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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEL RAVIGGIOLO
DELL’APPENNINO TOSCO ROMAGNOLO

1. Premessa

a. Generalita ed obiettivi

Il Disciplinare di Prodotto costituisce il punto di riferimento, per le realta produttive

aziendali operanti all'interno del territorio identificato, per garantire i requisiti di

qualita e tipicita al consumatore finale.

Gli obiettivi del presente disciplinare sono i seguenti:

o definire il processo produttivo del Raviggiolo dell’Appennino Tosco Romagnolo
ottenuto con metodo tradizionale a partire dalla materia prima, la sua
trasformazione e il confezionamento;

e valorizzare il formaggio Raviggiolo dell’Appennino Tosco Romagnolo e,
attraverso di esso, un sistema integrato turistico — agricolo - economico locale;

¢ rendere riconoscibile il prodotto al consumatore finale per la qualita della materia
prima utilizzata nella caseificazione e per la tecnica di trasformazione tradizionale
impiegata in tale operazione;

o disporre di uno strumento per la valorizzazione di una filiera di qualita locale che
riunisca insieme le aziende agricole, i punti vendita aziendali, gli operatori della
ristorazione;

e rafforzare I’'immagine della tradizione alimentare rurale dell’ Appennino Tosco
Romagnolo ed in particolare della cultura agricola dei territori montani di queste
Zone;

o rafforzare la consapevolezza di un'identita locale ricca di dignita rurale collegata
al pregio delle produzioni agricole realizzate;

e educare il consumatore alla corretta conoscenza del prodotto;

b. Campo di applicazione del disciplinare
Il presente disciplinare viene applicato a tutte le attivita svolte lungo la filiera di
produzione del “Raviggiolo dell’Appennino Tosco Romagnolo” a partire dalla
materia prima, la sua trasformazione, e il suo confezionamento di seguito detta
filiera.

c. Struttura del disciplinare di prodotto
Il Disciplinare raviggiolo descrive il prodotto, la filiera, le fasi e le tecniche di
produzione, controllo, conservazione e distribuzione e definisce le responsabilita e le
modalita di verifica relative all'applicazione del disciplinare.



2. Promotori del disciplinare

Provincia di Forli — Cesena e Parco Nazionale delle Foreste Casentinesi, Monte
Falterona, Campigna, in collaborazioni con le Organizzazioni Professionali Agricole.

3. Nome del prodotto

| prodotti ottenuti nel pieno rispetto di quanto riportato nel presente disciplinare
ottengono la denominazione di “RAVIGGIOLO DELL’APPENNINO TOSCO
ROMAGNOLOQO”. Ogni inosservanza o non conformita in qualsiasi fase della filiera
produttiva prevista dal presente disciplinare fa decadere immediatamente la
possibilita di utilizzare tale denominazione. Per quanto non previsto dal presente
disciplinare si fa riferimento a metodi produttivi tradizionali escludendo
tassativamente ogni additivazione chimica e I’utilizzo di materia prima derivante da
animali alimentati con organismi geneticamente modificati.

4. Zona geoqgrafica di produzione

La denominazione “RAVIGGIOLO DELL’APPENNINO TOSCO ROMAGNOLOQO”
viene attribuita esclusivamente a quel formaggio la cui intera filiera produttiva
avviene all’interno del seguente elenco di Comuni:

Santa Sofia

Galeata

Civitella di Romagna

Meldola

Verghereto

Bagno di Romagna

Sarsina

Mercato Saraceno

Sogliano al Rubicone

Premilcuore

Predappio

Portico — San Benedetto

Rocca San Casciano

Tredozio

15.  Modigliana

L’areale di produzione viene definito facendo riferimento alla dominazione Toscana
in Romagna, relegandola pero alle sole zone di alta collina e montagna. Vengono
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inseriti inoltre i Comuni di Predappio, Rocca San Casciano, Civitella di Romagna,
Sarsina e Mercato Saraceno per successive integrazioni nella produzione legata agli
scambi commerciali avvenuti a seguito del riconfinamento della Provincia di Forli
nei primi anni del 1900.

5. Riferimenti storici

Il raviggiolo, per la sua forte radicazione sul territorio e la sua elevata tipicita legata
alla tradizione produttiva in parte della Provincia di Forli — Cesena e inserita
nell’elenco dei prodotti tradizionali agroalimentari tradizionali della Regione Emilia
Romagna redatto secondo quanto stabilito dal Decreto Legislativo n°® 173 del 30
aprile 1998 e successive modifiche e integrazioni.

E’ uno dei formaggi tipici delle zone appenniniche centro settentrionali. Foglietta L.
lega la sua zona di distribuzione alle zone di dominio Umbro preromaniche.

L’Artusi, nel suo “La scienza in cucina e I’arte di mangiar bene - Manuale pratico
per le famiglie ....” (Landi — 1891 oggi edito da Giunti) inserisce il “cacio
raviggiolo” quale ingrediente per i Cappelletti all’uso di Romagna e per i Tortelli
indiscutibile testimonianza della valenza culinaria di un prodotto fresco ottenuto
dalla caseificazione di latte, oggi in prevalenza vaccino.

Una ulteriore testimonianza della tipicita di questo prodotto la ritroviamo
nell’Atlante dei prodotti tipici “Atlante dei prodotti tipici - | Formaggi” redatto
dall’INSOR - Istituto Nazionale di Sociologia Rurale, relega la sua produzione ai
Comuni dell’Appennino Tosco Romagnolo con una divagazione, nel Comune di
Sogliano al Rubicone (RAI - AGRA Editrice 2001).

Locatelli G., nei testi redatti per il Parco Nazionale delle Foreste Casentinesi, Monte
Falterona e Campigna (2001) e utilizzati per la redazione dell’Atlante dei prodotti
tipici dei Parchi Italiani edito dal Ministero dell’Ambiente e della Tutela del
territorio e redatto da Slow Food in collaborazione con Legambiente e Federparchi,
(Slow Food Editore marzo 2002) porta ulteriori testimonianze dell’antica tradizione
del raviggiolo.

Vittorio Tonelli nella sua pubblicazione Latte e latticini nella tradizione romagnola
(EDIT Faenza 2001) parla ampiamente di questo prodotto legandolo alla provincia e
dettandone i processi produttivi e la materia prima utilizzata.

Nell’Atlante dei Prodotti Tipici Tradizionali recentemente edito da Coldiretti —
Campagna Amica (2003) una scheda sulle produzioni tipiche locali ¢ dedicata a
questo formaggio fresco.



6. Metodologia produttiva

a. Materia prima utilizzata, tipo di latte
Il “Raviggiolo dell’ Appennino tosco Romagnolo” é un prodotto fresco, ottenuto dalla
semplice cagliatura e salatura del latte crudo e successiva scolatura su foglie di Felce
Pteridium aquilinum (L.) Kuhn. Nella sua produzione viene esclusivamente utilizzato
latte vaccino crudo. La felce utilizzata nella produzione del *“Raviggiolo
dell’ Appennino Tosco Romagnolo” viene utilizzata a seguito di una sua preventiva
essicazione.

b. Provenienza del latte
La provenienza del latte € di origine aziendale, in quanto la cagliatura del latte viene
effettuata alla temperatura corporea dell’animale, e quindi immediatamente dopo la
mungitura. Le aziende di produzione del latte devono essere registrate ai sensi
dell’art.11 del DPR54/97 presso I’Azienda Sanitaria locale competente per territorio.

c. Razze utilizzate per la produzione di latte
Anticamente il Raviggiolo era prodotto attraverso I’utilizzo di latte di razze bovine
polifunzionali (carne e lavoro). Queste razze avevano un bassa produttivita di latte
compensata per0 da un elevato contenuto di grassi. Oggi la produzione del
“Raviggiolo buono” € legata alle razze presenti nelle aziende agricole che di seguito
vengono elencate:
- Romagnola
- Pezzata Rossa
- Bruna Alpina
Frisona italiana.
A queste razze vengono aggiunti anche tutti i meticci derivanti da incroci di queste
specie animali.

d. Tipologia di allevamento
Le condizioni ambientali di allevamento dei bovini il cui latte & destinato alla
produzione del “Raviggiolo dell’Appennino Tosco Romagnolo” devono essere
quelle tradizionali della zona e, comunque, atte a conferire ai prodotti le
caratteristiche specifiche di qualita.
L'allevamento ¢ di tipo semibrado e si svolge o su pascoli naturali polifiti e in stalle
con adeguate condizioni igienico sanitarie. L’utilizzo di fieni provenienti da pascoli
polifiti tradizionalmente conferisce al latte prodotto sapori ed aromi di gran pregio.
Gli spostamenti dei capi ed il loro allevamento devono avvenire, qualora necessario
nell'ambito del comprensorio geografico individuato dal presente disciplinare come
area di produzione del “Raviggiolo Tradizionale dell’ Appennino tosco Romagnolo™.



Nelle strutture di ricovero deve essere assicurato il rispetto delle normative sul
benessere degli animali. In particolare la lettiera deve essere mantenuta pulita e
asciutta ed i locali ben aerati per avere mammelle pulite ed una bassa carica
microbica ambientale e del latte.

Affinché siano assicurate buone condizioni di stabulazione, in stalla devono essere
evitate condizioni di sovraffollamento, che oltre ad essere motivo di stress per gli
animali, rendono difficile il mantenimento di buone condizioni di igiene.

e. Alimentazione
Gli animali possono essere alimentati sia al pascolo che in stalla. L’alimentazione e
rappresentata prevalentemente dal pascolo naturale e secondariamente da foraggi
freschi e/o affienati proveniente da prati naturali, artificiali e coltivazioni erbacee
tipiche della zona geografica indicata; € ammessa una media aziendale del carico di
bestiame pari a massimo di 2 U.B.A. per ettaro di superficie pascoliva;
E’ vietato I'uso di foraggi insilati e di sottoprodotti dell’industria, cosi come
I’impiego di alimenti semplici e/o composti fabbricati anche in parte con organismi
geneticamente modificati.
L'integrazione della razione con mangimi concentrati non deve avvenire in misura
superiore al 10% della razione alimentare stessa.
Per l'allevamento al pascolo si fa riferimento alle buone pratiche agricole nel
trattamento dei pascoli e nella turnazione delle superfici.

f. Cure sanitarie
Per quanto concerne l'aspetto sanitario si rimanda agli adempimenti ed alle misure
obbligatorie per legge.
In aggiunta alle disposizioni imposte dalla normativa vigente si prevede che,
annualmente, almeno venti giorni prima dell’inizio della produzione del formaggio, i
produttori siano tenuti ad inoltrare apposita comunicazione all’Area di Sanita
Pubblica Veterinaria dell’Azienda USL competente al fine di consentire prima
dell’inizio della produzione una verifica dei requisiti per il mantenimento della
qualifica sanitaria dell’azienda e wuna verifica ispettiva dei requisiti strutturali e
igienici dei locali e delle attrezzature. Tali verifiche, che dovranno essere ripetute
almeno un’altra volta nel corso dei sei mesi successivi all’inizio della produzione,
dovranno essere integrate anche con un campionamento di prodotto finito ai fini del
controllo dei parametri microbiologici previsti dall’allegato C cap Il del DPR 54/97.

g. Modalita di mungitura
Manuale o meccanica nel rispetto delle normative vigenti avendo cura di mantenere
estremamente pulita la mammella e tutte le parti a contatto con la stessa e con il latte
ottenuto.



h. Tempi e metodiche di lavorazione
La trasformazione del latte per la produzione del formaggio “Raviggiolo
dell’ Appennino Tosco Romagnolo” deve svolgersi nel costante controllo, da parte
del produttore in regime di autocontrollo, dei parametri di qualita previsti di cui
all’allegato C. Le verifiche di tali controlli a carico dell’organismo di gestione
devono garantire l'uniformita delle produzioni e la ripetibilita nel tempo delle
caratteristiche di tipicita del formaggio devono essere regolarmente effettuati
periodicamente durante le fasi di svolgimento dei processi tecnologici di
trasformazione.
Il latte utilizzato al fine di garantire la perfetta igienicita del prodotto ottenuto deve
rispondere a tutti i dettami delle vigenti leggi sanitarie che saranno verificati
mediante controlli periodici del latte stesso come riportato nelle allegate istruzioni
operative (allegato D).
Il latte deve essere coagulato alla temperatura di mungitura previa aggiunta di caglio
liquido di vitello. La cagliata avviene in contenitori igienicamente idonei.
Dopo circa 60 minuti, quando la cagliata ha raggiunto la consistenza voluta, si
procede alla raccolta della stessa avendo cura di non romperla, e si sistema
all’interno di una forma, detta cascina/canestro/casajola, che si & provveduto in
precedenza a rivestire internamente con foglie di Felce raccolte in luoghi idonei,
essiccate, e conservate in luogo asciutto ed areato (Pteridium aquilinum (L) Khun).
La Felce, preventivamente al suo inserimento nella cascina, andra inserita in acqua
bollente al fine di eliminare eventuali impurita.
Terminato il riempimento della forma, si pone la stessa capovolta su una superficie
inclinata sulla quale sono state precedentemente collocate altre foglie di Felce in
modo da favorire il naturale drenaggio dell’acqua in eccesso. La cagliata viene
lasciata in questa posizione per 12 ore in ambiente condizionato (+ 4 + 6 gradi).
Al termine di questa fase di scolatura il prodotto & pronto per essere
commercializzato.

i. Periodo di produzione
Da ottobre a marzo.

j. Conservazione
Il raviggiolo & un formaggio fresco che va consumato dal giorno successivo alla sua
produzione per un periodo massimo di 4 — 5 giorni. Negli ultimi giorni di
conservazione, I’indurimento della pasta lo rende ottimale per il suo utilizzo nel
compenso dei Cappelletti all’uso di Romagna o dei Tortelli.
La conservazione deve avvenire ad una temperatura compresa fra 0 e +4°C,

k. Caratteristiche fisiche
E un prodotto a pasta bianca, tenera, dal sapore molto delicato, quasi dolce,



leggermente burroso. Ha forma circolare con un diametro compreso fra i 15 e i 25
centimetri e un’altezza variabile fra i 2 e i 5 centimetri. 1l peso & compreso, in media,
fra gli 800 e i 1400 grammi. Presenta su ambo i lati I’impronta della felce. Viene
usualmente presentato su rametti di felci.

I. Caratteristiche organolettiche
Vedi allegato C.

m. Tracciabilita
Considerate le caratteristiche di filiera corta, la tracciabilita si ritiene
automaticamente assolta con I’individuazione dell’azienda produttiva riportata in
etichetta insieme alla data di produzione.

n. Commercializzazione e trasporto
La commercializzazione del “Raviggiolo dell’Appennino Tosco Romagnolo” é
strettamente legata al suo territorio di produzione e diretta esclusivamente al
consumatore finale.
Trattandosi di formaggio fresco, la commercializzazione deve avvenire entro 4-5
giorni dalla produzione presso appositi locali di vendita annessi e/o funzionalmente
correlati al locale di produzione.
In caso di trasporto dal luogo di produzione al punto vendita dovra essere garantita la
catena del freddo alla temperatura di conservazione tra 0 e +4°C.

0. Etichettatura

Il “Raviggiolo dell’Appennino Tosco Romagnolo” viene etichettato e

preventivamente preincartato attraverso I’apposizione di un foglio di carta alimentare

numerata concessa dall’Organismo di Gestione all’azienda produttrice. Il foglio di

carta alimentare dovra riportare quanto segue:

¢ il logo “Raviggiolo dell’ Appennino Tosco Romagnolo”;

¢ il marchio identificato come in allegato A e B al presente disciplinare;

¢ il nome dell’azienda agricola produttrice, la ragione sociale, la sede e il luogo di
produzione del produttore. Tale identificazione pud essere ottenuta anche
attraverso I’apposizione di un proprio biglietto aziendale in un apposito spazio
realizzato sul foglio di carta alimentare;

¢ le modalita di conservazione, la data di produzione e la data di scadenza;

e gli ingredienti;

¢ altre indicazioni previste dalle normative vigenti;

Il marchio sara differente per le aziende presenti nei Comuni del Parco Nazionale

delle Foreste Casentinesi, Monte Falterona, Campigna riportando, su un fianco, il

logo dell’area protetta. Il logo e il marchio dovranno rispondere a quanto definito

negli allegati A e B al presente disciplinare.



7. Gestione del disciplinare del marchio

p. Gestione del disciplinare e del marchio

La gestione del Disciplinare di Prodotto viene assicurata dall’Organismo di Gestione
attraverso le attivita di approvazione, distribuzione e aggiornamento.

La Gestione dell’indicazione “Raviggiolo Tradizionale dell’ Appennino Romagnolo”,
nella prima fase di attivazione & delegata ai soggetti di cui all'articolo 2 del presente
disciplinare. In prospettiva il controllo & delegato ad apposita struttura da definirsi,
sempre di concerto, fra gli Enti sopra citati e le Organizzazioni Professionali
Agricole.

g. Approvazione
L'Organismo di Gestione, verificata la congruenza dei contenuti del Disciplinare con
le realta produttive locali e le normative vigenti, approva il documento come
riferimento per le attivita della filiera in oggetto.

r. Divulgazione
L’Organismo di gestione e responsabile della divulgazione del Disciplinare di
Prodotto alle realta aziendali aderenti allo stesso.

s. Aggiornamento
Gli eventuali aggiornamenti del Disciplinare di prodotto dovuti a modifiche o
inserimento di nuove normative e/o innovazioni tecnologiche, saranno effettuati
dall’Organismo di Gestione, che ne curera la relativa successiva redistribuzione alle
strutture interessate.

8. Controlli e modalita di controllo

t. Organi di controllo

L'attivita di controllo del rispetto, da parte dei produttori aderenti al disciplinare di
produzione, delle norme in esso contenute, sara svolta da strutture o persone esterne
delegate dall’Organismo di Gestione del Marchio. La documentazione del rispetto
del disciplinare sara custodita ed aggiornata in fascicoli individuali per ciascuna
impresa produttrice presso la sede di ogni singola azienda. Ogni inosservanza o non
conformita in qualsiasi fase della filiera produttiva prevista dal presente disciplinare
fa decadere immediatamente la possibilita di utilizzare tale denominazione.

u. Attivita di controllo
L’Organismo di gestione del marchio provvedera, entro sei mesi dall’adozione del



presente disciplinare, alla realizzazione di un regolamento interno atto ad esplicare le
metodologie e le sanzioni derivanti da non conformita riscontrate nella filiera
produttiva. Il delegato al controllo provvedera ad effettuare sia controlli di Filiera che
sull’utilizzo dell’Indicazione Il "Controllo Filiera” e rivolto a verificare che tutte le
attivita al suo interno siano conformi a quanto previsto dal Disciplinare di Prodotto.
Il "Controllo Utilizzo dell’Indicazione"” consiste nel verificare presso i punti vendita
che le etichette con il marchio siano state utilizzate esclusivamente sui prodotti ed,
eventualmente, su quantita autorizzate.

v. Modalita di controllo
L’organismo di Gestione, come gia specificato al punto 8 comma Il del presente
disciplinare, si dotera di un regolamento nel quale identificare tutte le modalita e le
attivita di controllo e di sanzionamento.

Forli, marzo 2005



ALLEGATO A
LOGO E MARCHIO PER LE AZIENDE PRESENTI ALL’INTERNO DEL TERRITORIO
INDICATO DAL DISCIPLINARE DI PRODUZIONE AD ESCLUSIONE DEI COMUNI

INTERESSATI DAL PARCO NAZIONALE DELLE FORESTE CASENTINESI,

MONTE FALTERONA, CAMPIGNA

RAVIGGIOLO

dell'Appennino
Tosco-Romagnolo



ALLEGATO B

LOGO E MARCHIO PER LE AZIENDE PRESENTI ALL’INTERNO DEI COMUNI DEL

PARCO NAZIONALE DELLE FORESTE CASENTINESI, MONTE FALTERONA E

CAMPIGNA

Parco Nazionale
Foreste Casentinesi

RAVIGGIOLO

dell'Appennino
Tosco-Romagnolo
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ALLEGATOC

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

La presente scheda riporta le caratteristiche organolettiche principali del

formaggio raviggiolo:

e umidita
e proteine
e grassi

e composizione in acidi grassi con valutazione quali-quantitativa dei CLA

Parametri chimici valutati nel corso della shelf life:

e dosaggio dell’ acido lattico
e dosaggio di lattosio, glucosio e galattosio.

Analisi microbiologiche: per tutti i campioni e stato monitorato I’andamento dei

seguenti gruppi microbici:
e Carica mesofila totale (CMT)
e Lattobacilli
e Cocchi Lattici
e Enterococchi

e Coliformi totali

Metodi

I metodi analitici utilizzati sono metodi utilizzati ufficialmente riconosciuti e
accettati.

Proteine: determinazione dell’azoto con metodo Kjeldhal .

Umidita: determinazione ponderale, dopo evaporazione

Grassi: ponderale dopo estrazione con solventi organici (cloroformio e
metanolo)

Composizione in acidi grassi: analisi gascromatografica degli esteri metilici
degli acidi grassi estratti.

Zuccheri e acido lattico: analisi HPLC con rivelazione a indice di rifrazione.
Tutte le determinazioni sono state effettuate in triplo, su ciascun campione, nelle tabelle

sono pertanto riportati i valori medi con la relativa deviazione standard.
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Risultati

Analisi Chimiche.

La composizione centesimale dei campioni di raveggiolo prelevati nel gennaio 2004 e analizzati
presso i laboratori del Campus Universitario di Scienza degli Alimenti di Cesena sono riportati in tabella
1.

Tabella 1 Composizione centesimale.

Umidita (g/100g) 62+25
Grassi (g 100g s,s,) 38+4,6
Proteine (9/100g s,s,) 38+25
Zuccheri (9/100g s,s,) 6,1+£15

Tabella 2. Composizione di lattosio, glucosio, galattosio e acido lattico (g/100g) nei
campioni delle tre aziende a 24, 48 e 72 ore dalla produzione. | risultati sono espressi in
0/100 g di campione.

24 ore 48 ore 72 ore
Campioni 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Lattosio 29+ 2,7+ 29+01 |27+ 23+ 30+ 2,6 £ 2,0+ 2,8+
0,4 0,0 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Glucosio <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0, <0,1

Galattosio <01 <01 <01 <01 <01 <01 <01 <01 <01

Ac. Lattico <01 <01 <05 <05 <05 <05 <01 0,7+ <05

Non sono stati evidenziati, in nessuno dei campioni analizzati, né glucosio né galattosio. In tutti i
campioni analizzati il lattosio diminuisce, anche se la variazione non é significativa, ad eccezione che nel
campione 2 ove accanto ad una riduzione del lattosio superiore al 25%, si evidenzia la formazione di una
quantita rilevabile di acido lattico. Questo componente in tutti gli altri campioni risulta non rilevabile, o
comungque in quantita inferiore al limite quantificabile, che & di 0,5 g/100 di campione.

La composizione percentuale in acidi grassi € riportata in tabella 3 (allegato 1). | dati

evidenziano una omogeneita notevole nella composizione degli acidi grassi. L’analisi quantitativa dei

13



CLA (isomeri dell’acido linoleico) mostra un valore medio di 7 mg/100 g di grasso, per tutti i campioni,
corrispondente ad una percentuale dello 0.5%.

L’acido grasso piu rappresentato & I’acido stearico (C16:0), la complessita compositiva €
comunque quella tipica del grasso di latte bovino; in tabella 3 sono stati infatti riportati solo gli acidi

grassi la cui percentuale era superiore ollo 0,5%.
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Tabella 3. Composizione percentuale in acidi grassi dei campioni analizzati.
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Slow Food’

Scheda descrittiva dei formaggi

Tipologia formaggio

RAVIGGIOLO DELL’APPENNINO TOSCO-ROMAGNOLO

Localita/Regione

EMILIA-ROMAGNA/APPENNINO (FORLi CESENA)

Esame visivo

Esterno

Forma CIRCOLARE

Taglia MEDIA DAGLI 800 Al 1500 GRAMMI

Scalzo (diritto, concavo o convesso) CONVESSO IRREGOLARE DAI 2 Al 5
CENTIMETRI

Facce PIANE DI DIAMETRO TRA I 15 E | 25 CENTIMETRI

Superficie esterna PELLE SOTTILE

Aspetto SUPERFICIE LISCIA MA CON | SEGNI DI DOVE VIENE ADAGIATO
(TRADIZIONALMENTE VIENE APPOGGIATO SU RAMETTI DI FELCE)

Colore BIANCO PANNA

Interno

Tattile

Unghia ASSENTE

Colore pasta BIANCO LATTEO

Occhiatura/erborinatura ASSENTE

Consistenza al tatto MOLLE

Esame

olfattivo

Intensita POCO INTENSO

Descrizione delle sensazioni ODORI DI LATTE, PANNA, LATTE CAGLIATO, YOGURT

Esame
gusto/olfattivo

Intensita MEDIAMENTE INTENSO

Sapore DOLCE E DEBOLMENTE ACIDO

Aroma LATTE, PANNA, NOCCIOLA

Altre sensazioni di bocca NESSUNA

Struttura UMIDA, MORBIDA, TENERA, QUASI BURROSA

Persistenza DEBOLE

Considerazioni finali Formaggio fresco, a pasta molle, con aromi lattici.
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ALLEGATOD
BUONE PRASSI IGIENICHE PER LA PRODUZIONE DI RAVIGGIOLO

Imprese interessate: imprese agricole che operano nella trasformazione,
preparazione, conservazione e commercializzazione di formaggi in laboratori
annessi ad azienda agricola.

SCOPO: fornire delle indicazioni generali ,che siano tradotte, a livello operativo, nel
Manuale di Autocontrollo.

In relazione a quanto detto in precedenza e, cioe, che occorre attuare un sistema di
prevenzione e controllo documentato, dedicato solo ai fattori di rischio grave per la
salute del consumatore e mettere in atto procedure di prevenzione e di controllo
veramente efficaci, che vadano a colpire il fattore di rischio, evitando di effettuare
analisi o controlli eccessivi, con costi e tempi non sopportabili dall’azienda agricola, si
ritiene di precisare quanto segue:

La metodologia che segue € rivolta ad imprese agricole che producono raviggiolo

partendo da latte crudo. La metodologia esemplifichera :

- eventuali pericoli igienici per il consumatore associati alla produzione di raviggiolo

- le misure piu idonee a tenere sotto controllo questi pericoli

- le fasi per I'impostazione , lo sviluppo e la verifica del piano aziendale di
autocontrollo

CAMPO DI APPLICAZIONE

Queste schede potranno essere utilizzate per la predisposizione del piano di

autocontrollo da:

- aziende agricole che producono latte, lo trasformano e vendono i prodotti della
trasformazione direttamente al consumatore finale.

Le indicazioni qui riportate, devono essere tradotte ed adottate rispetto alle singole

organizzazioni aziendali. Il titolare dell’impresa agricola deve, quindi, valutare, a sua

discrezione e sotto la sua responsabilita, le proprie specifiche condizioni operative,

procedendo all’elaborazione del sistema di autocontrollo aziendale.

- Il 'locali in cui si effettua la mungitura devono essere adeguatamente puliti e controllati
in modo da evitare contaminazioni incrociate con eventuali residui di rifiuti o di



sporco;
Il latte munto manualmente o meccanicamente viene immediatamente allontanato in
secchi coperti dalla zona di mungitura e portato il laboratorio per I’immediata
lavorazione;

I capezzoli e la mammella e le parti adiacenti sono adeguatamente puliti prima della
mungitura;

La macchina per la mungitura meccanica viene adeguatamente pulita e sanificata
dopo ogni uso;

Il latte crudo rispetta quanto previsto dall’All. A, cap | punto 1 lett.a); cap 1V lett.A
punto 3, All. C Cap 1 lett. B punto 1 comma a) e b), del DPR 54/97. In particolare
I’azienda effettua una analisi mensile sul latte prodotto sui parametri previsti
dall’allegato;

Il raviggiolo rispetta i criteri previsti dall’All. C cap 2 del DPR 54/97 In particolare
I’azienda effettua due analisi /anno sui parametri previsti dall’allegato;

Il locale di trasformazione possiede le caratteristiche definite dal DPR 327/80,
rispettano i regolamenti Comunali d’igiene, e le eventuali deroghe concesse
dall’Autorita sanitaria locale(Sindaco del Comune) in merito a caratteristiche
particolari delle strutture. (es: locali annessi a case rurali con altezze o
dimensionamenti inferiori alla media perché caratteristici della zona ecc...);

Le attrezzature (compresi i recipienti per il trasporto del latte), gli utensili, i
pavimenti, le pareti ecc.. sono puliti dopo ogni lavorazione od uso con impiego di
detergenti e disinfettanti;

L’uso dei locali e delle attrezzature € esclusivo per I’attivita autorizzata;

| recipienti per il trasporto del latte sono di forma e materiale facilmente lavabile e
disinfettabile e chiusi ermeticamente prima e durante il trasporto;

I locali di trasformazione adottano barriere per I’ingresso di animali. (porte chiuse,
zanzariere ecc... );

| prodotti per la sanificazione o per insetticidi o topicidi sono chiusi in armadi a
chiave;

Si fa uso di acqua potabile;

Il personale rispetta le condizioni previste dall’art. 3 comma 2 della legge regionale
24 giugno 2003, n.11. Non si effettuano pasti, non si fuma nei locali adibiti alla
trasformazione;

L’etichettatura oltre a prevedere quanto richiesto dal DPR 109 deve indicare “a base
di latte crudo”.



FATTORI DI RISCHIO

Il latte appena munto viene coagulato alla temperatura di mungitura previa aggiunta di
caglio liquido di vitello. In caso di utilizzo non immediato del latte una volta munto,
questo deve essere conservato per massimo 36 ore a una temperatura non superiore ai
+6°C .La cagliata avviene in contenitori igienicamente idonei.

Dopo circa 60 minuti, quando la cagliata ha raggiunto la consistenza voluta, si procede
alla raccolta della stessa avendo cura di non romperla, e si sistema all’interno di una
forma, detta cascina/canestro/casajola, che si € provveduto in precedenza a rivestire
internamente con foglie di Felce, essiccate e conservate in luogo asciutto ed areato entro
sacchi di juta (Pteridium aquilinum (L) Khun). La Felce, preventivamente al suo
inserimento nella cascina, andra inserita in acqua bollente al fine di eliminare eventuali
impurita e patogeni .

Terminato il riempimento della forma, si pone la stessa capovolta su una superficie
inclinata sulla quale sono state precedentemente collocate altre foglie di Felce in modo
da favorire il naturale drenaggio dell’acqua in eccesso. La cagliata viene lasciata in
questa posizione per 12 ore ad una temperatura di massimo + 6°C.

Al termine di questa fase di scolatura il prodotto € pronto per essere commercializzato.
L’utilizzo del latte crudo € limitato al periodo da ottobre a marzo.

Il controllo del latte avviene mensilmente avendo cura di effettuare le analisi previste .
Contemporaneamente , due volte all’anno si avra cura di prelevare campioni del
prodotto ed analizzarli sui patogeni previsti dagli allegati al DPR 54/97.

Trattandosi di formaggio fresco, la commercializzazione deve avvenire direttamente al
consumatore finale entro 4-5 giorni dalla produzione presso appositi locali di vendita
annessi e/o funzionalmente correlati al locale di produzione.

In caso di trasporto dal luogo di produzione al punto vendita dovra essere garantita la
catena del freddo alla temperatura di conservazione tra 0 e + 4°C.



Procedendo secondo il sistema delineato, si possono prevedere i seguenti pericoli nella
trasformazione del latte in raviggiolo:

PERICOLO NOTE

CONTAMINAZIONI Al fine di evitare questo pericolo e fondamentale che la

BATTERICHE qualita igienica del latte crudo utilizzato per la produzione
del raviggiolo e le condizioni igieniche dei locali e delle
attrezzature siano rigorose. | responsabili di queste
contaminazioni sono tutti gli organismi patogeni del latte
quali BRUCELLA, SALMONELLA, YERSINIA,
STAPHILOCOCCUS, CLOSTRIDIUM,  LISTERIA.
MYCOBACTERIUM ecc.
Mensilmente si effettuano analisi sui predetti patogeni sul
latte e semestralmente sul prodotto.

PERICOLO NOTE

AGENTI In questo caso hanno grande importanza tutte quelle azioni

PARTICELLARI
Frammenti di legno e di

metallo, frammenti di
oggetti personali,
frammenti  di  tessuto,
frammenti di involucri,
frammenti di sabbia e
pietre ,capelli , peli e

particolari di varia natura,
frammenti di insetti e altri

di buona prassi
contaminazioni .

igienica  per prevenire le possibili

animali, frammenti  di

vetro,

PERICOLO NOTE

RESIDUI Dl L’utilizzo di detergenti puo determinare la presenza di
DETERGENTI E residui nei prodotti finiti, con possibilita di grave danno per
SANITIZZANTI la salute del consumatore. E” necessario pertanto il controllo

dei prodotti utilizzati , i modi e il rispetto delle dosi.




