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Gentile Cliente,
con la presente si riportano le specifiche di servizio in uso presso il Laboratorio Concast:

2) Accreditamento: 11 laboratotio ¢ accreditato ACCREDIA in conformita alla norma UNI EN ISO/IEC 17025. L’elenco
delle prove accreditate e il certificato di Accreditamento del Laboratorio sono consultabili sul sito di ACCREDIA
(www.accredia.it) e/o sul sito ufficiale del consorzio allindirizzo
https://www.concast.tn.it/ ConcastWebapp/laboratotrioAnalisi.jsp.

Il laboratorio ¢ iscritto nel Registro dei laboratori che effettuano analisi nell'ambito delle procedure di
autocontrollo delle industtie alimentari - D.P.P. 23 febbraio 2005, n. 1-31/Leg. Laboratotio con determinazione
del dirigente n. 151 del 04/11/2009.

b) Comunicazione al cliente: tutte le comunicazioni formali sono inoltrate al cliente, salvo diversi accordi, a mezzo

email. Le informazioni presenti in codesto documento si intendono accettate, valide e attive a decorrere dalla data di
pubblicazione del documento sul sito ufficiale del consorzio all'indirizzo
https://www.concast.tn.it/ConcastWebapp/laboratorioAnalisi.jsp dove ¢ disponibile nell'ultima revisione in uso.

c) Criteri di idoneita per i campioni il laboratorio prende in carico i campioni nel momento in cui gli stessi siano accettati

nel Lims di gestione campioni.
L’attivita di campionamento e ritiro campioni rimane al di fuori della responsabilita del laboratorio e non &
oggetto di accreditamento.
a. 11 DV L 25 “Criteri di idoneita dei campioni” ¢ disponibile nell’ultima revisione in uso sul sito ufficiale del
consorzio allindirizzo https://www.concast.tn.it/ ConcastWebapp/laboratorio Analisi.jsp.
Nel caso in cui il campione non rispetti i requisiti di conformita definiti in DV L 25, il laboratorio
contattera il cliente/socio per informarlo dello scostamento tilevato e ottenete ultetioti informazioni.
Eventuali comunicazioni a mezzo email saranno allegate al foglio di accettazione del campione.
II. Nel caso in cui il cliente/socio richieda che il campione sia comunque sottoposto a prova il laboratorio
inserira nel Rapporto di prova una dichiarazione in cui declina la responsabilita e indica quali siano i
risultati che possono essere influenzati dallo scostamento (punto 7.4.3 ISO IEC 17025).

i. 1II cliente ¢ informato ed accetta che in caso di superamento delle tempistiche massime
ammesse dal momento del prelievo all’accettazione, il campione sara dichiarato
automaticamente non idoneo e sara riportata nota esplicativa in RdP

ii. Per i campioni a PLQ che dovessero risultare in fase di lavorazione non idonei per una
deviazione anomala degli indici di contenuto in grasso, carica battetica e/o cellule
somatiche tispetto allo stotico del socio confetente, ¢ facolta del caseificio/latteria
richiedere di togliere il campione dal circuito PLQ passandolo a EXTRA.

ili. Campioni la cui modifica di stato in fase di lavorazione dovesse precludere la possibilita di
eseguire tutte le analisi richieste, saranno dichiarati non idonei ed il risultato sara trasmesso
unicamente per le analisi di cui sia stato possibile eseguire la determinazione

d) Incertezza di misura: Qualora non presente sul Rapporto di Prova, per ciascun metodo di prova accreditato ¢ a

disposizione dei clienti presso il Laboratorio I'incertezza estesa di misura.
| Per le prove microbiologiche il laboratorio utilizza 'approccio globale secondo la ISO 19036.

e) Inizio e fine analisi: si veda quanto riportato in Tabella 1 e 2 allegate;

f) Laboratori terzi: A completamento del servizio, il Laboratorio ¢ disponibile a individuare altri Laboratori per
’esecuzione di particolari determinazioni che il Laboratorio Concast non ¢ in grado di effettuare.
In tal caso il Rapporto di Prova ¢ emesso direttamente dal laboratorio incaricato e si ritiene il Laboratorio concast

sollevato da responsabilita di qualsiasi natura inerente al rapporto tra il Cliente e il laboratorio terzo.
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@) Listino prezzi: Per gli utenti non in possesso di partita iva agricola e/o la cui sede aziendale non sia collocata nell’ambito
del territorio riconducibile alla denominazione di origine protetta “Grana Padano, tipologia Grana Trentino o Trentingrana”, ¢
disponibile presso il laboratorio, su richiesta, un listino prezzi.

h) Metodiche analitiche: Sono codificate nel Sistema Qualita del Laboratotio e sono a disposizione per consultazione;
a.In allegato alla presente si invia la Tabella 1 per i metodi accreditati e la Tabella 2 per i metodi non
accreditati riportanti la matrice analizzata e i tempi massimi di comunicazione dei risultati.

i)  Rapporto di prova: gli esiti analitici sono comunicati attraverso Rapporto di Prova.

I risultati di analisi sono comunicati su supporto cattaceo e/o elettronico tramite invio email dei Rapporti di Prova.

I risultati d’analisi si riferiscono esclusivamente al campione analizzato e non ¢ possibile la riproduzione, anche
parziale, del Rapporto di Prova senza il consenso scritto del Laboratorio.

Tutti i campioni sono conservati fino all’emissione dei Rapporti di Prova.

II Rapporto di Prova, quando espressamente richiesto dal cliente, puo riportare un’indicazione della rispondenza a
requisiti di Legge quali, a esempio, i criteri microbiologici dei prodotti (Reg. CE 2073/05) oppute la conformita ai
parametti previst per I'autocontrollo (Reg. CE 853/04).

11 Rapporto di Prova ¢ emesso con marchio Accredia.

i. 1l socio/cliente che desideri ricevere Rapporti di prova senza marchio Accredia deve
darne notizia al laboratorio in forma scritta all’atto dell’accettazione e sottoscrizione del
servizio di analisi.

il.  (cit. RT 08 Accredia) si fa presente che nei casi in cui ['accreditamento é obbligatorio o guando i rapporti
di prova devono essere forniti ad nna terga parte, non ¢ possibile concordare con il cliente ['esecuzione di
attivitd come non accreditate.

ili. Nel caso in cui il laboratotio non conosca a prioti la destinazione/I'impiego dei rapporti di
prova da parte dei propri clienti, si rammenta al cliente che, in caso di non utilizzo del
marchio ACCREDIA, i RdP non sono coperti da accreditamento e non possono essere
forniti a terzi.

j) Reclami: Eventuali reclami possono essere comunicati al numero di telefono del laboratorio (0461950046) oppure via
mail (laboratotio@concast.tn.it) all’attenzione del Responsabile del Laboratotio.
E disponibile per consultazione la procedura di gestione dei reclami del laboratorio e il relativo modulo di registrazione.
k) Riservatezza: 11 Laboratorio mantiene la riservatezza relativamente alle informazioni di proprieta del cliente acquisite
durante I’attivita analitica, salvo obblighi di legge o richieste da parte dell’autorita competente;

1) Subappalro: 11 laboratorio, in caso di impossibilita momentanea a effettuare un’analisi, puo ricorrere al subappalto della
stessa presso un laboratorio terzo di cui si assume responsabilita per termini e condizioni. Il laboratorio informa a
mezzo email della necessita di avvalersi del servizio di un laboratorio terzo. Trascorse 24 h dall’invio di suddetta email
salvo notizia di pareri contrari o note in merito, i termini del subappalto indicati nell’email saranno ritenuti accettati.

11 Subappalto sara quindi applicato secondo le seguenti modalita

e Nel caso in cui una prova sia subappaltata a laboratori accreditati per le specifiche attivita oggetto di subappalto,
il laboratorio indichera nel Rapporto di Prova riportante il marchio Accredia la prova come accreditata, avendo
cura di riportare il numero di accreditamento del laboratorio subappaltato.

e Nel caso in cui una prova sia subappaltata a laboratori non accreditati per le specifiche attivita oggetto di
subappalto, il laboratorio indichera nel Rapporto di Prova riportante il marchio Accredia la prova come non
accreditata.

e  Nel caso in cui il Rapporto di Prova non riporti riferimenti all’accreditamento, il laboratorio indichera in apposita

nota presso quale laboratorio ¢ stata eseguita la prova in subappalto e con quale metodica.
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m) Tecniche di campionamento: codificate in documenti specifici (Istruzioni Operative) all’interno del Sistema Qualita

0)

del Consorzio a disposizione per consultazione;

Utilizzo della documentazione: 1 accreditamento del Laboratorio non pud essere utilizzato nella documentazione

inerente ai prodotti. L’accreditamento comporta la verifica della competenza tecnica del Laboratorio da parte di

ACCREDIA nell’ambito di una specifica convenzione relativamente alle prove accreditate. Le registrazioni relative alle

prove, compresi i dati grezzi e ai Rapporti di Prova ¢ conservata per 10 anni.

Ulteriori informazioni e delucidazioni circa il significato dell’accreditamento possono essere approfondite sul sito

ufficiale del consorzio all’indirizzo https://www.concast.tn.it/ConcastWebapp/laboratorio Analisi.jsp.

Ci ¢ gradita 'occasione per porgere cordiali saluti.

11 Direttore
dott. Marco Ramelli
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Tabella 1, metodi ACCREDITATI.

I metodi di riferimento delle prove sono disponibili nella forma piu aggiornata in uso su sito Accredia

In grassetto le prove oggetto di modifica rispetto alla precedente revisione del documento

n Analisi Matrice Templ‘ di (.:ornum(.:a'z tone
(giorni lavorativi)
1 Aflatossina M1 Latte 5
2 Carica batterica totale Latte 5
Carica microbica mesofila aerobia a . .
3 o Alimenti 7
30°C
4 Carica microbica Znesoﬁla aerobia a Campioni ambientali 7
30°C
5 Cellule somatiche Latte 5
6 Coliformi totali, conta Latte, burro, cagliata e formaggi, creme a base di latte, yogurt, 5
panna, polvere di siero
7 Enterobatteriacee a 37°C, conta Campioni ambientali 7
3 Enterobatteriacee a 37°C, conta Latte d'l vacca, di bufala? di capra, di pecora, burro, cag.ha'ta, 7
formaggi, creme a base di latte, yogurt, panna, polvere di siero
Escherichia coli produttori di
9 | Shigatossine (STEC), ricerca metodo Latte/derivati del latte 7
PCR
10 Escherichia coli 3-glucuronidasi Latte di vacca, di bufala, di capra, di pecora, butro, cagliata, 5
positiva formaggi, creme a base di latte, yogurt, panna, polvere di siero
11 Fosfatasi alcalina Latte e bevande a base di latte 3
12 Grasso Latte 5
13 Grasso Derivati liquidi del latte (panna) 5
14 Lattosio Latte 5
L . Alimenti/Supporti da campionamento superfici ambienti del
Listeria monocytogenes, ticerca . L .
15 settore alimentare/solo su latte, derivati del latte e prodotti a 5
metodo PCR .
base di latte
16 Proteine Latte 5
17 Proteine Detivati liquidi del latte (siero) 5
18 Pseudomonas spp., conta Latte ¢ derivati 7
19 Punto di congelamento Latte 5
20 Ricerca di Listetia monocytogenes Alimenti 9
Alimenti/Supporti da campionamento superfici ambienti del
21| Salmonella spp, ricerca metodo PCR settore alimentare/solo su latte, derivati del latte e prodotti a 5
base di latte
22 Sostanze inibenti Latte 5
Stafilococchi coagulasi positivi, Lz}tte di vacca, fh bufala, di capr?, di pecora, burro,
23 cagliata, formaggi, creme a base di latte, yogurt, panna, 5
conta
polvere di siero
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Tabella 2, metodi NON ACCREDITATI.

I metodi di riferimento delle prove sono disponibili su richiesta al laboratorio

In grassetto le prove oggetto di modifica rispetto alla precedente revisione del documento

n Analisi Matrice Tempi di Comunicazione (giorni lavorativi)
1 Acidita titolabile Latte 3
2 Acidita titolabile Latte 3
3 Caseina Latte 5
4 Clostridi AMP 6000 Latte 5
5 Clostridi M.P.N. Latte 10
6 Fosfatasi Latte

7 IAC Latte

8 Indice crioscopico Latte 5
9 Mufte e lieviti, conta Alimenti e prodotti lattiero caseari 7
10 Perossidasi Latte 3
11 pH Latte, siero di latte in polvere 3
12 Urea Latte 5




