Sezione 1, Percorso formativo: Operatore Delle Lavorazioni Lattiero- Casearie 

	Sezione
	Sezione 1 - Offerta Formativa Trasversale e di Base

	Settore
	distribuzione commerciale

	Ambito
	Antichi mestieri e artigianato artistico

	Denominazione Percorso
	Operatore Delle Lavorazioni Lattiero- Casearie

	Descrizione Ambito
	Produzione di beni e servizi: La figura professionale relativa all’ambito di produzione di beni e servizi cura l’insieme delle operazioni, semplici o complesse, attraverso le quali si produce un bene. Tale figura, inoltre, mira a soddisfare le esigenze del cliente attraverso una serie di attività di natura più o meno intangibile, che vengono fornite come soluzione ai problemi del cliente.

	Figura di Riferimento
	Figura non codificata

	Descrizione Figura
	L’ Operatore delle lavorazioni lattiero-casearie è in grado di realizzare prodotti caseari freschi e stagionati, utilizzando metodologie e tecnologie specifiche nelle diverse fasi di lavorazione.

	Obiettivi di Apprendimento
	Il percorso formativo si prefigge il raggiungimento delle seguenti abilità e conoscenze: 
Abilità 
- Saper trattare il latte e i suoi derivati 
- Saper lavorare la cagliata 
-Essere in grado di valutare l’elasticità e l’acidificazione della pasta filante della cagliata 
- Saper riconoscere il momento di maturazione e stagionatura della cagliata 

Conoscenze 
- Il ciclo di produzione del latte, tipologia di alimentazione e foraggio, pascolo, mungitura, malattie dell’apparato mammario, ecc. 
- Proprietà e ruolo delle composizioni alimentari diversamente utilizzate 
- Caratteristiche chimico, biologiche e nutrizionali del latte e dei prodotti utilizzati nella lavorazione del formaggio 
- Reazioni fisico-chimiche e microbiologiche legate alla lavorazione, stagionatura conservazione dei prodotti caseari (fermentazioni, coaugulazione, acidificazione, ecc.) 
- Tecniche di manipolazione del latte e lavorazione dei prodotti caseari: pastorizzazione, scrematura, filatura, battitura, messa in forma, spazzolatura, massellatura 
- Tipologie e meccanismi di funzionamento delle principali attrezzature e macchinari per la lavorazione, stagionatura e conservazione dei prodotti caseari: 
celle frigorifere, silos, pastorizzatori, impastatrici, caldaie, salamoie, ecc. 
- Strumenti di misurazione della temperatura, umidità, grado di fermentazione, ecc. 
- Inglese tecnico di settore 
∗ Principi, scopi e campo di applicazione della HACCP e della normativa su sicurezza (Dlgs 193/07) e rintracciabilità alimentare (DM 27/05/2004) 
- Elementi di base di applicazioni software del sistema windows e servizi e funzioni internet 
- Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente di lavoro 
- Elementi di contrattualistica del lavoro, previdenza e assicurazione 

	Livello di Complessità
	Operatore/Operatrice (Addetto)

	Durata (in ore)
	200

	Prerequisiti d'ingresso
	E' preferibile il corsista abbia assolto all'obbligo formativo

	Contenuti Formativi
	- Trattamento latte e derivati 
- Lavorazione cagliata 
- Filatura ed acidificazione cagliata 
- Maturazione e stagionatura cagliata

	Modalita Valutazione Finale
degli Apprendimenti
	Test scritto

	Attestazione finale
	Attestato di Frequenza con profitto

	Fabbisogno Occupazionale
	Questa figura, svolgendo funzioni lavorative alquanto semplici, risulta collocabile in diversi settori: industriali, commerciali e artigianali. Una significativa esperienza, in questo ambito, può far si che la figura sia ricercata da aziende concorrenziali o similari.

	Note
	


Codici ISTAT correlati al percorso formativo

	Codice
	Descrizione

	6.5.1.2.1.2
	panettiere


