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Per visualizzare un titolo di un documento in "Normativa" o in "Bibliografia". passare, senza cliccare, il mouse su un numero: verra' visualizzato il titolo del documento corrispondente.

FASE: MODALITA': DESCRIZIONE
Acquisizione del

latte
b) Latte di una
mungitura non
refrigerato , lavorato
entro 2 ora dalla
mungitura

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Latte non refrigerato e
lavorato subito dopo la
mungitura

Amaseno (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

a) Latte refrigerato a
4°C al massimo di
due mungiture

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Latte bufalino 100%. Amaseno (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Trattamento
termico

Riscaldamento del
latte fino a 85 - 90°C
e raffreddamanto
naturale.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Trattamento termico Amaseno (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Coagulazione

Il caglio utilizzato è
quello liquido di
vitello. La
temperatura di
coagulazione è di 36
- 38°C per un tempo
medio di 60 minuti.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Trattamento termico Amaseno (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Trattamento del
coagulo

c) Messa in forma in
fuscelle senza
pressatura della
cagliata

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Metodologia della messa in
forma

Amaseno (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

b) Cottura del
coagulo fino a
raggiungere una
temperatura di 45°C.
Nessuna sosta sotto
siero

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Cottura del coagulo Amaseno (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

a) Numero di rotture
della cagliata: 1;
dimensioni del
coagulo a nocciolina

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Ameseno (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Salatura

Salatura a secco
quando la forma ha
raggiunto una certa
rigidità. Durata della
salatura 1 - 2 ore a
temperatura
ambiente.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Metodologia della salatura Amaseno (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Asciugatura
post-salatura

Per 4 ore a
temperatura
ambiente in
caseificio su assi di
legno.

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Amaseno (FR) Assi di legno Locali storici tipo
cantine

NO Disposizioni
previste dal



Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Per 4 ore all'aperto
in gabbie Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Amaseno (FR) Gabbie Locali storici tipo
cantine
specializzate

NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Stagionatura

Forme poste in vasi
di vetro o coccio
messi in celle frigo a
4°C od in locali
asciutti o freddi

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Stagionatura in vasi di vetro o
coccio

Amaseno (FR) Vasi di coccio Locali storici tipo
cantine
specializzate

NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Durata non inferiore
ai 60 giorni. Per la
tipologia da grattugia
fino anche ad 1
anno

Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste
materiali.

Deroghe richieste
locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Durata della stagionatura Amaseno (FR) Nessuna richiesta Nessuna richiesta NO Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)

Trattamenti prima
della

commercializzazione Lavaggio finale
Elementi di tracciabilità Elementi tradizionali Territorio Deroghe richieste

materiali.
Deroghe richieste

locali. Normativa Bibliografia CCP Controllo

Fiumicino (RM) Nessuna richiesta Nessuna richiesta SI Disposizioni
previste dal
Pacchetto
Igiene
(aprile
2004)
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