective dans son application au 1* mai 2014.

A partir du 1°" mai 2014, date prévue de la fusion-absorption effective  AUCERT et CERTIPAQ, la
certification de ce produit telle que définie dans le document ci-aprés sera sous la responsabilité de
la nouvelle entité, conservant le nom de CERTIPAQ.

La reproduction, méme partielle, de ce document est interdite sans 1’accord express de 1’Organisme Certificateur CERTIPAQ
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1. PREAMBULE

1.1 Présentation de I’appellation

L’histoire du Cantal remonte a plusieurs milliers d’années. A 1’époque, les fromagers eurent I’idée de faire un fromage de taille imposante pour

constituer une réserve de nourriture et un produit de négoce.

De nombreuses références historiques retracent cette longue histoire. Ainsi, Pline I’Ancien, dans le livre XI de son « Histoires Naturelles » note que le

fromage du « Pays de Gabalés et du Gévaudan » était le plus estimé a Rome.

Puis I’encyclopédie d’Alembert et de Diderot décrit la fabrication du Cantal et les instruments nécessaires a cette transformation. En 1893, Emile
Duclaux, dans son traité de laiterie donne des précisions quant a la fabrication du Cantal. Cet écrit a d’ailleurs largement contribué au développement de

I’économie fromageére de I’AOP Cantal.

Mais ce n’est qu’a partir de 1910 que les premiéres laiteries artisanales, transformant le lait de plusieurs troupeaux, virent le jour. De plus en plus de
laiteries s’implantérent, ce qui va conduire a différencier les fromages fermiers fabriqués avec du lait de vache Salers et les fromages fabriqués dans des

laiteries avec le lait de troupeaux mixtes. Ces différences de lieu de fabrication vont distinguer au fil du temps ces deux fromages.

1.2 Objectifs du plan de controle

Ce document :

décrit les différentes étapes de production, les points a contrdler s’y afférant et identifie les opérateurs concernés,
précise I’organisation de la certification, le role de ’ODG dans la certification et les modalités de son évaluation par AUCERT,

leur habilitation par AUCERT,
décrit les modalités de contrdle des conditions de production et des produits chez les opérateurs habilités,

VV VVYYVY

controles réalisés par AUCERT,
» comprend le plan de traitement des écarts.

décrit les modalités d’identification des opérateurs tels qu’ils sont définis par I’article L642-3 du Code Rural aupres de ’ODG et la délivrance de

Rappelle les autocontrbles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité, rappelle les contrdles internes réalisés par 1’ODG et précise les

Ce plan de contrdle est susceptible d’évoluer. Toute modification du plan de contrdle doit étre approuvée par I’'INAO préalablement a son entrée en

vigueur.

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal » AUCERT 84

2 SCHEMA DE VIE DU PRODUIT

5/185

Version 3 décembre 2013

ETAPE OPERATEUR POINTS A CONTROLER
> Aire géographique de localisation de I’exploitation
> Alimentation des animaux (nature, provenance et stockage des
fourrages, ensilage, base de I’alimentation, paturage, aliments
Production de lait AOP Producteur de lait complémentaires, foin, etc.)
> Fertilisation et épandage
> Conditions d’¢levage
> Stockage du lait apres la traite
C_olllecte du lait (si collecteur Collecteur > Tra(;ab,ilité du lait collecté : nature, provenance AOP, organisation
différent du transformateur) des tournées
> Aire géographique de localisation des locaux
> Nature du lait utilisé
> Délai de mise en fabrication du lait
> Préparation du lait
Fabrication fermiére de fromages |Producteur fermier > Emprésurage
> Additifs autorisés
» Process de fabrication : décaillage, brassage, pressage, maturation,
salage, moulage...
> Apposition d’une marque d’identification

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014
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ETAPE

OPERATEUR

POINTS A CONTROLER

Fabrication laitiére de fromages Laiterie

Aire géographique de localisation des locaux
Nature et origine du lait utilisé

Préparation du lait

Délai de mise en fabrication du lait
Emprésurage

Additifs autorisés

Process de fabrication : décaillage, brassage, pressage, maturation,
salage, moulage...

Apposition d’une marque d’identification

Affinage

Affineur

Aire géographique de localisation des caves d’affinage
Conditions d’affinage : température, hygrométrie

Durée d’affinage, attribution de 1’appellation

Etiquetage

Caractéristiques physico-chimiques et organoleptiques du produit
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3 ACCEPTATION DE L’ODG EN TANT QUE FOURNISSEUR ET DELIVRANCE D’UN DOCUMENT DE CERTIFICATION A L’ODG
3.1 Organisation générale

La certification est délivrée a I’organisme de défense et de gestion de I’AOP, fournisseur au sens de la norme EN 45011, pour le compte des opérateurs
qui se sont identifiés aupres de ce dernier et qui ont obtenu leur habilitation accordée par AUCERT.

Cette habilitation nécessite 1I’engagement de 1’opérateur a respecter les exigences du cahier des charges et du plan de contrdle ainsi que son aptitude a
respecter les exigences du cahier des charges le concernant.

AUCERT, dont le systeme de certification est conforme aux exigences de la norme EN 45011, décide de certifier ou non le produit, en se basant sur les
conclusions des controles et audits dont les modalités, conformément & ses procédures, sont partiellement reprises dans ce plan de contrdle.

3.2 Evaluation et admission du fournisseur

Lors de I’évaluation initiale de I’ODG, AUCERT évalue ’aptitude de I’ODG a respecter et assumer toutes les missions qui lui incombent et qui sont
listées ci-apres :

3.2.1  Gestion des cahier des charges et plan de contr6le
> Gestion du cahier des charges : diffusion ou mise a disposition, mise a jour auprés des opérateurs du cahier des charges homologué (ou
extrait de la partie les concernant) et de son évolution.
> Gestion du plan de contrdle : diffusion, mise a jour auprés des opérateurs du plan de contréle validé (ou extrait de la partie les
concernant), diffusion des modifications validées.

3.2.2  Gestion des opérateurs
> Réception des déclarations d’identification des opérateurs souhaitant leur habilitation,
> Transmission & AUCERT des declarations d'identification, des demandes d’habilitation, démissions et radiations des opérateurs ainsi
que toute modification majeure portée a sa connaissance par les opérateurs.

Une procedure décrit le délai de vérification du document d’identification par I’ODG aprés sa réception par celui-ci et le délai de transmission a 1’OC.
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3.2.3  Suivi du plan de contrdle interne

> Gestion des enregistrements et procédures de contrble interne : création des enregistrements de contréle interne et des procédures de
controle interne afin de s’assurer du respect du cahier des charges par les opérateurs habilités. Suivi de la réalisation ou de la
délégation de la réalisation des contréles internes.

> Description des documents a transmettre a I’ODG par les opérateurs pour démontrer la réalisation des autocontrles réalisés par les
opérateurs ainsi que leur durée de conservation. Planification du contréle interne a réaliser par an. Suivi de la réalisation du plan de
controle interne.

> Realisation ou délégation des contrbles internes des opérateurs en vue de leur habilitation a un agent de contréle interne puis
récupération du rapport de contrdle interne et transmission 8 AUCERT en vue de I’habilitation.

Si le personnel chargé du contréle interne est externe a I’ODG : signature d’une convention avec la structure chargée du contréle interne
définissant clairement les missions Les modalités de sous-traitance des missions sont précisées dans une convention.

3.24  Organisation générale

> L’ODG décrit les moyens humains et techniques dont il dispose pour assurer le contréle interne auprés de ses membres et établit une
liste des techniciens chargés du controle interne. AUCERT évalue s’ils sont suffisants.

> L’ODG établit une liste des techniciens du contrdle laitier mandatés par I’ODG dans le cadre des autocontrdles annuels (voir points
4.3,6.1)

> Les liens de I’0ODG avec le personnel chargé du contrdle interne doivent étre décrits.

e Qualification du personnel chargé des controles internes

Qualification des contréleurs / personnel chargé du contrdle interne de suivi et habilitation des techniciens
> présence d’une procédure,
> enregistrements,
> liste du personnel qualifie,
> dossier de qualification du personnel chargé des contréles internes.
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e Traitement et suivi des écarts

> Suivi des écarts :
- Mise en place d’une procédure et enregistrements associés définissant les modalités de traitement et de suivi des mesures correctives
suite a des écarts relevés en contréle interne.

- Cette procédure doit :
- étre conforme au plan de correction du présent plan de controle,
- préciser les modalités de suivi des mesures correctives afin de vérifier leur réalisation et leur efficacité. Cette vérification
peut étre réalisée pendant les opérations de controle.

- Création des enregistrements de suivi des écarts associés a la procedure.

> Prise en compte des écarts relevés lors des contréles internes et externes (suivi mise en place d’actions correctives).

e Gestion des réclamations

Traitements des réclamations et plaintes recues des utilisateurs du produit certifié avec la possibilité de déléguer une partie de cette gestion
aux opérateurs habilités : mise en place d’une procédure et enregistrement.
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4 TABLEAU DE SYNTHESE DE FREQUENCES DE CONTROLE

4.1 Généralités

Lors d’un controle, la totalité du périmeétre de I’opérateur sera concernée (exemple pour un producteur fermier affineur : les parties production du lait,
transformation fromagere et affinage seront contrélées).

Les contrdles internes et externes auront lieu au hasard et de facon aléatoire, une prise de rendez-vous sera possible quand le contrble nécessite la
préparation de documents pour le bon déroulement du contrdle.

Chaque année, I’0OC et I’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 dans le respect des fréquences globales de contrdle.

La fréquence de contrdle des entreprises de collecte, transformation et affinage de 50%/an peut également s’entendre par 100% tous les 2 ans.

4.2 Modalités des controles internes en cas de manguement

L’ODG transmet sans délai a ’organisme certificateur, a des fins de traitement, I’information d’un constat de manquement, quel que soit son niveau de
gravité, lorsque :

- opérateur a refusé le controdle,

- aucune mesure correctrice ne peut étre proposee par I’ODG,

- les mesures correctrices des manquements n’ont pas été appliquées par I’opérateur (1)

- ’application des mesures correctrices n’a pas permis a I’ODG de lever le manquement.

) Ceci couvre notamment les situations ou I’opérateur n’aurait pas respecté les délais de mise en ceuvre prescrits par I’ODG, aurait refusé ou contesté la mise en
ceuvre des mesures correctrices.

De plus, le constat en interne de manquement grave ou majeur récurrent (sauf contréle produits) entraine systématiquement le déclenchement d’un
contréle externe. Dans ce cas, les controles externes ne sont pas comptabilisés dans le nombre de contrdles externes annuels prévus dans le plan de
surveillance.

4.3 Le contréle informatique pour les producteurs de lait

Les autocontrdles sont réalisés par 1’ensemble des opérateurs de la filiere AOP Cantal et concernent 1’enregistrement de leurs pratiques. Chaque
autocontrole est de la responsabilité de chaque opérateur.
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Quotidiennement, les producteurs enregistrent leurs pratiques sur le support de leur choix mais ils doivent réaliser tous les trimestres une synthése des
données d’alimentation reprises dans le plan de surveillance. Le producteur pourra le faire par ses propres moyens ou avec 1’aide de la structure de son
choix (Chambre d’ Agriculture, Contrdle Laitier, entreprise de collecte...).

Tous les autres points du décret sont synthétisés une fois par an lors de la visite annuelle avec I’appui sur site d’un technicien du controle laitier mandaté
par I’ODG.

L’enregistrement informatique des autocontrdles s’effectue sur une plateforme informatique (LactiQO) qui sera propriété de I’ODG et qui recueillera
I’ensemble des données d’autocontroles des producteurs de lait nécessaires au contrdle interne informatique.

L’ensemble des données font I’objet d’un contrdle interne informatique sur 80% des producteurs et un contrdle interne sur site de 5%.

4.4  Procédure intermédiaire avant ’application du contréle informatique

L’outil informatique décrit ci-dessus ne sera pas opérationnel avant le 1* janvier 2015.
Une procédure provisoire est donc mise en place en remplacant le contréle informatique par du contréle sur site a hauteur de 15 % sur les années 2013 et
2014.

Opérateur

Fréquence de contréle interne

Fréquence de contréle externe

Fréquence de contrdle globale

Producteur de lait

80% / an (contrdle informatique)
5% / an (contr6le sur site)

2014: 15% de contrOle sur site

5% / an (contr6le sur site)

80% / an (contrdle documentaire)
10% / an (contréle sur site)

2014 : 20% de contrOles sur site

Collecteur 50% / an 50% / an 100% / an
Transformateur laitier 50% / an 50% / an 100% / an
Transformateur fermier 25% / an 25% / an 50% / an
Affineur a la ferme 25% / an 25% / an 50% / an
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Opérateur Fréquence de contrdle interne Fréquence de contrdle externe Fréquence de contrdle globale
Affineur industriel 50% / an 50% / an 100% / an
ODG 2 audits / an 2 audits / an

Examen produit (organoleptique et
physico-chimique)

95% / an de la fréquence de contréle
globale +

retour suite a des avertissements

5% / an de la fréquence de contrble
globale en aléatoire + contrble des
récidivistes déclenché par I’interne

Cantal fermier : si production affinée >=
5 T / code atelier ; 1/an/affineur/code
atelier

Si production affinée < 5T/code atelier :
1/ 2 ans/affineur/code atelier
Cantal jeune : 1/an/code atelier si
tonnage affiné > 5T ; si tonnage affiné<
5T 1/ 2 ans/ code atelier
Cantal entre-deux : 1/an/code atelier si
tonnage affiné > 5T; si tonnage affiné<
5T 1/ 2 ans/ code atelier
Cantal vieux : 1/an/code atelier si
tonnage affiné > 1T; si tonnage affiné<
5T 1/ 2 ans/ code atelier

Entre 500 et 1000 tonnes de fromages
affinés par entreprise de transformation
pour la mention concernée (uniquement
pour le Cantal laitier), la fréguence sera

augmentée de 1 prélevement/an.

Au-dela de 1 000 tonnes de fromages
affinés par entreprise de transformation
pour la mention concernée, la fréquence

sera augmentée de 1 prélévement/an.
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5 IDENTIFICATION ET HABILITATION DE L’OPERATEUR

« Dispositions transitoires

Sans préjudice de toute analyse de risque ayant mis en avant une nécessité d’effectuer certains contréles, a la date de I’entrée en vigueur du présent plan
de contrdle, tout opérateur bénéficiant d’une habilitation en cours délivrée par le directeur de I’INAO est réputé habilité par I’organisme certificateur en
charge dudit plan de controle.

A la méme date, toute procédure en cours a I’encontre d’un opérateur défaillant est prise en charge par I’organisme certificateur et poursuivie au vu des
dispositions du plan de contréle. Toutefois, les sanctions prévues dans le plan de contrble ne s’appliquent pas si elles sont plus severes que celles
définies dans la grille de traitement des manquements annexée au plan d’inspection, lesquelles demeurent alors applicables aux mangquements constatés
avant I’entrée en vigueur du plan de controle.

Sont notamment considérées comme des procédures en cours, le traitement des informations transmises par I’ODG suite au contrdle interne, le suivi des
anomalies et manquements constatés par I’organisme d’inspection, le suivi des mesures correctives ou correctrices dans les délais fixés par I’INAO, les
contréles supplémentaires et toute autre sanction notifiés par I’INAO ainsi que les recours en instance de traitement aupres de I’organisme
d’inspection. »

A compter du 01/01/2014, les nouveaux opérateurs seront habilités selon les modalités ci-dessous. Dans I’attente de I’habilitation, les opérateurs ne
peuvent pas produire sous AOP Cantal ou Fourme de Cantal.

Sur la base des conclusions du rapport de controle externe, I’organisme de certification informe ’ODG (Organisme de Défense et de Gestion) de
I’habilitation des opérateurs et de la portée de cette habilitation en termes d’outils de production. En cas de refus d’habilitation, ’OC adresse un avis
motivé a I’opérateur lui indiquant les motifs de ce refus et la démarche a suivre pour présenter a nouveau sa candidature.

L’OC peut procéder a I’habilitation d’un opérateur en cas de manquement mineur sous réserve de présentation d’un plan d’action jugé pertinent.

En vertu des dispositions prévues a 1’article D 644-16 du code rural, tout opérateur peut adresser, le cas échéant, a ’ODG, une déclaration préalable de
non intention de production qui peut porter sur tout ou une partie de son outil de production. En 1’absence d’une telle déclaration I’opérateur est
redevable des frais occasionnés par tout controle effectué sur tout ou partie de son outil de production. L’ODG en informe 1’organisme de certification.
Lorsqu’il souhaite reprendre son activité, 1’opérateur adresse a I’ODG une déclaration préalable de reprise de la production au moins un mois avant la
reprise effective de la production. L’ODG en informe 1’organisme de certification.
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Dans un délai de 1 mois a compter de la date déclaree de reprise effective inscrite sur la déclaration de reprise, I’organisme de certification réalise un
contrdle a la charge de I’opérateur.

L’opérateur ne peut pas utiliser, sous quelque forme ou dans quelque but que ce soit, la mention « Appellation d’Origine » pour la production concernée
réalisée au cours de cette période.

Dans le cas de 1’absence de reprise de production dans un délai de 18 mois suite a la déclaration de non intention de production, un retrait d’habilitation
peut étre prononcé par 1’organisme de certification. L’opérateur devra alors présenter une nouvelle candidature et suivre la procédure d’habilitation des
nouveaux operateurs.

5.1 Production de lait

5.1.1  Les producteurs de lait qui reprennent l’engagement d 'une exploitation (installation ou changement de société), sans modification majeure
de [’outil de production seront habilités selon la procédure suivante :

1. Déclaration d’identification pour la production de lait AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal » adressée a I’ODG et qui comporte :
> I’identité du demandeur,
> les éléments descriptifs des outils de production
> I’engagement du producteur a respecter :
Les conditions de production fixées par le cahier des charges,
Réaliser des autocontréles et se soumettre aux contréles prévus par le plan de contrdle,
Supporter les frais liés aux controles 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 a 1’organisme de controle agréé.

* & O o o

2. L’ODG réalise un controle documentaire de la déclaration d’identification, 1I’enregistre et transmet le dossier a I’OC dans un délai maximum de
10 jours ouvrés.

L’ODG se réserve la possibilité de demander un contrdle externe, apres la signature de la déclaration d’identification si besoin. L’OC realise alors

un contréle sur site le plus rapidement possible et au maximum dans un délai de 1 mois apres réception de la demande de 1’ODG afin de verifier

I’aptitude de I’opérateur au respect du cahier des charges pour la production du lait AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal ».
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3. L’OC prend la décision d’habilitation sur la base de I’examen de la déclaration d’identification transmise par I’ODG et/ou du rapport de controle
externe. Si la décision est favorable, ’0OC inscrit 1’opérateur sur la liste des opérateurs habilités et informe 1’opérateur et ’ODG dans un délai
maximal de 21 jours sur la portée d’habilitation en terme d’outil de production. Cette liste est consultable auprés de I’ODG et de 1’OC.

Si I’habilitation est refusée, I’OC le notifie a I’opérateur et a I’ODG en motivant le refus sur la base des conclusions du rapport de I’OC.
5.1.2  Tous les autres producteurs de lait (nouveaux opérateurs) seront habilités selon la procédure suivante :

1. Déclaration d’identification pour la production de lait AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal » adressée a I’ODG et qui comporte :
> I’identité du demandeur,
> les éléments descriptifs des outils de production
> D’engagement du producteur a respecter :
Les conditions de production fixées par le cahier des charges,
Réaliser des autocontroles et se soumettre aux contréles prévus par le plan de controle,
Supporter les frais liés aux contréles 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 immeédiatement a 1’organisme de contrdle agrée.

* & & o o

L’ODG réalise un controle documentaire de la déclaration d’identification, 1’enregistre et transmet le dossier a I’OC dans un délai maximum de
10 jours ouvrés.

2. L’OC réalise un contréle des points définis dans le tableau ci-dessous, sur site, a la charge du producteur. Ainsi, I’OC envoie une demande de
réglement du contrdle dans un délai maximum de 10 jours ouvrés aprés réception de la DI par I’OC. Il réalise ensuite le contrdle dans un délai
maximum de 3 semaines aprés paiement de celui-ci.

En I’absence de réglement dans un délai de 3 mois aprés la transmission de la DI a I'OC par I'ODG, la demande d'habilitation est considérée
comme caduque. L'opérateur devra des lors recommencer la procédure d'habilitation comme décrite dans les points ci-dessus.

3. L’OC prend la décision d’habilitation sur la base du rapport d’habilitation.

4. Si la décision est favorable, I’OC inscrit ’opérateur sur la liste des opérateurs habilités et informe I’opérateur et ’ODG dans un delai maximal
de 21 jours sur la portée d’habilitation en terme d’outil de production. Cette liste est consultable auprés de I’ODG et de I’OC.

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014



Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal »

AUCERT

84

Version 3

décembre 2013 16/185

Toute nouvelle habilitation entraine la réalisation d’un contrdle interne, sur site, dans un délai de trois mois suivant la date anniversaire de
I’habilitation soit un délai maximum de 15 mois suivant la décision d’habilitation de I’opérateur.

Si I’habilitation est refusée, 1’OC le notifie a I’opérateur et a I’ODG en motivant le refus sur la base des conclusions du rapport d’habilitation.

En cas de retrait de I’habilitation (démission du producteur ou retrait d’habilitation suite a un contréle externe), si I’opérateur souhaite de nouveau étre
habilité pour la production de lait AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal », la procédure décrite au point 5.1.2. ci-dessus est engagée.

En cas de modification majeure de I’outil de production, avec ou sans changement d’identité de I’opérateur, un contrdle externe est réalisé le plus
rapidement possible et au maximum dans un délai d’un mois apres information de ’OC par ’ODG.

Les modifications majeures de ’outil de production telles que définies dans la déclaration d’identification correspondent a une variation de la SAU
totale supérieure ou égale a 30% de la SAU initialement inscrite sur la déclaration d’identification, & condition que cette derniere soit supérieure a 20 ha.

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

Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Déclaration d’identification

Remplie et adressée a I’'ODG

Réception et vérification de la
déclaration d’identification

Vérification que I’ODG a bien recu
une déclaration d’identification

Déclaration d’identification

Aire géographique de localisation de
P’exploitation laitiére
PPC

Batiments d’élevage et de traite des vaches
laitiéres dans 1’aire géographique

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

Plan cadastral, relevé parcellaire
graphique et déclaration
d’identification

Troupeau laitier (vaches laitiéres +
génisses de renouvellement)

Ensemble du troupeau laitier d'une
exploitation respecte les conditions de
production de I’AOP Cantal

Contrdle documentaire des passeports
bovins

Vérification que les conditions de
production de I’AOP Cantal sont
appliquées a ’ensemble du troupeau
laitier

Factures de lait
Passeports bovins
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Point a maiftriser

Valeur cible

Contro6le interne

Controle externe

Documents associés

Origine des animaux du troupeau laitier
PPC

Troupeaux laitiers composés de vaches et de
génisses nées et élevées sur 1’aire
géographique de production du lait

Dérogations possibles par 'INAO:

1) Pour des raisons sanitaires

2) Pour les races a faible effectif : Brune,
Simmental francaise, Abondance, Aubrac,
Tarentaise

Mesures transitoires

A compter du 31/12/2009:

Interdiction d’introduire des vaches ou
génisses nées et/ou élevées hors de Iaire
géographique

A compter du 01/01/2016:

Troupeau laitier exclusivement composé de
vaches et de génisses nées et élevées dans
’aire géographique

Contrble documentaire de la
provenance des animaux

Registre des bovins

Factures d’achat de génisses ou
de vaches

Autonomie fourrageére de I’exploitation
PPC

A partir du 31/12/2009

Superficie au minimum égale a 1 hectare de
SAU / vache®

Veérification documentaire de la
surface déclarée.

Corrélation avec le nombre d’animaux
de I’exploitation

Déclaration de surface PAC
Registre des bovins

Origine des fourrages du troupeau
laitier (production sur ’exploitation ou
achat)

PPC

La ration de base du troupeau laitier est
constituée exclusivement de fourrages
grossiers issus de ’aire géographique de
production du lait

Vérification documentaire du bilan
fourrager et de la provenance des
fourrages : plan cadastral si produits
sur 1’exploitation, factures si achats

Déclaration de surface PAC et
assolement

Plan cadastral
Bilan fourrager

Etat récapitulatif des récoltes et
des achats de fourrages?

Factures précisant :

- ’adresse de provenance du
fourrage

- la mention produit sur la zone
AOP

Déclaration de surface PAC

! Vache : ensemble des bovins laitiers et allaitants ayant déja eu un veau et présents sur ’exploitation
SAU (Surface Agricole Utile) : Superficie utilisée par ’exploitant pour 1’alimentation de I’ensemble des animaux présents sur I’exploitation
2 Contenu de I’état récapitulatif : origine, quantité exprimée en MS, nature du fourrage, mode de conservation et conditionnement, résultat des analyses effectuées
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Point a maiftriser

Valeur cible

Contro6le interne

Controle externe

Documents associés

Proportion d’herbe dans la ration de
base du troupeau laitier

PPC

Jusqu’au 31/12/2009 :

L’herbe paturée et/ou conservée représente 50
% minimum de la matiére seche composant la
ration de base journaliére

A partir du 01/01/2010
Ce pourcentage passe a 70%

Vérification documentaire de la tenue
du registre d’alimentation

Calcul du pourcentage d’herbe de la
ration

Controle visuel de 1’auge et des stocks
Etat des stocks au jour du contrdle

Controle de cohérence entre les
données documentaires, 1’état des
stocks et le contrdle visuel

Registre d’alimentation®

Nature de I’herbe conservée

L’herbe conservée par voie humide distribuée
au troupeau laitier est issue d’herbe pré fanée

Contrble visuel

Fourrages interdits dans I’alimentation
du troupeau laitier

Fourrages conservés par voie humide de plus
de 12 mois interdits

Controle visuel

Vérification documentaire sur 1’état
récapitulatif des récoltes et des achats
de fourrages et sur le registre
d’alimentation

Etat récapitulatif des récoltes et
des achats de fourrages

Registre d’alimentation

Fourrages qui influent défavorablement sur
I'odeur ou le godt du lait interdits

Contrdle visuel des fourrages donnés
aux animaux

Vérification sur le registre
d’alimentation

Registre d’alimentation

Paturage
PPC

Obligatoire et quotidien pour les vaches en
lactation en période de disponibilité d’herbe et
dés que les conditions climatiques le
permettent

Pendant une durée minimum de 120 jours/an,
le paturage doit couvrir au moins 70% de la
ration de base (MS/vache/jour)

Contrdle documentaire du carnet de
paturage et vérification de la durée de
paturage effective

Contrdle visuel du paturage des
animaux

Vérification documentaire du
pourcentage de la ration de base
couvert par le paturage

Vérification de la cohérence avec les

surfaces accessibles et le nombre
d’ares/UGB

Carnet de paturage (contenant
notamment les jours de sortie
des vaches laitiéres en lactation)

Registre d’alimentation

3 Registre d’alimentation : précise la nature et les quantités de fourrages et d’aliments complémentaires, exprimées en kg de matiére séche (MS), distribuées au troupeau laitier.
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Point a maiftriser

Valeur cible

Contro6le interne

Controle externe

Documents associés

Quantité de foin regue par les vaches
laitieres en lactation si le paturage <70
% de la ration de base

PPC

Jusqu’au 31/12/2009 :

chaque vache laitiére en lactation recoit au
minimum 2 kg de MS de foin par jour

A partir du 01/01/2010

chaque vache laitiére en lactation recoit au
minimum 5 kg de MS de foin par jour (soit 6
kg brut).

Vérification documentaire du registre
d’alimentation : quantité de foin
donnée

Contrdle visuel de la qualité du foin

Cohérence de la ration dans son
ensemble. Mise en relation avec le
bilan fourrager et les stocks au jour J.

Registre d’alimentation

Caractéristique du foin

Herbe fauchée et séchée avec un taux de
matiere séche supérieur a 80%

Contrble visuel

Contrdle documentaire de 1’inventaire
du stock de fourrages

Inventaire du stock de fourrages

Conduite du troupeau laitier
PPC

L’affourragement en vert du troupeau est
interdit

Contrble visuel

Controle documentaire du registre
d’alimentation

Registre d’alimentation

Elevage hors sol interdit

Contréle visuel des surfaces destinées
a I’alimentation des animaux
Controle documentaire du registre
d’alimentation et du carnet de
paturage

Registre d’alimentation
Carnet de paturage

Stockage des fourrages destinés a
I’alimentation du troupeau laitier

Stockage sur des sites repérés a travers un
plan schématique de 1’exploitation
A partir du 31/12/2012

Fourrages ensilés stockés sur une dalle
bétonnée ou goudronnée

Fourrages fermentés autres que les ensilages
stockés sur des aires bétonnées ou stabilisées
(avant le ler novembre de chaque année.)

Contréle visuel des conditions de
stockage des fourrages

Controle documentaire du plan de
I’exploitation

Plan schématique de
I’exploitation

Etat récapitulatif des récoltes et
des achats de fourrages
comprenant le mode de
conservation et de
conditionnement

Ensilage de mais pour vaches laitiéres

Autorisé si pH < 4,4 ou taux de matiére séche
> 30% (sinon, peut étre distribué aux
génisses)

Ensilage d’herbe pour vaches laiticres

Autorisé si pH < 4,4 ou taux de matiére séche
> 25% (sinon, peut étre distribué aux
génisses)

Enrubannage pour vaches laitiéres

Autorisé si taux de matiére séche > 50%
(sinon, peut étre distribué aux génisses)

Contrdle documentaire des résultats
d’analyses et de I’inventaire du stock
de fourrages

Vérification de la corrélation entre les
résultats d’analyses et le registre
d’alimentation

Résultats d’analyses
Registre d’alimentation

Etat récapitulatif des récoltes et
des achats de fourrages,
comprenant les résultats
d’analyses effectuées
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Point a maiftriser

Valeur cible

Contro6le interne

Controle externe

Documents associés

Additifs autorisés pour I’ensilage

Uniquement les enzymes et inoculants
bactériens

Vérification documentaire des
factures et étiquettes des produits
utilisés

Factures des additifs
Etiquettes

Quantité d’aliments complémentaires

Vaches laitiéres

Max 1800 kg bruts par VVL/année civile
Génisses de renouvellement (a partir de 3
mois d’age)

< 30% de la ration totale (MS en moyenne sur
I’année)

Veérification de la corrélation entre les
quantités achetées, les quantités
produites sur I’exploitation et les
quantités distribuées aux différents
animaux.

Cohérence du rendement annoncé par
rapport a la zone de production

Facture ou BL des aliments
Bilan fourrager
Registre d’alimentation

Aliments complémentaires et additifs
autorisés pour le troupeau laitier

Taux de matiere seche > 85%, a I'exception
du lactosérum liquide

Seul le lactosérum en provenance de
I’exploitation est autorisé comme aliment
liquide

Liste des aliments complémentaires et additifs
autorisés : voir annexe 1

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

Vérification de la provenance du
lactosérum utilisé

Si suspicion (absence d’étiquette de
composition de 1’aliment), ou absence
de bon de livraison, analyse des
aliments complémentaires conformes
aux cahiers des charges AOP Cantal

Etiquettes des aliments
Factures et BL des aliments
Registre d’alimentation
Résultats d’analyses

Stockage des aliments complémentaires
destinés au troupeau laitier

Stockage sur des sites repérés a travers un
plan schématique de 1’exploitation

Contrdle visuel des conditions de
stockage des aliments
complémentaires

Controle documentaire du plan de
I’exploitation

Plan schématique de
I’exploitation

Alimentation des animaux

Uniquement & partir de végétaux, coproduits
et aliments complémentaires issus de produits
non transgéniques *

Vérification documentaire du registre
des aliments, factures, bons de
livraison et étiquettes des aliments

Etiquettes des aliments
Factures et BL des aliments

Registre d’alimentation

Cultures transgéniques

Implantation de cultures transgéniques
interdite sur toutes les surfaces de
I’exploitation

Vérification documentaire des
factures et/ou étiquettes des semences

Factures des semences
Etiquettes des semences

* Le seuil de contamination fortuite doit &tre conforme  la réglementation communautaire en vigueur et en aucun cas ne saurait étre supérieur a 0,9%. Dans le cas d'aliments composeés, ce seuil maximum
s'entend pour chaque composant. (Reglement européen 1829/2003)
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Point a maiftriser

Valeur cible

Contro6le interne

Controle externe

Documents associés

Fertilisation

Origine des matiéres organiques
fertilisantes

Aire géographique de production du lait de
I’AOP Cantal ou Fourme de Cantal

Vérification documentaire de la
provenance des matieres organiques
fertilisantes

Factures d'achat ou attestation
avec indication de la provenance

Matieres organiques fertilisantes
autorisées

Compost, fumier, lisier, purin (d’origine
agricole)

Vérification documentaire de la nature
des matiéres organiques fertilisantes
achetées et utilisées

Factures d'achat ou attestation
avec indication de la provenance

Matié¢res organiques fertilisantes d’origine Cahier d’épandage
non agricole : boues d’épuration (ou sous- Vérification de la tenue du cahier
produits), déchets verts d’épandage

Conditions d’épandage des matiéres - Enfouissement immédiat avec respect de la Vérification documentaire de la tenue | Cahier d’épandage

organiques fertilisantes d’origine non
agricole

réglementation en vigueur, des quantités. ..

- Suivi analytique lot par lot (camion, citerne,
...) des germes pathogénes, des métaux lourds
et des composeés-traces organiques retenus
dans la réglementation

- Période de latence au minimum de 8
semaines apres épandage sur les prés et
patures avant toute utilisation pour 1I’AOP
Cantal.

- Tenue d’un cahier d’épandage comprenant
notamment les éléments fournis par le
producteur de boues

du cahier d’épandage
Vérification des résultats d’analyses

Résultats d’analyses

Stockage du lait apres la traite

Dans une cuve a lait réfrigérante conforme a
la norme obligatoire (sauf si emprésurage
direct en production fermiéere)

Controle visuel de la présence de la
cuve réfrigérante

Stockage du lait a la ferme (production
laitiere)

Durée < 48H (apres la traite la plus ancienne)

Vérification de la durée de stockage
du lait présent sur I’exploitation

Contr6le documentaire du carnet du
lait ou de la paye du lait

Carnet du lait ou paye du lait

Entretien de P’installation de traite et de
réfrigération

Vérification tous les ans et a chaque fois que
c'est nécessaire par une entreprise agréée pour
le contréle et application des actions
correctives

Vérification de la réalisation des
contrdles annuels de I’installation de
traite

Vérification de la mise en place des
actions correctives demandées

Feuille de contrdle de
I’installation de traite

Factures de matériel
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1. Déclaration d’identification pour la collecte laitiécre AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal » adressée a I’ODG et qui comporte :

> I’identité du demandeur,

> les éléments descriptifs des outils de production

> D’engagement du collecteur a :

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

Réaliser des autocontrdles et se soumettre aux contrdles prévus par le plan de controle,
Supporter les frais liés aux contréles susmentionnés,

Accepter de figurer sur la liste des opérateurs habilites,

* & 6 o o

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 a I’organisme de controle agréé.

L’ODG réalise un contréle documentaire de la déclaration d’identification, I’enregistre et transmet le dossier a I’OC dans un délai maximum de 10

jours ouvrés.

2. L’OC réalise un contréle des points définis dans le tableau ci-dessous, sur site, a la charge du producteur. Ainsi, I’OC envoie une demande de
réglement du controle dans un délai maximum de 10 jours ouvrés aprés réception de la DI par I’OC. Il réalise ensuite le contr6le dans un délai

maximum de 3 semaines aprés paiement de celui-ci.

En I’absence de réglement dans un délai de 3 mois aprés la transmission de la DI a I'OC par I'ODG, la demande d'habilitation est considérée
comme caduque. L'opérateur devra des lors recommencer la procédure d'habilitation comme décrite dans les points ci-dessus.

3. L’OC prend la décision d’habilitation sur la base du rapport de contréle externe. Si la décision est favorable, I’OC inscrit 1’opérateur sur la liste
des opérateurs habilités et informe 1’opérateur et I’ODG dans un délai maximal de 21 jours sur la portée d’habilitation en terme d’outil de

production. Cette liste est consultable auprés de I’ODG et de I’OC.

Si I’habilitation est refusée, I’OC le notifie a I’opérateur en motivant le refus sur la base des conclusions du rapport d’habilitation.
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Lors d’un changement d’identité¢ du dirigeant, s’il n’y a pas de modification majeure de 1’outil de production, une nouvelle déclaration d’identification
doit étre signée pour que 1’opérateur conserve son habilitation.

En cas de modification majeure de ’outil de production avec ou sans changement d’identité¢ du dirigeant, un contrdle externe en vue d’une nouvelle
habilitation est réalisé au sein de I’entreprise le plus rapidement possible et au maximum dans un délai de 1 mois aprés information de ’OC par I’ODG.

Les modifications majeures de 1’outil de production telles que définies dans la déclaration d’identification correspondent a une modification ou a la
création d’un lieu de stockage supplémentaire.

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

Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Déclaration d’identification

Remplie et adressée a I’ODG

Réception et vérification de la déclaration
d’identification

Vérification que I’ODG a bien regu une
déclaration d’identification

Déclaration d’identification

Stockage du lait a la ferme

Durée < 48H (apres la traite la plus
ancienne)

Controle documentaire du calendrier des
ramassages

Calendrier des prélevements et/ou
document de ramassage

Lait utilisé
PPC

Lait venant de producteurs de I’aire
géographique et habilités pour I’AOP
Lait collecté et stocké séparément (des
laits non AOP)

Veérification documentaire des tournées de
ramassage du lait : corrélation entre la liste
de composition des tournées et la liste des

producteurs habilités en AOP

Vérification des quantités de lait collectées
et/ou achetées en AOP et des quantités
dépotées chez les transformateurs.

Controle visuel des méthodes de
séparation des laits

Feuilles de ramassage du lait
Liste des producteurs habilités
Liste et composition des tournées

Tracabilité du lait cru / lait traité
thermiquement

PPC

Eléments de tragabilité pour la collecte et
le stockage établis de maniere
indépendante pour le lait cru et le lait traité
thermiquement (notamment tragabilité
quantitative du lait, délai entre début de
collecte et livraison a I’atelier)

Vérification documentaire des tournées de
ramassage du lait

Vérification des quantités de lait collectées
et/ou achetées en lait cru / lait traité
thermiquement et des quantités dépotées

Vérification visuelle et documentaire du
systéme de tracabilité en place

Réalisation d’un test de tragabilité

Enregistrements et documents de
tracabilité
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5.3 Transformation laitiere

Les transformateurs laitiers seront habilités selon la procédure suivante :

1. Déclaration d’identification pour la transformation laitiere AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal » adressée a I’ODG et qui comporte :

> I’identité du demandeur,

> les éléments descriptifs des outils de production

> D’engagement du transformateur a respecter :

Les conditions de production fixées par le cahier des charges,

Réaliser des autocontrdles et se soumettre aux contrdles prévus par le plan de controle,
Supporter les frais liés aux contréles susmentionnés,

Accepter de figurer sur la liste des opérateurs habilites,

* & 6 o o

production. Cette information est transmise immédiatement a I’organisme de controle agréé.

Informer I’ODG reconnu pour le signe d’identification considéré de toute modification le concernant ou affectant son outil de

L’ODG réalise un contrdle documentaire de la déclaration d’identification, 1’enregistre et transmet le dossier a I’0OC dans un délai maximum de 10

jours ouvrés.

2. L’OC réalise un contrdle des points définis dans le tableau ci-dessous, sur site, a la charge du transformateur laitier. Ainsi, I’OC envoie une
demande de réglement du contrdle dans un délai maximum de 10 jours ouvrés apres réception de la DI par I’OC. Il réalise ensuite le contréle dans

un délai maximum de 3 semaines aprés paiement de celui-ci.

En I’absence de réglement dans un délai de 3 mois aprés la transmission de la DI a I'OC par I'ODG, la demande d'habilitation est considérée
comme caduque. L'opérateur devra des lors recommencer la procédure d'habilitation comme décrite dans les points ci-dessus.

3. L’OC prend la décision d’habilitation sur la base du rapport de contréle externe. Si la décision est favorable, I’OC inscrit 1I’opérateur sur la liste
des opérateurs habilités et informe 1’opérateur et I’ODG dans un délai maximal de 21 jours sur la portée d’habilitation en terme d’outil de

production. Cette liste est consultable auprés de I’ODG et de I’OC.

Si I’habilitation est refusée, I’OC le notifie a I’opérateur et a I’ODG en motivant le refus sur la base des conclusions du rapport d’habilitation.

En tout état de cause, les produits fabriqués avant habilitation par I’OC ne pourront bénéficier de I’AOP.
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4. Un examen organoleptique et analytique du produit doit étre effectué :
e Pour le Cantal Jeune au plus tard dans les 2 mois aprés I’habilitation par I’OC. Cet examen portera sur trois lots de fromage Cantal jeune
(entre 30 et 60 jours d’affinage) définis par 1’opérateur.
e Pour le Cantal Entre Deux au plus tard dans les 7 mois aprés 1’habilitation par I’OC. Cet examen portera sur trois lots de fromage Cantal
Entre-Deux (entre 90 et 210 jours) définis par I’opérateur.

Avant d’étre soumis a la fréquence de controle produit défini dans le plan de contr6le au point 5. Contrdle des caractéristiques du produit,
I’opérateur devra obtenir 3 conformités successives aux examens analytique et organoleptique de ses produits en Cantal Jeune, en Cantal Entre-
deux, en commission interne ou externe et selon les procédures définies dans le plan de contrdle au point 7. (jury, fonctionnement de la
commission, prélevement, anonymat, transmission des résultats). Cette procédure doit étre mise en ceuvre dans les 2 mois suivant la décision
d’habilitation par ’OC pour le Cantal Jeune et dans les 7 mois suivant la décision d’habilitation par 1’OC pour le cantal Entre Deux. Le premier
préléevement sera issu des premieres 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 contrdle interne, 1’opérateur a la possibilité de demander un nouvel examen en externe, a sa charge.

Si une non-conformité est constatée sur un ou plusieurs des 3 échantillons présentés, un nouvel échantillon sera prélevé jusqu’a 1’obtention de 3
conformités successives dans la limite maximum de 9 passages. Dés que 3 non-conformités, successives ou non, sont constatées 1’habilitation de
I’opérateur est retirée. Dans ce cas :

- ’ODG transmet son rapport a I’organisme de contrdle dans le cadre du controle interne dans un délai de 10 jours ouvrés.

- I’organisme de contrble émet son rapport dans le cadre du controle externe.
Dans les deux cas, I’0OC prononce alors une décision de retrait d’habilitation de I’opérateur sur la base du rapport du rapport de contrdle interne ou

externe.

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

En cas de modification majeure de I’outil de production avec ou sans changement d’identité¢ du dirigeant, un contrdle externe en vue d’une nouvelle
habilitation est réalisé au sein de 1’entreprise le plus rapidement possible et au maximum dans un délai de 1 mois apres information de I’OC par ’ODG.
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Les modifications majeures de 1’outil de production telles que définies dans la déclaration d’identification correspondent a un changement d’adresse de
’atelier de fabrication ou une modification du code atelier.

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

Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Déclaration d’identification

Remplie et adressée a ’ODG

Réception et vérification de la
déclaration d’identification

Vérification que ’ODG a bien recu une
déclaration d’identification

Déclaration d’identification

Aire géographique de localisation de
P’atelier de transformation

PPC

Dans I’aire géographique de production

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

Déclaration d’identification
Plan cadastral

Stockage du lait a la ferme

Durée < 48H (apres la traite la plus
ancienne)

Contr6le documentaire du calendrier
des ramassages

Calendrier des prélévements
et/ou document de ramassage

Lait utilisé Lait venant de producteurs de ’aire Vérification documentaire des tournées | Feuilles de ramassage du lait
PPC géographique et habilités pour I’AOP de ramassage du lait : corrélation entre | et/ou documents de tracabilité du
la liste de composition des tournées et | collecteur
. . o la liste des producteurs habilités en > :
Lait collecté et stocké séparément (des AOP P Factures d’achat de lait
laits non AOP) . » . Liste des producteurs habilités
Vérification des quantités de lait Fiches de dépot
collectées et/ou achetées en AOP et des | ' 'CNES € depotage
Lait collecté par un collecteur habilité quantités transformées Liste de composition des
pour "AQP Cantal Contréle visuel des installations de tournees
stockage et de collecte
Vérification documentaire de
I’habilitation du collecteur
Lait utilisé Utilisation de lait de vache Vérification de la provenance du lait Factures de lait

exclusivement

utilisé (producteurs habilités)
Vérification de la tragabilité

Feuilles de ramassage

Enregistrements de tracabilité
(feuilles de fabrication, etc.)
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Tracabilité du lait cru / lait traité
thermiquement

PPC

Eléments de tragabilité (collecte et
stockage) établis de maniére
indépendante pour le lait cru et le lait
traité thermiquement

Vérification visuelle et documentaire
du systeme de tragabilité en place

Réalisation d’un test de tragabilité

Enregistrements et documents de
tracabilité

Délai de mise en fabrication
Lait traité thermiquement

Délai entre début de ramassage et
emprésurage du lait < 48 heures
(comprend le temps de collecte, le
report du lait, la standardisation et le
temps de maturation qui ne peut
excéder 24H)

Controle documentaire des documents
de tragabilité (comptabilité matiére,
et/ou fiche de ramassage et/ou fiche de
fabrication, ...)

Vérification de la corrélation entre les
quantités de lait collectées et les
quantités mises en fabrication par
délais de 48 heures

Tout document permettant de
controler I'origine, la qualité, et
les conditions de production de
lait :

- Comptabilité journaliere des
entrées et des sorties de lait

- Tragabilité lait cru/ traité
thermiquement

- Fiche de ramassage avec date
début de collecte

- Fiches de fabrication

Lait cru

En production laitiére, le lait est mis en
ceuvre dés réception a la laiterie

Controle documentaire des documents
de tracabilité (comptabilité matiére,
fiche de ramassage, fiche de
fabrication, ...)

Tout document permettant de
controler I'origine, la qualité, et
les conditions de production de
lait :

- Comptabilité journaliére des
entrées et des sorties de lait

- Tracabilité lait cru/ traité
thermiquement

- Fiche de ramassage avec date
début de collecte

- Fiches de fabrication

Préparation du lait

PPC (pour standardisation en matiére
protéique)

Standardisation en matiere protéique
interdite

Vérification documentaire des fiches
de pasteurisation et/ou de fabrication
Vérification de la comptabilité matiére
Contrdle visuel de la présence ou non
de matériel ; si présence, vérification
des résultats d’analyses et cohérence
aux divers stades du process

Fiches de pasteurisation et/ou
fiches de fabrication

Comptabilité matiére
Résultats d’analyses
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Préparation du lait

Standardisation en matiere grasse
autorisée pour obtenir un gras sur sec >
45%

Vérification de la réalisation et de la
conformité des analyses

Fiches de fabrication

Résultats d’analyses

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

Contr6le documentaire des fiches de
fabrication

Fiches de fabrication

Ingrédients, auxiliaires de fabrication
et additifs autorisés : présure, cultures
de bactéries, de levures, de moisissures
dont I’innocuité est démontrée, le sel ,
le chlorure de calcium

Controle documentaire des ingrédients,
auxiliaires de fabrication et additifs
utilisés

Fiches techniques

Fiches de fabrication et/ou
enregistrement des lots
d’ingrédients, auxiliaires de
fabrication et additifs utilisés

Emprésurage
PPC (pour lait cru)

En cas de fabrication au lait cru : la
totalité du lait emprésuré est cru

Controle documentaire des fiches de
fabrication et éléments de tracabilité

Vérification de la température du
réchauffeur

Controle visuel

Réalisation d’analyses PAL Test et/ou
méthode fluorimétrique

Fiches de fabrication

Tragabilité lait cru / traité
thermiquement

Enregistrement de température
du réchauffeur

Résultats d’analyses

Emprésurage

Température du lait : entre 30°C et
34°C

Prise et/ ou relevé de température du
lait par 1’auditeur

Vérification documentaire de
I’enregistrement des températures du
lait a chaque fabrication

Fiches de fabrication

Exclusivement avec de la présure

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

Controdle visuel de I’utilisation de
présure

Fiches techniques
Fiches de fabrication

Factures des fournisseurs de
présure
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Additifs autorisés

L’ajout dans les laits, et au cours de la
fabrication, de cultures de bactéries, de
levures et de moisissures dont
I’innocuité est démontrée par usage ou,
pour les nouvelles cultures, évaluée par
I’AFSSA est autorisé

Controle documentaire des fiches de
fabrication

Controle documentaire des étiquettes,
des bons de livraison et des factures
des additifs autorisés : conformité par
rapport a la réglementation

Controdle visuel

Fiches de fabrication

Facture des fournisseurs
d’additifs

Etiquettes des additifs et bon de
livraison

Durée de coagulation

Durée comprise entre 22 et 45 minutes
(multiplication du temps de prise par
un coefficient variant de 1,5 a 3)

Vérification documentaire des durées
de coagulation et de la méthode de
calcul

Fiches de fabrication :
enregistrements des temps de
prise et durées de coagulation

Décaillage et brassage

Méthode manuelle ou mécanique

Controle visuel de la méthode
employée

Taille du caillé : entre la taille d’un
grain de blé et celle d’un grain de mais

Contrdle visuel de la taille des grains
de caillé

Premier pressage

PPC (sauf pour dispositions sur
découpage et ES)

Utilisation du presse-tome obligatoire

Controdle visuel du matériel utilisé

Vérification documentaire des
consignes de fabrication

Consignes de fabrication

Découpage des blocs de tome et
empilage des morceaux obtenus avant
nouvelle pression

Controdle visuel

Consignes de fabrication

Premier pressage

Pressage progressif

Vérification documentaire des relevés
manometres ou des poids

Controle visuel

Fiches de fabrication

Enregistrements manométre ou
des poids avec 2 valeurs
minimums

2 retournements minimums de la tome

Vérification documentaire du nombre
de retournements

Fiches de fabrication

La conduite du pressage permet
d’obtenir un extrait sec de la tome >
48% en moins de 4 heures aprés
I’emprésurage

Vérification documentaire des fiches
de fabrication et des résultats
d’analyses

Fiches de fabrication

Résultats d’analyses sur I’extrait
Ssec

Maturation
PPC (pour durée)

Durée de maturation de 10H minimum

Vérification documentaire de la durée
de maturation

Contrdle visuel des lots présents

Fiche de fabrication
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Maturation

Température de la salle entre 15 et
20°C

Prise et/ ou relevé de température par
I’auditeur

Veérification documentaire de
I’enregistrement quotidien des
températures

Fiche de fabrication et/ou
enregistrements de température

Broyage et salage

pH de la tome compris entre 5 et 5,4 au
début du broyage

Vérification documentaire de la prise
des pH

Vérification de 1’étalonnage du pH-
métre si utilisation

Fiches de fabrication avec
enregistrement des pH

Enregistrements de 1’étalonnage
du pH-metre si utilisation

Broyage et salage
PPC (pour obligatoire)

Broyage obligatoire

Controle visuel

Contrdle documentaire des consignes
de fabrication

Consignes de fabrication

Broyage et salage minimum 13 heures
aprés emprésurage

Vérification documentaire du respect
des délais

Fiches de fabrication

Méthode de salage : dans la masse

Controle visuel de la méthode

Consignes de fabrication

Température de la tome broyée et salée
comprise entre 17 et 21°C

Prise et/ ou relevé de température par
I’auditeur

Vérification documentaire des
températures

Fiche de fabrication

Salage Avec du sel sec Vérification visuelle et documentaire Fiche de fabrication
des intrants
Temps d’attente au sel : minimum d’1 Vérification documentaire du respect Fiches de fabrication
heure avant la mise en moule des délais
Moulage Réalisé par couches successives Contrdle visuel Consignes de fabrication

entrecoupées de pressages manuels ou
mécaniques
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Moulage

PPC (utilisation obligatoire et
diamétre)

Utilisation du moule Cantal®
obligatoire

Diametre des moules :

36 a 42 cm pour les formats « Cantal »
et « Fourme de Cantal »

20 a 22 cm pour le format « Petit
Cantal »

Controdle visuel de la taille des moules

Mesure de la taille des moules par
I’auditeur

Second pressage

Pressage progressif, horizontal ou
vertical

Controdle visuel

Consignes de fabrication

Second pressage

Durée minimum :
- 12H pour le format « Petit Cantal »

- 18H pour les formats « Cantal » ou
« Fourme de Cantal »

Vérification documentaire du respect
des délais

Fiches de fabrication

Marque d’identification
PPC pour obligatoire

Obligatoire, apposée sur le fromage
lors du montage de la piece

Usage unique, ne peut étre réutilisée
Nature, couleur, description conformes
a la réglementation en vigueur,
présence du quantieme d’emprésurage

Contrble visuel de la présence, de la
lisibilité et de la conformité de la
marque d’identification

Vérification visuelle des éléments
inscrits sur la plaque (quantieme
d’emprésurage et inscriptions
conformes a la réglementation)

Controle documentaire des consignes
de fabrication

Consignes de fabrication

®> Moule Cantal : Cylindre droit dont les fonds sont plats et rejoignent les parois du cylindre par un arrondi de hauteur inférieure & 20 millimétres. La partie centrale du moule est constituée d’une seule

piéce
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Tracabilité

Absence de perte de tragabilité de la
collecte du lait a la fin des étapes de
transformation

Tracabilité quantitative des fromages

Vérification documentaire du maintien
de la tracabilité

Controle visuel des méthodes
d’identification physique des lots aux
différents stades de fabrication

Réalisation d’un test de tracabilité
ascendant et descendant

Vérification des quantités de fromages
vendues en AOP par rapport aux
quantités fabriquées (par lot)

Comptabilité journaliére
Enregistrements de fabrication

et/ou tout autre document
équivalent

Conservation des produits

Conservation par maintien a une
température négative des matiéres
premiéres laitiéres, des produits en
cours de fabrication, du caillé ou du
fromage frais interdite

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

Vérification documentaire des fiches
de fabrication et/ou registre de cave

Fiche de fabrication, et/ou
registre de cave
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5.4  Transformation fermiére

Les transformateurs fermiers seront habilités selon la procédure suivante :

1. Déclaration d’identification pour la transformation fermi¢re AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal » adressée a ’ODG et qui comporte :
> D’identité du demandeur,
> les éléments descriptifs des outils de production
> D’engagement du transformateur a respecter :
Les conditions de production fixées par le cahier des charges,
Réaliser des autocontroles et se soumettre aux contrdles prévus par le plan de controle,
Supporter les frais liés aux contréles 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 a 1’organisme de contrdle agréé.

* & & o o

L’ODG réalise un controle documentaire de la déclaration d’identification, 1’enregistre et transmet le dossier a I’OC dans un délai maximum de
10 jours ouvrés.

2. L’OC réalise un controle des points définis dans le tableau ci-dessous, sur site, a la charge du transformateur fermier. Ainsi, I’OC envoie une
demande de réglement du contrdle dans un délai maximum de 10 jours ouvrés apres réception de la DI par I’OC. Il réalise ensuite le contréle dans
un délai maximum de 3 semaines apres paiement de celui-ci.

En I’absence de réglement dans un délai de 3 mois aprés la transmission de la DI & I'OC par I'ODG, la demande d'habilitation est considérée
comme caduque. L'opérateur devra des lors recommencer la procédure d'habilitation comme décrite dans les points ci-dessus.

3. L’OC prend la décision d’habilitation sur la base du rapport de controle externe. Si la décision est favorable, I’OC inscrit 1’opérateur sur la liste
des opérateurs habilités et informe 1’opérateur et I’ODG dans un délai maximal de 21 jours sur la portée d’habilitation en terme d’outil de
production. Cette liste est consultable auprés de I’ODG et de I’OC.

Si I’habilitation est refusée, I’OC le notifie a I’opérateur en motivant le refus sur la base des conclusions du rapport d’habilitation.

En tout état de cause, les produits fabriqués avant habilitation par I’OC ne pourront bénéficier de I’AOP.
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4. Un examen organoleptique et analytique du produit doit étre effectué :
e Pour le Cantal Jeune au plus tard dans les 2 mois aprés 1’habilitation par ’OC. Cet examen portera sur trois lots de fromage Cantal jeune
(entre 30 et 60 jours d’affinage)
e Pour le Cantal Entre Deux au plus tard dans les 7 mois aprés ’habilitation par I’OC. Cet examen portera sur trois lots de fromage Cantal
Entre-Deux (entre 90 et 210 jours) défini par I’opérateur.

Avant d’étre soumis a la fréquence de contrdle produit défini dans le plan de contr6le au point 7. Controle des caractéristiques du produit,
I’opérateur devra obtenir 3 conformités successives aux examens analytique et organoleptique de ses produits en Cantal Jeune et en Cantal Entre-
deux, en commission interne ou externe et selon les procédures définies dans le plan de contrdle au point 7. (jury, fonctionnement de la
commission, prélévement, anonymat, transmission des résultats). Cette procédure doit étre mise en ceuvre dans les 2 mois suivant la décision
d’habilitation par I’OC pour le Cantal Jeune ou dans les 7 mois suivant la décision d’habilitation par I’OC pour le Cantal Entre Deux. Le premier
prélévement sera issu des premieres fabrications réalisées apres 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 contrdle interne, 1’opérateur a la possibilité de demander un nouvel examen en externe, a sa charge.

Si une non-conformité est constatée sur un ou plusieurs des 3 échantillons présentés, un nouvel échantillon sera prélevé jusqu’a I’obtention de 3
conformités successives dans la limite maximum de 9 passages. Des que 3 non-conformités, successives ou non, sont constatées 1’habilitation de
I’opérateur est retirée. Dans ce cas :

- ’ODG transmet son rapport a I’organisme de contrdle dans le cadre du controle interne dans un délai de 10 jours ouvrés.

- I’organisme de contréle émet un rapport dans le cadre du contrdle externe.
Dans les deux cas, I’OC prononce alors une décision de retrait d’habilitation de 1’opérateur sur la base du rapport de contrdle interne ou externe.

Lors d’un changement d’identité du dirigeant, s’il n’y a pas de modification majeure de 1’outil de production, une nouvelle déclaration d’identification
doit étre signée pour que 1’opérateur conserve son habilitation.

En cas de modification majeure de I’outil de production avec ou sans changement d’identit¢ du dirigeant, un controle externe en vue d’une nouvelle
habilitation est réalisé au sein de I’exploitation le plus rapidement possible et au maximum dans un délai de 1 mois apres information de 1’OC par
I’ODG.

Les modifications majeures de 1’outil de production telles que définies dans la déclaration d’identification correspondent a un changement d’adresse de
’atelier de fabrication ou une modification du code atelier.

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

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014



Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal »

AUCERT

84

Version 3

décembre 2013

Point a maitriser

Valeur cible

Contro6le interne

Controle externe

Documents associés

Déclaration
d’identification

Remplie et adressée a ’ODG

Réception et vérification de la
déclaration d’identification

Vérification que I’ODG a bien regu une
déclaration d’identification

Déclaration d’identification

Aire géographique de
localisation de D’atelier de
transformation

PPC

Dans I’aire géographique de production

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

Déclaration d’identification
Plan cadastral

Lait utilisé

Utilisation de lait de vache exclusivement

Controle visuel des animaux présents sur
I’exploitation

Contrdle documentaire des éléments de
tracabilité le cas échéant

Eléments de tragabilité

Préparation du lait
PPC (pour

standardisation en
matiére protéique)

Standardisation en matiére protéique interdite

Veérification documentaire des fiches de
fabrication

Vérification de la comptabilité matiére
Contrdle visuel de la présence ou non de
matériel ; si présence, justification de son

utilisation. En cas de suspicion, réalisation
d’analyses

Fiches de fabrication
Comptabilité matiére
Résultats d’analyses

Standardisation en matiére grasse autorisée pour
obtenir un gras sur sec > 45%

Vérification de la réalisation et de la
conformité des analyses

Fiches de fabrication
Résultats d’analyses

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

Contréle documentaire des fiches de
fabrication

Fiches de fabrication

Ingrédients, auxiliaires de fabrication et additifs
autorisés : présure, cultures de bactéries, de levures,
de moisissures dont I’innocuité est démontrée, le sel,
le chlorure de calcium

Controle documentaire des ingrédients,
auxiliaires de fabrication et additifs utilisés

Fiches techniques
Fiches de fabrication

Enregistrement des lots
d’ingrédients, auxiliaires de
fabrication et additifs utilisés
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Emprésurage
PPC (pour lait cru)

La totalité du lait emprésuré est cru

Contréle documentaire des fiches de
fabrication

Vérification de la température du réchauffeur
Contréle visuel

Si suspicion, réalisation d’analyses PAL Test
t/ou méthode fluorimétrique

Fiches de fabrication

Enregistrement de température du
réchauffeur

Résultats d’analyses

Température du lait : entre 30°C et 34°C

Prise et/ ou relevé de température du lait par
I’auditeur

Vérification documentaire de
I’enregistrement des températures du lait &
chaque fabrication

Fiches de fabrication

Exclusivement avec de la présure

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

Contréle visuel de I’utilisation de présure

Fiches techniques
Fiches de fabrication

Factures des fournisseurs de
présure

Utilisation de la gerle (cuve en bois) autorisée, sauf
pour stockage du lait

Controle visuel

L’emprésurage a lieu dans les 24H apres la traite la
plus ancienne

Vérification documentaire du respect des
délais

Corrélation entre les quantités de lait
produites et les quantités mises en fabrication
par période de 24H

Fiches de fabrication

Enregistrements de tracabilité des
laits

Additifs autorisés

L’ajout dans les laits, et au cours de la fabrication,

de cultures de bactéries, de levures et de moisissures
dont I’innocuité est démontrée par usage ou, pour les
nouvelles cultures, évaluée par I’AFSSA est autorisé

Contréle documentaire des fiches de
fabrication

Contrdle documentaire des étiquettes, des
bons de livraison et des factures des additifs
autorisés : conformité par rapport a la
réglementation

Contr6le visuel

Fiches de fabrication

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

Durée de coagulation

Durée comprise entre 22 et 45 minutes
(multiplication du temps de prise par un coefficient
variant de 1,5 a 3).

Vérification documentaire des durées de
coagulation et de la méthode de calcul

Fiches de fabrication :
enregistrements des temps de prise
et durées de coagulation
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Décaillage et brassage

Méthode manuelle ou mécanique

Contrdle visuel de la méthode employée

Taille du caillé : entre la taille d’un grain de blé et
celle d’un grain de mais

Contrdle visuel de la taille des grains de
caillé

Premier pressage
PPC (sauf pour
dispositions sur
découpage et ES)

Utilisation du presse-tome obligatoire

Controle visuel du matériel utilisé

Vérification documentaire des consignes de
fabrication

Consignes de fabrication

Découpage des blocs de tome et empilage des
morceaux obtenus avant nouvelle pression

Contr6le visuel

Consignes de fabrication

Pressage progressif

Vérification documentaire des relevés
manomeétres ou des poids

Contr6le visuel

Fiches de fabrication

Enregistrements manomeétre ou des
poids avec 2 valeurs minimums

2 retournements minimums de la tome

Vérification documentaire du nombre de
retournements

Fiches de fabrication

La conduite du pressage permet d’obtenir un extrait
sec de la tome > 48% en moins de 4 heures aprés
I’emprésurage

Vérification documentaire des fiches de
fabrication et des résultats d’analyses

Fiches de fabrication

Résultats d’analyses sur 1’extrait
sec

Maturation
PPC (pour durée)

Durée de maturation de 10H minimums

Vérification documentaire de la durée de
maturation

Fiche de fabrication

Température de la salle entre 15 et 20°C

Prise et/ ou relevé de température par
I’auditeur

Vérification documentaire de
I’enregistrement quotidien des températures

Fiche de fabrication
Enregistrements de température

Broyage et salage
PPC (pour obligatoire)

pH de la tome compris entre 5 et 5,4 au début du
broyage

Vérification documentaire de la prise des pH

Vérification de I’étalonnage du pH-métre si
utilisation

Fiches de fabrication avec
enregistrement des pH

Enregistrements de 1’étalonnage du
pH-métre si utilisation

Broyage obligatoire

Contr6le visuel

Contrdle documentaire des consignes de
fabrication

Consignes de fabrication
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Broyage et salage

Broyage et salage minimum 13 heures aprés
emprésurage

Vérification documentaire du respect des
délais

Fiches de fabrication

Méthode de salage : dans la masse

Controle visuel de la méthode

Consignes de fabrication

Température de la tome broyée et salée comprise
entre 17 et 21°C

Prise et/ ou relevé de température par
I’auditeur

Vérification documentaire des températures

Fiche de fabrication

Salage Avec du sel sec Vérification visuelle et documentaire des Fiche de fabrication
intrants
Temps d’attente au sel : minimum d’1 heure avant la Vérification documentaire du respect des Fiches de fabrication
mise en moule délais
Moulage Réalisé par couches successives entrecoupées de Controle visuel Consignes de fabrication
pressages manuels ou mécaniques
Moulage Utilisation du moule Cantal® obligatoire Controle visuel de la taille des moules

PPC (pour utilisation
obligatoire et diamétre)

Diametre des moules :

36 a 42 cm pour les formats « Cantal » et « Fourme
de Cantal »

20 2 22 cm pour le format « Petit Cantal »

Mesure de la taille des moules par I’auditeur

Second pressage

Pressage progressif, horizontal ou vertical

Contr6le visuel

Consignes de fabrication

Durée minimum :
- 12H pour le format « Petit Cantal »

- 18H pour les formats « Cantal » ou « Fourme de
Cantal »

Vérification documentaire du respect des
délais

Fiches de fabrication

® Moule Cantal : Cylindre droit dont les fonds sont plats et rejoignent les parois du cylindre par un arrondi de hauteur inférieure a 20 millimétres. La partie centrale du moule est constituée d’une seule

piéce
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Marque d’identification
PPC (pour obligatoire)

Obligatoire, apposée sur le fromage lors du montage
de la piece

Usage unique, ne peut étre réutilisée

Nature, couleur, description conformes a la
réglementation en vigueur, présence du quantiéme
d’emprésurage

Contrdle visuel de la présence, de la lisibilité
et de la conformité de la marque
d’identification

Vérification visuelle des éléments inscrits sur
la plaque (quantiéme d’emprésurage et
inscriptions conformes a la réglementation)

Controle documentaire des consignes de
fabrication

Consignes de fabrication

Empreinte pour les
fromages fermiers

PPC

Empreinte en relief sur les deux faces portant
I’intitulé « Fromage Fermier » ou « Fabrication
Fermiere », mise en place au montage de la piéce

Possibilité d’une empreinte en relief portant
I’inscription « Ferme de ... » sur une face, mise en
place au montage de la piece

Controle visuel de la présence, de la lisibilité
et de la conformité de I’empreinte.

Controle visuel a la fin du pressage de la
présence, de la lisibilité et de la
conformité de I’empreinte

Controle documentaire des consignes de
fabrication

Consignes de fabrication

Tracabilité

Absence de perte de tracabilité de la collecte du lait
a la fin des étapes de transformation

Tragabilité quantitative des fromages

Vérification documentaire du maintien de la
tracabilité
Controle visuel des méthodes d’identification

physique des lots aux différents stades de
fabrication

Réalisation d’un test de tragabilité ascendant
et descendant

Vérification des quantités de fromages
vendues en AOP par rapport aux quantités
fabriquées (par lot)

Comptabilité journaliere
Enregistrements de fabrication

et/ou tout autre document
équivalent

Conservation des
produits

Conservation par maintien a une température
négative des matieres premiéres laitiéres, des
produits en cours de fabrication, du caillé ou du
fromage frais interdite

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

Vérification documentaire des fiches de
fabrication et/ou registre de cave

Fiche de fabrication, et/ou registre
de cave
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55 Affinage

Les affineurs seront habilités selon la procédure suivante :

1. Déclaration d’identification pour 1’affinage de fromages AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal » adressée a I’ODG et qui comporte :
> D’identité du demandeur,
> les éléments descriptifs des outils de production
> D’engagement de I’affineur a respecter :
Les conditions de production fixées par le cahier des charges,
Réaliser des autocontroles et se soumettre aux contrdles prévus par le plan de controle,
Supporter les frais liés aux contréles susmentionnés,
Accepter de figurer sur la liste des opérateurs habilités,
Informer 1’ODG reconnu pour le signe d’identification considéré de toute modification le concernant ou affectant son outils de
production. Cette information est transmise immédiatement a 1’organisme de contrdle agréé.

* & & o o

L’ODG réalise un controle documentaire de la déclaration d’identification, 1’enregistre et transmet le dossier a I’OC dans un délai maximum de
10 jours ouvrés.

2. L’OC réalise un contrble des points définis dans le tableau ci-dessous, sur site, a la charge de I’entreprise d’affinage. Ainsi, I’OC envoie une
demande de réglement du contrdle dans un délai maximum de 10 jours ouvrés apres réception de la DI par I’OC. Il réalise ensuite le contréle dans
un délai maximum de 3 semaines apres paiement de celui-ci.

En I’absence de réglement dans un délai de 3 mois aprés la transmission de la DI & I'OC par I'ODG, la demande d'habilitation est considérée
comme caduque. L'opérateur devra des lors recommencer la procédure d'habilitation comme décrite dans les points ci-dessus.

3. L’OC prend la décision d’habilitation sur la base du rapport de controle externe. Si la décision est favorable, I’OC inscrit 1’opérateur sur la liste
des opérateurs habilités et informe 1’opérateur et I’ODG dans un délai maximal de 21 jours sur la portée d’habilitation en terme d’outil de
production. Cette liste est consultable auprés de I’ODG et de I’OC.

Si ’habilitation est refusée, I’OC le notifie a I’opérateur en motivant le refus sur la base des conclusions du rapport d’habilitation.

En tout état de cause, les produits entrés en cave avant habilitation par I’OC ne pourront bénéficier de I’AOP.
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Un examen organoleptique et analytiqgue du produit doit étre effectué en interne ou en externe ; I’affineur devra soumettre 4 un examen
organoleptique trois échantillons de fromages par numéro d’atelier de fabrication qui affine dans ses caves d’affinage et ayant la durée minimum
1égale d’affinage. Cet examen concernera les catégories Cantal Jeune et/ou Cantal Entre deux.

e Pour le Cantal Jeune au plus tard dans les 2 mois apres 1’habilitation par I’OC.

e Pour le Cantal Entre Deux au plus tard dans les 7 mois aprés ’habilitation par ’OC.

En cas de contestation des résultats du contrdle interne, 1’opérateur a la possibilité de demander un nouvel examen organoleptique en externe, a sa
charge.

Si une non-conformité est constatée sur un ou plusicurs des 3 échantillons présentés par numéro d’atelier, un nouvel échantillon sera prélevé sur ce
méme numéro d’atelier jusqu’a I’obtention de 3 conformités successives dans la limite maximum de 9 passages. Dés que 3 non-conformités par
numéro d’atelier, successives ou non, sont constatées 1’habilitation de 1’opérateur est retirée.

Lors d’un changement d’identité du dirigeant, s’il n’y a pas de modification majeure de 1’outil de production, une nouvelle déclaration d’identification
doit étre signée pour que 1’opérateur conserve son habilitation.

En cas de modification majeure de I’outil d’affinage avec ou sans changement d’identité du dirigeant, un contréle externe en vue d’une nouvelle
habilitation est réalisé au sein de I’entreprise le plus rapidement possible et au maximum dans un délai de 1 mois apres information de I’OC par I’ODG.

Les modifications majeures de 1’outil d’affinage sont définies telles que dans la déclaration d’identification correspondent & une modification ou a une
création d’un nouveau site d’affinage.

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

Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Déclaration d’identification

Remplie et adressée a I’'ODG

Réception et vérification de la
déclaration d’identification

Vérification que I’ODG a bien regu une
déclaration d’identification

Déclaration d’identification

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal »

AUCERT

84
427185

Version 3

décembre 2013

Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Aire géographique de
localisation des caves
d’affinage

PPC

Dans I’aire géographique

Jusqu’au 31/12/2012 (ou révision de 1’aire
géographique) :

Dérogation accordée si atelier d’affinage identifié
aupres de I'INAO et affinant de fagon continue
des fromages AOP aprés 30 jrs d’affinage dans
’aire géographique

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

Déclaration d’identification
Plan cadastral

Conservation des produits

Conservation par maintien a une température
négative des matiéres premiéres laitiéres, des
produits en cours de fabrication, du caillé ou du
fromage frais interdite

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

Vérification documentaire des fiches de
fabrication et/ou registre de cave

Fiche de fabrication, et/ou registre
de cave

Affinage

Hygromeétrie : 95% minimum

Vérification documentaire des
enregistrements d’hygrométrie

Prise et/ou relevé de I’hygrométrie par
I’auditeur

Enregistrements

Température entre 6 et 12°C

Vérification documentaire des
enregistrements de température

Prise et/ ou relevé de température par
I’auditeur

Enregistrements

Fromages réguliérement frottés ou brossés et
retournés pour obtenir une crodte réguliére

Controle visuel de la cro(ite

Consignes de fabrication

Durée d’affinage (a partir du
quantiéme d’emprésurage)

PPC

Durée d’affinage minimum : 30 jours

Cantal jeune : 30 a 60 jours

Cantal entre-deux : 90 a 210 jours

Cantal vieux : 240 jours et plus

Vérification documentaire de la durée
d’affinage

Vérification documentaire des mentions
utilisées

Test tracabilité : corrélation entre une
mention d’affinage a I’emballage et la
durée d’affinage du lot

Contrdle visuel des lots présents

Comptabilité matiere des entrées et
sorties cave avec mention
d’affinage associée

Plaque avec quantiéme de
fabrication
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Changement de mention
PPC

Possible si le produit est maintenu dans les
conditions d’affinage et sans quitter la zone
d’affinage

Le transfert inter-site dans une méme entreprise
apte a produire ’appellation ou vers une autre
entreprise apte a produire 1’appellation ne
constitue pas une rupture des conditions
d’affinage

Vérification documentaire du maintien de
la tragabilité

Vérification de I’habilitation de
I’entreprise destinataire des produits

Vérification de la corrélation entre les
mentions d’affinage et les durées
d’affinage

Contrdle visuel des lots présents

Eléments de tragabilité

Factures, BL ou tout
enregistrement de transfert de
produits d’un site a un autre

Attribution du nom définitif
de Pappellation

Le produit prend son nom définitif a la date de
sortie de cave d’une entreprise apte a produire
I’appellation avant commercialisation vers le
consommateur ou vers un distributeur qui n’est
pas susceptible de bénéficier de 1’appellation pour
I’affinage.

Vérification documentaire des mentions
utilisées

Test tracabilité : corrélation entre une
mention d’affinage a I’emballage et la
durée d’affinage du lot

Comptabilité matiére des entrées et
sorties cave avec mention
d’affinage associée

Affinage sous film

Interdit

Contrdle visuel et vérification
documentaire du registre de cave

Registre de cave
Fiche de fabrication découpe

Poids

De 35 a 45 kg pour le « Cantal » et la « Fourme
de Cantal »

De 8 a 10 kg pour le « Petit Cantal »

Contrdle documentaire des poids moyens
par lot

Controle visuel du poids des fromages a
I’expédition

Contrdle documentaire des déclarations
statistiques mensuelles se rapportant a

Iactivité de 1’opérateur et transmises a
I’ODG

BL et/ou factures et/ou
récapitulatifs des ventes

Statistiques mensuelles

Modes de présentation des
produits

Présentation possible en portions ou rapé

Présence d’une partie crolitée obligatoire a
I'exception :

- des portions individuelles inférieures a 70 g
- des dés

- du rape.

Controdle visuel

Rapé

Mélange de rapés obtenus a partir de Cantal de
mentions d’affinage différentes interdit

Vérification documentaire des lots de
Cantal entrant dans la composition de lots
de rapé

Eléments de tragabilité

Fiches de fabrication, comptabilité
matiere
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Etiquetage obligatoire

Le nom de I’appellation et la mention « jeune »,
«entre-deux » ou « vieux » doivent étre inscrits
en caracteres de dimensions au moins égales aux
2/3 de celles des caracteres les plus grands sur
1’étiquetage

A partir du 01/05/2009

L’indication « Appellation d’origine protégée »
et/ou le symbole communautaire associé doit étre
apposé sur I’étiquetage

Contrble visuel de la conformité des
modéles d’étiquetage envisagés

Etiquettes produits

Etiquetage obligatoire

Mentions « Fabriqué par ... » et « affiné par... »
écrites de dimension n’excédant pas les 2/3 de
celles de I’appellation Cantal

Liste des qualificatifs ou
autres mentions autorisés dans
I’étiquetage, la publicité, la
communication, les factures ou
papiers de commerce

Marques de commerce ou de fabrique
particuliéres

« affiné a la ferme » : écrit de dimension
n’excédant pas les deux tiers de celles de
I’appellation Cantal

« affiné en tunnel » : écrit de dimension
n’excédant pas les deux tiers de celles de
I’appellation Cantal

« fabriqué avec du lait issu de vaches de la race
Salers » : écrit de dimension n’excédant pas les
deux tiers de celles de 1’appellation Cantal

Contrdle visuel de la conformité des
modeles d’étiquetage envisagés

Controle visuel de la conformité des
modéles d’étiquetages

Etiquettes produits

Etiquettes produits
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Point a maitriser

Valeur cible

Controle interne

Controle externe

Documents associés

Liste des qualificatifs ou
autres mentions autorisés dans
I’étiquetage, la publicité, la
communication, les factures ou
papiers de commerce

Durée d’affinage : peut étre précisée en mois a
partir de 120 jours soit le 4° mois aprés
emprésurage

En cas de fabrication fermiére” :

Mention « Fabrication fermiére » ou « Fromage
fermier » ou « Ferme de ... » ou toute autre
indication laissant entendre une origine fermiére

En cas de découpe :

Mentions indiquant 1’état physique ou le
traitement mécanique

Controle visuel de la conformité des
modeéles d’étiquetage envisages

Etiquettes produits

Tracabilité

Absence de perte de tracabilité de la réception des
fromages a la vente des produits

Vérification documentaire du maintien de
la tragabilité

Réalisation d’un test de tracabilité
ascendant et descendant

Registre de cave
Enregistrements de tragabilité

" réservée aux producteurs fermiers transformant sur leur exploitation le lait produit sur I'exploitation ou aux fromages fermiers collectés et affinés par un affineur
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6 PLAN DE SURVEILLANCE — RESPECT DU CAHIER DES CHARGES

Les documents d’autocontrdle sont conservés pendant 2 ans par 1’opérateur. Les enregistrements de contrdle interne sont conservés par I’ODG pendant 3
ans en plus de I’année en cours (soit les années n, n-1, n-2 et n-3).

En cas de refus d’un opérateur de se soumettre au controle interne, I’ODG informera 1’organisme de certification de la situation et ce dernier réalisera un
contréle externe dans les plus brefs délais a la charge de 1I’opérateur.

L’OC vérifie les autocontrdles ; la réalisation des opérations de contrdle est sous la responsabilité de I’ODG pour le contrdle interne.

6.1 Contrdle des conditions de production

e Autocontréles trimestriels

Les autocontroles des points a maitriser pour la production de lait et concernant I’origine des animaux et 1’alimentation doivent étre réalisés et envoyés
trimestriellement sur un serveur informatique de données (LactiQO). Le producteur pourra le faire par ses propres moyens ou avec 1’aide de la structure
de son choix (Chambre d’Agriculture, Controle Laitier, entreprise de collecte...).

e Autocontroles annuels

Tous les autres points du décret seront saisis sur le serveur informatique (LactiQO) par des techniciens du contréle laitier mandatés par I’ODG.

e Contrble interne

L’ODG réalisera un contréle interne informatique chez 80% des producteurs par an, sur tous les points du décret. Ce contréle documentaire informatique
s’effectuera a partir des synthéses trimestrielles et annuelles des autocontréles.

L’ODG réalisera aussi des contrdles sur site de maniére aléatoire chez 5 % des producteurs chague année.
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser B} - , . o . . .
Methode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Déclaration Remplie et adressée & Demande de A chaque Vérification de la A chaque Déclaration Vérification que 5% /an
d’identification I’ODG modification de la changement | réception de la déclaration modification d’identification I’ODG a bien regu la
A jour déclaration d’identité | d’identification et mise a déclaration
d’identification en cas de et/ou jour de la liste des 2014 - 15%/ En contrble informatique : d’identification et mis
changement d’identité modification | opérateurs " A'I 0 %? documents sur support a jour la liste des
et/ou modificationde | de I'outil de | \/grification des (contrle sursite) | 4 matique opérateurs habilités
I"outil de production production | jnformations contenues A compter déj Veérification des
dans la déclaration 01/01/2015 ;ISO fan informations
d’identification . f(contrt(_) € contenues dans la
(cohérence — déclaration & Informa 'qf’e) déclaration
jour) 5%/an (contrdle sur d’identification
site) (cohérence —
déclaration a jour)
Aire géographique | Batiments d’élevage et de | Toutes les surfaces 1/an Veérification visuelle de la A chaque nouvelle | En contrdle sur site : Vérification visuelle 5% / an

de localisation de
I’exploitation
laitiere

PPC

traite des vaches laitieres
dans I’aire géographique
de production

servant a la production
du lait AOP Cantal sont
situées dans ’aire
géographique
d’appellation

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

déclaration
d’identification

2014 : 15%/an
(contrdle sur site)

A compter du
01/01/2015 :
80%/an (contrdle
informatique)

5%/an (contrble sur
site)

Plan cadastral avec
situation du(es)
batiment(s) destinés a
I’¢levage et a la traite des
vaches laitiéres, relevé
parcellaire graphique

En contréle
documentaire :

Déclaration
d’identification

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
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser B} - , . o . . .
Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Troupeau laitier Ensemble du troupeau Respect des conditions Permanent | Contr6le documentaire 2014 : 15%/an En controle sur site : Contrdle documentaire 5% / an
(v,a(?hes Igitiéres + | laitier ?‘UIne exp(quti_tatiorgj dce ptrolduction de ’AOP des passeports bovins (contrble sur site) Factures de lait des passeports bovins
genisses de respecte les condrtions de | Lanta Vérification que les A compter du P ; Vérification que les
: , asseports bovins q

renouvellement) production de I’AOP Mise a disposition des conditions de production 01/01/2015 : R pt isit " conditions de

Cantal passeports bovins de I’AOP Cantal sont 80%/an (contrdle ,aﬁ’_pf?r V"? ehar}n_ue € production de I’ AOP

appliquées a I’ensemble informatique) rea 'Ze tpar echnicien Cantal sont appliquées
du troupeau laitier 0 R manadate a I’ensemble du
5%/an (c_ontrole SUr- | En contréle informatique : troupeau laitier
site) documents sur support
informatique

Origine des Troupeaux laitiers Achat d’animaux A chaque | Contrdle documentaire de 2014 : 15%/an En contrdle sur site : Contr6le documentaire 5% / an
animaux dL{ ) cqmposés Eje vaches gt de provenant de I’aire , ac_hat la provenance des (contrdle sur site) Registre des bovins de.la provenance des
troupeau laitier gen?sgs nées et eLeyees %eoggrfliphlque AOP d’animaux anlmaAux . A compter du Passeport des bovins anlmaAux .
PPC sur l'aire geographique anta Controle visuel de la 01/01/2015 : . dachat d Contrdle visuel de la

de production du lait Tenue du registre des conformité des factures 0 5 actures d achat de conformité des

Dérogations possibles par | bovins 8 Yolan (cpntrole génisses ou de vaches factures

TIGY T Permanent informatique) devant présenter la

1) Pour des rai Vérification de la 5%/an (contrble sur | mention "nées et élevées

) Pour des raisons conformité de la facture ; ,
nitair X A chaque site) selon le décret AOP

saniaires L lors de I’achat d’animaux Cantal"

2) Pour les races a faible achat

effectif : Brune, d’animaux Rapport visite annuelle

Simmental francaise, et réalisé par technicien

. mandaté
Abondance, Aubrac, Synthése al dateA ' _
Tarentaise trimestrielle En contrdle informatique :

Mesures transitoires

A compter du
31/12/2009: Interdiction
d’introduire des vaches
ou génisses nées et/ou
élevées hors de ’aire
géographique

A compter du 01/01/2016
: Troupeau laitier
exclusivement composé
de vaches et de génisses
nées et élevées dans
I’aire géographique

documents sur support
informatique
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Contrdle externe
maitriser , - ] . o . . .
Methode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle contréle / audit
Autonomie A partir du 31/12/2009 Déclaration de surface Annuelle | Vérification documentaire 2014 : 15%/an En contr6le sur site : Vérification 5% /an
f?urrag.jére. de Superficie au minimum | PAC de la surface déclarée. (contrGle sursite) | paclaration de surface document/aire ge la
exploitation égale a 1 hectare de SAU | Tenue du registre des Permanent | Corrélation avec le A compter du PAC surface déclarée.
PPC / vache® bovins ot ?omblre d’animaux de 01/01/2015: Registre des bovins Corrté)latiion avec le .
bl 't t' "N . 9 b
Synthése cxplottation 80%/an (controle | Rapport visite annuelle {l,om 1re.t t.ammaux ¢
informatique) réalisé hnici cxploitation
annuelle par technicien

5%/an (contrble sur
site)

mandaté

En contrdle informatique :
documents sur support
informatique

Attestation, contrat ou
document équivalent de
vente de fourrages

8 Vache : ensemble des bovins laitiers et allaitants ayant déja eu un veau et présents sur I’exploitation

SAU (Surface Agricole Utile) : Superficie utilisée par ’exploitant pour I’alimentation de 1’ensemble des animaux présents sur 1’exploitation

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal »

AUCERT

84

Version 3

décembre 2013

50/ 185

Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser , - , . o . . ,
Methode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Origine des La ration de base du Déclaration PAC Annuelle | Vérification documentaire 2014 : 15%/an En controle sur site : Vérification 5% /an
fourrages du troupeau laitier est du bilan fourrager et de la (contrble sur site) Plan cadastral documentaire du bilan
troupeau laitier constituée exclusivement provenance des A compter du . fourrager et de la
(production sur de fourrages grossiers Achat detfourrlag_es ¢ A chaque | fourrages : plan cadastral 01/01/2015 . Bilan ,four.rager. provenance des
’exploitation ou issus de I’aire grol\’/e_nan exc uslll\(emen achat si produits sur 80%/ 6l Etat récapitulatif des fourrages : plan
achat) géographique de ¢ laire geographique I’exploitation, factures si . ]‘Za” (CtF’” role | récoltes etdesachats de | cadastral si produits
PPC production du lait achats informa 'une) fourrages sur I’exploitation,
Tenue du bilan fourrager Déclaration de surface S%fan (controle sur | Factures précisant : factures si achats
Permanent site) A
PAC et assolement - I’adresse de Contrdle visuel
& | controle visuel Pexploitation de
Synthese production du fourrage
trimestrielle

et syntheése

annuelle

- la mention produit sur
I’aire géographique AOP
Déclaration de surface
PAC

Rapport visite annuelle
réalisé par technicien
mandaté

En contrble informatique :

documents sur support
informatique

Attestation, contrat ou
document équivalent de
vente de fourrages
précisant :

I’adresse du vendeur

I’adresse des parcelles
concernées

la superficie

® Contenu de I’état récapitulatif : origine, quantité exprimée en MS, nature du fourrage, mode de conservation et conditionnement, résultat des analyses effectuées
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser B} - , . o . . .
Methode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Proportion d’herbe | Jusqu’au 31/12/2009 : Tenue d’un registre Permanent | Vérification documentaire 2014 : 15%/an En contréle sur site : Controle documentaire 5% /an
dans la ration de L’herbe paturée et/ou d’alimentation ot de la tenue du registre (contrble sur site) Registre d’alimentation’® | du registre
base du troupeau | conservée représente 50 Synthese d’alimentation et dela A compter du Inventaire du stock de d’alimentation, calcul
laitier % minimum de la trimestrielle conformité de la quantité 01/01/2015 fourrages du pourcentage
A ‘ d’herb . ) d’herbe dans la rati
PPC matiere seche composant et synthése e Ae , i 80%/an (contrdle | Résultat des analyses de erbe dans fa ration
la ration de base annuelle | Controle visuel de I’auge informatique) fourrages Contrdle visuel de
journaliere et des stocks R - I’auge et des stocks
i ) 5%fan (controle sur | Rapport visite annuelle .
A partir du 01/01/2010 Etat des stocks au jour du site) réalisé par technicien Etat des stocks au jour
Ce pourcentage passe a controle mandaté du controle
70% Contrdle de cohérence Contrdle de cohérence
entre les données E tréle inf tique entre les données
documentaires, 1’état des n controle informatique : documentaires, 1’état
stocks et le controle visuel Documents sur support des stocks et le
informatique contrdle visuel
Nature de I’herbe | L’herbe conservée par Contrdle visuel 2014 : 15%/an Contrdle visuel 5%/an en
conservée voie humide distribuée au (contrdle sur site) contrdle sur
troupeau laitier est issue A compter du site
d’herbe pré fanée 01/01/2015 :
5%/an (controle sur
site)
Eour:figlgs interﬂ]its Fourrages conservés par | Aucun fourrage conservé | Permanent | Controle visuel 2014 : 15%/an En contréle sur site : Contrdle visuel 5%/an en
d::f/acah;?rz;lifc?g;g: voie humide de plus de [ par voie humide de plus et Vérification documentaire |  (controlesursite) | gtat récapitulatif des Vérification controle sur
12 mois interdits de 12 mois donné aux synthése | sur I’état récapitulatif des A compter du récoltes et des achats de | documentaire sur 1’état site
vaches laitieres annuelle | récoltes et des achats de 01/01/2015 : fourrages récapitulatif des
fourrages et sur le registre | 5og/an (controle sur | Registre d’alimentation récoltes et des achats
d’alimentation site) . de fourrages et sur le
Rapport visite annuelle

80%/an (contrdle
informatique)

réalisé par technicien
mandaté

En contréle informatique :

Documents sur support
informatique

registre d’alimentation

10 Registre d’alimentation : précise la nature et les quantités de fourrages et d’aliments complémentaires, exprimées en kg de matiére séche (MS), distribuées au troupeau laitier.
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser , - , . o . . ,
Methode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Fourrages qui influent Pas de poireaux, choux, Permanent | Controle visuel des 2014 : 15%/an En contréle sur site : Controdle visuel des 5% /an
défavorablement sur colzas, raves, navets, ot fourrages donnés aux (contrdle sur site) Registre d’alimentation fourrages donnés aux
I'odeur ou le godt du lait | feuilles de betteraves X animaux . animaux
interdits g Synthése o ) A compter du Rapport visite annuelle o
trimestrielle | Veérification sur le registre 01/01/2015 : réalisé par technicien Vérification sur le
et synthése d’alimentation 809%/an (controle mandaté registre d’alimentation
annuelle informatique)
5%/an (c_ctmtréle Sur | En contréle informatique
site
) Documents sur support
informatique
Paturage Obligatoire et quotidien | En période de Contréle documentaire du 2014 : 15%/an En contréle sur site : Contrdle documentaire 5%/ an
PPC pour I_es vachgs_en d{sponibilité de I’herbe, ca}mgt dg paturage et, (controle sur site) Carnet de paturage du c,ar_n.et d_e paturage
lactation en periode de | dés que les conditions verification de la duree de A compter du (contenant notamment les | &t Vérification de la
disponibilité d’herbe et | climatiques le paturage effective 01/01/2015 - jours de sortie des vaches | duree de paturage
des que les conditions permettent : paturage des Contréle visuel du . laitiéres en lactation) effective
climatiques le permettent | animaux P i 80%/an (controle ale vi
Pendant duré R . td ) paturage des animaux informatique) Registre d’alimentation C%ntmIe ;'Suel _du
endant une durée enseignement du carne A chaque | Vérification documentaire | 5o o . paturage des animaux
- A N o/an (controle sur | Inventaire du stock de
minimum de }20 _ de pgturage_ a chaque mouvement | du pourcentage de la (site) fourrages Vérification
jours/an, le paturage doit | entrée, sortie ou des animaux | ration de base couvert par ) documentaire du
couvrir au moins 70% de | interruption ot le péturage ]BeSU'tat desanalysesde |0 rcentage de la
|?v|rgg'°” r?e/_base Synthése | Vérification de la ourrages ration de base couvert
vache/jour ] isi 5
( jour) trimestrielle | cohérence avec les Raﬁ)_pqrt VISEItehar!n_ueIIe par le paturage
et synthése | surfaces accessibles et le rea 'Se tpar echnicien Vérification de la
annuelle nombre d’ares/UGB mandate cohérence avec les

En contrble informatique :

Documents sur support
informatique

surfaces accessibles et
le nombre d’ares/UGB
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser B} - , . o . . .
Methode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Quantite de foin A partir du 01/01/2010 | Tenye du registre Permanent | Vérification documentaire 2014 : 15%/an En contrdle sur site : Vérification 5% / an
Ire'(ig\e par les vaches chaqu_e vache_laitiére en | d’alimentation ot du rggistre ' N (contrble sur site) Registre d’alimentation doc_umentaire du
aitieres en lactation regoit au Svnthe d’alimentation : quantité A compter du Inventaire du stock d registre
lactation si le minimum 5 kg de MS de SYNNESE 1 ge foin donnee 01/01/2015 - nventaire du stock de d’alimentation :
paturage <70 % de | foin par jour (soit 6 kg timestrielle | - = le visuel de | . fourrages quantité de foin
la ration de base brut). et synthése O”I_r‘? e V;SL_’G ela 80%/an (contrble | Resyltat des analyses de | donnée
PPC annuelle | qualité du foin informatique) fourrages -
5 i R Contrble visuel de la
Cohérence de la ration 59%/an (controle sur | g tvisit I o -
dans son ensemble. Mise site) ,arl)_pc,)r VIStI ehar]n_ue e qualité du foin
en relation avec le bilan rea |(sietpar echnicten Cohérence de la ration
fourrager et les stocks au manda eA ) ) dans son ensemble.
jour J. En contrdle informatique : | Mise en relation avec
Documents sur support le bilan fourrager et
informatique les stocks au jour J.
fo;\ractéristique du | Herbe fauchée et séchée | Réalisation d’un Annuel Contrdle visuel 2014 : 15%/an En contréle sur site : Contrdle visuel 5%/an en
om avec un taux de matiére | inventaire du stock de Contrdle documentaire de | (controle sursite) | pventaire du stock de Controle documentaire | - controle sur
seche supérieur a 80% fourrage (récolte et site

achats) annuellement
apres la récolte et au plus
tard a I’automne avant la
rentrée des vaches a
I’étable.

Il comprend notamment :
- ’origine, la quantité
exprimée en MS et la
nature du fourrage

- le mode de
conservation et de
conditionnement,

- les résultats d’analyses
éventuellement
effectuées (notamment
matiere seche)

I’inventaire du stock de
fourrages

En cas de suspicion d’un
taux < 80% MS,
réalisation d’analyses

A compter du
01/01/2015 :

5%/an (contrble sur
site)
80%/an (controle
informatique)

fourrages
Résultats d’analyses

Rapport visite annuelle
réalisé par technicien
mandaté

En contrble informatique :

documents sur support
informatique

de I’inventaire du
stock de fourrages

En cas de suspicion
d’un taux < 80% MS,
réalisation d’analyses
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser , - , . o . , ,
Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
tConduite IdL'Jt' L’affourragement en vert Synthése | Contréle visuel 2014 : 15%/an En contrdle sur site : Contrdle visuel 5% / an
ngcj:peau artier du troupeau est interdit annuelle | controle documentaire du | (controlesursite) | Regisire d’alimentation | Controle documentaire
registre d’alimentation A compter du Rapport visite annuelle du registre
01/01/2015 : réalisé par technicien d’alimentation
80%/an (contrdle mandaté
informatique)
5%/an (c_ctmtréle SUr | En contrle informatique :
site
) Documents sur support
informatique
Conduite du Elevage hors sol interdit Synthése | Contr6le visuel des 2014 : 15%/an En contrdle sur site : Controble visuel des 5% /an
troupeau laitier annuelle | surfaces destinées a (contrdle sur site) Registre d’alimentation surfaces destinées a
PPC I’alimentation des A compter du R I’alimentation des
animaux 01/01/2015 . Carnet de.p?turage animaux
Contr6le documentaire du 80%/an (controle F{arl)_pgrt V|st|tehar]n_uelle Contrdle documentaire
registre d’alimentation et informatique) rea '(Sje tF?ar echnicien du registre
du carnet de paturage 0 R mandate d’alimentation et du
5%/an (;:i(:g)tmle Sur- | En contréle informatique | carnet de paturage
Documents sur support
informatique
Stockage des Stockage sur des sites Avant le 31/12/2012, Synthése | Contréle visuel des 2014 : 15%f/an En contrdle sur site : Contrdle visuel des 5% / an
fourrages destinés a | reperesatraversunplan | creation d’une dalle annuelle | conditions de stockage des |  (contrdle sur site) conditions de stockage

I’alimentation du
troupeau laitier

schématique de
I’exploitation

A partir du 31/12/2012
Fourrages ensilés stockés
sur une dalle bétonnée ou
goudronnée

Fourrages fermentés
autres que les ensilages
stockeés sur des aires
bétonnées ou stabilisées
(avant le ler novembre
de chaque année.)

bétonnée ou goudronnée
pour les fourrages ensilés
et d’une aire bétonnée ou
stabilisée pour les
fourrages fermentés
autres que les ensilages

Réalisation d’un plan
schématique de
I’exploitation localisant
les sites de stockage

fourrages

Contrble documentaire du
plan de I’exploitation

A compter du
01/01/2015 :

80%/an (contrdle
informatique)

5%/an (contrble sur
site)

Plan schématique de
I’exploitation

Etat récapitulatif des
récoltes et des achats de
fourrages comprenant le
mode de conservation et
de conditionnement

Rapport visite annuelle
réalisé par technicien
mandaté

En contrble informatique

Documents sur support
informatique

des fourrages

Contr6le documentaire
du plan de
I’exploitation
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser B} - , . o . . .
Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Ensilage de mais Autorisé sipH <4,40u | Tenue du registre Permanent | Contr6le documentaire 2014 : 15%/an En contréle sur site : Contrdle documentaire 5% / an
pour vaches taux de matiére seche > | d’alimentation des résultats d’analyses et (contrble sur site) Résultats d’analyses des résultats
laitieres 30% (sinon, peut étre Réalisation d’un de I’inventaire du stock de A compter du . y . d’analyses et de
distribué aux génisses) | inventaire du stock de fourrages 01/01 /2015 : };tefilsfre d_fllmtl.efn;atlon Iinventaire du stock
Ensilage d’herbe Autorisé si pH < 4,4 ou | fourrages (récolte et 80%/an (controle | 4 a IE[ecaptldu ati hets . de fourrages
pour vaches taux de matiére séche > | achats) annuellement informatique) feco €s el ges achals tT Vérification de la
laitieres 25% (sinon, peut étre aprés la récolte et au plus 504/ ol gur{talgiesc,l’corrwlprenan € | corrélation entre les
distribué aux génisses) tard a I’automne avant la o/an (gict)g) role sur ;:saiéses analyses résultats d’analyses et
Enrubannage pour | Autorisé si taux de {gntrgf des vaches a Rapport visite annuelle Le riglstre .
vaches laitiéres matiére séche > 50% ctable. réarl)iZé ar technicien ‘alimentation (pas
(sinon, peut étre distribué | Il comprend notamment : P d’aliments non
AN s ., mandaté conformes donnés aux
aux genisses) - Porigine, la quantité E wole inf tique - | vaches laitieres)
exprimée en MS et la n contrdle informatique :
nature du fourrage Pocumerjts sur support
- le mode de informatique
conservation et de
conditionnement,
- les résultats d’analyses
effectuées (notamment
matiere seche)
Une analyse 1 fois/an
systématique de ces avant le 1¢
fourrages est effectuée novembre
par un laboratoire agréé ot
sur la base de .
prélévements coordonnés | Synthese
annuelle

par le CIF

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal »

AUCERT

84

Version 3

décembre 2013

56 /185

Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser B} - , . o . . .
Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Additifs autorisés Uniquement les enzymes | Utilisation uniquement Synthése | Vérification documentaire 2014 : 15%/an En controle sur site : Vérification 5% / an
pour Densilage et inoculants bactériens | d’enzymes et inoculants annuelle des factures et étiquettes (contrble sur site) Factures des additifs documentaire des
bactériens pour des produits utilisés, A compter du ) L factures et étiquettes
N Etiquettes Rapport visite - ek
I’ensilage 01/01/2015 annuelle réalisé par des produits utilisés
80%/an (contrdle technicien mandaté
informatique) En contrble informatique :
S%/an (contrble sur | gocuments sur support
site) informatique (controle
informatique
Quantité d’aliments Vaches laitiéres Enregistrement des Permanent | Vérification de la 2014 : 15%/an En contrdle sur site : Vérification de la 5% / an
complémentaires Max 1800 kg bruts par quantités d’aliments ot corrélation entre les (contrdle sur site) Facture ou BL des corrélation entre les
VL/année civile complémentaires Svnthe quantités achetées, les A compter du aliments quantités achetées, les
Génisses de distribués aux différents trin%gstreiztlale quantités produites sur 01/01/2015 : Bilan fourrager quantités produites sur
renouvellement (a partir animaux ot l’explpitatif)n et les 80%/an (controle . ) g ) l’explpitatif)n et les
de 3 mois d’age) Tenue du bilan fourrager i quantités distribuges aux informatique) Registre d’alimentation quantités distribuées
. - Synthese | différents animaux Grand Livre aux différents animaux
<30% de la ration totale | Tenue du registre annuelle 5%/an (controle sur

(MS en moyenne sur
I’année)

d’alimentation

Cohérence du rendement
annoncé par rapport a la
zone de production

site)

Etat des stocks de céréales
apres récolte

Rapport visite annuelle
réalisé par technicien
mandaté

En contrble informatique

Documents sur support
informatique

Cohérence du
rendement annoncé
par rapport a la zone
de production
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser B} - , . o . . .
Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Aliments Taux de matiére seche > | Tenue du registre A chaque | Contr6le documentaire 2014 : 15%/an En contréle sur site : Contrdle documentaire 5% / an
complémentaires et | 85%, a I'exception du d’alimentation commande | des étiquettes et bons de (contrdle sur site) Etiquettes des aliments des étiquettes et bons
additifs autorisés lactosérum Iqu|de Achat d’alime_nts y et/(_Ju I|vr?|son_3e§ alllments : A compter du Factures et BL des dle_ I|vrz:|s-on dis "
Seul le lactosérum en respectant la liste Ivraison | conformite de la 01/01/2015 : aliments aliments - contormite
provenance de positive des matiéres et composition 80%/an (controle . . . de la composition
, Y . -y L P ! - Registre d’alimentation Arifinati
I’exploitation est autorisé | premieres et additifs Synthése Vérification de la informatique) - Vérification de la
comme aliment liquide autorisés trimestrielle | Provenance du lactosérum 5%/an (controle sur Rap_pqrt visite ar]n_uelle provenance du
Liste des aliments Vérification et utilisé site) reallcsie tpar technicien lactosérum utilise
complémentaires et systématique de Synthése Si suspicion (absence mandate Si suspicion (absence
additifs autorisés : voir 1”étiquette (composition annuelle d’étiquette de composition d’étiquette de
annexe 1 et taux de mélasse) du de I’aliment), ou absence En contréle informatique | composition de
produit & la livraison de bon de |IVY§ISOH, Documents sur support I"aliment), ou absence
Exigence d’un BL avec analyse des aliments informatique de bon de livraison,
la mention « conforme complémentaires analyse des aliments
au décret AOP Cantal » complémentaires
Stockage des Stockage sur des sites Réalisation d’un plan Synthése | Contrdle visuel des 2014 : 15%/an En contr6le sur site : Contrdle visuel des 5% / an
aliments repérés a travers un plan | schématique de annuelle conditions de stockage des (controle sur site) Plan schématique de conditions de stockage
complémentaires schématique de I’exploitation localisant aliments complémentaires A compter du I"exploitation des aliments
destinés au I’exploitation les sites de stockage complémentaires

troupeau laitier

Contréle documentaire du
plan de I’exploitation

01/01/2015 :

80%/an (controle
informatique)

5%/an (controle sur
site)

Rapport visite annuelle
réalisé par technicien
mandaté

En contrdle informatique
Documents sur support
informatique

Contr6le documentaire
du plan de
I’exploitation
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser B} - , . o . . .
Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Alimentation des Uniquement a partir de Achat d’aliments Achaque | Vérification documentaire 2014 : 15%/an En contr6le sur site Vérification 5% / an
animaux végétaux, coproduits et | garantis « non OGM » commande | du registre des aliments, (contrdle sur site) Etiquettes des aliments documentaire du
aliments Vérification des bons de et/ou factures bons de livraison A compter du Factures et BL des registre des aliments,
complémentaires issus de | [iyraison et/ou étiquettes livraison et étiquettes des aliments 01/01/2015 : aliments factures, bons de
roduits non . ~ . . . livraison et étiquettes
P . 1 Tenue du registre et 80%/an (controle Registre d’alimentation . g
transgéniques N . X . - des aliments
d’alimentation Synthgse informatique) Rapport visite annuelle
trimestrielle 5%/an (contrdle sur | réalisé par technicien
et synthése site) mandaté
annuelle . .
En contrdle informatique :
Documents sur support
informatique
Cultures Implantation de cultures | Achat de semences « non | A chaque | Vérification documentaire 2014 : 15%/an En contr6le sur site : Vérification 5% / an
transgéniques transgéniques interdite OGM » pour toutes les commande | des factures et/ou (controle sur site) Factures des semences documentaire des
sur toutes les surfaces de | surfaces de 1’exploitation et/ou étiquettes des semences A compter du Etiquettes d factures et/ou
I’exploitation Vérification de livraison 01/01/2015 1que ES- _es semences étiquettes des
I’étiquette et/ou de la et 80%/an (contrdle Rap_pqrt visite aqn_uelle semences
facture portant la he o ‘ réalisé par technicien
' Synt ese informatique) mandaté
mention « non OGM » trimestrielle 0 .
et synthese S%/an (controle sur | g controle informatique
annuelle site) Documents sur support
informatique
Fertilisation 2014 : 15%/an En contrdle sur site : 5% /an
Origine des matiéres | Aire géographique de Achat de matiéres Achaque | Vérification documentaire |  (controlesursite) | pactyres d'achat ou Vérification
organiques production du lait de organiques fertilisantes commande | de la provenance des A compter du attestation avec indication J documentaire de la
fertilisantes I’AOP Cantal ou Fourme | issues de I’aire ot matieres organiques 01/01/2015: de la provenance provenance des
de Cantal géographique AOP Synthése fertilisantes 80%/an (controle Rapport visite annuelle mat_ié:\res organiques
Cantal annuelle informatique) réalisé par technicien fertilisantes

5%/an (contrdle sur
site)

mandaté
En contrble informatique :

Documents sur support
informatique

11 |_e seuil de contamination fortuite doit &tre conforme 2 la réglementation communautaire en vigueur et en aucun cas ne saurait étre supérieur a 0,9%. Dans le cas d'aliments composeés, ce seuil maximum
s'entend pour chaque composant. (réglement européen 1829/2003)
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser B} - , . o . . .
Methode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Matieres organiques | Compost, fumier, lisier, | Achat et/ou utilisationde | A chaque | Vérification documentaire 2014 : 15%/an En contréle sur site : Vérification 5% /an
fertilisantes purin (d’origine agricole) | matieres organiques commande | de la nature des matiéres (contrble sur site) Factures d'achat ou documentaire de la
autorisées Matiéres organiques fertilisantes autorisées ot organiques fertilisantes A compter du attestation avec indication | nature des matiéres
fertilisantes d’origine non | Par le décret Synthése achetees et utilisees 01/01/2015 : de la provenance organiques )
agricole : boues Tenue a jour d’un cahier annuelle Veérification de la tenue du 80%/an (controle Cahier d’épandage fertll_ls_aptes achetées
d’épuration (ou sous- d’épandage cahier d’épandage informatique) R ¢ visit I et utilisees
produits), déchets verts 504/ ol ,apl)_pc?r V"? ehannpe € Vérification de la
b/an (c_ct)n role sur | réa |3et|qar echnicien tenue du cahier
site) mandaté d’épandage
En contrdle informatique :
Documents sur support
informatique
Conditions - Enfouissement Suivi analytique lot par A chaque lot | Vérification documentaire 2014 : 15%/an En contr6le sur site : Vérification 5% / an
d’épandage des immédiat avec respect de [ lot (camion, citerne, ...) et de la tenue du cahier (controle sursite) | Cahjer d’épandage documentaire de la
matieres la réglementation en des germes pathogénes . d’épandage A tenue du cahier
: . . ) ! Synthése compter du Résultats d’anal o
organiques vigueur, des quantités... | des métaux lourds et des aznuelle Vérification des résultats 01/01/2015 : esultats d-analyses d’épandage

fertilisantes
d’origine non
agricole

- Suivi analytique lot par
lot (camion, citerne, ...)
des germes pathogénes,
des métaux lourds et des
composés-traces
organiques retenus dans
la réglementation

- Période de latence au
mini de 8 semaines aprés
épandage sur les prés et
patures avant toute
utilisation pour I’AOP
Cantal.

- Tenue d’un cahier
d’épandage comprenant
notamment les éléments
fournis par le producteur
de boues

composés-traces
organiques retenus dans
la réglementation

Tenue a jour d’un cahier
d’épandage

d’analyses

80%/an (controle
informatique)

5%/an (controle sur
site)

Rapport visite annuelle
réalisé par technicien
mandaté

En contrble informatique:

Documents sur support
informatique

Vérification de la
réalisation des
analyses
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser , - , . - . , ,
Methode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Stockage du lait Dans une cuve a lait Veérification de I’état de Quotidien | Contrdle visuel de la 2014 : 15%/an En contréle sur site : Contrdle visuel de la 5%/an
apres la traite réfrigérante conforme a | marche de la cuve ot présence de la cuve (controle sur site) Rapport visite annuelle présence de la cuve
Ig norme obllga'éqlre t(sauf réfrigérante Synthése réfrigérante A compter du réalisé par technicien réfrigérante
SI empresurage direct en annuelle 01/01/2015 : mandaté
production fermiére) R A .
80%/an (contrdle En contréle informatique:
informatique) Documents sur support
5%/an (controle sur | informatique
site)
Stockage du laita | Durée < 48H (apres la Tenue a jour du carnetdu | A chaque | Vérification de la durée de 2014 : 15%/an En contrdle sur site : Vérification de la 5% /an
la ferme traite la plus ancienne) lait ramassage | stockage du lait présent (controle sur site) Carnet du lait ou paye du durée de stockage du
(production et sur I’exploitation A compter du lait lait présent sur
laitiére) Synthese | Controle documentaire du 01/01/2015 : Rapport visite annuelle lgeXPl?ltanon _
annuelle | carnet du lait ou de la 80%/an (contrdle | réalisé par technicien Controle documentaire
paye du lait informatique) mandaté du carnet du lait ou de
R . . la paye du lait
5%/an (controle sur | En contrdle informatique:
site) Documents sur support
informatique
Entretien de Veérification tous les ans | Mise en place des actions | Min 1 fois/an | Vérification de la 2014 : 15%/an En contrdle sur site : Vérification de la 5% / an
I’installation de et & chaque fois que c'est | correctives nécessaires Synthése réalisation des contrdles (controle sur site) Feuille de contréle de réalisation des
traite et de nécessaire par une suite au controle annuelle annuels de I’installation A compter du installation de traite contréles annuels de

réfrigération

entreprise agréée pour le
contrdle et application
des actions correctives

de traite

Vérification de la mise en
place des actions
correctives demandées

01/01/2015 :

80%/an (contrdle
informatique)

5%/an (controle sur
site)

Factures de matériel

Rapport visite annuelle
réalisé par technicien
mandaté

En contrdle informatique :

Documents sur support
informatique

I’installation de traite

Vérification de la mise
en place des actions
correctives demandées
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser , - , . o . , ,
Methode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de controle et de controle controle / audit
Statistiques Eléments statistiques a Transmission des Mensuel Veérification de la 2014 : 15%/an Données statistiques Vérification lors de 2 audits / an
communiquer statistiques au CIF Synthese réception des données (contrble sur site) I’audit de ’ODG

trimestriellement au CIF :
- production de lait

trimestrielles

statistiques

A compter du
01/01/2015 :

80%/an (contrdle
informatique)

5%/an (contrble sur

site)
6.2 Contrdle des conditions de collecte du lait (si collecteur indépendant)
Point a Valeur cible Autocontréle Controle interne Documents associés Controle externe
maitriser Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de Fréquence
et de contréle et de controle contréle / audit
Déclaration Remplie et adressée a Demande de Vérification de la réception A chaque Déclaration Vérification que 50% / an
d’identification I’ODG modification de la de la déclaration modification d’identification. I’0ODG a bien regu la
A jour déclaration d’identification et mise a déclaration
d’identification en cas de jour de la liste des d’identification et mis
changement d’identité opérateurs a jour la liste des
et/ou modification de Vérification des opérateurs habilités
I"outil de production. informations contenues Vérification des
dans la déclaration 50% / an informations contenues
d’identification (cohérence dans la déclaration
— déclaration a jour) d’identification
(cohérence —
déclaration a jour)
Stockage du lait a la | Durée < 48H (apres la Suivi des heures de Contréle documentaire du 50% / an Calendrier des Contr6le documentaire 50% / an

ferme

traite la plus ancienne)

ramassage par rapport
aux heures de traite

calendrier des ramassages

prélévements et/ou
document de ramassage

du calendrier des
ramassages
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Contrdle externe
maitriser Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de | Fréquence
et de contréle et de contréle controle / audit
Lait utilisé Lait venant de Liste des producteurs Permanent | Vérification des 50%/an Feuilles de tournées de Vérification des 50%/an
PPC producteurs de I’aire habilités pour I’AOP déclarations ramassage du lait déclarations
géographique et habilités Organisation des d’identification des Factures d’achat de lait d’identification des
pour I’AOP tournées de ramassage et producteurs collectés (prix masqué) et de vente producteurs collectés
du stockage des laits Vérification documentaire de lait (prix masqué) Vérification
AOP des tournées de ramassage Liste des producteurs documentaire des
Achat de lait du lait habilités tournées de ramassage
exclusivement AOP Vérification des quantités Liste et composition des | 9 14it : correlation
de lait collectées et/ou tournées entre la liste de
Remontée du litrage d mensuelle | achetées en AOP et des composition des
emontee du fitrage de quantités dépotées chez les tournees et la liste des
lait AOP collecté en transformateurs producteurs habilités
AOP Cantal en AOP
Vérification des
quantités de lait
collectées et/ou
achetées en AOP et
des quantités dépotées
chez les
transformateurs
Lait collecté et stocké Tracabilité du lait Permanent | Controle visuel des 50%/an Contrdle visuel des 50%/an

séparément (des laits non

AOP)

collecté AOP et non
AOP

méthodes de séparation des
laits

méthodes de séparation
des laits
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Contrdle externe
maitriser Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de | Fréquence
et de contréle et de contréle controle / audit
Tragabilité du lait | EIéments de tracabilité Eléments de tragabilité Permanent | Vérification visuelle et 50%/an Feuilles de tournées de Vérification visuelle et 50%/an
cru/ lait traité pour la collecte et le différenciés pour le lait documentaire du systéme ramassage du lait documentaire du
thermiquement stockage établis de cru et le lait traité de tragabilité en place Enregistrements et systeme de tracabilité
PPC maniére |r_1dépendante_ thermiquement (tournees Réalisation d’un test de documents de tragabilité en place
foytr’ Itehlalt cru etle :alt ?e_t():ollecte et achats de tracabilité Réalisation d’un test de
raité thermiquemen ai g . tracabilité
(notamment tracabilité zj/erltflcatlpn ((jjocumentalre v ,Q. ficati
quantitative du lait, délai desI qturnees e ramassage : érifical |top |
entre début de collecte et utal ocumentaire des
livraison & I’atelier) Vérification des quantités tournées de ramassage
de lait collectées et/ou du lait
achetées en lait cru / lait Vérification des
traité thermiquement et des quantités de lait
quantités dépotées collectées et/ou
achetées en lait cru /
lait traité
thermiquement et des
quantités dépotées
Statistiques Eléments statistiques a Transmission des Mensuel Vérification de la réception Mensuel Données statistiques Vérification lors de 2 audits / an

communiquer
mensuellement au CIF :

- collecte de lait

statistiques au CIF

des données statistiques

I’audit de I’'ODG
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6.3  Contrdle des conditions de transformation laitiére
Point a Valeur cible Autocontrdle Contrdle interne Documents associés Controle externe
maitriser ) - ] ) - ) p A ’
Méthode de maitrise | Fréquence | Methode de maitrise Fréquence Méthode de contréle | Fréquence
et de contrdle et de controle / audit
Déclaration Remplie et adressée & Demande de Vérification de la réception A chaque Déclaration Vérification que ’'ODG a| 50% /an
d’identification. I’ODG modification de la de la déclaration modification | d’identification. bien recu la déclaration
A jour déclaration d’identification et mise a d’identification et mis a
d’identification en cas de jour de la liste des 50% / jour la liste des
changement d’identité opérateurs ofan opérateurs habilités
etfou modification de Vérification des Vérification des
I"outil de production. informations contenues informations contenues
dans la déclaration dans la déclaration
d’identification (cohérence d’identification
— déclaration a jour) (cohérence — déclaration
ajour)
Aire Dans ’aire géographique Vérification visuelle et A chaque Plan cadastral Vérification visuelle et 50% / an
géographique de | de production documentaire (plan nouvelle Déclaration documentaire (plan
localisation de cadastral et déclaration déclaration d’identification cadastral et déclaration
Patelier de d’identification) de la d’identification d’identification) de la
transformation situation géographique situation géographique
PPC du(des) batiment(s) 50% / an du(des) batiment(s)
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Controle externe
maitriser ) o . . - . . - .
Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de controle | Fréquence
et de controle et de controle / audit
Lait utilisé Lait venant de Liste des producteurs et Permanent | Vérification des 50%/an Feuilles de ramassage du | Vérification 50% / an
PPC producteurs de I’aire collecteurs habilités pour déclarations lait et/ou éléments de documentaire de la
géographique et habilités | I’AOP d’identification tracabilité des collecteurs | corrélation entre la liste
pour I’AOP Organisation des Vérification documentaire Factures d’achat de lait de composition des
Lait collecté par un tournées de ramassage et des feuilles de ramassage Liste des producteurs et tournées et la liste des
collecteur habilité pour | du stockage des laits du lait et/ou des éléments collecteurs habilités producteurs habilites en
I’AOP Cantal AOP de tracabilité du collecteur . - AOP
. T . Liste de composition des Vérificati
Achat de lait Vérification documentaire tournées ermcation
Lait collecté et stocké | €xclusivement AOP de I'habilitation des documentaire de
o . I’habilitation des
séparément (des laits non collecteurs pour les llect |
AOP) tournées collectées en AOP collecteurs pour fes
Cantal tournées collectées en
g L AOP Cantal
Vérification des quantités o 2
de lait collectées ou Veérification des
achetées en AOP et des quantités de lait
quantités transformées collectées en AOP et des
Controle visuel des quantités transformées
installations de stockage Controle visuel des
installations de stockage
Lait utilisé Utilisation de lait de Contrdle a réception A chaque Contrdle documentaire de 50% / an Factures de lait Vérification de la 50% / an
vache exclusivement Tragabilité du lait fabrication | la provenance du I_ait et de Feuilles de ramassage provenance du Ia_it_ u,tilisé
(tournées) la tragabilité du lait mis en Enreqistrements d (producteurs habilités)
fabrication e o Vérification de la
tragabilité (feuilles de vatlt
fabrication, etc.) tragabilite
Tragabilité du lait | EIéments de tracabilité Eléments de tragabilité Controle visuel et 50% / an Enregistrements et Vérification visuelle et 50% / an

cru/ lait traité
thermiquement

PPC

(collecte et stockage)
établis de maniére
indépendante pour le lait
cru et le lait traité
thermiquement

différenciés pour le lait
cru et le lait traité
thermiquement (tournées
de collecte et achats de
lait)

documentaire des éléments
de tragabilité

Réalisation d’un test de
tragabilité

documents de tragabilité

documentaire du systéme
de tracabilité en place

Réalisation d’un test de
tracabilité
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Controle externe
maitriser . o . . - . . N :
Méthode de maitrise | Fréquence | Methode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
et de controle et de controle / audit
Délai de mise en Délai entre début de Fiche de fabrication Quotidien Controle documentaire des 50% / an Tout document permettant | Contréle documentaire 50% / an
fabrication ramassage et documents de tragabilité de contrbler l'origine, la des documents de
Lait traité emprésurage du lait < 48 (comptabilité matiere, qualité, et les conditions de | tracabilité (comptabilité
thermiquement heures (comprend le fiche de ramassage, fiche production de lait : matiére, fiche de
temps de collecte, le de fabrication, ...) - Comptabilité journaliére | famassage, fiche de
report du lait, la Vérification de la des entrées et des sorties de | fabrication, ...)
standardisation etle corrélation entre les lait Vérification de la
;ee";)%z?‘zxrzgé‘gragz:')q“' quantités de lait collectées - Tracabilité lait cru/ traite | corrélation entre les
et Ie§ quantités mises en thermiguement quantltgs de lait N
fabrication par délais de 48 Fiche d collectées et les quantités
heures d t'C de’b et r(;imaslsiagf aveC | mises en fabrication par
ate debut de coflecte délais de 48 heures
- Fiches de fabrication
Lait cru En production laitiére, le | Fiche de fabrication Quotidien Controle documentaire des 50% / an Tout document permettant | Contréle documentaire 50% / an

lait est mis en ceuvre dés
réception a la laiterie

documents de tragabilité
(comptabilité matiere,
fiche de ramassage, fiche
de fabrication, ...)

de contrbler l'origine, la
qualité, et les conditions de
production de lait :

- Comptabilité journaliere
des entrées et des sorties de
lait

- Tragabilité lait cru/ traité
thermiquement

- Fiche de ramassage avec
date début de collecte

- Fiches de fabrication

des documents de
tracabilité (comptabilité
matiére, fiche de
ramassage, fiche de
fabrication, ...)
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Point a Valeur cible Autocontrole Contréle interne Documents associés Contrdle externe
maitriser ) - ; ) o ) . - .
Méthode de maitrise | Fréquence | Methode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
et de contréle et de contrble / audit
Préparation du Standardisation en Tenue d’une Permanent Contrdle documentaire des 50% / an Fiches de pasteurisation Vérification 50% / an
lait matiére protéique comptabilité matiere fiches de pasteurisation et Fiches de fabrication documentaire des fiches
PPC (pour interdite (entrées et sorties de lait) de fabrication Comptabilité matiére de p_aste_urisation et de
standardisation Vérification de la Résultats d*anal fabrication
en matiére comptabilité matiére csultats d'analyses Vérification de la
protéique) Contrdle visuel de la comptabilité matiere
présence ou non de
matériel ; si presence, Contrdle visuel de la
vérification des résultats présence ou non de
d’analyses et cohérence matériel ; si présence,
aux divers stades du vérification des résultats
process d’analyses et cohérence
aux divers stades du
process
La concentration du lait | Respect de la disposition Permanent | Controle documentaire des 50% / an Fiches de fabrication Contrdle documentaire 50% / an
par élimination partielle fiches de fabrication des fiches de fabrication
de la partie aqueuse
avant coagulation est
interdite.
Préparation du Standardisation en Enregistrement sur fiches | A chaque lot | Vérification de la 50% / an Fiches de fabrication Vérification de la 50% / an
lait matiére grasse autorisée | de fabrication réalisation et de la Résultats d’analyses réalisation et de la
pour obtenir un gras sur | ealisation d’analyses conformite des analyses conformite des analyses
sec >45%
Ingrédients, auxiliaires Utilisation de fiches Permanent | Controle documentaire des 50% / an Fiches techniques Controle documentaire 50% / an

de fabrication et additifs
autorisés : présure,
cultures de bactéries, de
levures, de moisissures
dont I’innocuité est
démontrée, le sel , le
chlorure de calcium

techniques et fiches de
fabrication

Enregistrement des lots
d’ingrédients, auxiliaires
de fabrication et additifs
utilisés (tracabilité)

ingrédients, auxiliaires de
fabrication et additifs
utilisés

Contréle visuel

Fiches de fabrication

Enregistrement des lots
d’ingrédients, auxiliaires
de fabrication et additifs
utilisés

des ingrédients,
auxiliaires de fabrication
et additifs utilisés

Contrble visuel
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Point a Valeur cible Autocontrole Contréle interne Documents associés Controle externe
maitriser ) - ; ) o ) . - .
Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de controle | Fréquence
et de controle et de controle / audit
Emprésurage En cas de fabrication au | Tracabilité lait cru/ traité | A chaque | Controle documentaire des 50% / an Fiches de fabrication Contrdle documentaire 50% / an
PPC (pour lait | jait cru : Ia totalité du lait | thermiquement fabrication | fiches de fabrication et Tragabilité lait cru / traité des fiches de fabrication
cru) emprésuré est cru Enregistrement sur fiche éléments de tragabilité thermigquement et éléments de tracabilité
de fabrication Vérification de la Enregistrement de Vérification de la
Suivi de la température température du réchauffeur température du réchauffeur | temperature du
du réchauffeur Contréle visuel Résultats d’analyses réchauffeur
Analyse PAL test et/ou Controle visuel
méthode fluorimétrique Analyse PAL test et/ou
méthode fluorimétrique
Température du lait : Prise de température et Quotidien Vérification documentaire 50% / an Fiches de fabrication Prise et/ou relevé de 50% / an
entre 30°C et 34°C enregistrement sur fiche de I’enregistrement des température du lait par
de fabrication températures du lait & l’auditeur
chaque fabrication Vérification
Prise et/ou relevé de documentaire de
température du lait par I’enregistrement des
I’auditeur températures du lait &
chaque fabrication
Emprésurage Exclusivement avec de la | Suivi des fiches A chaque Vérification documentaire 50% / an Fiches techniques Vérification 50% / an
présure techniques fabrication | des fiches techniques, documentaire des fiches

Enregistrement des
intrants sur fiche de
fabrication

fiches de fabrication et des
factures des fournisseurs
de présure

Controle visuel de
I’utilisation de présure

Fiches de fabrication

Factures des fournisseurs
de présure

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

Contréle visuel de
I’utilisation de présure
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Controle externe
maitriser ) o . . - . . - .
Méthode de maitrise | Fréquence | Methode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
et de controle et de controle / audit
Additifs autorises | 1 >ajout dans les laits, et | Fiche de fabrication Permanent Controle documentaire des 50%/ an Fiches de fabrication Contrdle documentaire 50%/an
au cours de la Enregistrement des fiches de fabrication des fiches de fabrication
fabrication, de cultures | intrants sur fiche de Controle documentaire des Contréle documentaire
de bactéries, de levures | faprication (n° lot) étiquettes, des bons de des étiquettes, des bons
et de moisissures dont Achat d’additif livraison et des factures de livraison et des
I’innocuité est démontrée reZpZE:tanat Ialtllisste des additifs autorisés : factures des additifs
par usage ou, pour les autorisée cpnformlte par rapport a la autorisés : conformité par
nouvelles cultures, o réglementation rapport a la
évaluée par I’AFSSA est | Veérification Controle visuel réglementation
autorisé systématique de la .
composition du produit & Controle visuel
la livraison et des
factures
Duree d? Durée comprise entre 22 | Calcul des durées de A chaque Veérification documentaire 50% / an Fiches de fabrication : Vérification 50% / an
coagulation et 45 minutes coagulation par fabrication des durées de coagulation enregistrements des temps | documentaire des durées
(multiplication du temps | multiplication du temps et de la méthode de calcul de prise et durées de de coagulation et de la
de prise par un de prise par un coagulation méthode de calcul
coefficient variant de 1,5 | coefficient variant de 1,5
a3) a3
Enregistrement des
temps de prise et durées
de coagulation sur les
fiches de fabrication
Décaillage et Méthode manuelle ou Controle visuel de la 50% / an Contréle visuel de la 50% / an
brassage mécanique méthode employée méthode employée
Taille du caillé : entre la | Contr6le visuel Controle visuel de la taille 50% / an Controle visuel de la 50% / an
taille d’un grain de blé et des grains de caillé taille des grains de caillé
celle d’un grain de mais
Premier b Utilisation du presse- Consignes de fabrication Contrdle visuel du matériel 50% / an Consignes de fabrication | controle visuel du 50% / an
pressage tome obligatoire utilisé matériel utilisé

PPC (sauf pour
dispositions sur
découpage et
ES)

Vérification documentaire
des consignes de
fabrication

Vérification
documentaire des
consignes de fabrication

12 Mesure dérogatoire : pour les ateliers de transformation recensés avant publication du décret et faisant I’objet d’un arrété, délai de mise en conformité jusqu’au 31/12/2015
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Controle externe
maitriser ) o . . - . . - .
Méthode de maitrise | Fréquence | Methode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
et de controle et de controle / audit
Découpage des blocs de | Consignes de fabrication Contréle visuel 50% / an Consignes de fabrication [ controle visuel 50% / an
tome et empilage des
morceaux obtenus avant
nouvelle pression
Pressage progressif Fiche de fabrication A chaque lot | Vérification documentaire 50% / an Fiches de fabrication Vérification 50% / an
Relevé manométre ou des relevés manometres ou Enregistrements documentaire des releves
des poids avec 2 valeurs des poids manométre ou des poids | Manométres ou des poids
minimums Controle visuel avec 2 valeurs minimums | Contréle visuel
2 retournements Enregistrement sur fiche | A chaque lot | Vérification documentaire 50% / an Fiches de fabrication Vérification 50% / an
minimums de la tome de fabrication du nombre de documentaire du nombre
retournements de retournements
La conduite du pressage | Réalisation d’analyses A chaque lot | Vérification documentaire 50% / an Fiches de fabrication Vérification 50% / an
permet d’obtenir un Enregistrements sur les des fiches de fabrication et Résultats d’analyses sur documentaire des fiches
extrait sec de latome > | fiches de fabrication des résultats d’analyses ’extrait sec de fabrication et des
48% en moins de 4 résultats d’analyses
heures aprés
I’emprésurage
: 2
Maturation® Durée de maturation de | Enregistrement sur la A chaque lot | Vérification documentaire 50% / an Fiche de fabrication Vérification 50% / an
PPC: (pour 10H minimum fiche de fabrication de la durée de maturation documentaire de la durée
duree) Controle visuel des lots de maturation
présents Controle visuel des lots
présents
Température de la salle | Surveillance de la Quotidien Controle documentaire des 50% / an Fiche de fabrication Prise et/ ou relevé de 50% / an

entre 15 et 20°C

température et
enregistrement

températures

Controle visuel de la
température indiquée

Prise et/ ou relevé de
température par 1’auditeur

Enregistrements de
température

température par
I’auditeur
Vérification
documentaire de
I’enregistrement
quotidien des
températures
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Point a Valeur cible Autocontrole Contréle interne Documents associés Contrdle externe
maitriser , - ; ) o ) . R ,
Méthode de maitrise | Fréquence | Methode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
et de contréle et de contrble / audit
Broyage et salage | pH de la tome compris | Mesure au pH-métre A chaque lot | Vérification documentaire 50% / an Fiches de fabrication avec | Vérification 50% / an
entre 5 et 5,4 au début du Enregistrement sur fiche de la prise des pH enregistrement des pH documentaire de la prise
broyge de fabrication Vérification de Enregistrements de des pH
Etalonnage du pH-métre I’étalonnage du pH-meétre I’étalonnage du pH-meétre | Vérification de
si utilisation si utilisation si utilisation I’étalonnage du pH-
métre si utilisation
Brloya%e et Broyage obligatoire Contrdle visuel 50% / an Consignes de fabrication | Contrdle visuel 50% / an
IsDaPacg:;e( our Controle documentaire des Controle documentaire
. P . consignes de fabrication des consignes de
obligatoire) fabrication
Broyage et salage Enregistrement sur la A chaque lot | Vérification documentaire 50% / an Fiches de fabrication Vérification 50% / an
minimum 13 heures fiche de fabrication des du respect des délais documentaire du respect
aprés emprésurage horaires des différentes des délais
opérations
Méthode de salage : dans | Consignes de fabrication Contrdle visuel de la 50% / an Consignes de fabrication | controle visuel de la 50% / an
la masse méthode méthode
Broyage et salage | Tempeérature de latome | Prise de température de A chaque lot | Vérification documentaire 50% / an Fiche de fabrication Prise et/ ou relevé de 50% / an
broyée et salée comprise | la tome des températures température par
entre 17 et 21°C Enregistrement sur la Prise et/ ou relevé de Pauditeur
fiche de fabrication température par ’auditeur Vérification
documentaire des
températures
12
Salage Avec du sel sec Fiche de fabrication avec | A chaque lot | Vérification visuelle et 50% / an Fiche de fabrication Vérification visuelle et 50% / an
tragabilité des intrants documentaire des intrants documentaire des
intrants
Temps d’attente au sel : | Enregistrement sur la A chaque lot | Vérification documentaire 50% / an Fiches de fabrication Vérification 50% / an

minimum d’1 heure
avant la mise en moule

fiche de fabrication des
horaires des différentes
opérations

du respect des délais

Contréle visuel des lots
présents

documentaire du respect
des délais

Contr6le visuel des lots
présents
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Controle externe
maitriser . o . . - . . - :
Méthode de maitrise | Fréquence | Methode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
et de controle et de controle / audit
Moulage Réalisé par couches Consignes de fabrication Contréle visuel 50% / an Consignes de fabrication | controle visuel 50% / an
PPC (utilisation | syccessives entrecoupées
obligatoire et de pressages manuels ou
diametre) mécaniques
Utilisation du moule Contrdle visuel de la taille 50% / an Contrdle visuel de la 50% / an
Cantal® obligatoire des moules taille des moules
Diamétre des moules Mesure de la taille des Mesure de la tail!e des
. moules moules par I’auditeur
36 242 cm pour les
formats « Cantal » et
« Fourme de Cantal »
20422 cmpour le
format « Petit Cantal »
Second pressage | pressage progressif, Consignes de fabrication Contrdle visuel 50% / an Consignes de fabrication | controle visuel 50% / an
horizontal ou vertical
Second pressage | pyrée minimum : Enregistrement sur la A chaque lot | Vérification documentaire 50% / an Fiches de fabrication Vérification 50% / an
- 12H pour le format fiche de fabrication des du respect des délais documentaire du respect
« Petit Cantal » horaires des différentes Controle visuel des lots des délais
- 18H pour les formats opeérations présents Controle visuel des lots
« Cantal » ou « Fourme présents
de Cantal »
h/,lfarqu? . Obligatoire, apposée sur | Consignes de fabrication | A chaque lot | Contrdle visuel de la 50% / an Consignes de fabrication | controle visuel de la 50% / an
@’identification le fromage lors du présence, de la lisibilité et présence, de la lisibilité
PP(_: (po_ur montage de la piéce de la conformité de la et de la conformité de la
obligatoire) marque d’identification marque d’identification

Usage unique, ne peut
pas étre réutilisée

dont tous les éléments
d’inscription, présence du

dont tous les éléments
d’inscription, présence

3 Moule Cantal : Cylindre droit dont les fonds sont plats et rejoignent les parois du cylindre par un arrondi de hauteur inférieure a 20 millimétres. La partie centrale du moule est constituée d’une seule

piéce
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Controle externe
maitriser ) o . . - . . - .
Méthode de maitrise | Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de controle | Fréquence
et de controle et de controle / audit
Nature, couleur, quantiéme d’emprésurage du quantiéme
dimension, description Contréle documentaire des d’emprésurage
conformes a la consignes de fabrication
réglementation en
vigueur
Présence du quantiéme
d’emprésurage
Tracabilité Absence de perte de Comptabilité journaliére Quotidien Veérification documentaire 50% / an Comptabilité journaliére Vérification 50% / an
tracabilité de la collecte | comportant : entrées et du maintien de la Enregistrements de documentaire du
du lait a la fin des étapes | sorties de lait et tracabilité fabrication maintien de la tracabilité
de tranéf_ormatmn_ _ fromages Controle visuel des et/ou tout autre document | Controle visuel des
Tracabilité quantitative méthodes d’identification équivalent méthodes d’identification
des fromages physique des lots aux physique des lots aux
différents stades de différents stades de
fabrication fabrication
Réalisation d’un test de Réalisation d’un test de
tracabilité ascendant et tracabilité ascendant et
descendant descendant
Veérification des quantités Veérification des
de fromages vendues en quantités de fromages
AOP par rapport aux vendues en AOP par
quantités fabriquées (par rapport aux quantités
lot) fabriquées (par lot)
Statistiques Eléments statistiquesa | Transmission des Mensuel Vérification de la réception Mensuel Données statistiques Vérification lors de 2 audits / an

communiquer
mensuellement au CIF :

- collecte de lait
- production de fromages

statistiques au CIF

des données statistiques

I’audit de I’ODG
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Point a Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents associés Contrdle externe
maitriser , o , , o , . R ,
Méthode de maitrise | Fréquence | Methode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
et de contréle et de contrble [ audit
Conservation des | Conservation par Respect des dispositions Permanent | Vérification documentaire 50% / an Fiche de fabrication, et/ou | Vérification 50% / an

produits

maintien & une
température négative des
matiéres premiéres
laitieres, des produits en
cours de fabrication, du
caillé ou du fromage
frais interdite

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

des fiches de fabrication
et/ou registre de cave

registre de cave

documentaire des fiches
de fabrication et/ou
registre de cave
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents associés Controle externe
Méthode de Fréguence | Méthode de maitrise Frégquence Meéthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de controle / audit
controle
Déclaration Remplie et adressée & Demande de Veérification de la réception A chaque Déclaration Vérification que ’ODG 25% /an
d’identification. I’ODG modification de la de la déclaration modification | d’identification. a bien regu la déclaration
A jour déclaration d’identification et mise a d’identification et mis a
d’identification en cas jour de la liste des 25% / jour la liste des
de changement opérateurs o/an opérateurs habilités
d'identité etiou Vérification des Vérification des
modification de I"outil informations contenues informations contenues
de production. dans la déclaration dans la déclaration
d’identification (cohérence d’identification
— déclaration a jour) (cohérence — déclaration
a jour)
Aire géographique de | Dans I’aire géographique Vérification visuelle et A chaque Plan cadastral Vérification visuelle et 25% /an
localisation de de production documentaire (plan nouvelle Déclaration documentaire (plan
Patelier de cadastral et déclaration déclaration d’identification cadastral et déclaration
transformation d’identification) de la d’identification d’identification) de la
PPC situation géographique 25% / an situation géographique
du(des) batiment(s) du(des) batiment(s)
Lait utilisé Utilisation de lait de Pas de mélange de laits A chaque Contrdle visuel des 25% /an Eléments de tragabilité Controble visuel des 25% /an
vache exclusivement si plusieurs production fabrication | animaux présents sur animaux présents sur

sur I’exploitation

I’exploitation
Contréle documentaire des

éléments de tracabilité le
cas échéant

I’exploitation

Contr6le documentaire
des éléments de
tragabilité le cas échéant
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Point & maitriser Valeur cible Autocontrdle Contrdle interne Documents associés Controle externe
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de controle / audit
controle
Préparation du lait Standardisation en Tenue d’une Permanent | Contr6le documentaire des 25% /an Fiches de fabrication Vérification 25% /an
PPC (pour matiére protéique comptabilite matiere fiches de fabrication Comptabilité matiére documentaire des fiches
standardisation en | nterdite (entrée et sortie de lait) Vérification de la Résultats d*analyses de ffa\t?rlc?tlon
matiére protéique) comptabilité matiere Vérification de la
Contréle visuel de la comptabilité matiére
présence ou non de Contrdle visuel de la
matériel ; si présence, présence ou non de
justification de son matériel ; si présence,
utilisation. En cas de justification de son
suspicion, réalisation utilisation. En cas de
d’analyses suspicion, réalisation
d’analyses
La concentration du lait | Respect des Permanent | Controle documentaire des 25% /an Fiches de fabrication Contrdle documentaire 25% /an
par élimination partielle | dispositions fiches de fabrication des fiches de fabrication
de la partie aqueuse
avant coagulation est
interdite.
Standardisation en Enregistrement sur A chaque lot | Vérification de la 25% /an Fiches de fabrication Vérification de la 25% /an
matiére grasse autorisée | fiches de fabrication realisation et de la Résultats d’analyses réalisation et de la
pour obtenir un gras sur | Realisation d’analyses conformite des analyses conformité des analyses
sec > 45%
Ingrédients, auxiliaires Utilisation de fiches Permanent | Contrdle documentaire des 25% /an Fiches techniques Controle documentaire 25% /an

de fabrication et additifs
autorisés : présure,
cultures de bactéries, de
levures, de moisissures
dont I’innocuité est
démontrée, le sel , le
chlorure de calcium

techniques et fiches de
fabrication

Enregistrement des lots
d’ingrédients,
auxiliaires de
fabrication et additifs
utilisés (tracabilité)

ingrédients, auxiliaires de
fabrication et additifs
utilisés

Fiches de fabrication

Enregistrement des lots
d’ingrédients, auxiliaires
de fabrication et additifs
utilisés

des ingrédients,
auxiliaires de fabrication
et additifs utilisés
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Point & maitriser Valeur cible Autocontrdle Contrdle interne Documents associés Controle externe
Méthode de Fréguence | Méthode de maitrise | Fréquence Meéthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de controle / audit
controle
Emprésurage La totalité du lait Enregistrement sur A chaque Contréle documentaire des 25% / an Fiches de fabrication Contrdle documentaire 25% / an
PPC (pour lait cru) | emprésuré est cru fiche de fabrication fabrication | fiches de fabrication Enregistrement de des fiches de fabrication
Contrdle visuel température du Contrdle visuel
Si suspicion, réalisation réchauffeur Si suspicion, réalisation
d’analyse PAL Test et/ou d’analyse PAL Test et/ou
méthode fluorimétrique méthode fluorimétrique
Température du lait : Prise de température et Quotidien Vérification documentaire 25% / an Fiches de fabrication Prise et/ ou relevé de 25% /an
entre 30°C et 34°C enregistrement sur de I'enregistrement des Résultats d’analyses temperature du lait par
fiche de fabrication températures du lait & ’auditeur
chaque fabrication Vérification
Prise et/ ou relevé de documentaire de
température du lait par I’enregistrement des
I’auditeur températures du lait a
chaque fabrication
Exclusivement avec de la | Suivi des fiches A chaque Veérification documentaire 25% / an Fiches techniques Vérification 25% /an
présure techniques fabrication | des fiches techniques, Fiches de fabrication documentaire des fiches
Enregistrement des fiches de fabrication et des . techniques, fiches de
intragts sur fiche de factures des fournisseurs gactu,r es des fournisseurs | prication et des
fabrication de présure € presure factures des fournisseurs
Contrle visuel de de présure
I’utilisation de présure Controle visuel de
I’utilisation de présure
Utilisation de la gerle Controle visuel 25% /an Controle visuel 25% /an
(cuve en bois) autorisée,
sauf pour stockage du
lait
L’emprésurage a lieu Fiche de fabrication A chaque traite | Vérification documentaire 25% /an Fiches de fabrication Vérification 25% /an

dans les 24H apres la
traite la plus ancienne

et a chaque
fabrication

du respect des délais

Corrélation entre les
quantités de lait produites
et les quantités mises en
fabrication

documentaire du respect
des délais

Corrélation entre les
quantités de lait
produites et les quantités
mises en fabrication par
période de 24H
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contréle interne Documents associés Contrdle externe
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
Additifs autorisés L’ajout dans les laits, et | Fiche de fabrication Permanent Contr6le documentaire des 25%/ an Fiches de fabrication Contréle documentaire 25% / an
au cours de la Enregistrement des flchesAde fabrlcatlon. des fiches de fabrication
fabrlcat]qn, de cultures | intrants sur fiche de Qpntrole documentaire des Contrdle documentaire
de bacter_le_s, de levures | faprication (n° lot) e_thu_ettes, des bons de des étiquettes, des bons
et de moisissures dont Achat dadditifs livraison et des factures de livraison et des
I’innocuité est démontrée qant la list des additifs autorises : factures des additifs
par usage ou, pour les resipep ant fa fiste conformité par rapport a la autorisés : conformité
nouvelles cultures, au’c?rl_see_ réglementation par rapport & la
¢valuce par ’AFSSA est Vérification Contrdle visuel réglementation
autorisé systématique de la o
composition du produit Controle visuel
a la livraison et des
factures
Durée de coagulation | pyrge comprise entre 22 | Calcul des durées de Hebdomadaire | Vérification documentaire 25% / an Fiches de fabrication : Vérification 25% / an
et 45 minutes coagulation par des durées de coagulation enregistrements des documentaire des durées
(multiplication du temps | multiplication du et de la méthode de calcul temps de prise et durées | de coagulation et de la
de prise par un temps de prise par un de coagulation méthode de calcul
coefficient variant de 1,5 | coefficient variant de
a3) 15a3
Enregistrement des
temps de prise et
durées de coagulation
sur les fiches de
fabrication
Décaillage et brassage | pméthode manuelle ou Controle visuel de la 25% / an Contrdle visuel de la 25% / an
mécanique méthode employée méthode employée
Taille du caillé : entre la | Chois de matériel Controle visuel de la taille 25% / an Controle visuel de la 25% /an
taille d’un grain de blé et | permettant d’obtenir un des grains de caillé taille des grains de caillé
celle d’un grain de mais | caillé de la taille
demandée
Premier pressage Utilisation du presse- Consignes de Contrdle visuel du matériel 25% / an Consignes de fabrication | contrle visuel du 25% / an

PPC (sauf pour
dispositions sur
découpage et ES)

tome obligatoire

fabrication

utilisé
Vérification documentaire

des consignes de
fabrication

matériel utilisé
Vérification
documentaire des
consignes de fabrication

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal »

AUCERT

84

79/185

Version 3

décembre 2013

Point & maitriser Valeur cible Autocontrdle Contrdle interne Documents associés Controle externe
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de controle / audit
controle
Premier pressage Découpage des blocs de | Consignes de Controle visuel 25% / an Consignes de fabrication | controle visuel 25% / an
PPC (sauf pour tome et empilage des fabrication
dispositions sur morceaux obtenus avant
découpage et ES) nouvelle pression
Pressage progressif Fiche de fabrication A chaque lot | Vérification documentaire 25% /an Fiches de fabrication Vérification 25% /an
Relevé manométre ou des relevés manometres ou Enregistrements documentaire des releves
des poids avec 2 des poids manométre ou des poids | Manometres ou des poids
valeurs minimums Controle visuel avec 2 valeurs minimums | Contrdle visuel
2 retournements Enregistrement sur A chaque lot | Vérification documentaire 25% /an Fiches de fabrication Vérification 25% /an
minimums de la tome fiche de fabrication du nombre de documentaire du nombre
retournements de retournements
La conduite du pressage | Réalisation d’analyses Mensuel Vérification documentaire 25% / an Fiches de fabrication Vérification 25% /an
permet d’obtenir un Enregistrements sur les des fiches de fabrication et Résultats d’analyses sur | documentaire des fiches
extrait sec de latome > | fiches de fabrication des résultats d’analyses ’extrait sec de fabrication et des
48% en moins de 4 résultats d’analyses
heures aprés
I’emprésurage
Maturation Durée de maturation de | Enregistrement sur la | Hebdomadaire | Vérification documentaire 25% / an Fiche de fabrication Vérification 25% / an
PPC (pour duree) 10H minimums fiche de fabrication de la durée de maturation documentaire de la durée
Contrdle visuel des lots de maturation
présents Controle visuel des lots
présents
Température de la salle | Surveillance de la Quotidien Controle documentaire des 25% /an Fiche de fabrication Prise et/ ou relevé de 25% /an

entre 15 et 20°C

température et
enregistrement

températures

Contrdle visuel de la
température indiquée

Prise et/ ou relevé de
température par 1’auditeur

Enregistrements de
température

température par
I’auditeur
Vérification
documentaire de
I’enregistrement
quotidien des
températures
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrdle Contrdle interne Documents associés Controle externe
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de controle / audit
controle
Broyage et salage pH de la tome compris | Mesure au pH-métre A chaque lot | Vérification documentaire 25% / an Fiches de fabrication Vérification 25% / an
PP(_Z (DO_UV entre 5 et 5,4 au début du | ou a la bandelette pH de la prise des pH avec enregistrement des | documentaire de la prise
obligatoire) broyage Enregistrement sur Vérification de pH des pH
fiche de fabrication I’étalonnage du pH-meétre Enregistrements de Vérification de
Etalonnage du pH- si utilisation I’étalonnage du pH- I’étalonnage du pH-
métre si utilisation metre si utilisation megtre si utilisation
Broyage obligatoire Controle visuel 25% / an Consignes de fabrication | Controle visuel 25% /an
Controle documentaire des Controle documentaire
consignes de fabrication des consignes de
fabrication
Broyage et salage Enregistrement sur la A chaque lot | Vérification documentaire 25% / an Fiches de fabrication Vérification 25% /an
minimum 13 heures fiche de fabrication des du respect des délais documentaire du respect
aprés emprésurage horaires des différentes des délais
opérations
Méthode de salage : dans | Consignes de Contréle visuel de la 25% / an Consignes de fabrication | controle visuel de la 25% / an
la masse fabrication méthode méthode
Broyage et salage Température de latome | Prise de température de | A chaque lot | Vérification documentaire 25% / an Fiche de fabrication Prise et/ou relevé de 25% / an
broyée et salée comprise | la tome des températures température par
entre 17 et 21°C Enregistrement sur la Prise et/ou relevé de I"auditeur
fiche de fabrication température par I’auditeur Vérification
documentaire des
températures
Salage Avec du sel sec Fiche de fabrication A chaque lot | Veérification visuelle et 25% / an Fiche de fabrication Vérification visuelle et 25% / an
avec tragabilité des documentaire des intrants documentaire des
intrants intrants
Temps d’attente au sel : | Enregistrement sur la Hebdomadaire | Vérification documentaire 25% /an Fiches de fabrication Vérification 25% /an

minimum d’1 heure
avant la mise en moule

fiche de fabrication des
horaires des différentes
opérations

du respect des délais

Controle visuel des lots
présents

documentaire du respect
des délais

Controle visuel des lots
présents
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contréle interne Documents associés Contrdle externe
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
Moulage Réalisé par couches Consignes de Controle visuel 25% / an Consignes de fabrication | controle visuel 25% / an
PPC (pour successives entrecoupées | fabrication
utilisation de pressages manuels ou
obligatoire et mécaniques
diamétre)
Utilisation du moule Controle visuel de la taille 25% / an Controle visuel de la 25% /an
Cantal* obligatoire des moules taille des moules
Diamétre des moules Mesure de la taille des Mesure de la taiII_e des
X moules moules par I’auditeur
36 242 cm pour les
formats « Cantal » et
« Fourme de Cantal »
20422 cmpour le
format « Petit Cantal »
Second pressage Pressage progressif, Consignes de Contrdle visuel 25% / an Consignes de fabrication | contrgle visuel 25% / an
horizontal ou vertical fabrication
Second pressage Durée minimum : Enregistrement sur la hebdomadaire | Vérification documentaire 25% / an Fiches de fabrication Vérification 25% / an

- 12H pour le format
« Petit Cantal »

- 18H pour les formats
« Cantal » ou « Fourme
de Cantal »

fiche de fabrication des
horaires des différentes
opérations

du respect des délais

Controle visuel des lots
présents

documentaire du respect
des délais

Controle visuel des lots
présents

¥ Moule Cantal : Cylindre droit dont les fonds sont plats et rejoignent les parois du cylindre par un arrondi de hauteur inférieure a 20 millimétres. La partie centrale du moule est constituée d’une seule

piéce
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contréle interne Documents associés Contrdle externe
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
l\/’l.arquEe . Obligatoire, apposée sur | Consignes de A chaque lot | Contrdle visuel de la 25% / an Consignes de fabrication | controle visuel de la 25% / an
@’identification le fromage lors du fabrication présence, de la lisibilité et présence, de la lisibilité
PPC (pour montage de la piéce de la conformité de la et de la conformité de la
obligatoire) marque d’identification marque d’identification
Usage unique, ne peut dgnt tous les éléments d?.nt tous les élements
pas étre réutilisée d’inscription, présence du d’inscription, presence
quantiéme d’emprésurage du quantieme
Nature, couleur, Contrdle documentaire des d’emprésurage
dlm;:nsmn, ‘dlescrlptlon consignes de fabrication Contrdle documentaire
contormes 4 fa des consignes de
réglementation en fabrication
vigueur
Présence du quantiéme
d’emprésurage
Empreinte pour les | Empreinte en relief sur | Consignes de A chaque lot | Contréle visuel a la fin du 25% / an Consignes de fabrication | Contréle visuel a la fin 25% / an

fromages fermiers
PPC

les deux faces portant
I’intitulé « Fromage
Fermier » ou

« Fabrication Fermiére »,
mise en place au
montage de la piéce
Possibilité d’une
empreinte en relief
portant I’inscription

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

fabrication

pressage de la présence, de
la lisibilité et de la
conformité de 1’empreinte

Contrdle documentaire des
consignes de fabrication

du pressage de la
présence, de la lisibilité
et de la conformité de
I’empreinte

Contr6le documentaire
des consignes de
fabrication
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contréle interne Documents associés Contrdle externe
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
Tracabilité Absence de perte de Comptabilité Quotidien Vérification documentaire 25% / an Comptabilité journaliére | Vérification 25% /an
tracabilité de la traite a la | journaliére du maintien de la Enregistrements de documentaire du
fin des etapes de comportant : entrées et tracabilité fabrication maintien de la tragabilité
transformation iortles de lait et Controle visuel des et/ou tout autre document | Controle visuel des
Tragabilité quantitative | TFOMages méthodes d’identification équivalent méthodes
des fromages physique des lots aux d’identification physique
différents stades de des lots aux différents
fabrication stades de fabrication
Réalisation d’un test de Réalisation d’un test de
tracabilité ascendant et tragabilité ascendant et
descendant descendant
Vérification des quantités Vérification des
de fromages vendues en quantités de fromages
AOP par rapport aux vendues en AOP par
quantités fabriquées (par rapport aux quantités
lot) fabriquées (par lot)
Statistiques Eléments statistiques a Transmission des Mensuel Vérification de la réception Mensuel Données statistiques Vérification lors de 2 audits / an
communiquer statistiques au CIF des données statistiques I’audit de ’ODG
mensuellement au CIF :
- production de lait
- production de fromages
Conservation des Conservation par Respect des Permanent Vérification documentaire 25% /an Fiche de fabrication, Vérification 25% / an

produits

maintien a une
température négative des
matieres premiéres
laitieres, des produits en
cours de fabrication, du
caillé ou du fromage
frais interdite

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

dispositions

des fiches de fabrication
et/ou registre de cave

et/ou registre de cave

documentaire des fiches
de fabrication et/ou
registre de cave
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6.5 Contrdle des conditions d’affinage
Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents Contrdle externe
) ) ) - ) associés . o ,
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle / audit
controle
Déclaration Remplie et adressée a I’ODG | Demande de Veérification de la A chaque Déclaration Vérification que ’ODG 50%/an pour
d’identification A jour modification de la reception de la modification | d’identification a bien regu la déclaration affineurs
déclaration déclaration d’identification et mis a 25%/an pour
d’identification en cas d |dent|f|ca_1t|on et mise & 50%%/an pour jour la liste des_ N producteurs
de changement de jour de la liste des i opérateurs habilités fermiers
raison sociale et/ou opérateurs affineurs Vérification des
R . y . 0
modification de I"outil Vérification des 25 /Od/ antpour informations contenues
de production informations contenues prfo ucteurs dans la déclaration
dans la déclaration ermiers d’identification
d’identification (cohérence — déclaration
(cohérence — déclaration ajour)
a jour)
Aire géographique de | Dans I’aire géographique Vérification visuelle et A chaque Plan cadastral Vérification visuelle et A chaque
localisation des caves | jysquau 31/12/2015 (ou documentaire (plan nouvelle Déclaration documentaire (plan habilitation
d’affinage révision de aire cadastral et déclaration déclaration d’identification cadastral et déclaration 50%/an pour
PPC géographique) : d_’tidetl_ﬂtiﬁczftion) (:]e_ la d’identification d_’tidetr_ltiﬁca}tion) (;1]6_ la affineurs
Dérogation accordée si Zleulg Eggsge%%:}a(z) que 50%/an pour Zleulz I(?igsg)]ecc;%/?(ps) 1que 25%/an pour
atelier d’affinage identifié affineurs producteurs
aupres de I'INAO et affinant 25%/an pour fermiers
de fagon continue des producteurs
fromages AOP aprés 30 jrs fermiers

d’affinage dans 1’aire
géographique
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents Contrdle externe
. . . - ) associés . R ,
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
Conservation des Conservation par maintien @ | Respect des Permanent | Vérification 50%/an pour | Fiche de fabrication, | Vérification 50%/an pour
produits une température négative des | dispositions documentaire des fiches affineurs et/ou registre de cave | documentaire des fiches affineurs
matieres premiéres laitiéres, de fabrication et/ou de fabrication et/ou 2506/an
des produits en cours de registre de cave 2506/ registre de cave
fabrication, du caillé ou du profjjgtgl?#sr pour
fromage fr.als interdite fermiers producteurs
Conservation sous fermiers

atmosphere modifiée des
fromages frais et des
fromages en cours d’affinage
interdite

Affinage

Hygrométrie : 95% Enregistrement de 2 fois / Vérification 50%/an pour | Enregistrements Vérification 50%/an pour
minimum I’hygrométrie semaine documentaire des affineurs documentaire des affineurs
enregistrements enregistrements 25%/an pour
d }.1ygrometr1e 25%/an pour d l}ygrometrle produc_teurs
Prise et/ ou releve de producteurs Prise et/ ou releve de fermiers
I’hygrométrie par fermiers I’hygrométrie par
I’auditeur I’auditeur
Température entre 6 et 12°C | Enregistrement de la 2 fois / Veérification 50%/an pour | Enregistrements Vérification 50%/an pour
température semaine documentaire des affineurs documentaire des affineurs
enregistrements de enregistrements de 25%/an pour
temperature 25%/an pour ter_nperature producteurs
Prlse,et/ ou relevé de producteurs Prise ,et/ ou relevé de fermiers
température par fermiers température par
I’auditeur I’auditeur
Fromages régulierement Consignes de Pour chaque | Contrdle visuel de la 50%/an pour | Consignes de Controle visuel de la 50%/an pour
frottés ou brossés et fabrication lot crolte affineurs fabrication cro(ite affineurs
retoAurné,s p(l)_gr obtenir une 25%/an pour
croQte réguliére 25%/an pour producteurs
producteurs fermiers
fermiers
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents Contrdle externe
) ) ) - ) associés . R ,
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
Durée d’affinage (3 | pyr¢e d’affinage minimum : | Tenue d’une Quotidienne | Vérification 50%/an pour | Comptabilité matiére | Vérification 50%/an pour
p?rtlr d}J quantieme | 30 jours comptabilité matiére documentaire de la durée affineurs des entrées et sorties | documentaire de la durée affineurs
g ;,gnpresurage) _ — des entrées et des d’affinage 259%/an pour | Cve avec mentigp d:afﬁna'ge . de Ig date | 2506/an pour
Cantal jeune : 30 260 jours | sorties de fromages, Vérification producteurs | d’affinage associée d’emprésurage a la sortie | producteurs
avec corrélation documentaire des fermiers Plaque avec quantieme | cave fermiers

Cantal entre-deux : 90 4 210
jours

Cantal vieux : 240 jours et
plus

Périodes d’affinage
intermédiaires
PPC

De 61 a 89 jours et de 211 a
239 jours : les fromages ne
peuvent pas sortir de 1’aire
géographique d’affinage et
sont commercialisables
uniquement vers une
entreprise apte a produire
I’appellation, sous le seul
qualificatif « Cantal ».

possible avec la date
d’emprésurage
Enregistrement des
mentions d’affinage a
chaque sortie de cave
(jeune, entre-deux,
vieux ou simplement
« Cantal »)

mentions utilisées

Test tracabilité :
corrélation entre une
mention d’affinage a
I’emballage et la durée
d’affinage du lot

Controle visuel des lots
présents

de fabrication

Vérification
documentaire des
mentions utilisées

Test tracabilité :
corrélation entre une
mention d’affinage a
I’emballage et la durée
d’affinage du lot

Controle visuel des lots
présents
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents Contrdle externe
) ) ) - ) associés . R ,
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
l\/’l.arquEe . Obligatoire, apposée sur le | Respect des Permanent | Contrdle visuel de la 50%/an pour Contréle visuel de la 50%/an pour
d ‘de“_tli:ca“o“ ‘I‘t fromage lors du montage de | dispositions présence, de la lisibilité affineurs présence, de la lisibilité affineurs
?rrgﬁqr:;;sefg?r%irefss la piéce et de la conformite e la | 250/an pour et de la conformité de 1 | 2504/an pour
Nature, couleur, dimension, marque d’identification producteurs marque d’identification producteurs
description conformes a la dont tous les éléments fermiers dont tous les éléments fermiers

réglementation en vigueur

Présence du quantiéme
d’emprésurage

Empreinte en relief sur les
deux faces portant I’intitulé
« Fromage Fermier » ou

« Fabrication Fermiére »,
mise en place au montage de
la piece

Possibilité d’une empreinte
en relief portant I’inscription
« Ferme de ... » sur une
face, mise en place au
montage de la piece

d’inscription, présence
du quantiéme
d’emprésurage

Controle visuel de la
présence, de la lisibilité
et de la conformité de
I’empreinte

d’inscription, présence
du quantieme
d’emprésurage

Controle visuel de la
présence, de la lisibilité
et de la conformité de
I’empreinte

Affinage sous film

Interdit

Consignes de
fabrication

Quotidien

Contréle visuel et
vérification
documentaire du registre
de cave

50%/an pour
affineurs

25%/an pour
producteurs
fermiers

Registre de cave
Fiche de fabrication
découpe

Consignes de
fabrication

Controle visuel et
vérification
documentaire du registre
de cave

50%/an pour
affineurs

25%/an pour
producteurs
fermiers

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal » AUCERT 84 88 /185
Version 3 décembre 2013
Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents Contrdle externe
) ) ) - ) associés . R ,
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
Changement de Possible si le produit est Maintien de la Quotidien | Vérification 50%f/an pour | Eléments de tracabilité | \Vérification 50%/an pour
mention maintenu dans les conditions [ tragabilité lors du documentaire du affineurs Factures, BL ou tout | documentaire du affineurs
PPC d,’a'fﬁna’ge et sans quitter transfert maintien de la tracabilité 25%/an pour | enregistrement de maintien de la tragabilité | 2504/an pour
1 are géographique Enregistrement des Veérification de producteurs transfert de produits Veérification de producteurs
d’affinage entrées et sorties de ’habilitation de fermiers d’un site & un autre I’habilitation de fermiers

Le transfert inter-site dans
une méme entreprise apte a
produire I’appellation ou
Vers une autre entreprise apte
a produire I’appellation ne
constitue pas une rupture des
conditions d’affinage

cave

I’entreprise destinataire
des produits

Vérification de la
corrélation entre les
mentions d’affinage et
les durées d’affinage

Controle visuel des lots
présents

I’entreprise destinataire
des produits

Veérification de la
corrélation entre les
mentions d’affinage et
les durées d’affinage

Controle visuel des lots
présents

Attribution du nom
définitif de
P’appellation

Le produit prend son nom
définitif a la date de sortie de
cave d’une entreprise apte a
produire I’appellation avant
commercialisation vers le
consommateur ou vers un
distributeur qui n’est pas
susceptible de bénéficier de
I’appellation pour I’affinage.

Tenue d’une
comptabilité matiere
des entrées et des
sorties de fromages

Enregistrement des
mentions d’affinage a
chaque sortie de cave
(jeune, entre-deux,
vieux ou simplement
« Cantal »)

Quotidienne

Vérification
documentaire des
mentions utilisées

Test tracabilité :
corrélation entre une
mention d’affinage a
I’emballage et la durée
d’affinage du lot

50%/an pour
affineurs

25%/an pour
producteurs
fermiers

Comptabilité matiére
des entrées et sorties
cave avec mention
d’affinage associée

Vérification
documentaire des
mentions utilisées

Test tracabilité :
corrélation entre une
mention d’affinage a
I’emballage et la durée
d’affinage du lot

50%/an pour
affineurs

25%/an pour
producteurs
fermiers
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents Contrdle externe
) ) ) - ) associés . o ,
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de controle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
Poids De 35 a 45 kg pour le Enregistrement des Pour chaque | Contrdle documentaire 50%/an pour | BL et/ou factures et/ou | Contr6le documentaire 50%/an pour
« Cantal » et la « Fourme de | poids vendus et lot des poids moyens par lot affineurs récapitulatifs des des poids moyens par lot affineurs
Cantal » nombre_ de piéces par Contréle visuel du poids 25%/an pour | Ventes Contréle visuel du poids | 25%f/an pour
De 8 4 10 kg pour le « Petit | 10t : poids moyen des des fromages a producteurs | Statistiques mensuelles | des fromages a producteurs
Cantal » pieces I’expédition fermiers I’expédition fermiers
Controle documentaire Controle documentaire
des déclarations des déclarations
statistiques mensuelles se statistiques mensuelles se
rapportant a I’activité de rapportant a 1’activité de
I’opérateur et transmises I’opérateur et transmises
al’oODG al’0ODG
Caracteristiques du | pate ferme, de couleur ivoire Gradage effectué 8 jours | Cantal laitier : | Procédure de gradage
produit a jaune foncé, souple pour avant commercialisation | 80%/an/opérateur/ | Résultats du gradage

les fromages les plus jeunes,
Iégérement friable pour les
plus affinés

Cro(te seche dont I'épaisseur
s'accrofit avec la durée
d'affinage et évolutive :
d’abord de couleur gris-blanc
puis dorée puis brune
pouvant étre parsemée de
boutons ocre a bruns

Godt lactique, l1égérement
acidulé en début d’affinage,
fruité, intense et persistant en
cours d'affinage

Forme : cylindre régulier,
dont les arrétes sont
arrondies, sans renflement

des produits selon la
procédure annexe

mention depuis la
sortie du décret

85%/an/opérateur/
mention a partir de
2010

90%/an/opérateur/
mention a partir de
2012

Cantal fermier :

1 fois/ 2 ans pour
une production
inférieure a5
tonnes de fromage
AOP Cantal
produits ’année
précédente

1 fois/an pour une
production
supérieure ou égale
a 5 tonnes de
fromage AOP
Cantal produits
I’année précédente
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents Contrdle externe
) ) ) - ) associés . o ,
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de controle | Fréquence
maitrise et de et de controle / audit
controle

Modes de Présentation possible en Instructions de travail Contréle visuel 50%/an pour Contrdle visuel 50%/an pour

prefjen_f[atlon des portions ou rapé affineurs affineurs

proaurts Présence d’une partie croitée 25%/an pour 25%/an pour
obligatoire a I'exception : producteurs producteurs
- des portions individuelles fermiers fermiers
inférieures a 70 g

- des dés

- du rapé.

Rape Mélange de rapés obtenus & | Enregistrements de A chaque lot | Vérification 50%/an pour | Eléments de tragabilité | Vérification 50%/an pour
partir de Cantal de mentions | tracabilité des lots de documentaire des lots de affineurs Fiches de fabrication. [ documentaire des lots de affineurs
d’affinage différentes interdit | produits entrant dans la Cantal entrant dans la 25%/an pour | comptabilité matiere | Cantal entrant dans la 25%/an pour

composition des rapés composition de lots de producteurs composition de lots de producteurs
rape fermiers rape fermiers

Etiquetage Le nom de I’appellation et la | Consignes Achaque | contrale visuel de la 50%/an pour | Etiquettes produits Contrdle visuel de la 50%/an pour

obligatoire mention « jeune », « entre- ~nouvelle | conformité de affineurs conformité de affineurs
deux » ou « vieux » doivent etiquette ou I’étiquetage 25%/an pour I’étiquetage 25%/an pour
étre inscrits en caractéres de modification producteurs producteurs
dimensions au moins égales fermiers fermiers
aux 2/3 de celles des
caracteres les plus grands sur
I’étiquetage

Etiquetage A partir du 01/05/2009 | Consignes Achaque | controle visuel de la 50%/an pour | Etiquettes produits Contrdle visuel de la 50%/an pour

obligatoire L’indication « Appellation 'tnouvtet}”e conformité de affineurs conformité de affineurs

i étiquette ou | g
d’origine protégée » et/ou le mo?iifi cation I"étiquetage 25%/an pour I"étiquetage 25%/an pour
symbole communautaire producteurs producteurs
associé doit étre apposé sur fermiers fermiers

I’étiquetage

Mentions « Fabriqué par

.. » et « affiné par... »
écrites de dimension
n’excédant pas les 2/3 de
celles de ’appellation Cantal
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents Controle externe
. . . - , associés , R )
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
Liste des qualificatifs | Marques de commerce ou de | Consignes Achaque | controle visuel de la 50%f/an pour | Etiquettes produits Contrdle visuel de la 50%/an pour
ou autres mentions fabrique particuliéres ~nouvelle | conformité de affineurs conformité de affineurs
autorisés dans et'gl,’f?tte OU | étiquetage 25%/an pour I’étiquetage 25%/an pour
Iétiquetage, la modification producteurs producteurs
publicité, la fermiers fermiers

communication, les
factures ou papiers de
commerce

« affiné a la ferme » : écrit
de dimension n’excédant pas
les deux tiers de celles de
I’appellation Cantal

« affiné en tunnel » : écrit de
dimension n’excédant pas les
deux tiers de celles de
I’appellation Cantal

« fabriqué avec du lait issu
de vaches de la race

Salers » : écrit de dimension
n’excédant pas les deux tiers
de celles de I’appellation
Cantal
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Point & maitriser Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents Controle externe
. . . - ) associés ) A .
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de controle / audit
controle
Etiquetage autorisé | Durée d’affinage : peut étre | Consignes A chaque Contrdle visuel de la 50%fan pour | Etiquettes produits Contréle visuel de la 50%/an pour
(étiquetage, publicité, | précisée en mois a partir de nouvelle conformité de affineurs conformité de affineurs
communication, 120 jours soit le 4° mois etiquette OU | gtiguetage 2506/an pour I’étiquetage 2506/an pour
factures ou papiers de | aprés emprésurage écrit de modification producteurs producteurs
commerce) dimension n’excédant pas les fermiers fermiers
deux tiers de celles de
I’appellation Cantal
Etiquetage autorisé | En cas dlesfabrication Consignes A chaque | Contrdle visuel de la 50%f/an pour | Etiquettes produits Contrdle visuel de la 50%/an pour
(étiquetage, publicité, | fermiére nouvelle | conformité de affineurs conformité de affineurs
communication, Mention « Fabrication étiquette ou | I’étiquetage 25%/an pour Iétiquetage 25%/an pour
factures ou papiers de | fermiere » ou « Fromage modification roducteurs roducteurs
commerce) fermi F d P . P :
crmicr » ou «- er_me_ c...» fermiers fermiers
ou toute autre indication
laissant entendre une origine
fermiére
En cas de découpe : Consignes A chaque | Contrdle visuel de la 50%/an pour | Etiquettes produits Controle visuel de la 50%/an pour
Mentions indiquant 1’état nouvelle | conformité de affineurs conformite de affineurs
physique dans lequel se etiquette ou | I"étiquetage 25%/an pour I"étiquetage 25%/an pour
trouve le fromage ou le modification producteurs producteurs
traitement mécanique qu’il a fermiers fermiers
subi

15 véservée aux producteurs fermiers transformant sur leur exploitation le lait produit sur I'exploitation ou aux fromages fermiers collectés et affinés par un affineur
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Contro6le interne Documents Controéle externe
, , , . , associés , R ,
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
controle
Tracabilité Absence de perte de Comptabilité Quotidien | Vérification 50%/an pour | Registre de cave Vérification 50%/an pour

tracabilité de la réception des

fromages a la vente des
produits

journaliere des entrées
et sorties de fromages
comportant
notamment :

- Numéro des lots

- Par lot : nb de
fromages par
quantieme de
fabrication et par
provenance

- En sortie cave :
mention jeune, entre-
deux ou vieux, ou

« Cantal » sans autre
qualificatif

- Date d’entrée et de
sortie des lots de la
cave d’affinage. Si
sortie échelonnée d’un
lot : enregistrement de
la date de sortie de
chaque fraction de lot
et du nb de fromages
par quantiéme et par
provenance

documentaire du
maintien de la tracabilité

Réalisation d’un test de
tracabilité ascendant et
descendant

affineurs

25%/an pour
producteurs
fermiers

Enregistrements de
tracabilité

documentaire du
maintien de la tragabilité

Contrdle visuel des
méthodes
d’identification physique
des lots aux différents
stades d’affinage
Réalisation d’un test de

tragabilité ascendant et
descendant

affineurs

25%/an pour
producteurs
fermiers
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Point a maitriser Valeur cible Autocontrole Controle interne Documents Controle externe
, , , . , associés , R ,
Méthode de Fréquence | Méthode de maitrise | Fréquence Méthode de contrdle | Fréquence
maitrise et de et de contréle [ audit
contréle
Statistiques Eléments statistiques a Transmission des Mensuel Veérification de la mensuel Données statistiques Vérification lors de 2 audits / an

communiquer
mensuellement au CIF :

- stock

- commercialisation par
mention : jeune, entre-deux
ou vieux

- collecte de fromages

- quantités entrée et sorties
cave

- quantités de fromages
déclassés par mention

statistiques au CIF

réception des données
statistiques

I’audit de ’ODG
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7 CONTROLE DES CARACTERISTIQUES DU PRODUIT
7.1 Tableau des fréquences de contrdle des caractéristiques du produit
Point a Valeur cible Autocontréle Controle interne Documents Controle externe
maitriser , , . , associés , .
Méthode de Fréquence Méthode de Fréquence Méthode de Fréquence
maitrise et de maitrise et de contréle / audit
controle controle
Caractéristiques Matiére grasse : Réalisation d’analyses A chaque lot | Vérification de la Résultats d’analyses Vérification de la
ghysmca-chlmlques >45 g/ 100g de realllcsath? eotI dela | 50% realllcsathtn,e(} dela
u produit fromage apres conformité des analyses conformite des 50%
PPC dessication faites par I’entreprise analyses faites par
Extrait sec - Réalisation d’analyses Ientreprise
xtrait sec ; par un laboratoire Réalisation
=57%, 30 jours apres habilité par PINAO — d’analyses par un )
emprésurage Prélévement effectué 95%/an de la laboratoire habilite | 5%f/an de la fréquence
Extrait sec Ii E lors de I’examen fréquence de par PINAO — globale ** en aléatoire
: > H P 7 H A
PPC Cantal jeune : ES = organoleptique du Prélévement effectué | + retour suite a des

57%

Cantal entre-deux :
ES >58%

Cantal vieux : ES >
60%

produit

controle globale
16+

retour suite a des
manquements

lors de I’examen
organoleptique du
produit

avertissements

+ contr6le des
récidivistes déclenché
par I’interne.

1 . A
6 Fréquence de contrdle globale :
Cantal fermier : 1/an/affineur/code atelier si production > ou égale 5T/code atelier

1/2ans/affineur/code atelier si la production < 5T / code atelier

Cantal jeune : 1/an/transformateur si tonnage affiné > 5T ; si tonnage affiné < 5T : 1/ 2 ans / transformateur
Cantal entre-deux : 1/an/transformateur si tonnage affiné > 5T; si tonnage affiné < 5T 1/ 2 ans / transformateur
Cantal vieux : 1/an/transformateur si tonnage affiné > 1T; si tonnage affiné< 5T 1/ 2 ans / transformateur
Entre 500 et 1000 tonnes de fromages affinés par entreprise de transformation pour la mention concernée (uniquement pour le Cantal laitier), la fréquence sera augmentée de 1 prélévement/an.
Au-dela de 1 000 tonnes de fromages affinés par entreprise de transformation pour la mention concernée, la fréquence sera augmentée de 1 prélévement/an.
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Point a Valeur cible Autocontrole Contrdle interne Documents Contrdle externe
maitriser ] ) ) . associés . )
Méthode de Fréquence Méthode de Fréquence Méthode de Fréquence
maitrise et de maitrise et de controle / audit
contréle contréle
Caractéristiques
organoleptiques du
produit
Pate Pate ferme, de couleur | Dégustation des produits Selon la Procédure d’examen 95%/an de la Avis de la commission, Commission d’examen | 5%/an de la fréquence
PPC ivoire a jaune foncé, en interne par procédure interne | organoleptique fréquence de fiche de consensus, organoleptique selon la | de contrdle global*’en
souple pour les I’entreprise contréle globale '+ | procédure d’examen procédure associée aléatoire +
fromages les plus retour suite a des | Organoleptique retour suite a des
jeunes, legérement manguements Avis de la commission, avertissements
friable pour les plus fiche de consensus, + controle des
affinés procédure d’examen récidivistes déclenché
Crolte Crofte sache dont organoleptique par I’interne.
PPC I'épaisseur s'accroit
avec la durée d'affinage
et évolutive : d’abord
de couleur gris-blanc
puis dorée puis brune
pouvant étre parsemée
de boutons ocre &
bruns
Godt Go(t lactique,
PPC Iégérement acidulé en

début d’affinage,
fruité, intense et
persistant en cours
d'affinage

17 A
Fréquence de contrdle globale :
Cantal fermier : 1/an/affineur/code atelier si production > ou égale 5T/code atelier

1/2ans/affineur/code atelier si la production < 5T / code atelier

Cantal jeune : 1/an/transformateur si tonnage affiné > 5T ; si tonnage affiné < 5T : 1/ 2 ans / transformateur

Cantal entre-deux : 1/an/transformateur si tonnage affiné > 5T; si tonnage affiné < 5T 1/ 2 ans / transformateur

Cantal vieux : 1/an/transformateur si tonnage affiné > 1T; si tonnage affiné< 5T 1/ 2 ans / transformateur
Entre 500 et 1000 tonnes de fromages affinés par entreprise de transformation pour la mention concernée (uniquement pour le Cantal laitier), la fréquence sera augmentée de 1 prélévement/an.
Au-dela de 1 000 tonnes de fromages affinés par entreprise de transformation pour la mention concernée, la fréquence sera augmentée de 1 prélévement/an.
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Point a Valeur cible Autocontrole Contro6le interne Documents Controble externe
maitriser , , , , associés , ,
Méthode de Fréquence Méthode de Fréquence Méthode de Fréquence
maitrise et de maitrise et de contrdle / audit
contrble contrble
Gradage

Aspect extérieur

Cro(te seche dont
I'épaisseur s'accroit
avec la durée
d'affinage et
évolutive : d’abord de
couleur gris-blanc
puis dorée puis brune
pouvant étre
parsemée de boutons
ocre a bruns

pate

Péte ferme, de
couleur ivoire a jaune
foncé, souple pour les
fromages les plus
jeunes, légerement
friable pour les plus
affinés

Aspect gustatif

Goldit lactique,
légérement acidulé en
début d’affinage,
fruité, intense et
persistant en cours
d'affinage

Procédure de gradage

100% /an de la
fréquence de
controle global®®

8 - Fréquence de contrdle globale :

an.
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7.2 Procédure pour I’examen organoleptique en AOP Cantal

7.2.1  Composition des Commissions
» Jury de Dégustation

Les commissions chargées de I’examen organoleptique comportent les 3 colléges suivants :
- les « techniciens » (personnes justifiant d’une technicité reconnue pour travailler dans la filiére),
- les « porteurs de mémoire du produit » (opérateurs habilités au sens de 1I’ordonnance ou retraités reconnus par la profession),
- les « usagers du produit » (restaurateurs et emplois de la restauration, opérateurs participant au commerce alimentaire, consommateurs
avertis issus d’associations de consommateurs reconnues...)

A chaque séance, est convogué un jury de 8 membres minimum avec au moins un membre de chaque collége (techniciens, porteurs de mémoire,
usagers du produit).

En contréle interne, le choix des membres du jury a convoquer est réalisé par le technicien de 1’ODG responsable des Commissions de
dégustation.

En contrdle externe, le choix des membres du jury a convoquer est réalis¢ par un représentant de 1’OC.

Pour pouvoir statuer, les jurys doivent comporter :
- 5 membres du jury présents au minimum,
- au moins 2 des 3 colléges représentés,
- au moins 1 membre du college des « porteurs de mémoire » présent.

> Commission d’Etude Produit

La Commission d’Etude Produit est nommée par le Conseil d’Administration de ’ODG et est constituée par des représentants des colléges
Producteur, Transformateur et Affineur a parité.

Cette Commission se réunira lorsqu’un opérateur aura eu au moins trois non conformités successives en Commission organoleptique sur une
méme mention et qu’il sera ainsi susceptible de passer en controle externe. Elle intervient uniquement dans les décisions relevant du domaine du
controle interne.
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Elle a pour mission d’étudier le dossier du producteur et sa volonté a améliorer les caractéristiques organoleptiques de son produit en s’appuyant sur les
données suivantes :

- historique des résultats en Commission de dégustation et en gradage,

- bilan des plans de progrées mis en place.

Aprés une mise en corrélation de ’ensemble de ces ¢léments, la Commission d’Etude Produit pourra acter sur la réalisation d’une Commission
dégustation en contr6le interne avec un lotissement possible de lots ou un passage en contréle externe.

A chaque réunion de la Commission Produit, au moins deux membres des trois colleges (Producteur, Transformateur et Affineur) doivent étre
présents afin de pouvoir statuer.

7.2.2  Formation des membres du jury
» Formation initiale (pour toute nouvelle personne souhaitant intégrer le jury)

Lorsqu’une personne souhaite étre membre de jury, celle-ci devra au préalable assister a trois commissions de dégustations. Avant la premiére
Commission de dégustation, cette personne devra avoir au moins une heure de formation dans laquelle lui seront expliquées les caractéristiques du
produit, les méthodes et I’ordre de notation (gott, pate et aspect extérieur), ce qui est défini comme défaut par rapport a 1’appellation AOP Cantal et le
déroulé global d’une séance de dégustation. Au cours de sa premiere séance de dégustation, la personne responsable de I’animation de la Commission de
dégustation accompagnera le candidat dans son appréciation du produit et sa notation.

Lors de ces trois Commissions, il évaluera les fromages comme les autres membres de jury, mais son évaluation ne sera pas prise en compte.
Sur la derniére séance « d’essai », les notes d’évaluation données par cette personne seront comparées a la moyenne des notes données par I’ensemble
des autres membres du Jury de dégustation. Afin de devenir membre titulaire du jury, ses notes ne devront pas varier de plus de 1 point pour I’aspect
extérieur et 1.5 point pour 1’évaluation de la pate et du go(it par rapport a la moyenne des autres membres du jury sur 50% minimum de I’ensemble des
échantillons présentés lors de la séance.

Dans I’année qui suit, le nouveau membre de jury devra réaliser une formation assurée par le laboratoire d’analyse sensorielle de I’ENIL
d’Aurillac. Cette formation se déroule sur plusieurs séances avec pour objectif une bonne identification des saveurs et des odeurs a partir de solutions
liquides dans un premier temps puis sur le fromage. Elle permet d’harmoniser les termes utilisés pour qualifier I’aspect extérieur, la texture de la pate et
le godit du fromage.
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- Une formation a I’analyse sensoriclle qui consiste a travailler sur les saveurs et les ardmes. Celle-ci sera basée sur
I’identification des saveurs et odeurs de base, 1’identification du seuil de perception de chaque participant et la détermination d’une saveur

principale et d’une saveur parasite.

- Une formation sur le produit permettant d’harmoniser le langage et 1’évaluation de tous les membres de jury. Cette formation

est réalisée sur différents fromages AOP Cantal.
Chaque formation est organisée tous les 2 ans.

» Liste des membres de jury

La convocation des membres de jury s’effectue par courrier dans un délai maximum de 5 jours ouvrés avant le jour de la Commission de

dégustation.

Le choix des membres du jury & convoquer et la convocation par elle-méme sont réalisés par le technicien de I’ODG responsable des

Commissions de dégustation en contrdle interne ou par un représentant de 1’OC pour un contrdle externe.

Au moins une fois par an, et a I’issu de chaque formation, I’ODG transmet a 1’organisme de certification une liste de membres des commissions

d’examen organoleptique compétents.

Tous les ans, ’ensemble des membres de jury sont évalués par I’organisme de certification par I’intermédiaire des imprimés de dégustation
recueillis sur I’ensemble des Commission de dégustation de 1’année. Suite a cette évaluation, I’OC a la possibilité de demander un complément de

formation pour un ou des membre(s) de jury lorsqu’il le juge nécessaire.

7.2.3  Regles et modalités d’échantillonnage et de prélevement / envoi au labo

> Prélévements d’échantillons :

- Définition du lot : I’entreprise tient a disposition une liste de I’ensemble des lots par code atelier qui ont la durée minimum
légale d’affinage. Cette liste fera foi en cas de procédure de déclassement ou d’interdiction de commercialiser pour la mention considérée. Le
préleveur (technicien de I’ODG en contréle interne ou représentant de I’OC en contrdle externe) choisit aléatoirement les lots & prélever dans la
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liste présentée, la sélection du lot devant intervenir avant la visite de cave. Les préléevements seront ensuite effectués en présence du responsable

de I’entreprise ou de son représentant. L’échantillon a prélever est choisi de maniére a étre représentatif du lot.

- Eréquence :

Production fermiére :

Chaque atelier d’affinage doit présenter une fois par an un échantillon de fromage de chaque numéro d’atelier de fabrication fermiére pour
lesquels ils affinent plus de 5 tonnes en AOP Cantal. La catégorie (Jeune, Entre-deux, Vieux) de I’échantillon qui passera en Commission de dégustation
dépend du pourcentage vendu par catégorie sur I’année n-1. La catégorie la plus vendue par atelier de fabrication fermiére fera 1’objet du prélévement.

Atelier laitier

Chaque atelier d’affinage doit présenter une fois par an un échantillon de fromage de chaque numéro d’atelier de fabrication laitier pour lesquels
ils affinent plus de 5 tonnes de fromages AOP Cantal pour les catégories Jeune et Entre deux et plus de 1 tonnes pour la catégorie Vieux.
Les affineurs affinant moins de 5 tonnes par an pour la catégorie Jeune et Entre deux et/ou moins de 1 tonne par an pour la catégorie Vieux pour un code

atelier laitier donné, devront présenter un échantillon de fromage une fois tous les deux ans.

Entre 500 et 1 000 tonnes de fromages affinés par atelier laitier et par mention sur ’année n-1, la fréquence sera augmentée de 1 prélévement/an. Au-

dela d’un affinage de plus de 1 000 tonnes de fromages par atelier laitier et par mention, la fréquence sera a nouveau augmentée de 1 prélévement.

Ces frégquences se basent sur la quantité de fromages AOP Cantal affinés par mention et par code atelier pour chaque atelier d’affinage sur I’année n-1.

La fréquence entre contrdle interne et contrdle externe se répartit comme suit :
- 95% des prélévements s’effectueront en contrdle interne et,
- 5% des prélevements seront effectués en contréle externe.
Les prélevements supplémentaires en cas de non-conformité sont a rajouter aux fréquences mentionnées ci-dessus.

Pour les ateliers d’affinage qui affinent du Cantal au lait cru et au lait traité thermiquement d’un méme atelier, le contrdle sera opéré

alternativement sur I’un et sur 1’autre.

- Age des fromages : le prélévement sera réalisé sur des fromages ayant la durée minimum légale d’affinage (30 jours pour le

Cantal jeune, 90 jours pour le Cantal entre-deux et 240 jours pour le Cantal vieux).
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- Conditions de prélévement :
En contrble interne, le prélevement et la conservation des échantillons s’effectuera par un technicien de I’ODG qui doit étre 8 méme de choisir
1’échantillon sur un lot de la production de manicre aléatoire.
En contréle externe, le prélévement et la conservation des échantillons s’effectuera par un représentant de 1’OC sur un lot de la production de
maniere aleatoire.

Afin de réaliser I’ensemble des examens analytiques et organoleptiques prévus, les prélévements sont constitués par un morceau d’environ 3 kg
pris sur une piéce et présentant une face croltée. Le fromage prélevé ainsi que 5 fromages fabriqués sur les quantiemes entourant le quantiéme préleve
sont consignés en cave d’affinage jusqu’a la réception des résultats analytiques soit un délai minimum de 4 jours ouvrés apres la Commission de
Dégustation.

> Transport et conservation des échantillons :
Chaque échantillon est répertorié sur une fiche de préléevement. Les échantillons sont emballés, identifiés, transportés dans des caisses isothermes et
conservés a basse température jusqu’a I’examen organoleptique qui se déroule au plus tard 72h apres le premier prélévement. Les fromages prélevés
seront remis en température ambiante au minimum deux heures avant le début de la séance de degustation.

7.2.4  Regles permettant d’assurer [’anonymat
Chaque fromage est numéroté de maniére aléatoire avant I’arrivée des membres du jury.
En contréle interne, cette opération sera réalisée par un technicien de ’ODG.
En contréle externe, cette opération sera réalisée par le représentant de 1’organisme de certification.
7.25  Modalités de déroulement de |’examen
En controle externe, un représentant de 1’OC supervise toute la séance d’examen organoleptique.
» Examen analytique :
Sur le morceau de fromage prélevé, une premiére tranche est coupée puis acheminée vers un laboratoire habilité par I’'INAO pour réaliser les
analyses d’extrait sec et de gras sur sec.

En contréle interne, chaque prélévement de fromage sera effectué et identifié par un technicien de ’ODG qui les apportera au laboratoire. En
contréle externe, chaque prélévement de fromage sera effectué et identifié par un représentant de I’OC qui les transmettra au laboratoire pour analyse.
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» Examen organoleptique :

Une seconde tranche est prélevée sur le morceau de fromage. Des morceaux sont découpés pour permettre dans un premier temps 1’évaluation du
gotit. Cette tranche permet également dans un second temps 1’évaluation de la pate, elle est alors disposée devant le morceau le plus important qui sert a
I’évaluation de I’aspect extérieur.

» Echantillon témoin :

Avant de commencer 1’évaluation officielle, un échantillon « témoin » est dégusté. Ce fromage, choisi par la personne chargée des prélévements
a 1’0ODG ou par un membre de ’0OC en controle externe, est évalué par les membres du jury. Cet échantillon n’est pas présenteé a titre officiel, il permet
aux membres de «s’étalonner ». L’affichage des notes et des défauts est réalisé afin de permettre la discussion entre les membres. Une fois cette
opération terminée, les membres jugent les autres fromages.

» Déroulement de I’examen :

Les jurys évaluent dans un premier temps la flaveur (goQt et odeur) puis la pate (aspect et texture). Cette évaluation est réalisée sur la tranche
préalablement coupée. A ce stade, le morceau le plus important est caché afin de ne pas influencer le jugement des dégustateurs.

Une fois les évaluations de la flaveur et de la pate réalisées sur ’ensemble des fromages, les morceaux de fromages destinées a 1’évaluation de la
crodte sont mis en évidence aux membres de jurys pour étre jugés par les mémes membres de jurys.

Chaque membre de jury est libre de choisir son ordre d’évaluation des fromages.
> Modalités de notation :

Chaque membre de jury dispose d’une grille de notation par fromage ou figurent notamment la note a donner pour 1’aspect extérieur, la pate et le
golt ainsi que les observations et ’identification des défauts.

Un lexique d’identification des défauts est a disposition de I’ensemble des membres de jury afin de bien les identifier sur les échantillons présents
(voir annexe 3).

Pour I’aspect extérieur, la note peut varier de 0 a 5, pour la pate de 0 a 6, pour le golt de 0 a 9 et pour la note totale qui est la somme des notes
des trois criteres aspect extérieur, pate et godt, la variation peut étre de 0 a 20.
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Lorsque tous les membres du jury ont terminé leurs évaluations, ces fiches individuelles sont remises au responsable de la séance qui en fait une

restitution collective a I’ensemble des membres du jury présents, I’anonymat des échantillons n’est pas levé.

La note finale donnée a 1’échantillon de fromage présenté est la moyenne des notes de chaque dégustateur présent. Elle détermine 1’acceptabilité ou le

refus du produit a la conformité de 1’appellation.
7.2.6  Nombre d’échantillons et temps de travail
» Nombre d’échantillons :
Lors de chague commission de dégustation, un maximum de 11 fromages sont présentés.
» Temps de travail :
La limite maximale du temps d’évaluation des jurys est fixée a 1 heure et demie.
7.2.7  Criteres d’acceptation et/ou de refus du produit (opposables en cas de contestation)

» Examen analytique :

Les niveaux d’acceptation ou de refus du produit sur les criteres d’extrait sec ou de gras sur sec sont définis dans le décret d’appellation :

- extrait sec mini Cantal jeune: 57%

- extrait sec mini Cantal entre-deux : 58%
- extrait sec mini Cantal vieux : 60%

- gras sur sec mini : 45%

Tout résultat analytique non conforme au décret de I’AOP Cantal entrainera un nouveau prélevement pour confirmer ou infirmer le résultat. Le
prélevement sera réalisé par un technicien de I’ODG dans le cadre du contréle interne et par un représentant de 1’OC en contréle externe.
Ce prélévement sera constitué d’un échantillon moyen de 5 sondes issues des fromages du méme atelier de fabrication et ayant été consigné en cave
au moment du prélévement initial. Une analyse ES et G/S sera effectuée sur ce prélévement par un laboratoire habilité par 'INAO.

Si le nouveau prélévement est conforme, 1I’examen analytique est considéré acceptable.

En cas de confirmation de la non-conformité des résultats analytiques ES et/ou G/S sur ce nouveau prélevement un manguement sera adressé a

I’atelier d’affinage concerné.
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De méme I’'impossibilité d’effectuer un prélévement sur les fromages consignés lors du prélévement initial entrainera un manquement pour 1’atelier
d’affinage concerné.

» Examen organoleptique :

Le produit est considéré conforme a I’appellation lorsque la note finale d’aspect extérieur est supérieure ou égale a 2.5, supérieure ou égale a 3 pour
la pate, supérieure ou égale a 5 pour le godt et supérieure ou égale a 12 pour la note totale.

Lorsqu’une non-conformité est révélée et qu’il y a désaccord entre les membres du jury, il est possible de déguster a nouveau le ou les échantillons
concernés par le désaccord et de rédiger une fiche de consensus sur laquelle les membres du jury se mettront d’accord sur les motifs de non
conformités. Cette fiche servira de support a la discussion.

7.2.8  Modalités de restitution des résultats
En contrdle interne, la diffusion des résultats des examens organoleptiques et analytique auprés des opérateurs est réalisée par I’ODG.
En contrble externe, la diffusion des résultats des examens organoleptiques et analytique auprés des opérateurs est réalisée par 1’OC. En cas de
manquement, 1’OC notifie a I’affineur concerné la sanction. Le transformateur recevra en copie le manquement pour information.

» Destinataires

Les résultats sont envoyés a ’affineur et au transformateur (laitier ou fermier) concernés par 1’échantillon passé en commission de dégustation.

Ils sont transmis par courrier dans les 3 jours ouvrés apres réception des résultats d’analyse définitifs sous forme de tableau sur lequel nous retrouvons
les données suivantes :

- les critéres (Aspect extérieur, aspect pate et godt),

- les valeurs minimum pour chacun des criteres,

- la moyenne de la séance pour chacun des critéres,

- les résultats de I’échantillon présenté qui sont soulignés si inférieurs a la moyenne de la séance ou surlignés si ils engendrent une non-
conformité,

- les commentaires attribués a 1’échantillon pour chacun des critéres. Seules les observations apportées par au moins deux membres du
jury seront retenues lors de 1’envoi du résultat des échantillons.
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- les résultats analytiques ES et G/S de 1’échantillon présenté. Si les résultats ES et G/S sont conformes, les fromages consignés lors du
prélévement peuvent étre libérés. Si I’ES et/ou le G/S est/sont non conforme(s), I’affineur devra conserver les fromages consignés dans 1’attente
du nouveau prélévement.

7.2.9  Procédure si manquement

Suite a un examen organoleptique, toute note insatisfaisante pour répondre aux critéres organoleptiques de I’AOP Cantal entrainent systématiquement la
notification d’'un manquement a I’affineur. Les transformateurs seront destinataires des manquements recus par 1’affineur.

» Controle interne
La fréquence du contréle interne global est de 95% a laquelle sont ajoutés les prélévements supplémentaires réalisés en cas de manquement constaté.

Tout résultat faisant apparaitre une note insuffisante selon les criteres aspect extérieur, pate et gott prévus par la grille de notation au décret de I’AOP
Cantal et/ou avec un examen analytique ES et/ou G/S non conforme entrainera un manquement pour 1’affineur concerné.

De méme, comme indiqué au point 7.2.7, I’'impossibilité d’effectuer un prélévement sur les fromages consignés lors du prélévement initial entrainera un
manquement pour I’affineur concerné.

Lorsqu’un manquement est constaté, un nouveau prélévement de fromage est effectué dans un délai de deux mois chez I’affineur concerné. Ce
prélevement provient du méme atelier de fabrication et de la méme catégorie concernée par le premier manquement. Si cet échantillon est conforme a
I’appellation, 1’opérateur retrouve un rythme normal de prélévement selon la fréquence définie au point 5.1 Tableau des fréquences de contrdle des
caractéristiques du produit

Si cet échantillon est non-conforme a 1’appellation, I’affineur recevra une nouvelle non-conformité. Conjointement avec le transformateur, 1’affineur
devra proposer et envoyer par écrit un plan de progres a I’ODG sous 15 jours apres la notification par écrit de la seconde non-conformité par I’'ODG a
I’affineur et au transformateur concernés.

A la réception du plan de progrés par I’ODG, un nouvel échantillon sera prélevé pour étre présenté en Commission de dégustation dans un délai de 10
jours (délai pour mettre en place le plan de progres) ajouté a la durée minimum requise selon la mention considérée (30 jours pour le Cantal Jeune, 90
jours pour le Cantal Entre Deux et 240 jours pour le Cantal Vieux) ce qui nous amene aux durées totales minimum suivantes entre la réception du Plan
de progres par I’ODG et le troisiéme passage en Commission de Dégustation :

- 40 jours pour le Cantal Jeune,

- 100 jours pour le Cantal Entre Deux,
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- 250 jours pour le Cantal Vieux.

Lors de ce nouveau prélévement, le lot dans lequel 1’échantillon a été prélevé ainsi que 2 lots autour du lot prélevé (Cf liste de I’ensemble des lots par
code atelier qui ont la durée minimum légale d’affinage dans le paragraphe « Définition de I’échantillon ») seront consignés en cave en attendant d’avoir
le résultat de la Commission de Dégustation.

A T’issu de cette Commission de dégustation, si I’échantillon est conforme aux critéres de 1’appellation Cantal pour la mention considéree, les
opeérateurs retrouvent un rythme normal de prélevement selon la fréquence définie au point 7.1 Tableau des fréquences de controle des caractéristiques
du produit et les lots consigneés sont libérés.

Si une nouvelle non-conformité est constatée (total de 3 non-conformité successives depuis le premier manquement constaté), la Commission
d’Etude Produit, définie en 7.2.1 Composition des commissions, se réunie dans un délai de 15 jours ouvrés. Les lots consignés lors du prélévement
restent consignés en cave jusqu’a la décision de la Commission d’Etude Produit. Au cours de la réunion de la Commission 1’atelier d’affinage en lien
avec ’atelier de transformation devra proposer et argumenter un nouveau plan de progrés qu’ils souhaitent mettre en place.

Apres 1’é¢tude du dossier de 1’opérateur concerné, cette Commission a deux possibilités :

1. soit elle décide la réalisation d’un nouveau prélévement de fromage dans la catégorie considérée en controle interne dans un délai de un
mois suivant sa décision. Si ce nouvel échantillon est conforme a I’appellation AOP Cantal, I’opérateur retrouve un rythme normal de
prélevement selon la fréquence définie au point 7. Contréle des caractéristiques du produit. Si ce nouvel échantillon est non-conforme,
I’affineur passera directement en controle externe, a sa charge, et sous la responsabilité de ’OC dans un délai de un mois suivant le constat
de la non-conformite.

Parallelement, cette Commission a la possibilité de demander le lotissement des lots préalablement consignés en cave d’affinage. Si
I’affineur concerné souhaite commercialiser les fromages « lotis », il devra les faire grader par I’ODG a sa charge. Si les résultats du gradage
montrent une conformité des différents lots, la commercialisation sera possible lot par lot.

Si le formage change de mention d'affinage au cours de la procédure de lotissement, elle reste valable, a savoir les lots lotis doivent étre
gardés pour pouvoir étre commercialisés. Si les résultats du gradage montrent une conformité des différents lots, la commercialisation sera
possible lot par lot dans la mention a considérer le jour de commercialisation.

En cas de contestation, 1’opérateur a la possibilit¢ de demander un nouvel examen organoleptique a sa charge, en contrdle externe.
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2. soit elle décide que I’opérateur n’a pas donné suffisamment de preuves de leur volonté d’améliorer la qualité organoleptique de leur fromage
et passent directement en contrdle externe, a la charge de 1’affineur et sous la responsabilité de ’OC.

En contréle externe, un échantillon de fromage affiné par 1’affineur concerné et correspondant au méme numéro d’atelier et de la méme mention
responsable des différentes non conformités sera soumis a une Commission de Dégustation dans un délai d’un mois maximum suivant la décision de la
Commission d’Etude Produit.

> Controle externe

a) Cas des opérateurs dont la Commission d’Etude produit a décidé un passage en contréle externe
Le controle externe issu du contrdle interne sera a la charge de 1’opérateur.

Apres un délai d’un mois suivant la décision de la Commission d’Etude Produit, ou dés la reprise de fabrication pour la production fermiere, un
nouveau prélévement sera effectué. Ce prélévement sera issu de fromages affinés par 1’affineur concerné et correspondant au méme numéro d’atelier et
de la méme mention responsable des différentes non conformités obtenues en contrdle interne.

Si cet échantillon est conforme, 1’opérateur retrouve un rythme normal de prélévement selon la fréquence définie au point 7. Contrble des
caractéristiques du produit.

Si une nouvelle non-conformité est constatée (total de 4 ou 5 non-conformités successives depuis le premier manguement constaté), la procédure
suivante sera appliquée a I’affineur pour les fromages de la mention concernée par les non conformiteés :

- I’OC notifie a I’affineur une mesure d’interdiction de commercialisation en AOP Cantal pour I’ensemble des fromages du transformateur
concerné par les manguements et pour la mention concernée le lendemain de la réception du courrier de notification. Cette interdiction implique
le déclassement de 1’ensemble des stocks de Cantal affinés pour la mention et le transformateur concernés (Cf liste de I’ensemble des lots par
code atelier qui ont la durée minimum légale d’affinage dans le paragraphe « Définition de 1’échantillon »). Ces produits ne pourront plus
bénéficier de I’AOP Cantal, méme sous une autre mention. Il appartient a 1’affineur de retirer les marques d’identification et de les conserver
pour des contrdles éventuels afin de justifier le déclassement des lots et d’assurer la tragabilité de ces fromages.

- un plan de progres devra étre proposé aupres de I’OC sous 15 jours ouvrés apres la notification de I’interdiction de commercialiser.

- dés que I’affineur souhaite a nouveau commercialiser des fromages AOP Cantal du transformateur et de la mention concernés par 1’interdiction
de commercialisation, il en informe le transformateur et 1’organisme de certification.
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- des échantillons seront alors présentés lors d’une nouvelle commission de dégustation réalisée en contrdle externe a la charge de I’affineur. La
séance devra avoir lieu dans les 10 jours ouvrés apres réception du courrier de 1’affineur par I’OC.

- Le technicien chargé du prélévement demande au responsable de I’atelier ou a son représentant de lui présenter 1’ensemble des lots du
transformateur impliqué et ayant la durée minimale d’affinage pour la mention concernée.

Le technicien chargé du préléevement choisit trois lots aléatoirement dans la liste présentée. Un échantillon par lot de fromage choisi sera prélevé.
La sélection des lots doit intervenir avant la visite de la cave. La procédure de prélevement et de déroulement de la séance d’examen
organoleptique et analytique est la méme qu’en situation définie au point 7. Controle des caractéristiques du produit.

A I’issue de la séance d’examens organoleptiques et analytiques :

Si au moins 2 échantillons correspondent aux critéres de 1’appellation, 1’OC notifie a I’affineur la levée d’interdiction de commercialisation pour
la mention concernée et I’atelier concerné par lettre recommandée. L’affineur retrouve alors un rythme normal de prélévement selon la fréquence
définie au point 7. Contrdle des caractéristiques du produit.

Si au moins deux échantillons sont non conformes aux exigences de I’AOP la mesure d’interdiction de commercialisation est maintenue et ’OC
le notifie a I’affineur par lettre recommandée. La procédure pour la levée d’interdiction de commercialisation pourra étre appliquée une nouvelle
fois a I’opérateur sur sa demande. Dans ce cas, si au moins deux échantillons sont non conformes aux exigences de I’AOP Cantal, I’OC notifie a
I’affineur par lettre recommandée un retrait d’habilitation pour I’AOP Cantal.

Apreés retrait de ’habilitation, si I’opérateur souhaite & nouveau affiner du fromage AOP Cantal, une démarche d’habilitation devra étre commencée.

b) Cas de changement d’affineur

Au-dela de la troisieme non-conformité successive, dans le cas ou le transformateur concerné par les manquements change d’affineur au cours de

« la procédure si manquement », un représentant de 1’OC effectuera 3 prélévements de fromages issus de 3 lots différents de cet atelier de transformation
dans le nouvel atelier d’affinage. Les 3 lots prélevés sont consignés en cave jusqu’au résultat de la Commission de Dégustation.
Les 3 fromages prélevés seront présentés au cours d’une séance de dégustation en controle externe.

A I’issu de la séance d’examens organoleptiques et analytiques :
e Si au moins 2 échantillons correspondent aux critéres de 1’appellation, I’OC notifie a 1’affineur qu’il retrouve un rythme normal de
prélevement pour 1’atelier de transformation concerné.
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¢ Si au moins 2 échantillons sont non conformes aux exigences de I’AOP Cantal, le manquement prononcé est grave et les tous les lots non
conformes dans lesquels les échantillons ont été prélevés sont déclassés. Il appartient a I’affineur de retirer les marques d’identification et
de les conserver pour des contrdles éventuels afin de justifier le déclassement des lots et d’assurer la tragabilité de ces fromages.

L’affineur et le transformateur concernés devront proposer et envoyer par écrit un plan de progrés a I’ODG et a I’OC sous 15 jours suivant la
notification écrite par I’OC de la non-conformité constatée. A la réception du plan de progrés par I’ODG et I’OC, un nouvel échantillon sera prélevé
pour étre présenté en Commission de dégustation dans un délai de 10 jours (délai pour mette en place le plan de progrés) ajouté a la durée minimum
requise selon la mention considérée (30 jours pour le Cantal Jeune, 90 jours pour le Cantal Entre Deux et 240 jours pour le Cantal Vieux) ce qui nous
ameéne aux durées totales minimum suivantes apres la réception du Plan de progres par I’ODG et ’OC:

- 40 jours pour le Cantal Jeune,
- 100 jours pour le Cantal Entre Deux,
- 250 jours pour le Cantal Vieux.

A T’issu de cette Commission de Dégustation, si I’échantillon est conforme aux critéres de 1’appellation AOP Cantal pour la mention considérée,
I’opérateur retrouve un rythme normal de prélévement selon la fréquence définie au point 7. Contréle des caractéristiques du produit.

Si une nouvelle non-conformité est constatée, la procédure suivante sera appliquée a I’affineur pour les fromages de la mention concernée par les
non conformiteés :

- I’OC notifie a P’affineur une mesure d’interdiction de commercialisation en AOP Cantal pour I’ensemble des fromages du transformateur
concerné par les manquements et pour la mention concernée le lendemain de la réception du courrier de notification. Cette interdiction implique
le déclassement de 1’ensemble des stocks de Cantal affinés pour la mention et le transformateur concernés (Cf liste de I’ensemble des lots par
code atelier qui ont la durée minimum légale d’affinage dans le paragraphe « Définition de 1’échantillon »). Ces produits ne pourront plus
bénéficier de I’AOP Cantal, méme sous une autre mention. Il appartient a I’affineur de retirer les marques d’identifications et de les conserver
pour des contrdles éventuels afin de justifier le déclassement des lots et d’assurer la tragabilité de ces fromages.

- un plan de progrés devra étre proposé aupres de I’OC sous 15 jours ouvrés apres la notification de I’interdiction de commercialiser.

- dés que I’affineur souhaite a nouveau commercialiser des fromages AOP Cantal du transformateur et de la mention concernés par 1’interdiction
de commercialisation, il en informe le transformateur et I’organisme de certification.

- des échantillons seront alors présentés lors d’une nouvelle commission de dégustation réalisée en contrdle externe a la charge de 1’affineur. La
séance devra avoir lieu dans les 10 jours ouvrés apres réception du courrier de 1’affineur par ’OC.
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- Le technicien chargé du prélévement demande au responsable de I’atelier ou a son représentant de lui présenter 1’ensemble des lots du
transformateur impliqué et ayant la durée minimale d’affinage pour la mention concernée.

Le technicien chargé du prélevement choisit trois lots aléatoirement dans la liste présentée. Un échantillon par lot de fromage choisi sera prélevé.
La sélection des lots doit intervenir avant la visite de la cave. La procédure de préléevement et de deéroulement de la séance d’examen
organoleptique et analytique est la méme qu’en situation définie au point 7. Contrdle des caractéristiques du produit.

A I'issue de la séance d’examens organoleptiques et analytiques :

Si au moins 2 échantillons correspondent aux critéres de I’appellation, I’OC notifie a I’affineur la levée d’interdiction de commercialisation pour
la mention concernée et I’atelier concerné par lettre recommandée. L’affineur retrouve alors un rythme normal de prélévement selon la fréquence
définie au point 7. Contrdle des caractéristiques du produit.

Si au moins deux échantillons sont non conformes aux exigences de I’AOP la mesure d’interdiction de commercialisation est maintenue et ’OC
le notifie a I’affineur par lettre recommandée. La procédure pour la levée d’interdiction de commercialisation pourra étre appliquée une nouvelle
fois a I’opérateur sur sa demande. Dans ce cas, si au moins deux échantillons sont non conformes aux exigences de 1’AOP Cantal, I’OC notifie a
I’affineur par lettre recommandée un retrait d’habilitation pour I’AOP Cantal.

Apreés retrait de I’habilitation, si I’opérateur souhaite a nouveau affiner du fromage AOP Cantal, une démarche d’habilitation devra étre commencée.

c) Cas des opérateurs en contrdle externe aléatoire

Tout résultat faisant apparaitre une note insuffisante selon les critéres aspect extérieur, pate, godt et note totale prévus par la grille de notation au

décret de I’AOP Cantal entrainera un manquement pour 1’affineur. Tout résultat pour les critéres analytiques ES et/ou G/S non conforme entrainera un
manquement pour I’atelier d’affinage considéré.

De méme comme indiqué au point 7.2.7., ’impossibilité¢ d’effectuer un prélévement sur les fromages consignés lors du prélévement initial

entrainera un manquement pour 1’affineur concerné.

Lorsqu’un manquement est constaté, un nouveau prélévement de fromage de la méme mention est effectué dans un délai maximum de trois mois.

Si cet échantillon est conforme a 1’appellation, 1’opérateur retrouve un rythme normal de prélévement selon la fréquence définie au point 7.1 Tableau des
fréquences de contréle des caractéristiques du produit.
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Si cet échantillon est non-conforme a 1’appellation, 1’affineur recevra une nouvelle non-conformité. Conjointement avec le transformateur, I’affineur
devra proposer et envoyer par écrit un plan de progrés a ’OC sous 15 jours apres la notification par écrit de la seconde non-conformité par ’0OC a

I’affineur et au transformateur concernés.

A la réception du plan de progres par 1’OC, un nouvel échantillon sera prélevé pour étre présenté en Commission de dégustation dans un délai de 10
jours (délai pour mette en place le plan de progres) ajouté a la durée minimum requise selon la mention considérée (30 jours pour le Cantal Jeune, 90
jours pour le Cantal Entre Deux et 240 jours pour le Cantal Vieux) ce qui nous amene aux durées totales minimum suivantes entre la réception du Plan
de progres par I’ODG et le troisiéme passage en Commission de Dégustation :

- 40 jours pour le Cantal Jeune,

- 100 jours pour le Cantal Entre Deux,

- 250 jours pour le Cantal Vieux.

Lors du prélevement, le lot en cave dans lequel le fromage a été prélevé est consigné.

A T’issue de cette Commission de dégustation, si 1’échantillon est conforme aux critéres de I’appellation Cantal pour la mention considérée,
I’opérateur retrouve un rythme normal de prélévement selon la fréquence définie au point 7. Controle des caractéristiques du produit et le lot consigné
est libére.

Si une nouvelle non-conformité est constatée (3 non conformités successives), I’affineur, conjointement avec le transformateur, devra proposer et
envoyer par écrit un plan de progrés a I’OC sous 15 jours apres la notification par écrit de la seconde non-conformité par I’OC a I’affineur et au
transformateur concernés. Le lot consigné en cave est déclassé, il ne pourra pas étre vendu sous appellation AOP Cantal.

A la réception du plan de progres par I’OC, un nouvel échantillon sera prélevé pour étre présenté en Commission de dégustation dans un délai de 10
jours (délai pour mette en place le plan de progres) ajouté a la durée minimum requise selon la mention considérée (30 jours pour le Cantal Jeune, 90
jours pour le Cantal Entre Deux et 240 jours pour le Cantal Vieux) ce qui nous améne aux durées totales minimum suivantes entre la réception du Plan
de progres par I’ODG et le troisieme passage en Commission de Dégustation :

- 40 jours pour le Cantal Jeune,

- 100 jours pour le Cantal Entre Deux,

- 250 jours pour le Cantal Vieux.

A I’issu de cette Commission de Dégustation, si I’échantillon est conforme aux critéres de 1’appellation AOP Cantal pour la mention considéreée,
I’opérateur retrouve un rythme normal de prélevement selon la frequence définie au point 7. Contréle des caractéristiques du produit.
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Si une nouvelle non-conformité est constatée (total de 4 non-conformités successives depuis le premier manguement constaté), la procédure

suivante sera appliquée a 1’affineur pour les fromages de la mention concernée par les non conformités :

- ’OC notifie a I’affineur une mesure d’interdiction de commercialisation en AOP Cantal pour I’ensemble des fromages du transformateur
concerné par les mangquements et pour la mention concernée le lendemain de la réception du courrier de notification. Cette interdiction implique
le déclassement de I’ensemble des stocks de Cantal affinés pour la mention et le transformateur concernés (Cf liste de 1’ensemble des lots par
code atelier qui ont la durée minimum légale d’affinage dans le paragraphe « Définition de 1’échantillon »). Ces produits ne pourront plus
bénéficier de I’AOP Cantal, méme sous une autre mention. Il appartient a ’affineur de retirer les marques d’identification et de les conserver
pour des contrdles éventuels afin de justifier le déclassement des lots et d’assurer la tracabilité de ces fromages.

- un plan de progres devra étre proposé aupres de 1’OC sous 15 jours ouvreés apres la notification de I’interdiction de commercialiser.

- dés que I’affineur souhaite a nouveau commercialiser des fromages AOP Cantal du transformateur et de la mention concernés par I’interdiction
de commercialisation, il en informe le transformateur et 1’organisme de certification.

- des échantillons seront alors présentés lors d’une nouvelle commission de dégustation réalisée en contrdle externe a la charge de I’affineur. La
séance devra avoir lieu dans les 10 jours ouvres.

\

- Le technicien chargé du préléevement demande au responsable de I’atelier ou a son représentant de lui présenter I’ensemble des lots du
transformateur impliqué et ayant la durée minimale d’affinage pour la mention concernée.

Le technicien chargé du prélevement choisit trois lots aléatoirement dans la liste présentée. Un échantillon par lot de fromage choisi sera prélevé.
La sélection des lots doit intervenir avant la visite de la cave. La procédure de prélévement et de déroulement de la séance d’examen
organoleptique et analytique est la méme qu’en situation définie au point 7. Controle des caractéristiques du produit.

A I’issue de la séance d’examens organoleptiques et analytiques :

Si au moins 2 échantillons correspondent aux critéres de 1’appellation, I’OC notifie a I’affineur la levée d’interdiction de commercialisation pour
la mention concernée et ’atelier concerné par lettre recommandée. L’affineur retrouve alors un rythme normal de prélévement selon la fréquence
définie au point 7. Controle des caractéristiques du produit.

Si au moins deux échantillons sont non conformes aux exigences de I’AOP la mesure d’interdiction de commercialisation est maintenue et
I’INAO le notifie a I’affineur par lettre recommandée. La procédure pour la levée d’interdiction de commercialisation pourra étre appliquée une
nouvelle fois a I’opérateur sur sa demande. Dans ce cas, si au moins deux échantillons sont non conformes aux exigences de I’ AOP Cantal, I’OC
notifie a I’affineur par lettre recommandée un retrait d’habilitation pour I’AOP Cantal.

Apreés retrait de I’habilitation, si I’opérateur souhaite a nouveau affiner du fromage AOP Cantal, une démarche d’habilitation devra étre commencée.

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014



Si non-conforme

Commission
dégustation

A 4

2 mois*

Commission
dégustation

_ 2 mois
Si non-conforme

\ 4

Commission dégustation
(Consignation de lots)

Si non-conforme
(15 jours ouvrés)

v

ou

Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal » AUCERT 84 114/ 185
Version 3 décembre 2013
Procédure en cas d’insuffisance sur les critéres organoleptiques ou physico-chimigques
(cette procédure est applicable pour la mention Jeune)
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Procédure en cas d’insuffisance sur les critéres organoleptiques ou physico-chimigques
(cette procédure est applicable pour la mention Entre Deux)
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Procédure en cas d’insuffisance sur les critéres organoleptiques ou physico-chimigques
(cette procédure est applicable pour la mention Vieux)
CONTROLE INTERNE
Commission /| Commission Si 1 ou 2 conforme(s)
dégustation »  dégustation R
2 mois * . Plan de progrés proposé par
Si non-conforme 9 mois D E— I’opérateur
v (sous 15 j) et envoyé a I’'ODG
Commission Si conforme
dégustation >
Si non-conforme X )
. Plan de progrés proposé par
(15 jours) Iaffineur et le transformateur Rythme
(sous 15 j) normal
1. moj .
Commission d’Etude Produit : Lotissement Commission Si conforme
bilan des plans de progrés et des [ > possible dégustation
notes de gradage
_ Si non-conforme
CONTROLE I Interdiction de . .
EXTERNE Commission | commercialiser (fromages Présentation de Si au moins 2 conformes
dégustation du transformateur et de la 3 fromages >
l mention concernés) Retour a
A , PAOP
Plan de progrés proposé par Si 2 non-conformes
I’affineur et le transformateur
(sous 15 j) et envoyé a I’OC ?'
i T p— Présentation de 3 Retrait
*: ou dés la reprise de fabrication pour le Cantal fermier > e
P P VERSION APPRO(VEEYLEAHRTTOmaY6s habilitation
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TRANSFORMATION LAITIERE

Procédure en cas d’insuffisance sur les critéres organoleptiques ou physico-chimigques

(cette procédure est applicable pour chague mention Jeune, Entre-Deux et Vieux)

Commission
dégustation
(selon rythme
normal)

Commission
dégustation

A 4

3 mois

CONTROLE EXTERNE

Si 1 ou 2 conforme(s)

— _

l Si 2 avertissements consécutifs

Plan de progres

\ 4

proposeé par
I’opérateur
(sous 15 j) et envoyé a
I’OC eta ’ODG

Commission dégustation sur des fromages
affinés aprés la mise en place du plan de
progrés (dans une limite de 1 mois apres

réception du courrier par I’OC et I’ODG) et
ayant la durée minimum légale d’affinage

Si conforme

Consignation du lot prélevé

Si non-conforme

A 4

Plan de progrés proposé
(sous 15 j) et envoyé a ’OC

Déclassement du lot

par I’opérateur

etal’lODG

consigné

Commission dégustation sur des fromages
affinés apreés la mise en place du plan de
progreés (dans une limite de 1 mois aprés

réception du courrier par I’OC et ’ODG) et
ayant la durée minimum légale d’affinage

Si conforme

Si non-conforme

Interdiction de

commercialiser (fromages
du transformateur et de la
mention concernés)

Présentation de

Si au moins 2 conformes

\

3 fromages
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TRANSFORMATION FERMIERE
Procédure en cas d’insuffisance sur les critéres organoleptiques ou physico-chimigques
(cette procédure est applicable pour chague mention Jeune, Entre-Deux et Vieux)
Dés la reprise de
fabricati pn CONTROLE EXTERNE
Commission Commission .
dégustation > dégustation Si 1 ou 2 conforme(s) >
(selon rythme .
normal) 3 mois
— -
Si 2 manquements consécutifs
Commission dégustation sur des fromages affinés
Plan de progrés gpr.és la mise en plaf;e d’u plan de progré§ (dans une Si conforme
proposé par ) limite de 1 mois apres réception du courrier par ’OC >
’opérateur . . et ’ODG ou a la reprise de fabrication) et ayant la
(sous 1511) et envoyé & Des la reprise de durée minimum légale d’affinage
POC et 4 'ODG fabrication Consignation du lot
Si non-conforme — - Rythme
v Commission dégustation sur des fromages
Plan d N affinés aprés la mise en place du plan de normal
an ce p,rogres progrés (dans une limite de 1 mois aprés
proposé par -

I’opérateur
(sous 15 j) et envoyé a
I’OC et a I’ODG
Déclassement du lot

Dés la reprise

réception du courrier par I’OC et I’'ODG ou a
la reprise de fabrication) et ayant la durée

fabrication

minimum légale d’affinage

Si conforme

Si non-conforme

A 4

Interdiction de

commercialiser (fromages
du transformateur et de la
mention concernés)

Présentation de
3 fromages

Si au moins 2 conformes

v
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7.3 Procédure pour le gradage (contr6le interne)

La filiere Cantal est dotée d’un outil de mesure spécifique appelé « gradage », qui désigne un moyen d’évaluer la qualité organoleptique des fromages en
partance sur le marché.

7.3.1  Les mécanismes du gradage
Le gradage s’applique a tout fromage Cantal élaboré dans les conditions de I’AOP quel que soit son format, sa provenance, sa mention.
I1 est effectué par les techniciens de ’ODG, diiment formés a cet effet, qui operent seul ou dans la majorité des cas par deux.

Les fromages sont gradés en cave d’affinage avant leur commercialisation.

La fréquence de passage des gradeurs est variable selon les entreprises d’affinage.

Chague affineur est tenu de faire grader au minimum 80 % des quantités commercialisés par laiterie et par mention. Ce pourcentage sera porté a
85 %/an des 2010 puis a 90 %/an des 2012 pour le Cantal Laitier.

Pour la production fermiere, la fréquence de gradage est de 1/2 ans pour les producteurs produisant moins de 5t/ an, 1 / an pour ceux produisant
plus de 5 tonnes de Cantal par an.

Les fromages a grader sont définis par ’entreprise d’affinage.

7.3.2  L’évaluation de la qualité
L’évaluation de la qualité est réalisée sur un lot constitué d’un nombre variable de fromages qui doivent :
- provenir d’une seule et méme laiterie,

- appartenir a la méme mention (Jeune, Entre Deux, Vieux),
- présenter le méme format.

119/185
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Si le lot est jugé comme hétérogéne par le gradeur, celui-ci sera alors divisé en plusieurs lots.

La qualité est évaluée sur plusieurs criteres :

- I’aspect extérieur : forme, format, croQtage,
- la pate : aspect, texture,
- I’aspect gustatif : ardbme et godt.

Les défauts sont également pris en compte dans cette évaluation.

Cing incidences sont fixées :

- niveau 4 : qualités optimales, aucun defaut : note 4,
- niveau 3 : incidences mineures : note 3,

- niveau 2 : incidences acceptables : note 2,

- niveau 1 : incidences tolérables : note 1,

- niveau 0 : incidences rédhibitoires : note 0.

La sommation des notes dans chacun des critéres permet d’obtenir le grade :

Grade A :
- tous les lots ayant obtenu une note 12, 11 ou 10,
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- les lots ayant obtenu une note de 10 avec une note de 2 en pate ou en goQt sont exclus du grade A. lls passent automatiquement en grade B.

Grade B :

- tous les lots ayant obtenu une note 9, 8 ou 7,

- les lots ayant obtenu ces notes avec une note 1 en pate ou en godt sont exclus du grade B. lls passent automatiquement en grade C.

GradeC :
- tous les lots ayant obtenu une note 6, 5 ou 4.

Grade D :

- tous les lots ayant obtenu une note globale de 3 ou dés 1’obtention d’un 0 sur un des trois critéres (aspect extérieur, pate ou goit).

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014
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Une grille spécifique de notation est utilisée pour chacune des trois mentions de Cantal (Jeune, Entre Deux, Vieux).
7.3.3  Sanction : déclassement des fromages gradés en D

Pour un déclassement sur la pate et le gott, le fromage devra étre dirigé vers un circuit autre que I’ Appellation d’Origine.
Pour un déclassement pour une note globale de 3, le fromage devra étre dirigé vers un circuit autre que I’ Appellation d’Origine.

Pour un déclassement sur 1’aspect extérieur, le fromage pourra étre commercialisé¢ en appellation d’origine sous réserve que le défaut d’aspect
justifiant le grade D ne soit pas reproduit a la commercialisation (obligation de la présence d’une partie crottée a I’exception des portions individuelles
inférieures a 70 grammes, des dés et du rapé).

La procédure de déclassement est la suivante :
e Les techniciens gradeurs de I’ODG enlévent la marque d’identification du fromage déclassé pour péate et godt ou note
globale
e L’ODG garde les marques d’identification retirées
e [’opérateur indique les quantités déclassées sur les déclarations mensuelles qu’il renvoie a ’ODG tous les mois il doit
garder la preuve du déclassement et en assurer la tracabilité.

Lorsqu’un opérateur conteste la sanction du grade D, il peut faire appel de ce classement s’il est présent lors du gradage. Les fromages concernés sont
bloqués en cave pendant au moins 5 jours ouvres.

Une Commission d’appel est convoquée. Cette Commission se rendra dans la cave d’affinage pour expertiser le lot de fromages concerné par la sanction
du grade D. Elle est composée de 3 membres des commissions chargées de 1’examen organoleptique et est accompagnée du technicien qui a réalisé le
gradage. Apres avoir entendu le technicien et examiné les fromages, cette commission rendra un avis sans appel, pris a la majorité.

Les frais de déplacement de la dite commission d’expert seront a la charge de I’opérateur qui a demandé 1’expertise si la dite commission confirme la
classification du produit.

Si le fromage présenté est jugé conforme, le lot pourra bénéficier de I'AOP Cantal. S'il est jugé non conforme, un manquement sera notifié a I'opérateur
et le lot ne pourra bénéficier de I'AOP Cantal.

121/185
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Articulation du controle interne « gradage » et du controle externe :

Conformément aux dispositions prévues a la directive INAO-2008-02 revl, les opérateurs qui verraient leurs produits gradés en D peuvent, nonobstant
les dispositions prévues au paragraphe ci-dessus, demander a ce que le méme lot de produit soit soumis a un controle externe selon les dispositions
prévues au chapitre 7. du plan de contréle.

Ce contrdle est a la charge de I’opérateur quelque soit le résultat de I’examen.

Si le fromage présenté est jugé conforme, le lot pourra bénéficier de I’AOP Cantal. S’il est jugé non conforme, un manquement sera notifié¢ a I’opérateur
et le lot ne pourra bénéficier de I’AOP Cantal.

7.3.4  La restitution des resultats
Pour chaque lot défini par les gradeurs, une fiche de gradage est établie. Elle comporte toutes les informations nécessaires :

- la date, le nom de I’entreprise d’affinage,

- le nom de la laiterie, le format, la mention,

- les initiales du ou des gradeurs, le nom de I’interlocuteur dans I’entreprise,
- le nombre de fromages composant le lot,

- les quantiémes, la cuve pour certains ateliers,

- ’age moyen.

Ces fiches permettent par ailleurs une lecture directe du résultat du gradage, elles portent :

- le grade,

- les notes intermédiaires pour chaque critere (aspect extérieur, pate et godt),

- les défauts relevés.
Ces fiches sont établies en triple, signées par le responsable du gradage de I’entreprise qui en conserve un exemplaire.
Le deuxiéme exemplaire est adressé par I’ODG a la laiterie a la fin de chaque mois.

Et le dernier exemplaire reste a 1’ODG pour étre saisi afin d’établir les bilans.

Une synthese est établie chaque mois par ’ODG et reprend les informations suivantes :

122/185
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- tonnage gradé par mention et par format,

- tonnage et pourcentage en grade A, B, C, D,

- tonnage et pourcentage en niveau de qualité 4, 3, 2, 1, ou 0 et ce pour chaque critere,
- tonnage et pourcentage des manques de qualité ou des défauts rencontrés,

- tonnage et pourcentage par age moyen.
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Chaque entreprise (laiterie, affineur) recoit chaque mois une synthése de ses propres résultats comparés aux résultats de la filiere ainsi que les

résultats globaux de I’ensemble de la filiére une fois par an.
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8 EVALUATIONDE L’ODG
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Les controles internes et le suivi des actions correctives seront réalisés d’une part, par du personnel salarié de I’ODG et d’autre part par des personnes
externes a I’ODG qui signeront alors une convention avec I’ODG, définissant clairement leurs missions.

2 évaluations sont réalisées par an :
- Une évaluation se base sur la vérification des procédures (rédaction et application des procédures) et la vérification de la mise en ceuvre effective du
controle interne (réalisation des contréles internes conformément aux fréquences définies, suivi des mesures correctives prononcées par ’ODG et

traitement des écarts) ;

- L’autre est une évaluation de la seule mise en ceuvre effective du contréle interne.

Point a maitriser

Moyen de maitrise interne

Méthode de controle externe

Fréguence de controle externe

Documents associés

Réception et vérification des Procedure de traitement des déclarations | Vérification documentaire de la procédure 2 audits / an Déclaration d’identification
déclarations d’identification et d’identification : enregistrement, et de son application Procédure
mise a jour transmission a I’OC, efc. Corrélation avec les informations regues a
Iroc
Tra{‘{TiSSiO“ du p|ta” de Envoi du plan de contréle a tous les Vérification documentaire de la procédure 2 audits / an Procédure
contrdle aux opérateurs g icati ) o
p opérateurs habilités et de son application Accusés de réception, engagements
Procédure de gestion de la diffusion des Contrdle des accusés de réception et des
avenants au plan de contrdle : accusé de engagements a se mettre en conformité
réception pour les opérateurs, engagement
a se mettre en conformité avec les
modifications apportées.
Réalisation des controles Procédure et/ou instruction pour la Veérification documentaire de la procédure 2 audits / an Procédures

internes et vérification de la
réalisation des autocontroles

réalisation des contr6les internes
Planning annuel des contrdles a réaliser

Consignes pour la rédaction des rapports
de controles

et de son application.

Vérification des rapports de contrdles :
rapports complets, précision des
informations, vérification de la réalisation
des autocontrdles

Planning de réalisation
Rapports de contrdle
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Point a maitriser

Moyen de maitrise interne

Méthode de controle externe

Fréquence de contrdle externe

Documents associés

Qualification des contrbleurs Procédure de qualification : Vérification documentaire de la procédure 2 audits / an Procédure
Internes - formation initiale et de son application. CV, attestations de formation
- formation continue Veérification de la correlation entre la liste Rapports d’évaluation
svaluation d ol des contrdleurs et ceux qui ont réalisés des Liste d trél lifié
- évaluation des controleurs contrbles internes pour I’ AOP iste des controleurs qualifiés
Tenue a jour d’une liste des contréleurs Vérification de I’adéquation entre le
nombre de contréleurs internes et le
nombre de controles a effectuer.
Suivi des mesures correctives Procédure définissant les modalités de Veérification documentaire des procédures 2 audits / an Enregistrements du suivi des
suivi des mesures correctives qui peuvent | et de leur application. mesures correctives
étre mises en place par les operateurs suite | /grification du suivi effectif des mesures Liste des manquements entrafnant
a des controles internes correctives mises en place par les I’information de ’'OC
Liste des manquements entrainant opérateurs.
I’information de 1’OC en vue du
déclenchement d’un contrdle externe et
procédure associée
Gestion des données statistiques | Réception mensuelle des données Veérification de la réception des données 2 audits / an Données statistiques
statistiques liées a la production AOP par I’ODG, conformément au cahier des
charges.
Gestion des étiquetages, marques | Tenue d’un registre d’attribution des Vérification documentaire de la procédure 2 audits / an
d’identification, empreintes... plaques : distribution des marques et de son application Registre d’attribution avec
d’identification aux operateurs habilités, [ \/grification documentaire de la tenue du enregistrement des retraits
proportionnellement aux quantités de lait registre. éventuels
AOP mises en fabrication R .
. N ) ) Contrdle du retrait des marques
Retrait des marques d’identification et d’identification et empreintes en cas de
empreln_tes aupres d_u fabricant en cas de suspension ou retrait d’habilitation.
suspension ou retrait de son habilitation :
enregistrements des éléments récupérés
Examens analytiques et Procédure décrivant le fonctionnement de | Vérification documentaire de la procédure 2 audits / an Procédure

organoleptiques

la commission et la réalisation des
examens organoleptiques

Planning des commissions internes

et de son application.

Examen des rapports de dégustation et des
résultats d’analyses physico-chimiques
Vérification du respect du planning des
analyses

Résultats des examens analytiques
et organoleptiques

Planning des analyses
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Point a maitriser

Moyen de maitrise interne

Méthode de controle externe

Fréquence de contrdle externe

Documents associés

Réalisation du gradage Procédure pour le gradage des produits Vérification documentaire de la procédure 2 audits / an Procédure
et de son application Résultats du gradage
Examen des résultats du gradage
Vérification du respect des fréquences
Coordination des prélévements | Mise en place et suivi d’un planning de Vérification de 1’application du planning 2 audits / an Planning de prélévements
pour Panalyse des fourrages prélevements Consultation des résultats d’analyses Résultats d’analyses
Présence de la convention de Conservation des documents Convention de sous-traitance avec I’ODG 2 audits / an Vérification présence des

sous-traitance en cas de
délégation de contréle interne

documents en vigueur

Evaluation de la capacité de
I'ODG a assumer le controle
interne

Planning annuel des contrdles a réaliser

Vérification de la réalisation effective du
planning annuel des contréles réalisé par
I’ODG et ses sous-traitants

2 audits par an

Planning de réalisation
Rapports de contrdle

Vérifier aupres des opérateurs
de la mise a disposition du cahier
des charges

Envoi ou mise a disposition du cahier des
charges

Vérification de la diffusion et de la mise &
jour du cahier des charges ou de leur
moyen d’acces

2 audits /an

cahier des charges ou lien
informatique

Evaluation de la mise en ceuvre
des mesures demandées par I'OC
suite a un audit

Mise en ceuvre effective des décisions de
I'oC

Suivi des actions correctives

2 audits par an

Document d’audit

Evaluation des contréleurs
interne

Supervision annuelle d’un échantillon de
contréleurs internes : fréquence évaluée
selon les procédures de ’ODG

Evaluation de la supervision réalisée par
1’ODG et/ou supervision directe du
contréleur interne

2 audits / an

Supervision terrain d’un contréleur interne
une fois tous les deux ans

Document d’audit

Recoupement de rapports de contrdles
internes et externes réalisés a un faible
intervalle de temps chez le méme
opérateur

2 audits par an
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9 ANNEXES

9.1 ANNEXE 1: Liste des aliments complémentaires autorisés pour la ration journaliére du troupeau laitier

1 — Céreales : orge, mais, blé, avoine, seigle, triticale.
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2 — Co-produits de céréales : son et remoulage de blé, dréches de blé, dréches de mais, corn gluten feed, gluten de mais, gluten de blé, tourteaux de
germes de mais, radicelles d’orge.

3 — Fourrages déshydratés et aggloméreés : luzerne déshydratée.

4 — Graines entieres protéagineuses et oléo-protéagineuses : soja, colza, tournesol, lin, féverole, lupin, pois.

5 — Co-produits des graines protéagineuses et oléo-protéagineuses : tourteaux de soja, de colza, de tournesol, de lin, huile de soja, de colza, de tournesol.

6 — Racines, tubercules et leurs co-produits : pulpe de betterave déshydratée, mélasse comme liant avec un taux maximum de 5 % de I’aliment composé
pris en référence au taux de matiére seche.

7 — Minéraux : minéraux autorisés figurant a I’annexe du décret 86-1037 modifié.

8 — Additifs : autorisés conformément au reglement n°1831/2003 et suivant la liste ci-apres :

émulsifiants

stabilisants

épaississants

gélifiants

conservateurs

liants

anti-agglomérants

anti-oxygenes d’origine naturelle

vitamines, provitamines et substances a effet analogue chimiquement bien définies

composés d’oligo-élements
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9.2 ANNEXE 2 : Aire géographique de I’appellation

La production du lait et la fabrication des fromages sont effectuées dans la zone de production qui s'étend au territoire des communes suivantes

Département de I'Aveyron

» Communes de Brommat, Cantoin, Lacalm, Lacroix-Barrez, Mur-de-Barrez, Sainte-Geneviéve-sur-Argence, Taussac et Thérondels.

Département du Cantal

» Toutes les communes.

Département de la Corréze

» Communes d'Auriac, Latronche, Neuvic, Rilhac-Xaintrie, Saint-Julien-aux-Bois, Saint-Privat et Soursac.

Département de la Haute-Loire

> Commune d'Ally.

Département du Puy-de-Dome

» Communes d'Anzat-le-Luguet, Besse-et-Saint-Anastaise, La Bourboule, Chambon-sur-Lac, Chastreix, Compains, Egliseneuve-d'Entraigues,
Espinchal, La Godivelle, Laqueuille, Mazoires, Mont-Dore, Murat-le-Quaire, Picherande, Saint-Alyre-eés-Montagne, Saint-Donat, Saint-Genés-
Champespe, Saint-Pierre-Colamine, Saint-Sauves-d'Auvergne, Saint-Victor-la-Riviére, Tauves, La Tour-d'Auvergne, Valbeleix et la partie de la
commune de Roche-Charles-la-Mayrand correspondant a I'ancienne commune de La Mayrand.
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L 'affinage des fromages Cantal ou Fourme de Cantal est effectué dans l'aire géographiqgue composée de la zone de production délimitée ci-
dessus, étendue :

Pour le département du Puy-de-Ddme aux communes :

> d'Antoingt, Apchat, Ardes, Aubiére, Augnat, Aulhat-Saint-Privat, Aulnat, Aurieres, Authezat, Auzat-la-Combelle, Aveze, Aydat, Bagnols,
Bansat, Beaulieu, Beaumont, Beauregard-I'Evéque, Bergonne, Billom, Blanzat, Bongheat, Bort-I'Etang, Boudes, Bourg-Lastic, Bouzel, Brassac-
les-Mines, Brenat, Le Breuil-sur-Couze, Briffons, Le Broc, Busséol, Cébazat, Ceilloux, Le Cendre, Ceyrat, Ceyssat, Chadeleuf, Chalus,
Chamalieres, Chaméane, Champagnat-le-Jeune, Champeix, Chanat-la-Mouteyre, Chanonat, La Chapelle-Marcousse, La Chapelle-sur-Usson,
Charbonnier-les-Mines, Chas, Chassagne, Chauriat, Chidrac, Clémensat, Clermont-Ferrand, Collanges, Corent, Coudes, Courgoul, Cournols,
Cournon-d'Auvergne, Le Crest, Creste, Cros, Dallet, Dauzat-sur-Vodable, Domaize, Durtol, Egliseneuve-des-Liards, Egliseneuve-prés-Billom,
Espirat, Estandeuil, Esteil, Fayet-le-Chateau, Flat, Gelles, Gerzat, Gignat, Glaine-Montaigut, Grandeyrolles, Herment, Heume-I'Eglise,
Isserteaux, Issoire, Jumeaux, Labessette, Lamontgie, Laps, Larodde, Lastic, Lempdes, Ludesse, Lussat, Madriat, Malintrat, Manglieu,
Mareugheol, Les Martres-d'Artiere, Les Martres-de-Veyre, Mauzun, Mazaye, Meilhaud, Messeix, Mezel, Mirefleurs, Moissat, Montaigut-le-
Blanc, Montmorin, Montpeyroux, Moriat, Murol, Nébouzat, Neschers, Neuville, Nohanent, Nonette, Olby, Olloix, Orbeil, Orcet, Orcines,
Orcival, Orsonnette, Pardines, Parent, Parentignat, Pérignat-lés-Sarlieve, Pérignat-sur-Allier, Perpezat, Perrier, Peslieres, Pignols, Plauzat, Pont-
du-Chateau, Les Pradeaux, Prondines, Ravel, Reignat, Rentiéres, La Roche-Blanche, Roche-Charles-la-Mayrand, Rochefort-Montagne, La
Roche-Noire, Romagnat, Royat, Saint-Amant-Tallende, Saint-Babel, Saint-Bonnet-les-Allier, Saint-Bonnet-pres-Orcival, Saint-Cirgues-sur-
Couze, Saint-Dier-d'Auvergne, Saint-Diéry, Saint-Etienne-sur-Usson, Saint-Floret, Saint-Flour, Saint-Genés-Champanelle, Saint-Genés-la-
Tourette, Saint-Georges-sur-Allier, Saint-Germain-Lembron, Saint-Germain-prés-Herment, Saint-Gervazy, Saint-Hérent, Saint-Jean-des-
Ollieres, Saint-Jean-en-Val, Saint-Jean-Saint-Gervais, Saint-Julien-de-Coppel, Saint-Julien-Puy-Laveze, Saint-Martin-des-Plains, Saint-Martin-
d'Olliéres, Saint-Maurice, Saint-Nectaire, Saint-Pierre-Roche, Saint-Quentin-sur-Sauxillanges, Saint-Rémy-de-Chargnat, Saint-Sandoux, Saint-
Saturnin, Saint-Sulpice, Saint-Vincent, Saint-Yvoine, Sallédes, Saulzet-le-Froid, Saurier, Sauvagnat, Sauvagnat-Sainte-Marthe, La Sauvetat,
Sauxillanges, Savennes, Sayat, Singles, Solignat, Sugeres, Tallende, Ternant-les-Eaux, Tortebesse, Tours-sur-Meymont, Tourzel-Ronziéres,
Trémouille-Saint-Loup, Trézioux, Usson, Valz-sous-Chateauneuf, Varennes-sur-Usson, Vassel, Vernet-la-Varenne, Le Vernet-Sainte-
Marguerite, Verneugheol, Vernines, Verrieres, Vertaizon, Veyre-Monton, Vichel, Vic-le-Comte, Villeneuve, Vodable, Yronde-et-Buron.
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9.3 ANNEXE 3: Lexique des défauts mis a disposition des membres du jury des Commissions de dégustation

Godlt

Manque
d’intensite -

Godt neutre :

Acide :
Amer :

Manque de sel :

Exces de sel :

Métallique:
Astringent :
Piquant :

Rance :

le goiit ne s’est pas encore développé, méme si le potentiel d’évolution existe. Attention : le fromage est dégusté
au stade de consommation.

sans arOme, 1l manque 1’essentiel

sensation percue sur la langue, sur les cotés, référence : acide citrique ou tartrique
sensation percue sur la langue, au fond, référence : chlorhydrate de quinine ou caféine
sensation percue sur la langue, référence : chlorure de sodium

sensation percue sur la langue, référence : chlorure de sodium

sensation intra-buccale, percue dans toute la bouche, sensation de métal, de fer, référence : sulfate ferreux
sensation intra-buccale, percue dans toute la bouche, asséche et laisse la bouche répeuse, référence : tanin

sensation intra-buccale percue dans toute la bouche, sensation de bralant, référence : poivre, piment - différent de
I’acidité

godt lipolysé, matiere grasse dégradee, référence : beurre rance, lard rance
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Aigre :
Godt fumé :
Godt de lait cuit :

Godt de pate cuite :
Gout de beurre :

Godt de levure :
Godt artificiel :
Godt de lessive :
Godt de renfermé :
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golt de sérum vieux (il s’agit de I’arome aigre du sérum vieux, pas de sa saveur acide, amere,..)

godt de salaison fumée

lait qui a chauffé, qui a été réchauffé, qui a caramélisé, qui a bralé
référence : pates pressées cuites

il s’agit bien du gott de beurre, sans lien avec la texture.

levure fruitée, pomme

aréme de synthese

chloré, ustensile mal rincé, par analogie avec 1’odeur de la lessive

li¢ a I’ambiance, manque d’aération, confiné

Pate

TEXTURE EN BOUCHE :

Dure, trop ferme :

Molle, manque
de fermeté :

Collante :
Friable :
Manque de

nécessité d’exercer une force importante pour déformer le produit

le produit se déforme tres facilement sous une faible pression

en bouche, colle au palais

se désagrege, s’effrite en bouche

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014

131/185




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal » AUCERT

84

Version 3 décembre 2013 132/185
fondant, seche : met du temps a se déliter en bouche
Granuleuse : en bouche, perception de grains plus ou moins gros, texture hétérogéne avec des particules qui restent plus
longtemps en bouche
Farineuse : en fin de bouche, impression de farine, empate la bouche
Crayeuse : en bouche, texture comparable a un cceur de fromage encore non affiné
ASPECT DE LA PATE ET TEXTURE AU TOUCHER:
Excés de
persillage : petits trous nombreux. Un léger persillage est recherché, I’exces est sanctionné
Ouvertures : autre que le persillage, fentes ou trous assez gros
Trop blanche : défaut uniquement en salers
Trop jaune: jaune orangg, pas utilisé en Salers
Bicolore: zones de couleur différente par plagues
Marbrée : I’exces de marbrage est sanctionnable, un 1éger marbrage est tolérable
Présence de bleu dans la pate
Taches : couleur et importance a préciser
Présence de corps étrangers
Pate mal liée : manque de maillage, manque de cohésion, grains mal soudés, on voit trop les grains
Cassante: cassure nette
132/185
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reprend sa forme initiale aprés déeformation

Aspect extérieur

Absence de bouton :
Manque de bouton :

Manque de relief :
Bouton hétérogéne:

Manque de couverture :

Trop blanc :

Fond gris :

Gris:

Terne:

Manque de contraste :

Mucor :

Taches:

Violine :

Points noirs :
Excés de cirons :

absence totale
présence insuffisante

le bouton existe mais mangue de relief, boutons rapprochés

répartition hétérogene du bouton sur la surface, irrégularité dans la répartition du bouton, absence de
bouton sur certaines zones

manque de développement du penicillium en Cantal jeune

exces de densité du développement blanc

le fond est gris, les boutons sont d’une autre couleur

couleur dominante sur I’ensemble, impression globale

les couleurs ne sont pas suffisamment définies, elles sont brouillées, aspect « triste »

couleur uniforme entre boutons et fond

pour le Cantal jeune

couleur a préciser

plaques tendant vers le violet
petits points noirs

crolte trés cussonnée, présence d’artisons. Quelques artisons sont acceptables
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Mouilléres : zones humides localisées, pastilles humides (préciser I’intensité et la localisation : talon, face)
Morgé : sur des zones étendues (préciser l’intensité et la localisation : talon, face)
Humide : pas séche, différent de poisseux, pas de couche gluante
Fendillé: de toutes petites fentes nombreuses, craquelures
Fissures : fentes plus grosses
Pli de toile : toile mal étirée, repliée, qui a marqué
Absence de crodte : crolite qui n’a pas poussé, trame visible, (une cause possible est une croflite qui a beurré)
Cro0te fine : épaisseur de crodte insuffisante

Exces de bleu sous croQte : présence de bleu en quantité importante. Quelques traces de bleu sont acceptables

Lisiére de couleur anormale : lisiére pouvant tendre vers le vert. La présence d’une lisiére avec un dégradé de couleur de la crotite vers
la pate est normale.
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9.4 ANNEXE 4 : Grille de traitement des manquements

A. GENERALITES

Les modalités sont définies par la directive INAO-DIR-CAC 1.
a) Classification des manquements

Tout constat de manquement donne lieu a la rédaction d’une fiche de manquement par 1’organisme de contrdle :
- permettant une demande d’action corrective, mise en conformité avec le cahier des charges dans un délai donné, dont la mise en ceuvre effective
sera vérifiée par I’organisme de controle,
- qui classe ce manquement dans 1’une des 3 catégories mineur, majeur ou grave.

Pour I’opérateur :
o manquement mineur = manquement non "rédhibitoire™ pour le produit ; manquement présentant un risque faible d’incidence sur le produit ;
o manquement majeur = manquement ayant un impact sur la qualité du produit (condition de transformation ou contréle produit par exemple) ;
o manguement grave ou critique = manquement sur les caractéristiques fondamentales de I'appellation (zone de production, variété ou race,...).

Pour ’ODG :
o manguement mineur = non-respect d'une régle, ne portant pas atteinte a 1’efficacité de la mission de contréle interne de I’'ODG ;
o Mmangquement majeur = non-respect d'une régle susceptible, en fonction de 1’étendue du manquement constaté, de porter atteinte a 1’efficacité de
la mission de contréle interne de 1’ODG ;
o manquement grave ou critique = non-respect d'une régle remettant fondamentalement en cause la mission de contrdle interne de I’ODG.

Tous les manquements mineurs, majeurs et graves sont gérés par 1’organisme certificateur selon ses procédures en vigueur. Seuls les manquements
graves et majeurs récurrents sont traités par le Comité de Certification.
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b) Suites au manquement

La liste des mesures sanctionnant les manquements relevés chez les opérateurs comprend :

- avertissement ;

- contrdle(s) supplémentaire(s) sur les conditions de production ou sur le produit, a la charge de l'opérateur, en vue d’augmenter la pression de
controle ;

- déclassement d’un lot, de plusieurs lots ou de I'ensemble de la production de l'opérateur en cause ;

- suspension temporaire de I'habilitation de I'opérateur en cause ;

- retrait de I'habilitation de I'opérateur en cause ; le retrait d’habilitation peut étre partiel en ce qu’il ne concerne qu’une activité particuliére ou
qu’un outil de production de I’opérateur qui en posséde plusieurs ;

- autres sanctions particulieres (ex : Examen organoleptique supplémentaire).

La liste des mesures sanctionnant les manquements relevés chez I’ODG comprend :
- avertissement ;
- contrdle supplémentaire a la charge de ’ODG ;
- suspension.

Le retrait d’habilitation d’un opérateur peut intervenir :
- en cas de manquements graves ou critiques,
- suite a la répétition ou au cumul de manquements ;
- suite a une suspension de plus de 1 an.

La décision de retrait d’habilitation précise le délai minimum fixé pour le dépdt d'une nouvelle déclaration d'identification en vue d'une habilitation.
Toute sanction peut étre accompagnée d’une mise en demeure de se conformer au cahier des charges dans un délai donné.
Sauf pour le contrdle produit, la répétition d’un manquement d’un contrdle a I’autre et/ou le non-respect d’une mise en demeure de se conformer au
cahier des charges dans un délai donné¢ augmente d’un niveau sa gravité et ’application de la sanction prévue :

- un manquement qualifié « mineur » est alors qualifié de « majeur »

- un manquement qualifié « majeur » est alors qualifié de « grave »

L’opérateur ou I’ODG doit fournir a I’organisme certificateur toutes les informations nécessaires au controle.
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Dans le cas contraire, 1’opérateur devra fournir les éléments en question dans les délais déterminés par 1’organisme certificateur. Le non-respect de ces
délais sera considéré comme un manquement sur le point a contréler du niveau le plus important prévu par la grille de traitement des manquements.

En cas de déclassement de lot, de suspension, de retrait d’habilitation ou de la mise a la consommation de produits issus de producteurs inddment
habilites, I’OC informe I’INAO dans un délai de 7 jours ouvrés suivant la date de la décision ou la validation du constat, conformément a I’article R642-
55 du code rural et de la péche maritime. Un résultat de contrdle interne, peut étre utilisé par 1’OC pour lever un manquement mineur externe, tel que
mentionné dans la GTM sur décision de I’OC.

Une non-conformité peut étre attribuée a un opérateur lors du contréle chez un autre opérateur (attribution d’un manquement a un tiers).

c) Tableaux de synthése (m : mineur / M : majeur / G : grave)

» Contrdle des opérateurs

Classification des

Conditions production

Produit

Obligations déclaratives

grave /critique G

- suspension ou retrait
d’habilitation

contrdle de I’AOP Cantal intitulée
« Procédure pour I’examen
organoleptique en AOP Cantal »

mangquements
- réponse au manquement sous - réponse au manquement sous
mineur m délai contraint - avertissement délai contraint
- avertissement - avertissement
- contréle supplémentaire La procédure du traitement des R , .
. s - contr6le complémentaire ou
majeur M et/ou manquements et de leur répétition est A : :
. - ) contréle supplémentaire
- déclassement du ou des lots décrite au point 7.2 du plan de

- retrait ou suspension
d’habilitation
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>  Evaluation de ’'ODG
Classification des Application plan de contrdle
manquements Gestion des moyens Gestion des procédures
mineur m - avertissement - avertissement
- évaluation supplémentaire a la charge de - évaluation supplémentaire a la charge de
. I’ODG I’'ODG
majeur M
et/ou et/ou
- modification du plan de controle - modification du plan de contréle
grave /critiqgue G - suspension ou retrait de certificat - suspension ou retrait de certificat

B. GRILLE DE TRAITEMENT DES MANQUEMENTS

Manquement mineur : m
Manquement majeur : M
Manguement grave ou critique : G

Les opérateurs pourront retrouver leur habilitation, apres avoir suivi la procédure définie dans le présent plan de contréle. La demande d'identification
est accompagnée, le cas échéant, d’un plan de mise en conformité des conditions de production.

Dans la grille de manguement ci-jointe, les délais de réalisation du contrdle supplémentaire et les délais de mise en conformité sont inscrits a titre
indicatif. lls pourront étre révisés par le responsable certification pour plus de pertinence.

Les suites données au constat d'une non-conformité au cahier des charges de I’AOP Cantal sont celles indiquées dans le tableau ci-dessous.

Si I’opérateur a proposé des actions correctives acceptées par 1’OC, le controle supplémentaire de sanction peut étre couplé avec le contréle de la mise
en ceuvre de ces actions. Le colt de ce contrdle est a la charge de I’opérateur.
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La visite visant a lever un manquement constaté en controle externe peut étre réalisé par un controleur interne mandaté par 1’organisme de contréle, pour
des raisons de complémentarité entre contréle interne et externe et de confiance que le contr6leur externe peut accorder au contréleur interne sur le
fondement des audits qu’il réalise. Ce recours est limité aux manquements mineurs inscrits dans la grille ci-jointe. Le codt de ce contréle est a la charge
de I’opérateur.

Avertissement : observations et rappel de I'engagement et des exigences du cahier des charges.

Contrdle(s) supplémentaire(s) :

Controle sur site a la charge de 1'opérateur concerné : son objet est la vérification par 1’organisme de controle de la réalisation des actions
correctives et le cas échéant du contrdle du respect de I’ensemble du cahier des charges.

et/ou

Contrdle documentaire a la charge de 1'opérateur concerné: son objet est la vérification documentaire par I’organisme de contrdle de la réalisation
des actions correctives.

Déclassement du (des) lot(s) non-conforme(s) aux spécificités de cahier des charges : Le déclassement entraine pour le(s) lot(s), I'impossibilité
d'étre commercialisé(s) en appellation d'origine protégée « Cantal » ou « Fourme de Cantal ».

Suspension de 1’habilitation : la suspension entraine, selon le cas, I’interdiction de produire du lait, de collecter du lait, de transformer, d’affiner et
de commercialiser sous AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal ». Dés que 1’opérateur estime étre en mesure de respecter les exigences du cahier
des charges, il en informe 1’organisme de controle et ce dernier organise, a la charge de I’opérateur, un contrdle supplémentaire dans les plus
brefs délais pour permettre la levée de suspension.

Retrait de I'habilitation : le retrait de I'habilitation entraine, selon le cas, pour l'opérateur concerné I'impossibilité de produire du lait, de collecter
du lait, de transformer, d’affiner ou de conditionner sous AOP « Cantal » ou « Fourme de Cantal ». La gestion des stocks en cas de retrait
d’habilitation est a traiter au cas par cas selon la nature du manquement.
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a) ODG
Points Délai de mise Modalité Action en
contréler Code Manguements possibles Gravité Sanction en conformité de suivi absence de
correction
) AT . ) s SUSPENSION et
CAODG00L !Defaut dfa diffusion des M Evaluation supplementalre a 6 mois CONT SUP | INFORMATION DE
informations la charge de I’'ODG ,
L’ INAO
. . R Evaluation
Absence d’enregistrement relatif a . . Contréle de . s
CAODG002 la diffusion des informations m Avertissement 12 mois SUivi supplement’alre ala
charge de I’'ODG
) - Evaluation supplémentaire a . SUSPENSION et
Maitrise des CAODGO003 | Défaut de suivi des DI M , 6 mois CONT SUP | INFORMATION DE
la charge de ’ODG ,
documents et L’INAO
organisation CAODGO004 | Absence d’enregistrement des DI G ﬁlIJ;pAegsmn et information de
- o . ) s SUSPENSION et
Absence de mise a disposition de la Evaluation supplémentaire a .
CAODG005 liste des opérateurs habilités M la charge de I’'ODG 6 mois CONT SUP ”\,IFORMATION DE
L’ INAO
) . - Evaluation
CAODGO006 Défaut dan_s le systeme m Avertissement 12 mois Contr_ol_e de supplémentaire a la
documentaire suivi ,
charge de I’'ODG
A o R Evaluation
CAODGO007 Planlflcatlo_n des con troles internes m Avertissement 12 mois Contr_ol_e de supplémentaire a la
absente ou incomplete Suivi ,
charge de I’'ODG
. - R Evaluation
Petites négligences dans le contenu . . Contréle de . oo
Suivi des résultats CAODGO08 des rapports de contrdle interne m Avertissement 12 mois suivi supplement’awe ala
. charge de I’'ODG
des contrbles 6 mois ou
mFernes etdela Défaut dans 131 mise en ceuvre du_ _ , o adaptation au SUSPENSION et
mise en place des CAODG009 plan de contréle interne, en ce qui M Evaluation supplémentaire a manauement CONT SUP | INFORMATION DE
actions correctives concerne les fréquences et le la charge de ’ODG constat?é (12 mois L'INAO
contenu des interventions .
maximum)
. . , s SUSPENSION et
CAODGO10 Absepce dg suivi des manquements M Evaluation suPpIementalre a 6 mois CONT SUP | INFORMATION DE
relevés en interne la charge de I’'ODG L’INAO
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Points Délai de mise Modalité Action en
contréler Code Manguements possibles Gravité Sanction en conformité de suivi absence de
correction
Absence ou mauvaise tenue du
Gestion des reglst.re d’attribution (T.es pla}ques'.
o Retrait des marques d’identification
etiquettes, aupres du fabricant en cas de Evaluation supplémentaire a SUSPENSION et
marques CAODGO011 pres \ M PP 6 mois CONT SUP | INFORMATION DE
) . . suspension ou retrait de son la charge de ’ODG s
d’identification, o . L’INAO
habilitation : absences ou mauvais
enregistrements des éléments
récupérés
T ) R Evaluation
R;zl;saetlon du CAODGO012 Nrc;rc};es%izcst dfoldau?trsocedure pour le m Avertissement 12 mois Cor;tJ?Jie de supplémentaire a la
gradag gradag P charge de I’ODG
Non-respect de la procédure de
Gestion des retrait des marques en cas de Evaluation suoplémentaire & SUSPENSION et
déclassements de CAODGO013 | declassement de produits M 1bp 6 mois CONT SUP | INFORMATION DE
. ; la charge de ’ODG ,
produits Non enregistrement des marques L’INAO
récupérées
Défaut de maitrise des moyens Evaluation supplémentaire & SUSPENSION et
CAODGO14 | humains en charge du controle M PP 6 mois CONT SUP | INFORMATION DE
. . la charge de ’ODG ,
Maitrise des interne L’ INAO
moyens humains Absence de document de Controle de Evaluation
CAODGO015 | mandatement formalisé, le cas m Avertissement 12 mois o supplémentaire a la
b suivi \
échéant charge de I’ODG
. ) . . ) ooy SUSPENSION et
Formation des Défaut dans la formation des Evaluation supplémentaire a .
dégustateurs CAODG016 dégustateurs M la charge de ’ODG 6 mois CONT SUP L'\,II'E);(')\AATION DE
Maitrise des Défaut de maitrise des moyens Evaluation supplémentaire a SUSPENSION et
. CAODGO17 | matériels M PP 6 mois CONT SUP | INFORMATION DE
moyens matériels la charge de I’'ODG L’INAO

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014

141/185




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal » AUCERT 84 142 /185
Version 3 décembre 2013

b) Controle des conditions de production

Le tableau ci-dessous, issu d’une décision du CAC du 15/12/2009, s’applique a tous les opérateurs.

Points a Manquements o . Délai de mise Modalité | Action en absence
controler ol possibles Sl SETIELR en conformité de suivi de correction
CAOPO0L  |Refus de controle G Suspension ou retrait ou refus
d’habilitation
Absence de réalisation
du controle interne Suspension ou retrait ou refus
CAOP002 (suite a non-paiement G P AR
L N d’habilitation
o des cotisations a
Réalisation des I’ODG)
controles

Absence de réalisation
du contréle externe
CAOPQ03 | (suite & non-paiement G
des frais de controle
externe a I’0OC

Suspension ou retrait ou refus
d’habilitation

En cas de manquement identifié comme GRAVE ou majeurs récurrents en contrdle interne, I’ODG transmet a 1I’organisme de contrdle, en vue d’un
déclenchement de contrdle externe a la charge de 1’opérateur, une copie du rapport de contrdle interne dans un délai de 10 jours ouvrés, précisant le
manquement ainsi que les mesures correctives et délais convenus avec I’opérateur.

L’ODG transmet aussi sous 10 jours, a des fins de traitement, I’information d’un constat de manquement, quel que soit son niveau de gravité, lorsque :
- ’opérateur a refusé le contrdle,

- aucune mesure correctrice ne peut étre proposée par I’ODG,

- les mesures correctrices des manquements n’ont pas été appliquées par I’opérateur (1)

- Papplication des mesures correctrices n’a pas permis a I’ODG de lever le manquement.

(1) Ceci couvre notamment les situations ou 1’opérateur n’aurait pas respecté les délais de mise en ceuvre prescrits par I’ODG, aurait refusé ou contesté la mise en
ceuvre des mesures correctrices.
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Version 3
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Point a

N Valeur de Référence
controler

Code

Manquements
possibles

Gravité

Sanctions

Délai de

mise en
conformité

Remplie et adressée a I’ODG

CAPL060

Identification
erronée dans le
cadre d’un
démarrage de
production

Refus d’habilitation

CAPLO061

Identification
erronée

Retrait ou suspension

d’habilitation

Déclaration
d’identification

A jour : transmission immediate
a1I’0ODG des modifications
concernant 1’opérateur ou
affectant son outil de production

CAPLOO1

Transmission
supérieure & 1 mois

Avertissement

CAPLOO03

Absence
d’information de
1’0ODG de toute
modification
concernant
I’opérateur et
affectant son (ses)
outil(s) de
production, ne
remettant pas en
cause 1’habilitation

Contrdle(s)
supplémentaire(s)

2 mois

CAPLO04

Absence
d’information de
I’ODG de toute
modification
concernant
I’opérateur et
affectant son (ses)
outil(s) de
production,
remettant en cause
I’habilitation

Retrait de 1’habilitation
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de correction
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de I’habilitation
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PR Délai de | Modalité | Action en absence
Point a - Manquements L . ; o -
51 Valeur de Référence Code d ibl Gravité Sanctions mise en | de suivi de correction
controler possioles conformité
Aire . .
géographique de Batiment d’¢élevage
localisation de Batiments d’élevage et de traite et / ou de traite
I’exploitation des vaches laitiéres dans 1’aire CAPLO005 hors de ’aire G Retrait de 1’habilitation
laitiere géographique de production géographique de
(PPC) production
Le troupeau laitier
ne respecte pas les cf gravité et sanction du
conditions de / point & maitriser

Troupeau laitier
(vaches laitiéres
+ génisses de

renouvellement)

Ensemble du troupeau laitier
d'une exploitation respecte les
conditions de production de
I’AOP Cantal

production de
1I’AOP Cantal

considérer

Seul le troupeau
des génisses de
renouvellement ne
respecte pas les
conditions de
production de
I’AOP Cantal

cf gravité et sanction du

point & maftriser.

Considérer en revanche :
- si celle-ci est majeure,

application d’une
sanction mineure

- si celle-ci est grave,
application d’une
sanction majeure
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Point & o Manguements » ) Délai de Modal_it(_é Action en ab_sence
trol Valeur de Référence Code q ibl Gravité Sanctions miseen | de suivi de correction
controler possibles conformité
Troupeaux laitiers composés de A compter du
vaches et de génisses nées et ~ 31/12/2009,
élevées sur 1’aire géographique introduction dans
de production du lait le troupeau laitier
Dérogations possibles par de vaci)e_(s) etfou
PINAO: de,genlsse(s)
1) Pour des raisons sanitaires CAPLO0G |, nee(s) et/ou
2) Pour les races a faible €levée(s) hors d? la
o effectif : Brune, Simmental zone dg plro_ductlon
Origine des francaise, Abondance, Aubrac, u lait
animaux du_ ) Tarentaise G Suspension ou retrait
troupeau laitier | n1asures transitoires d’habilitation
(PPC) A compter du 31/12/2009:
Interdiction d’introduire des A compter du
vaches ou génisses nées et/ou CAPLOOT 01/01/2016
S:ée:;risprl?ézge Paire présence dans le
troupeau laitier de
A compter du 01/01/2016: Vacﬂe(s) otlou de
Troupeau laitier exclusivement génisse(s) née(s)
composé de vaches et de et/ou élevée(s) hors
génisses nées et/ou élevées dans de la zone de
I"aire géographique. production du lait
Autonomie A partir du 31/12/2009 _ Superficie . .
fourrageére de fici . cqale 3 CAPLOOS inférieure a 1 G Suspension ou retrait
Pexploitation f‘:]per oAU el hectare de SAU / d’habilitation
(PPC) ectare de vache vache

9 Vache : ensemble des bovins laitiers et allaitants ayant déja eu un veau et présents sur I’exploitation
SAU (Surface Agricole Utile) : Superficie utilisée par I’exploitant pour I’alimentation de I’ensemble des animaux présents sur 1’exploitation
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T Délai de | Modalité | Action en absence
Point a e Manquements " . ; o .
trol Valeur de Référence Code q ibl Gravite Sanctions mise en | de suivi de correction
controler POSSIDIES conformité
Origine des .
fourrages du sz‘ _ratlon de ba§e (,ju troupeau Les fourrages
o laitier est constituée .
troupeau laitier . grossiers ne sont : .
(production sur exclusivement de fourrages CAPLO09 3 issus de Paire G Suspension ou retrait
I’exploitation ou grossiers issus de I’aire F;:]éographique de d’habilitation
achat) Igaei?graphlque de production du production du lait
(PPC)
N o Evaluation
0,
Probortion CAPLO013 de 65 47%(520'“5 de m Avertissement 12 mois sz}\r/?le supplémentaire a la
d’hfrbe dans Ia A partir du 01/01/2010 charge de ’opérateur
ration de base de | L "herbe Pﬁturfe et/ou conservée CAPLOL4 | d€ 60% & moins de M Controle(s) 9 mois CONT .i?g?&gﬁ!gg (eig
I’ensemble du Lﬁg{%srzn;gcz()e?onrxgé?aunrrlge la 65% supplémentaire(s) ! supP ! 'IN AIO
troupeau laitier !
(PPC) ration de base journaliéere Suspension ou retrait
CAPLO15 | Inférieur & 60% G pension ou
d’habilitation
L’herbe conservée par voie .
Nature de humide distribuée au troupeau Non issue d’herbe . . Controle Eyaluan_on X
I’herbe . ; , , CAPLO16 e m Avertissement 12 mois - supplémentaire a la
. laitier est issue d’herbe pré pre fanée sulvi 4
conservee fanée charge de ’opérateur
Fourrages conservés par voie Non-respect de Controle Evaluation
Fourrgges humide de plus de 12 mois CAPLO17 l’interdFi)ction m Avertissement 12 mois SUiVi supplémentaire a la
interdits dans interdits charge de I’opérateur
P’alimentation — -
des vaches Fourrages qui influent ) R Suspension et
laitiéres défavorablement sur l'odeur ou CAPLO18 I\{?ir:ltreizqgggge M su C%r;rt]reonlfa(isr)e s) 6 mois CSOUI\;)T information de
le go(t du lait interdits PP I’'INAO
Obligatoire et quotidien pour les Pas de paturage
vaches en lactation en période quotidien alors que
Paturage de disponibilité et dés que les les conditions Contréle Evaluation
(PPC) conditions climatiques le CAPLO019 climatiques le m Avertissement 12 mois suivi supplémentaire a la
permettent permettent et durée charge de ’opérateur
Pendant une durée minimum de minimum de 120
120 jours/an, le paturage doit Jours respecte
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PR Délai de | Modalité | Action en absence
Point a e Manquements " . ; L .
trol Valeur de Référence Code q ibl Gravite Sanctions mise en | de suivi de correction
controler possibles S
couvrir au moins 70% de la Durée de paturage Contréle Evaluation
ration de base (MS/vache/jour) CAPL020 de 110 .pa 1199 m Avertissement 12 mois SUVi supplémentaire a la
) ) charge de I’opérateur
Pas de paturage au olus tard
alors que les Y pf_ del
conditions 51 ala ."21 Z a Suspension et
CAPLO021 climatiques le M Clqntro e(;) periode de CSO '\;,T information de
permettent et durée supplémentaire(s) palt’u rag? ¢ v I’'INAO
minimum de 120 su?\?;ﬁfe
jours non respectée
au plus tard
alafin de la Suspension et
Durée de paturage Controle(s) période de CONT SUSPEns|
CAPLO022 Sy ; M ] ) A information de
de 100 j & 109j supplémentaire(s) paturage de SUP INAO
I’année
suivante
Durée de paturage Suspension ou retrait
CAPLO23 inférieure a 100 j G d’habilitation
De 4,5 a moins de Controle Evaluation
Quantité de foin ) CAPL027 |5 kg de MS m Avertissement 12 mois suivi supplémentaire a la
recue par les A partir du 01/01/2010 de foin par jour charge de 1’opérateur
vaches laitieres | chaque vache laitiere en De 4 a moins de " Suspension et
si le paturage | lactation recoit au minimum 5 CAPL028 | 4,5kgdeMS de M Controle(s) 9 mois CONT information de
<70 % de la kg de MS de foin par jour (soit 6 foin par jour supplémentaire(s) Sup PINAO
ration de base kg brut). _ _
(PPC) < de 4 kg de MS de Suspension ou retrait
CAPLO29 foin par jour G d’habilitation
R Herbe fauchée et séchée avec un R . Suspension et
Caractéristiques taux de matiere seche supérieur CAPL030 [ Taux de MS < 80% M antrole(_s) Année CONT information de
du foin 3 80% supplémentaire(s) suivante SUP PINAO
Conduite du
" L’affourragement en vert du Non-respect de el iiee i
E;%ug)eau laitier troupeau est interdit CAPLO31 Pinterdiction G Retrait d’habilitation
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Point & o Man men . ) Délai de Modallit(_é Action en absence
trol Valeur de Référence Code qu_ebl L Gravite Sanctions mise en | de suivi de correction
controler POSSIDIES conformité
Elevage hors sol interdit CAPL032 '\{Oli‘ltr;fﬁcet‘igﬂe G Retrait d’habilitation
Stockage sur des sites repérés a . R Evaluation
travers un plan schématique de CAPLO033 Site(s) de s’to,ckage m Avertissement 12 mois Conf[rqle supplémentaire a la
I’exploitation non repere(s) SUvi charge de I’opérateur
Stockage des A partir du 31/12/2012 : CAPL034 Non-respect de la G Suspension ou retrait
fourrages Fourrages ensilés stockés sur (des) disposition(s) d’habilitation
destinés a une dalle bétonnée ou -
P’alimentation | goudronnée 31 /nggﬁu- :
du troupeau Fourrages fermentés autres que constat de stoékse;lge Evaluation
laitier les ensilages stockés sur des . : 0 ;
. ; ; e e fourrages m vertissemen mois o supplémentaire a la
aires beto%mees ou stabilisées CAPLO062 d f g Avert t 12 %ggﬁ?\:? pplémentaire & |
(avant le Ler novembre de ensilés stockés en charge de ’opérateur
chaque année.) silo boudin sur aire
' stabilisée
Ensilage de mais | Autorisé si pH < 4,4 ou taux de R Evaluation
>
pour vaches matiere séche > 30% (sinon, CAPLO035 |P Ije_l\é/‘lg :tgogot&ux m Avertissement 12 mois Cc;z;[\r/ci)le supplémentaire a la
laitieéres peut étre distribué aux génisses) charge de ’opérateur
Ensilage d’herbe | Autorisé si pH < 4,4 ou taux de H> 44 et/ou taux Contréle Evaluation
pour vaches matiere séche > 25% (sinon, CAPLO36 |P de_M’S <3 ;5%11 m Avertissement 12 mois suivi supplémentaire a la
laitieres peut étre distribué aux génisses) charge de ’opérateur
Enrubannage Autorisé si taux de matiere - A Evaluation
pour vaches séche > 50% (sinon, peut étre CAPLO037 ng:hdee <msag(|;re m Avertissement 12 mois CZEH/?IG supplémentaire a la
laitiéres distribué aux génisses) =200 charge de ’opérateur
Utilisation de
Additifs . produit(s) autres R Evaluation
autorisés pour Uniquement Ies, enzymes et CAPLO038 qu’enzymes et m Avertissement 12 mois Cont[r(_)le supplémentaire a la
. inoculants bactériens - Suivi
I’ensilage inoculants charge de I’opérateur
bactériens
R Evaluation
tité Vaches laitie CAPLO039 Jusqu’a 2000 kg m Avertissement 12 mois CZEK]?IE supplémentaire a la
Qua.n ité aches laitiéres charge de I opérateur
d’aliments Max 1800 kg bruts par Suspension et
complémentaires | VL/année civile De plus de 2000 kg Contréle(s) . CONT . .
CAPLO040 42100 kg M supplémentaire(s) 9 mois SUP mfo[matlon de
I’INAO
148/185
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PR Délai de | Modalité | Action en absence
Point a - Manquements . . ; - .
trol Valeur de Référence Code q ibl Gravité Sanctions mise en | de suivi de correction
controler POSSIDIES conformité
Au-dela de 2100 Suspension ou retrait
CAPLO4L kg G d’habilitation
Génisses de renouvellement (a Evaluation
. . oa o . R
part(l)r de 3 mois d’age) CAPLO42 |~ 30% de la ration m Avertissement 12 mois Conj[rc_)le supplémentaire a la
< 30% de la ration totale (MS en totale suivi .,
N charge de ’opérateur
moyenne sur I’année)
R X Taux de MS < -
Taux de matiere seche > 85%, a oL &I - - Suspension et
I'exception du lactosérum CAPL043 85%, al exgeptlon M antrole(s ) 6 mois CONT information de
S du lactosérum supplémentaire(s) SUP ,
liquide e I'INAO
liquide
Aliments Seul le lactosérum en Lactosérum ne Controle(s) CONT Suspension et
complémentaires | provenance de I’exploitation est CAPL044 provenant pas de M supplémentaire(s) 6 mois SUP information de
et additifs autorisé comme aliment liquide I’exploitation PP I'INAO
autorisés -
Un ou plusieurs
Liste des aliments aliments et/ou R Suspension et
complémentaires et additifs CAPLO045 additifs non M s Cl?érr]:eor:fefisr)e(s) 3 mois CSOUI\ILT information de
autorisés : voir annexe 1 inscrits dans la PP I'INAO
liste positive
Stockage des
aliments Stockage sur des sites repérés a Site(s) de stockage Contréle Evaluation
complémentaires | travers un plan schématique de CAPLO046 ocKag m Avertissement 12 mois L supplémentaire a la
e , o non repéré(s) suivi .
destinés au I’exploitation charge de ’opérateur
troupeau laitier
végeétaux,
Uniquement a partir de coproduits et Suspension et
Alimentation des | végétaux, coproduits et aliments aliments Controle(s) . CONT SUSPens|
. . A CAPL047 ) . M ] ) 3 mois information de
animaux complémentaires issus de complémentaires supplémentaire(s) SUP ,
. S 20 ; . I’INAO
produits non transgéniques issus de produits
transgeniques

20 | e seuil de contamination fortuite doit &tre conforme  la réglementation communautaire en vigueur et en aucun cas ne saurait étre supérieur a 0,9%. Dans le cas d'aliments composeés, ce seuil maximum
s'entend pour chaque composant. (réglement européen 1829/2003)

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014

149/185




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal » AUCERT 84 150/ 185
Version 3 décembre 2013
PR Délai de | Modalité | Action en absence
Point a e Manquements " . ; L .
trol Valeur de Référence Code q ibl Gravite Sanctions mise en | de suivi de correction
controler possibles conformité
Implantation de cultures Implcallmztrleosn de Suspension et
T s | e | capross | wgiess | w | SO | omos | CQNT | ormaonce
geniq v 2o des surfaces de PP I’'INAO
exploitation , o
I’exploitation
Matieres
Fertilisation organiques
Origine des Aire géographique de fertilisantes Contréle Evaluation
matiéres production du lait de I’AOP CAPLO049 | provenant hors de m Avertissement 12 mois suivi supplémentaire a la
organiques Cantal ou Fourme de Cantal Iaire géographique charge de I’opérateur
fertilisantes de_productlon du
lait AOP Cantal
Compost, fumier, lisier, purin
Matiéres (d’origine agricole) Matiéres Evaluation
?err%ﬁ?;g#fess h{lat!e(es organ|qgeslfertkl)llsantes CAPL050 organulgucisnztsjtres m Avertissement 12 mois Cc;z;[\r/ci)le supplémentaire a la
sal d origine non agricole : oues que cell charge de I"opérateur
autorisees d’épuration (ou sous-produits), autorisees
déchets verts
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PR Délai de | Modalité | Action en absence
Pom} a Valeur de Référence Code Manqu_ements Gravite Sanctions mise en | de suivi de correction
controler possibles conformité
- Enfouissement immédiat avec
respect de la réglementation en
vigueur, des quantités. ..
- Suivi analytique lot par lot
(camion, citerne,...) des germes
Conditions pathogénes, des métaux lourds
d’épandage des et des CompOSéS—traceS
matieres organiques retenus dans la Non respect d’une Contrél Evaluation
organiques réglementation CAPLO51 | ou des condition(s) m Avertissement 12 mois 2”.“? ¢ supplémentaire a la
fertilisantes - Période de latence au mini de d’épandage uvi charge de ’opérateur
d’origine non 8 semaines sur les prés et
agricole patures avant toute utilisation
pour I’AOP Cantal.
- tenue d’un cahier d’épandage
comprenant notamment les
éléments fournis par le
producteur de boues
Dans une cuve a lait réfrigérante Cuve a lait non Suspension et
Stockage du lait | conforme a la norme obligatoire réfrigérante et/ou Controle(s) . CONT . .
. . . . . CAPLO052 s M . . 6 mois information de
apres la traite (sauf si emprésurage direct en non conforme a la supplémentaire(s) SUP INAO
production fermiere) norme obligatoire
Stockage du lait Durée >48 heures .
a la ferme Durée < 48H (apres la traite la et manguement de . . Contréle E,V aluatl_on .

. . CAPLO053 m Avertissement 12 mois . supplémentaire a la
(production plus ancienne) la faute du Suivi s
laitiére) producteur charge de I"opérateur

. Vérification tous les ans et a
Entretien de chaque fois que c'est nécessaire Suspension et
I’installation de . x Non respect de la Contrble(s) . CONT . .
traite et de par une entreprl_se agréee pour le| CAPLO54 disposition M supplémentaire(s) 3 mois SUP information de
réfrigération cor}trole et app_llcatlon des I'INAO
actions correctives
151/185
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PR Délai de | Modalité | Action en absence
Pom} a Valeur de Référence Code Manqu_ements Gravite Sanctions mise en | de suivi de correction
controler possibles conformité
Mauvaise tenue,
mauvaise
transmission des Contréle Evaluation
CAPLO055 informations m Avertissement 12 mois o supplémentaire a la
prévues ne rendant suivi charge de I’opérateur
pas le contrdle
impossible
Absence
d’analyse(s) de
fourrage(s) avant le
Chaque opérateur tient a la 1er novembre de
disposition des autorités chaque année mais . Evaluation
compétentes tout document CAPL059 possibilité de m Avertissement 12 mois Canirole supplémentaire a la
Obligations neécessaire au controle de fournir le(s) Suvi charge de I’opérateur
. . I’origine, de la qualité et des 2
déclaratives gine, quatite , résultat(s)
conditions de production du lait, d’analyse(s) de ces
notamment une comptabilité dernier(s) avant le
journaliére des entrées et des 1er décembre
sorties de lait, ... -
Mauvaise tenue,
mauvaise
transmission des N Suspension et
CAPLO056 informations M supﬁl?é?rt]reor:fefisr)e s) 6 mois CSOUI\IIDT information de
prévues rendant le 'INAO
contréle
impossible
Non tenue ou non Suspension et
CAPLO057 tra_msmlsspn des M antréle(_s) 6 mois CONT information de
informations supplémentaire(s) SUP ,
r I'INAO
prévues
Eléments_ statisti_ques é} Pas de i Evaluation
Statistiques g:?r:numquer trimestriellement au CAPL058 transmission des m Avertissement 12 mois CZEK]?IE supplémentaire a la
. . données prévues charge de ’opérateur
- production de lait
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> Collecte
Point a Valeur de Manquements Dkl et Mizelies AGUEIGL
N e Code qui Gravité| Sanctions mise en de suivi absence de
controéler Référence possibles . .
conformité correction
Identification erronée dans le Refus
CACLO14 cadre d’un démarrage de M e
. s - d’habilitation
Remplie et adressée a production
I’ODG Retrait ou
CACLO015 Identification erronée G suspension
d’habilitation
CACLO01 Transmlssmrz;itgperleure al m Avertissement
Absence d’information de
Déclaration I’ODG de toute modification Retrait ou
d’identificati . .. >opé 6 .
identitication 1 A jour : transmission CACLO003 a;:&;zﬂfg ésgg)e gﬁﬁlll(rsit de M su Cg:]reonlgisr)e(s) CONT SUP suspension de
immédiate 2 I"ODG des odUetion. 16 rembtta: nas PP I’habilitation
modifications concernant P T P
s en cause 1’habilitation
I’opérateur ou affectant R -
son outil de production Absence d’information de
I’ODG de toute modification
concernant I’opérateur et Retrait de
CACLOD4 affectant son (ses) outil(s) de G I’habilitation
production, remettant en
cause 1’habilitation
. Evaluation
. , R Durée >48 heures et A . o
§tockage du lait Du.ree =48H (apres la CACLO005 manquement de la faute du m Avertissement 12 mois Con@rqle supplémentaire a
ala ferme traite la plus ancienne) suivi la charge de
collecteur Poné
opérateur
Lait venant de . . Suspension ou
producteurs de I’aire CACLO006 Lait venant de producteurs G retrait
Lait utilisé géographique et habilités non habilités pour I’AOP d’habilitation
(PPC) pour ’AOP
Lait collecté et stocké Lait non collecté et/ou non Suspensipn ou
séparément (des laits non CACLO007 stocké séparément (des laits G retrait
AOP) non AOP) d’habilitation
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s Délai de Modalite Action en
Point a Valeur de Manquements - . . i
controler Référence Code ossibles Gravité| Sanctions mise en de suivi absence de
P conformité correction

Eléments de tragabilité ~ Eléments de tracabilité _
pour la collecte et le etablis de maniére partielle Controle(s) _ Suspension et

Tragabilité du stockage établis de CACL008 et/ou non indépendante pour M supplémentaire(s) 6 mois CONT SUP mfotmatlon de

traité pour le lait cru et le lait thermiquement

thermiquement traité thermiquement
(notamment tracabilité Ab & - ¢ Retrait

(PPC) quantitative du lait, délai | CACL009 e e G kil
entre début de collecte et abritation
livraison a I’atelier)
Eléments statistiques a Suspension et

- communiquer Pas de transmission des Controle(s) . . .

Statistiques mensuellement au CIF : CACLO010 données prévues M supplémentaire(s) 1 mois CONT SUP |nf()1Emma2c(>)n de

- collecte de lait
Mauvaise tenue, mauvaise Evaluation

Chaque opérateur tient a transmission des R . s
la disposition des CACLO11 informations prévues ne m Avertissement 12 mois sz}[\rl?le supl)g)fhrzfgéa(;ree a
autorités compétentes rendant pas le controle I’opérateur
tout document nécessaire impossible

Obliations au contrdle de ’origine, Mauvaise tenue, mauvaise

déclzgratives de la qualité et des transmission des Controle(s) Suspension et
conditions de production CACLO12 informations prévues M supplémentaire(s) 6 mois CONT SUP | information de
du lait, notamment une rendant le contrdle dans les 6 mois I'INAO
comptabilité journaliere impossible
des e_ntrées et des sorties Non tenue ou non Contrdle(s) Suspension et
de lait, ... CACLO013 transmission des M supplémentaire(s) 6 mois CONT SUP information de

informations prévues dans les 6 mois I’'INAO
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Point a controler

Valeur de
Référence

Mangquements

Clte possibles

Gravité

Délai de
mise en
conformité

Modalité| Actionen
de suivi

absence de
correction

Sanctions

Déclaration d’identification

Remplie et adressée a
’ODG

Identification erronée
dans le cadre d’un
démarrage de
production

CATLO055

Refus
d’habilitation

CATLO56 Identification erronée G

Retrait ou
suspension
d’habilitation

A jour : transmission
immédiate a ’ODG des
modifications
concernant I’opérateur
ou affectant son outil de
production

CATLOOL Transmission m
supérieure a 1 mois

Avertissement

Absence
d’information de
I’ODG de toute
modification
CATL003 concernant M
I’opérateur et
affectant son (ses)
outil(s) de production,
ne remettant pas en
cause 1’habilitation

Retrait ou
suspension de
I’habilitation

CONT
SUP

Contrbdle(s)

supplémentaire(s) 2 mois

Absence
d’information de
I’ODG de toute
modification
CATLO04 concernant G
I’opérateur et
affectant son (ses)
outil(s) de production,
remettant en cause
I’habilitation

Retrait de
I’habilitation

Aire géographique de
localisation de I’atelier de
transformation

(PPC)

Dans ’aire
géographique de
production

Atelier de
CATLOO5 transform’at_lon hors G
de 1’aire

géographique

Retrait
d’habilitation
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Valeur de Manauements Délai de [Modalité| Actionen
Point a controler Référence Code o(lsibles Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
P conformité correction
Lait venantde Lait venant de Suspension ou
pr,OduCt‘;‘.‘rs de I"aire CATLO006 producteurs non G retrait
geographique et habilités pour I’AOP d’habilitation
habilités pour I’AOP
Lait utilisé Lait collecté par un Lait collecté par un , Suspension ou
(PPC) collecteur habilité pour CATLO057 collecteur non habilité G retrait
I’AOP Cantal pour I’AOP Cantal d’habilitation
. , , Lait non collecté et/ou .
Lait collecté et stocké non stocké Suspension ou
séparément (des laits CATLO007 séparément (des laits G d’h;ggilz;{tion
non AOP) non AOP)
S Utilisation de lait de Lait autre que lait de Retrait
Lait utilisé vache exclusivement CATLOO08 vache G d’habilitation
Eléments de
tragabilité établis de
Eléments de tracabilité maniére partielle N Suspension et
Contrbdle(s) . CONT |. .
Tragabilité du lait cru / lait (collgcte et stogkage) CATLO009 o et/ou non M supplémentaire(s) 6 mois SUP |nfo[mat|on de
traité thermiquement établis de maniere indépendante pour le I’'INAO
indépendante pour le lait lait cru et le lait traité
(PPC) cru et le lait traité thermiquement
thermiquement Absence Retrait
CATLO10 d’enregistrement ou G $habilitation
informations fausses
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Délai de [Modalité| Actionen
s A Valeur de Manquements - . . i
Point a controler e Code . Gravite Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
Délai entre début de
ramassage et
Délai entre début de emprésurage du lait >
ramassage et 48 heures (comprend
emprésurage du lait <48 le temps de collecte,
Alai ; P heures (comprend le le report du lait, la - Suspension et
Délai de mise en fabrication Lo . . .
it traité thermi temps de collecte, le CATLO11 standardisation et le M su Clc:':r:'rtwreor:tea(isr)e(s) 6 mois CSOU'\;,T information de
Lait traite thermiquement report du lait, la temps de maturation PP 'INAO
standardisation et le qui ne peut excéder
temps de maturation qui 24H)
ne peut excéder 24H) et/ou
temps de maturation >
24H
En production laitiére, le le lait n’est pas mis en N Suspension et
Lait cru lait est mis en ceuvre dés CATLO12 ceuvre des réception a M Co,ntrole(_s ) 6 mois CONT information de
L o - supplémentaire(s) SUP ,
réception a la laiterie la laiterie I’'INAO
Standardisation en .
o " Non-respect de Retrait
.matle'te proteique CATLO13 I’interdiction G d’habilitation
interdite
La concentration du lait
) . . par élimination partielle i o Suspension et
Préparation du lait o de la partie aqueuse CATL014 h{%ﬂ;ﬁﬁgﬁ)ge M a C%r:;;or:g% © 6 mois CSOUI\ILT information de
(PPC pour standardisation | avant coagulation est PP I'INAO
en matiére protéique) interdite.
Standardisation en , .Ab.se“"e, de Evaluation
matiere grasse autorisé réalisation d’analyse Contrdle |supplémentaire
gra CATLO15 et/ou analyse non m Avertissement 12 mois - |pp
pour obtenir un gras sur suivi a la charge de
o conforme dans le s
sec>45% £ I’opérateur
romage
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Délai de [Modalité| Actionen
R A Valeur de Manquements - . . .
Point a controler e Code . Gravite Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
Ingrédients, auxiliaires
de fabrication et additifs Contrbdle(s)
autorisés : présure, Incorporation supplémentaire(s) Suspension et
. . . cultures de bactéries, de d’additif(s) ou . CONT | 2Uspensi
Préparation du lait P CATLO16 i M ) 6 mois information de
levures, de moisissures auxiliaire(s) non Déclassement du SUP ,
> " ) 'INAO
dont I’innocuité est autorisé(s) (des) lot(s) non
démontrée, le sel, le conforme(s)
chlorure de calcium
En cas de fabrication au Lait cru : la totalité du Retrait
lait cru : la totalité du CATLO17 lait emprésuré n’est G e
. P d’habilitation
lait emprésuré est cru pas cru
Evaluation
CATLO18 Ecart < 1°C m Avertissement 12 mois Conj[rqle su pplémentaire
] . suivi a la charge de
Température du lait : P opérateur
Emprésurage entre 30°C et 34°C prdl
PPC lait Contrbdle(s) . CONT _Suspens!on et
( pour lait cru) CATLO019 Ecart > 1°C M ’ . 6 mois information de
supplémentaire(s) SUP ,
I’INAO
Contrbdle(s)
supplémentaire(s) Suspension et
Exclusivement avec de Utilisation d’autre(s) . CONT Suspensi
. CATLO020 M . 6 mois information de
la présure coagulant(s) Déclassement du SUP ,
I’INAO
(des) lot(s) non
conforme(s)
L’ajout dans les laits, et
au cours de la
fabrication, de cultures Contrbdle(s)
de bactéries, de levures Incorporation supplémentaire(s) .
. . et de moisissures dont d’additif(s) ou . CONT _Suspens!on et
Additifs autorisés S ., CATLO021 o M , 6 mois information de
I’innocuité est auxiliaire(s) non Déclassement du SUP ,
. . .Y I’'INAO
démontrée par usage ou, autorisé(s) (des) lot(s) non
pour les nouvelles conforme(s)
cultures, évaluée par
I’ AFSSA est autorisé
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Délai de [Modalité| Actionen
R A Valeur de Manquements - i i .
Point a controler ex Code . Gravite Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
Durée comprise entre 22
et 45 minutes Evaluation
) . (multiplication du temps Non comprise entre . . Contréle |supplémentaire
Durée de coagulation de prise par un CATLO022 29 ot 45 minutes m Avertissement 12 mois suivi 3 la charge de
coefficient variant de I’opérateur
1,5a3)
Taille du caillé : entre la Evaluation
. taille d’un grain de blé Taille du grain de . . Contrdle |supplémentaire
Décaillage et brassage et celle d’un grain de CATLO23 caillé non conforme m Avertissement 12 mois suivi a la charge de
mais I’opérateur
e I Suspension ou
Utilisation du presse- Non utilisation du .
tome obligatoi?e CATL024 presse tome G retrait
d’habilitation
Découpage des blocs de , Absence de .
. découpage des blocs - Suspension et
tome et empilage des Contrdle(s) . CONT |. .
CATLO025 de tome et/ou M . ) 6 mois information de
morceaux obtenus avant , . supplémentaire(s) SUP v
nouvelle pression d’empilage des INAO
morceaux
N Suspension et
. 21 Pressage progressif CATLO026 Pressage non M antrole(_s ) 6 mois CONT information de
Premier pressage progressif supplémentaire(s) SUP INAO
(PPC sauf pour dispositions Suspension et
sur découpage et ES) 2 _re@ournements CATLO27 Moins de 2 M antrole(_s) 6 mois CONT information de
minimums de la tome retournements supplémentaire(s) SUP PINAO
ES de la tome en fin Evaluation
La condu’lte du pressage CATLO28 d’opération entre 47 m Avertissement 12 mois Conj[rqle sypplementalre
permet d’obtenir un et 48%, 4 heures suivi a la charge de
extrait sec de la tome > apres emprésurage I’opérateur
48% en moins de 4 ES de la tome en fin Suspension et
X A 0 -
h’eures fipres CATLO029 d"opération < 4\7 %, 4 M antrole(_s) 6 mois CONT information de
I’emprésurage heures apres supplémentaire(s) SUP PINAO
emprésurage
2 Mesure dérogatoire : pour les ateliers de transformation recensés avant publication du décret et faisant 1’objet d’un arrété, délai de mise en conformité jusqu’au 31/12/2015
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Délai de [Modalité| Actionen
s A Valeur de Manquements - . . i
Point a controler e Code . Gravite Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
) . ) . R Suspension et
Durée (_je_ maturation de CATLO30 Dl_Jreg (_je ma‘turatlon M antrole(_s) 6 mois CONT information de
10H minimum inférieure a 10 h supplémentaire(s) SUP PINAO
) Evaluation
.o Température de la salle . ,'Ijempe\rature . . Controle |supplémentaire
Maturation o CATLO31 inférieure a 15°C ou m Avertissement 12 mois - N
, entre 15 et 20°C (o o suivi a la charge de
(PPC pour durée) supérieure a 20°C I oné
operateur
pH de la tome compris pH inférieur a 5 ou Contréle suEV?élrLTJ\?etrI]?;re
entre 5 et 5,4 au début CATLO032 supérieur a 5,4 au m Avertissement 12 mois L upp
) suivi a la charge de
du broyage début du broyage P ong
opérateur
Broyage obligatoire CATLO33 Pas de broyage G Retrait
yage obllg yag d’habilitation
Broyage et/ou salage .
B(oyage et salage réalisé(s) moins de 13 Controdle(s) . CONT .Suspens!on et
minimum 13 heures CATL034 . M . ) 6 mois information de
X , heures aprés supplémentaire(s) SUP ,
. apres emprésurage eMDrésurage I’INAO
Broyage et salage P 9
(PPC pour obligatoire) Méthode de salage : Salage non réalisé Suspension
CATLO035 G e
dans la masse dans la masse d’habilitation
Température de la tome Température Contréle SuEvfél rl:1aetr|1ct)ar1]ire
broyée et salée comprise CATLO36 inférieure & 17°C ou m Avertissement 12 mois g upp
. . NP suivi a la charge de
entre 17 et 21°C supérieure & 21°C s g
1’opérateur
— N Suspension et
Avec du sel sec CATLO037 Non réalisé avec du M antrole(_s ) 6 mois CONT information de
sel sec supplémentaire(s) SUP ,
4 I’INAO
Salage ) . i
Te.rr.lps d att’ente au sel Moins d’1 heure Controle(s) . CONT _Suspens!on et
minimum d’1 heure CATLO38 . M ; ) 6 mois information de
: avant mise en moule supplémentaire(s) SUP \
avant la mise en moule I'INAO
%2 Mesure dérogatoire : pour les ateliers de transformation recensés avant publication du décret et faisant I’objet d’un arrété, délai de mise en conformité jusqu’au 31/12/2015
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Délai de [Modalité| Actionen
s A Valeur de Manquements - . . .
Point a controler e Code . Gravite Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
Realisé par couches Evaluation
SUCCESSIVES Opération(s) non . . Controle |supplémentaire
entrecoupées de CATLO039 ) m Avertissement 12 mois P X
respectée(s) suivi a la charge de
pressages manuels ou Pond
Lo operateur
mécaniques
e A Suspension ou
Moulage o gtllls?gonbtlj_u moule CATLO40 Non utllllsgtlonldu G retrait
(PPC utilisation obligatoire | Cantal™ obligatoire moufe Canta dhabilitation
et diameétre) -
Diamétre des moules :
36 a 42 cm pour les Suspension et
formats « Cantal » et CATLO41 Diameétre non M antrole(_s) 6 mois CONT information de
« Fourme de Cantal » respecté supplémentaire(s) SUP PINAO
20 a 22 cm pour le
format « Petit Cantal »
. R Suspension et
Pre_ssage progress_lf, CATL042 Non—_respgc_t de la M antrole(_s) 6 mois CONT information de
horizontal ou vertical disposition supplémentaire(s) SUP ,
I’INAO
Durée minimum :
Second pressage - 12H pour le format Suspension et
« Petit Cantal » CATLO43 Durée de pressage M antrole(_s) 6 mois CONT information de
- 18H pour les formats non respectée supplémentaire(s) SUP PINAO
« Cantal » ou « Fourme
de Cantal »
Contréle(s)
Absence de marque(s) supplémentaire(s)
ys . . Obligatoire, apposée sur d’identification et/ou Suspension et
?gglguggrlggﬁtlglgﬁgn le fromage lors du CATLO44 non apposée sur le M Déclassement des 6 mois CSU'\;,T information de
P g montage de la piéce fromage lors du fromages du I'INAO
montage de la piece (des) lot(s) non
conforme(s)

% Moule Cantal : Cylindre droit dont les fonds sont plats et rejoignent les parois du cylindre par un arrondi de hauteur inférieure a 20 millimétres. La partie centrale du moule est constituée d’une seule

piéce
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Délai de [Modalité| Actionen
s A Valeur de Manquements - . . i
Point a controler e Code . Gravite Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
Suspension ou
retrait
Usate uniaue. ne beut Reutilisation de d"habilitation
ge unique, ne p CATL045 marque(s) G )
pas étre réutilisée ,. b . Déclassement des
d’identification
fromages du
(des) lot(s) non
conforme(s)
Marque d’identification Nature, couleur,
dimension, description Non conforme a la R Suspension et
conformes a la CATLO046 réglementation en M su Clc:ér;;reor:f;isr)e(s) 6 mois CSOU'\;,T information de
réglementation en vigueur PP I'INAO
vigueur
Quantiéme(s) Suspension et
Présence du quantiéme d’emprésurage Contrdle(s) . CONT . .
d’emprésurage CATLO47 absent(s) ou M supplémentaire(s) 6 mois SUP 'nfitng] de
illisible(s)
Absence de perte de Enregistrements Controle(s) . CONT | Suspension et
tracabilité de la collecte CATLOA48 incomplets M supplémentaire(s) 6 mois sup | information de
Tracabilitd du lait a la fin des étapes I'INAO
ragabiiite de transformation Absence Suspension ou
Tragabilité quantitative CATLO49 d’enregistrement ou G retrait
des fromages informations fausse d’habilitation
Eléments statistiques a
communiquer S on et
mensuellement au CIF : icai A uspension €
Statistiques . CATLO50 Pas de tr:flnsm|§5|on M antrole(_s) 1 mois CONT information de
- collecte de lait des données prévues supplémentaire(s) SUP PINAO
- production de
fromages
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Délai de [Modalité| Action en

R R Valeur de Manquements " i i .
Point a controler ex Code qu Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
Mauvaise tenue,

Chaque opérateur tient a mauvaise Evaluation
- b transmission des . . Controle |supplémentaire

IaSISFt)(')SI“on dis t CATLO51 informations prévues m Avertissement 12 mois suivi a la charge de

autorrtes competentes ne rendant pas le I’opérateur

tout document
nécessaire au contréle
de l’origine, de la

contrdle impossible
Mauvaise tenue,

Obligations déclaratives s . mauvaise -
qualité et d_es conlelons transmission des Contrbdle(s) . CONT .Suspens!on et
de production du lait, CATLO52 . - ) M p ) 6 mois information de

informations prévues supplémentaire(s) SUP ,
notamment une R I'INAO
e N rendant le contréle
comptabilité journaliére ; .
, ; impossible
des entrees et des sorties Non tenue ou non Suspension et
de lait, ... 0
' CATLO053 transmission des M su Cﬁér::eo;:te;isr)e s) 6 mois CSOU'\;,T information de
informations prévues PP I’INAO

Conservation par maintien
a une température négative
des matiéres premiéres
laitieres, des produits en
cours de fabrication, du

caillé ou du fromage frais

R Suspension et
Conservation des produits | interdite CATLO54 Controle(s) CONT

Non-respect de I’(des) . . .

. e . ) 6 mois information de
interdiction(s) supplémentaire(s) SUP ,

. I'INAO

Conservation sous

atmosphere modifiée des

fromages frais et des

fromages en cours

d’affinage interdite
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Point & controler

Valeur de
Référence

Manguements

Sets possibles

Gravité

Délai de
mise en
conformité

Modalité| Actionen
de suivi

absence de
correction

Sanctions

Déclaration d’identification

Remplie et adressée a
’ODG

Identification erronée
dans le cadre d’un
démarrage de
production

CATFO055

Refus
d’habilitation

CATF056 Identification erronée G

Retrait ou
suspension
d’habilitation

A jour : transmission
immédiate a ’ODG des
modifications
concernant I’opérateur
ou affectant son outil de
production

CATF001 Transmission m
supérieure a 1 mois

Avertissement

Absence
d’information de
I’ODG de toute
modification
CATF003 concernant M
I’opérateur et
affectant son (ses)
outil(s) de production,
ne remettant pas en
cause 1’habilitation

Retrait ou
suspension de
I’habilitation

CONT
SUP

Contrbdle(s)

supplémentaire(s) 2 mois

Absence
d’information de
I’ODG de toute
modification
CATF004 concernant G
I’opérateur et
affectant son (ses)
outil(s) de production,
remettant en cause
I’habilitation

Retrait de
I’habilitation

Aire géographique de
localisation de I’atelier de
transformation

(PPC)

Dans I’aire
géographique de
production

Atelier de
CATF005 transform’z:lt!on hors G
de 1’aire

géographique

Retrait
d’habilitation
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Valeur de Manguements Délai de |Modalité| Actionen
Point & controler e Code qu Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
o Utilisation de lait de Lait autre que lait de Retrait
Lait utilise vache exclusivement CATF006 vache G d’habilitation
Standardisation en .
matiére protéique CATF007 Ngn—respegt de G , Retrait.
. . I’interdiction d’habilitation
interdite
La concentration du lait
par élimination partielle i R Suspension et
de la partie aqueuse CATF008 ,\i?irr]lt[;ilpifti)ge M su Clct)é?;:aor:gisr)e(s) 6 mois CSOU'\;,T information de
avant coagulation est PP I'INAO
interdite.
Préparation du lait Standardisation en réalig?iier?fi%atlyse Evaluation
(PPC pour standardisation | Matiere grasse autorise CATF009 et/ou analyse non m Avertissement 12 mois Canirole su pplémentaire
en matiére protéique) pour obtenir un gras sur conforme dans le suivi a la charge de
sec > 45% I’opérateur
fromage
Ingrédients, auxiliaires
de fabrication et additifs Contrbdle(s)
autorisés : présure, Incorporation supplémentaire(s) Suspension et
cultures de bactéries, de CATEOL0 d’additif(s) ou M 6 mois CONT infofmation de
levures, de moisissures auxiliaire(s) non Déclassement du SUP \
> s oY I'INAO
dont I’innocuité est autorisé(s) (des) lot(s) non
démontrée, le sel, le conforme(s)
chlorure de calcium
165/185
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Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements " . . i
Point a controler e Code . Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
la totalité du lait la totalité du lait Retrait
P CATFO11 emprésuré n’est pas G A
emprésuré est cru cru d’habilitation
Evaluation
CATF012 Ecart < 1°C m Avertissement 12 mois Conf[rc?le su pplémentaire
) . suivi a la charge de
Température du lait : I opérateur
entre 30°C et 34°C s rﬁe e
CATF013 Ecart > 1°C M su Clct)é?;:aor:gisr)e(s) 6 mois CSOU'\;,T information de
PP I'INAO
] Contrble(s)
Empresurage supplémentaire(s) Suspension et
(PPC pour lait cru) Exclgswement avec de CATEO14 Utilisation d’autre(s) M , 6 mois CONT information de
la présure coagulant(s) Déclassement du SUP ,
I’INAO
(des) lot(s) non
conforme(s)
Utilisation de la gerle S Evaluation
(cuve en bois) autorisée Utilisation de la gerle . . Controle |supplémentaire
' CATF015 pour le stockage du m Avertissement 12 mois S X
sauf pour le stockage du lait suivi a la charge de
lait I’opérateur
L’emprésurage a lieu Emprésurage au-dela R Suspension et
dans les 24H aprés la CATF016 de 24H apres la traite M antrole(_s ) 6 mois CONT information de
. . . supplémentaire(s) SUP ,
traite la plus ancienne la plus ancienne I’'INAO
L’ajout dans les laits, et
au cours de la
fabrication, de cultures Contrbdle(s)
de bactéries, de levures Incorporation supplémentaire(s) .
Additifs autorisés et de moisissures dont CATFO017 d"additif(s) ou M 6 mois CONT ii:‘ﬁfrigi:gg 32
I’innocuité est auxiliaire(s) non Déclassement du SUP ,
. . - I’'INAO
démontrée par usage ou, autorisé(s) (des) lot(s) non
pour les nouvelles conforme(s)
cultures, évaluée par
I’AFSSA est autorisé
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Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal » AUCERT 84 167185
Version 3 décembre 2013
Délai de |Modalité| Actionen
R N Valeur de Manquements . i i ..
Point a contréler er Code . Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles ., i
conformité correction
Durée comprise entre 22
et 45 minutes Evaluation
) . (multiplication du temps Non comprise entre . . Contréle |supplémentaire
Durée de coagulation de prise par un CATF018 29 et 45 minutes m Avertissement 12 mois suivi 3 la charge de
coefficient variant de I’opérateur
1,5a3)
Taille du caillé : entre la Evaluation
. taille d’un grain de blé Taille du grain de . . Contrdle |supplémentaire
Décaillage et brassage et celle d’un grain de CATFO19 caillé non conforme m Avertissement 12 mois suivi a la charge de
mais I’opérateur
e S Suspension ou
o e | cam | Norumonds | o
g P d’habilitation
Découpage des blocs de , Absence de .
; découpage des blocs - Suspension et
tome et empilage des Contrbdle(s) . CONT . .
CATF021 de tome et/ou M . ) 6 mois information de
morceaux obtenus avant , . supplémentaire(s) SUP v
nouvelle pression d’empilage des INAO
morceaux
N Suspension et
. Pressage progressif CATF022 Pressage non M antrole(_s ) 6 mois CONT information de
Premier pressage progressif supplémentaire(s) SUP PINAO
(PPC sauf pour dispositions Suspension et
sur découpage et ES) 2 _re'gournements CATF023 Moins de 2 M antrole(_s) 6 mois CONT information de
minimums de la tome retournements supplémentaire(s) SUP PINAO
ES de la tome en fin Evaluation
La condu’lte du pressage CATE024 d Operz(i).tlon entre 47 m Avertissement 12 mois Conj[rqle sypplementalre
permet d’obtenir un et 48%, 4 heures suivi a la charge de
extrait sec de la tome > apres emprésurage I’opérateur
48% en moins de 4 ES de la tome en fin Suspension et
N NI 0 R
h’eures ’a pres CATF025 d’opération < 4\7 0, 4 M antrole(_s ) 6 mois CONT information de
I’emprésurage heures apres supplémentaire(s) SUP PINAO
emprésurage
. , . , . N Suspension et
Maturation , Durée Qe_ maturation de CATE026 DL_Jreg Qe ma:[uratlon M antrole(_s) 6 mois CONT information de
(PPC pour durée) 10H minimum inférieure 2 10 h supplémentaire(s) SUP PINAO
167/185

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014




Plan de contréle de I’AOP« Cantal » ou « Fourme du Cantal » AUCERT 84 168/ 185
Version 3 décembre 2013
Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements " . . i
Point a controler e Code . Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
. Evaluation
Température de la salle . ,T_empe\rature . . Controle |supplémentaire
o CATF027 inférieure a 15°C ou m Avertissement 12 mois - N
entre 15 et 20°C (. Ao suivi a la charge de
superieure a 20°C N
I’opérateur
pH de la tome compris pH inférieur a 5 ou Contréle suEvlégrl:]?etr:(t);ire
entre 5 et 5,4 au début CATF028 supérieur a 5,4 au m Avertissement 12 mois L upp
) suivi a la charge de
du broyage début du broyage s .
I’opérateur
Broyage obligatoire CATF029 Pas de broyage G Retrait
d’habilitation
Broyage et/ou salage .
Broyage et salage PR . R Suspension et
minimum 13 heures CATF030 realise(s) moins de 13 M antrole(_s) 6 mois CONT information de
\ , heures apres supplémentaire(s) SUP ,
. aprés emprésurage eMDrésurage I’INAO
Broyage et salage P 9
(PPC pour obligatoire) Méthode de salage : Salage non réalisé Suspension
CATF031 G oo
dans la masse dans la masse d’habilitation
Température de la tome Température Contréle SuEvlaéI rlrjﬁetrllct);ire
broyée et salée comprise CATF032 inférieure & 17°C ou m Avertissement 12 mois g upp
. . NP suivi a la charge de
entre 17 et 21°C supérieure & 21°C I’ oné
opérateur
— N Suspension et
Avec du sel sec CATF033 Non réalisé avec du M antrole(_s ) 6 mois CONT information de
sel sec supplémentaire(s) SUP v
lage® INAO
Salage -
Temps d’attente au sel : . R Suspension et
minimum d’1 heure CATF034 Moins d’1 heure M Controle(s) 6 mois CONT | iriformation de
. avant mise en moule supplémentaire(s) SUP ,
avant la mise en moule I'INAO
Réalisé par couches .
Moulage successives Evaluation
(PPC pour utilisation entrecoupées de CATF035 Operatlon’(s) non m Avertissement 12 mois Conj[rqle Su pplémentaire
. . AN respectée(s) suivi a la charge de
obligatoire et diametre) pressages manuels ou y
PO I’opérateur
mécaniques
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Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements " . . i
Point a controler ex Code . Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
Utilisation du moule Non utilisation du Suspenspn ou
24 yre . CATF036 G retrait
Cantal” obligatoire moule Cantal et
d’habilitation
Diametre des moules :
36 a 42 cm pour les Suspension et
formats « Cantal » et CATF037 Diametre non M antrole(_s) 6 mois CONT information de
« Fourme de Cantal » respecté supplémentaire(s) SUP PINAO
20 a 22 cm pour le
format « Petit Cantal »
. . Suspension et
Pre_ssage progress!f, CATE038 Non_respe_c_t de la M antrole(_s) 6 mois CONT information de
horizontal ou vertical disposition supplémentaire(s) SUP ,
I’INAO
Durée minimum :
Second pressage - 12H pour le format Suspension et
« Petit Cantal » CATFO39 Durée de pressage M antrole(_s) 6 mois CONT information de
- 18H pour les formats non respectée supplémentaire(s) SUP PINAO
« Cantal » ou « Fourme
de Cantal »
Contrbdle(s)
Absence de marque(s) supplémentaire(s)
ye . . Obligatoire, apposée sur d’identification et/ou Suspension et
?g;?“g:rlggﬁugl&?e(;n le fromage lors du CATF040 non apposée sur le M Déclassement des 6 mois CSOU'\éT information de
P g montage de la piéce fromage lors du fromages du I'INAO
montage de la piéece (des) lot(s) non
conforme(s)

* Moule Cantal : Cylindre droit dont les fonds sont plats et rejoignent les parois du cylindre par un arrondi de hauteur inférieure a 20 millimétres. La partie centrale du moule est constituée d’une seule

piéce
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Version 3 décembre 2013
Délai de |Modalité| Actionen
R N Valeur de Manquements . . i _
Point a controler ex Code . Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles iy i
conformité correction
Suspension ou
retrait
Usade uniade. e peut Réutilisation de d"habilitation
ge unique, ne p CATF041 marque(s) G )
pas étre réutilisée .. ! . Déclassement des
d’identification
fromages du
(des) lot(s) non
conforme(s)
Marque d’identification Nature, couleur,
dimension, description Non conforme a la R Suspension et
conformes a la CATF042 réglementation en M su Clct)é?;:aor:gisr)e(s) 6 mois CSOU'\;,T information de
réglementation en vigueur PP I'INAO
vigueur
Quantiéme(s) Suspension et
Présence du quantieme d’emprésurage Contrbdle(s) . CONT . .
d’emprésurage CATF043 absent(s) ou M supplémentaire(s) 6 mois SUP mfor’matlon de
o ’'INAO
illisible(s)
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Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements " . . .
Point a controler e Code . Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
Le niveau de
gravité relevé
est mineur et
la répétition
Si non mise en place d’un
des empreintes aux Avertissement Contréle manguement
CATF044 premiéres phases de m 12 mois suivi d’un contréle a
moulage mais mise en I’autre
fin de pressage n’augmente
pas le niveau
Empreinte en relief sur les (j.ii;?gie
deux faces portant I’intitulé
« Fromage Il;ermier » ou 31/12/2019
« Fabrication Fermiére » Controle(s)
Empreinte pour les fromages | mise en place au montage supplémentaire(s)
fermiers de la piéce , . Suspension et
(PPC) Possibilité d’une empreinte CATF045 ?nb?glrilg: d’empreinte M Déclassement des 6 mois CSOU'\éT information de
en relief portant fromages du I'INAO
I’inscription « Ferme de (des) lot(s) non
.. » miseen plgif:e au conforme(s)
montage de la piece Controle(s)
supplémentaire(s)
. Suspension et
CATF046 Emplr’glrgf Te portantt M Déclassement des 6 mois CSOU'\;,T information de
pas Finfitule correc fromages du I’'INAO
(des) lot(s) non
conforme(s)
Evaluation
CATF047 Empreinte mise sur 1 m Avertissement 12 mois Cont[rc‘?le sypplémentaire
seule face du fromage suivi a la charge de
1’opérateur
171/185
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Version 3 décembre 2013
Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements " . . i
Point a controler e Code . Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
Absence de perte de Enregistrements Controle(s . CONT | Suspension et
tracabilité de la traite & la CATF048 ingom lets M su Iémenta(ir)e(s) 6 mois SUP information de
- bilité fin des étapes de P PP ’INAO
ragabiiite transformation Absence Suspension ou
Tragabilité quantitative des CATF049 d’enregistrement ou G retrait
fromages informations fausse d’habilitation
Eléments statistiques a
communiquer . R Suspension et
Statistiques mensuellement au CIF : CATF050 ;as dde trgnsm|§5|on M Clqntrolte(_s ) 1 mois CSOU'\;,T information de
- production de lait es données prévues supplémentaire(s) PINAO
- production de fromages
Mauvaise tenue,
Chaque opérateur tient a mauvaise Evaluation
. . transmission des . . Controle |supplémentaire
la dlspgsmon dfzs CATFO51 informations prévues m Avertissement 12 mois suivi a la charge de
?uttt)gtes com?etentes ne rendant pas le I’opérateur
out documen R contréle impossible
nécessaire au contrble -
S Mauvaise tenue,
Obligations déclaratives del ongine, de la . mauvaise .
qualité et des conditions o R Suspension et
. . transmission des Contrdle(s) . CONT . .
de production du lait, CATF052 . . . M . ) 6 mois information de
informations prévues supplémentaire(s) SUP ,
notamment une A I’'INAO
e N rendant le controle
comptabilité journaliére . .
. : impossible
des entrees et des sorties Non tenue ou non Suspension et
de lait, ... o 0 . . .
CATFO053 transmission des M su C%r:;;or:g% s) 6 mois CSOU'\;,T information de
informations prévues PP I’'INAO
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Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements " . . .
Point a controler e Code . Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
Conservation par maintien
a une température négative
des matieres premieres
laitieres, des produits en
cours de fabrication, du Suspension et
caillé ou du fromage frais - ’ 0 . . .
Conservation des produits ; tl d_tu . getra CATFO054 Non. respe_ct.de I'(des) M Coptrole(_s) 6 mois CONT information de
interdite interdiction(s) supplémentaire(s) SUP ,
_ I'INAO
Conservation sous
atmosphére modifiée des
fromages frais et des
fromages en cours
d’affinage interdite
173/185
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Version 3 décembre 2013

Point & controler

Valeur de
Référence

Mangquements

Sets possibles

Gravité

Sanctions

Déclaration d’identification

Identification
erronée dans le
cadre d’un
démarrage de
production

CAAF054
Remplie et adressée a
I’ODG

Refus
d’habilitation

Identification

CAAF055 )
erronée

Retrait ou
suspension
d’habilitation

Transmission

CAAF001 - ) .
supérieure a 1 mois

Avertissement

Absence
d’information de
I’ODG de toute
modification
concernant
I’opérateur et
affectant son (ses)
outil(s) de
production, ne
remettant pas en
cause 1’habilitation

CAAF003

A jour : transmission
immeédiate a I’ODG des
modifications concernant

Contrbdle(s)
supplémentaire(s)

I’opérateur ou affectant

son outil de production Absence

d’information de
I’ODG de toute
modification
concernant
I’opérateur et
affectant son (ses)
outil(s) de
production,
remettant en cause
I’habilitation

CAAF004

Retrait de
I’habilitation

VERSION APPROUVEE LE 14 FEVRIER 2014

Délai de
mise en
conformité

Modalité| Actionen
de suivi

absence de
correction

Retrait ou
suspension de
I’habilitation

CONT

2 mois sup
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Version 3 décembre 2013
Valeur de Manguements Délai de |Modalité| Actionen
Point & controler e Code qu Gravité | Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
Dans I’aire géographique
Jusqu’au 31/12/2012 (ou
révision de 1’aire
géographique) :
Aire geographique de Dérogation accordée si _ .
Io,callsatlon des caves atelier d’affinage CAAF005 ,A.fflna’ge hors de G ’ Retrait
d’affinage identifié auprés de I’aire géographique d’habilitation
(PPC) I’INAO et affinant de
fagon continue des
fromages AOP aprés 30
jrs d’affinage dans 1’aire
géographique
Conservation par
maintien a une
température négative des
matieres premiéres
laitiéres, des produits en
cours de fabrication, du Non-respect de - Suspension et
Conservation des produits caillé ou du fromage frais CAAF006 1’(des) M Clqntrolf(_s) 6 mois CSOUI\ILT information de
interdite interdiction(s) supplémentaire(s) 'INAO
Conservation sous
atmosphére modifiée des
fromages frais et des
fromages en cours
d’affinage interdite
Evaluation
i . QRO - R ] .
Hyg_rometrle 1 95% CAAF007 _ H,ygrom‘etrle m Avertissement 12 mois Conj[rqle sypplementalre
minimum inférieur a 95% suivi a la charge de
. 1I’opérateur
Affinage Evaluation
Température entre 6 et Température < 6°C . . Contréle |supplémentaire
12°C CAAF008 ou> 12°C m Avertissement 12 mois suivi 3 la charge de
1I’opérateur
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Valeur de Manguements Délai de |Modalité| Actionen
Point & controler e Code qu Gravité | Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles " .
conformité correction
Les fromages ne
Fromages réguliérement Sorgrgzsézrgsgzou Evaluation
. . frottés ou brossés et ) . . Controle |supplémentaire
Affinage (suite) retournés pour obtenir CAAF009 rito:r;rl?gn(;u m Avertissement 12 mois Suivi 3 la charge de
une crodte réguliére pera I’opérateur
effectuées non
réguliérement
L Durée d’affinage Suspension ou
Ir?]?rr]‘ierign?f:ﬁ??(?ggurs CAAF010 inférieure a 30 G retrait
-oY) jours d’habilitation
Cantal jeune : 30 2 60
Durée d’affinage (a partir du jours J CAAF011
quantiéme d’emprésurage) Durée d’affinage Suspension et
(PPC) Cantal entre-deux : 90 a des différentes Contrdle(s) . CONT | 2uspensi
. CAAF012 . M . ) 6 mois information de
210 jours mentions non supplémentaire(s) SUP PINAO
. . respectées
Cantal vieux : 240 jours CAAFO13
et plus
De 61 a 89 jours
De 61 & 89 jours et de evou dguzél 2239
211 a239 jours : les i deé from.a es
fromages ne peuvent pas CAAF014 ,g.

- , sortir de I’aire sortent d%.l aire .
_Perlode:s d _afﬁnage géographique d’affinage geo’grap ‘que Controle(s) . CONT .SUSpens!On et
intermédiaires - d’affinage M . ) 6 mois information de
(PPC) et sont commercialisables et/ou supplémentaire(s) SUP PINAO

uniguement vers une - des fromades sont
entreprise apte a produire CAAF015 commercigalisés
I’appellation, sous le seul .

A VErs une entreprise
qualificatif « Cantal ». ) .

non apte a produire

’appellation
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Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements - . . .
Point a controler e Code . Gravite | Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
Absence de Contrbdle(s)
marque(s) supplémentaire(s)
Obligatoire, apposée sur d’identification CONT Suspension et
le fromage lors du CAAF016 et/ou non apposée M Déclassement des 6 mois SUP information de
montage de la piéce sur le fromage lors fromages du I'INAO
du montage de la (des) lot(s) non
piéce conforme(s)
Controdle(s)
Nature, couleur, supplémentaire(s)
dimension, description Non conforme & la CONT Suspension et
conformes a la CAAF017 réglementation en M Déclassement des 6 mois SUP information de
réglementation en vigueur fromages du I'INAO
vigueur (des) lot(s) non
conforme(s)
Quantiéme(s) Contrbdle(s) Suspension et
Présence du quantiéme d’emprésurage . ) . CONT | >uspensi
, \ CAAF018 M supplémentaire(s) 6 mois information de
. . . d’emprésurage absent(s) ou SUP ,
Marque d’identification et illisible(s) I’INAO
empreinte pour les fromages —
fermi Contrble(s)
ermiers . )
supplémentaire(s)
Absence CONT Suspension et
CAAF019 d’empreinte en M Déclassement des 6 mois SUP information de
Empreinte en relief sur relief fromages du I’'INAO
les deux faces portant (des) lot(s) non
I’intitulé « Fromage conforme(s)
Fermier » ou Contrbdle(s)
« Fabrication supplémentaire(s)
Fermiére Possibilité Empreinte ne CONT Suspension et
d’une empreinte en relief CAAF020 portant pas M Déclassement des 6 mois SUP information de
portant I’inscription I’intitulé correct fromages du I'INAO
« Ferme de ... » sur une (des) lot(s) non
face, conforme(s)
. . Evaluation
Empreinte mise sur Contrdle |supplémentaire
CAAF021 1 seule face du m Avertissement 12 mois L upp
suivi a la charge de
fromage >
1’opérateur
177/185
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Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements - . . i
Point a controler e Code . Gravite | Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
. Non-respect de Suspensign ou
Affinage sous film Interdit CAAF022 - L G retrait
I’interdiction Lt
d’habilitation
Possible si le produit est
maintenu dans les
conditions d’affinage et
sans quitter I’aire Chang_e ment de
géographique d’affinage rr?wzri]:tci):nsggss
: Le transfert inter-site .o Contrbdle(s) Suspension et
Changement de mention dans une méme CAAF023 , conditions M supplémentaire(s) 6 mois CONT information de
(PPC) h R . d’affinage et/ou en . SUP R
entreprise apte a produire ayant quitté Iaire dans les 6 mois I'INAO
I’appellation ou vers une géographique
autre entreprise apte a d’affinage
produire I’appellation ne
constitue pas une rupture
des conditions d’affinage
Le produit prend son
nom définitif a la date de
sortie de cave d’une
entreprise apte a produire
_— E e I’appellation avant i Contrble(s) Suspension et
ﬁ\ttlr,lbutl?ln gunnom définitif commercialisation vers le CAAF024 Nor&irsesg)sei;:itotrj]e la M supplémentaire(s) 6 mois CSOU'\IIDT information de
¢ Fappefiatio consommateur ou vers un P dans les 6 mois I’'INAO
distributeur qui n’est pas
susceptible de bénéficier
de I’appellation pour
I’affinage.
. < 35 kg ou > 45 kg
De 35 a 45 kg pour le pour le « Cantal » Evaluati
« Cantal » et la « Fourme et la « Fourme de Contrdl v{a, ua I(t)n_
Poids de Cantal » CAAF025 Cantal » m Avertissement 12 mois ontrofe | suppiementaire
X suivi a la charge de
De8al0 kg pour le < 8 kg ou>10 kg I’opérateur
« Petit Cantal » pour le « Petit
Cantal »
178/185
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Version 3

décembre 2013

Point & controler

Valeur de
Référence

Code

Manquements
possibles

Gravité

Sanctions

Délai de
mise en
conformité

Modalité
de suivi

Action en
absence de
correction

Caractéristiques du produit
GRADAGE

Péte ferme, de couleur
ivoire a jaune foncé,
souple pour les fromages
les plus jeunes,
Iégérement friable pour
les plus affinés

Crodte séche dont
I'épaisseur s'accroit avec
la durée d'affinage et
évolutive : d’abord de
couleur gris-blanc puis
dorée puis brune pouvant
étre parsemée de boutons
ocre a bruns

Godt lactique,
Iégérement acidulé en
début d’affinage, fruité,
intense et persistant en
cours d'affinage

Forme : cylindre régulier,
dont les arrétes sont
arrondies, sans
renflement

CAAF026

Reésultat(s)
organoleptique(s)
non satisfaisant(s)

Avertissement

12 mois

Evaluation
supplémentaire
a la charge de
I’opérateur

Contréle
suivi

Modes de présentation des
produits

Présentation possible en
portions ou rapé

Présence d’une partie
croQtée obligatoire a
I'exception :

- des portions
individuelles inférieures
a70g

- des dés

- du rapé.

CAAF027

Pas de croute

Contrbdle(s)
supplémentaire(s)

6 mois

Suspension et
information de
I’'INAO

CONT
SUP
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Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements - . . .
Point a controler e Code . Gravite | Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
Mélange de rapés Suspension et
Rapé obtenus a part!r de Cantal CAAF028 Ngn-respeqt de M antrole(_s) 6 mois CONT information de
de mentions d’affinage I’interdiction supplémentaire(s) SUP PINAO
différentes interdit
Le nom de I’appellation
et la mention « jeune »,
« entre-deux » ou .
« vieux » doivent étre Evaluation
inscrits en caractéres de CAAF029 Elt_ament(s) non m Avertissement 12 mois Conj[rqle su pplémentaire
dimensions au moins pris en compte suivi a la charge de
égales aux 2/3 de celles Popérateur
des caractéres les plus
grands sur 1’étiquetage
Jusqu’au 01/01/2012
Possibilité d’apposer la ) ) Evalluation_
mention « Appellation CAAF030 Element(s) non m Avertissement 12 mois Controle - | supplémentaire
d’origine contrdlée » ou pris en compte suivi a la charge de
. . . le logo « Appellation I’opérateur
Etiquetage obligatoire d’origine controlée »
A partir du 01/05/2009
L’indication « .
. N Evaluation
Appellation dorigine Elément(s) non Controle |supplémentaire
protégée » et/ou le CAAF031 ; m Avertissement 12 mois L upp
. pris en compte suivi a la charge de
symbole communautaire N
R , I’opérateur
associé doit étre apposé
sur I’étiquetage
Mentions « fabriqué
par... » et « affiné Evaluation
par...» ecrlt,es dg CAAF032 Ele_zment(s) non m Avertissement 12 mois Conj[rqle sypplementalre
dimension n’excédant pris en compte suivi a la charge de
pas les 2/3 de celles de I’opérateur
I’appellation
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Valeur de Manguements Délai de |Modalité| Actionen
Point & controler e Code qu Gravité | Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
Marques de commerce Elément(s) non Controle suEVIaéIrl:\?etr:(t);ire
ou de fabrique CAAF033 ; m Avertissement 12 mois i upp
A pris en compte suivi a la charge de
particuliéres ,
I’opérateur
« affiné a la ferme » : Evaluation
€crit de dimension Elément(s) non Contrdle |supplémentaire
n’excédant pas les deux CAAF034 ; m Avertissement 12 mois g upp
. pris en compte suivi a la charge de
tiers de celles de Popérateur
. A I’appellation Cantal p
Liste des qualificatifs ou
autres mentions autorisés « affiné en tunnel » : écrit Evaluation
dans I’étiquetage, la publicité, | de dimension n’excédant Elément(s) non Controle | supplémentaire
la communication, les factures | pas les deux tiers de CAAF035 ris en compte m Avertissement 12 mois suivi aﬁ);char e de
ou papiers de commerce celles de I’appellation P P y g
Cantal I’opérateur
« fabriqué avec du lait
issu de vaches de la race Evaluation
Salers » - écrit de Elément(s) non Controle |supplémentaire
dimension n’excédant CAAF036 ; m Avertissement 12 mois S upp
: pris en compte suivi a la charge de
pas les deux tiers de Popérateur
celles de I’appellation p
Cantal
Etiquetage autorisé gie:rgciasfe’féngr%?n: o?ggt Evaluation
(ethueta_ge, PUbI'C'te’ partir de 120 jours soit le CAAF037 Ele_zment(s) hon m Avertissement 12 mois Conj[rqle su pplémentaire
communication, factures ou 4° mois anrés pris en compte suivi a la charge de
papiers de commerce) emprésurgge I’opérateur
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Délai de Modalité| Action en
AR R Valeur de Manquements - . . i
Point a contréler er Code . Gravité Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
En cas de fabrication
fermiére® :
Mention « Fabrication .

" Evaluation
fermiére » ou « Fromage Elément(s) non Controle |supplémentaire
fermier » ou « Ferme de CAAF038 : m Avertissement 12 mois . X pp

pris en compte suivi a la charge de
Etiquetage autorisé -+ » Ou toufe autre I’opérateur
,t.q t blicite indication laissant
(étique age, publicite, entendre une origine
communication, factures ou fermi
. ermiere
papiers de commerce) _
En cas de découpe :
Mentions indiquant 1’état Evaluation
physique dans lequel se CAAF039 Ele_zment(s) non m Avertissement 12 mois Conjtrqle sypplementalre
trouve le fromage ou le pris en compte suivi a la charge de
traitement mécanique I’opérateur
qu’il a subi
. R Suspension et
CAAF040 En_r egistrements M antrole(_s) 6 mois CONT information de
Absence de perte de incomplets supplémentaire(s) SUP PINAO
Tracabilité tracabilité de la réception Absence
¢ des fromages a la vente & ot ¢ Suspension ou
des produits CAAF041 enregistremen G retrait
ou informations o ere, .
d’habilitation
fausse
5 réservée aux producteurs fermiers transformant sur leur exploitation le lait produit sur I'exploitation ou aux fromages fermiers collectés et affinés par un affineur
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Délai de |Modalité| Actionen
AR R Valeur de Manquements - . . .
Point a controler e Code . Gravite | Sanctions mise en de suivi | absence de
Référence possibles . .
conformité correction
Eléments statistiques a
communiquer
mensuellement au CIF :
- stock
- commercialisation par Pas de Suspension et
Statistiques mention : Jeune, entre- CAAF042 transmission des M antrole(_s) 1 mois CONT information de
deux ou vieux . . supplémentaire(s) SUP ,
données prévues I'INAO
- collecte de fromages
- quantités entrée et
sorties cave
- quantités de fromages
déclasses par mention
Mauvaise tenue,
mauvaise Evaluation
transmission des Contréle |supplémentaire
. Lo CAAF043 informations m Avertissement 12 mois - upp
Chaqgue opérateur tient a . suivi a la charge de
o di tion d prévues ne rendant Popérateur
at 'Sfi(,)s' 1on ,ets ; pas le contrdle p
autorités compétentes impossible
tout document nécessaire -
A . Mauvaise tenue,
au controle de ’origine, mauvaise
Obligations déclaratives de Ia.q_uallte et des _ transmission des i Suspension et
conditions de production . . Contrbdle(s) . CONT |. .
- CAAF044 informations M . ) 6 mois information de
du lait, notamment une , supplémentaire(s) SUP ,
A N prévues rendant le I'INAO
comptabilité journaliére N
. . contrdle
des entrées et des sorties . .
. impossible
de lait, ...
Non tenue ou non Suspension et
CAAF045 transmission des M antrole(_s) 6 mois CONT information de
informations supplémentaire(s) SUP ,
. I’'INAO
prévues
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Les modalités de traitement des manquements organoleptiques et analytiques sont décrites dans la procédure d’examen organoleptique de ce plan de

controle.

légérement friable pour les
plus affinés

satisfaisant(s)

N R e Manquements - .
Point a controler | Valeur de Référence Code qul Gravité| Sanctions
possibles
i ) Matiere grasse :<45¢g/
PR Matiére grasse :> 45 g/
Caracteéristiques 100g de %romagg aprégs CAAF046 100g de fromage aprés
physico-chimiques du . dessication :
produit dessication o m Avertissement
PPC Extrait sec : >57%, 30 CAAF047 Extrait sec : <57%, 30
jours apres emprésurage jours apres
emprésurage
Cantal jeune : ES <
Cantal jeune : ES >57% 57%
Extrait sec Cantal entre-deux : ES > CAAF048 Cantal entre-deux : ES m Avertissement
PPC 58% < 58%
Cantal vieux : ES > 60% Cantal vieux : ES <
60%
Caractéristiques
organoleptiques du
produit
Pate ferme, de couleur
Pate Is\é(l);[:?eapj:l?rn Fezofrr]g?ﬁages Résu!tat(s) .
. CAAF049 organoleptique(s) non m Avertissement
PPC les plus jeunes,
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Délai de mise | Modalité| Action en
N R . Manquements - . -
Point a controler | Valeur de Référence Code ossibles Gravité| Sanctions en de suivi | absence de
b conformité correction
Cro(te séche dont
I'épaisseur s'accroit avec
la durée d'affinage et ,
R p S Résultat(s)
Crolte évolutive : d’abord de CAAF050 organoleptique(s) non m Avertissement
PPC couleur gris-blanc puis satisfaisant(s)
dorée puis brune pouvant
étre parsemée de boutons
ocre a bruns
Godt lactique, I1égérement
Got acidulé en début Résultat(s)
PPC d’affinage, fruité, intense CAAF051 organoleptique(s) non m Avertissement
et persistant en cours satisfaisant(s)
d'affinage
Forme Cylindre régulier, dont les Résultat(s)
PPC arrétes sont arrondies, CAAF052 organoleptique(s) non m Avertissement
sans renflement satisfaisant(s)
Note supérieure ou égal au Résultat(s)
Note Totale P g CAAF053 organoleptique(s) non m Avertissement

minimum

satisfaisant(s)
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