
OOPPEERRAATTOORREE  DDEELLLLEE  LLAAVVOORRAAZZIIOONNII  LLAATTTTIIEERROO--
CCAASSEEAARRIIEE  

 
DESCRIZIONE SINTETICA 

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.  

 
 

AREA PROFESSIONALE 

Progettazione e produzione alimentare 

 
 
PROFILI COLLEGATI – COLLEGABILI ALLA FIGURA 

SSSiiisss ttteeemmm aaa   dddiii   rrr iiifffeeerrr iiimmmeee nnntttooo      DDDeee nnnooommm iiinnnaaazzz iiiooonnneee    

SSiisstteemmaa  ccllaassssiiffiiccaattoorriioo  
IISSCCOO  

7413 Addetti alle lavorazioni casearie 

SSiisstteemmaa  ccllaassssiiffiiccaattoorriioo  
IISSTTAATT  

6.5.1.5. Artigiani ed operai specializzati delle lavorazioni artigianali casearie  

SSiisstteemmaa  iinnffoorrmmaattiivvoo  
EEXXCCEELLSSIIOORR  

4.09.04 Addetti alla produzione di latte e alle produzioni c asearie 

SSiisstteemmaa  ddii  ccooddiiffiiccaa  
pprrooffeessssiioonnii  MMiinniisstteerroo  ddeell  
LLaavvoorroo  

651501 Battitore di formaggi 
651503 Cagliatore 
651504 Casaro 
651506 Formaggiaio 
732215 Stagionatore caseario industriale 

IInnddaaggiinnee  nnaazziioonnaallee  ssuuii  
ffaabbbbiissooggnnii  ffoorrmmaattiivvii  
nneellll ’’aarrttiiggiiaannaattoo  EEBBNNAA  

Operatore di produzione (Casaro) 

 



 
UNITÀ DI 

COMPETENZA 
CAPACITÀ 

(essere in grado di) 
CONOSCENZE 
(conoscere ) 

ã leggere le caratteristiche fisiche, chimiche, 
microbiologiche ed organolettiche del latte: 
proteine, grasso, cariche batteriche, ecc. 

ã identificare le differenti tipologie di latte e 
riconoscere le diverse movimentazioni a cui è 
stato sottoposto: trattamenti termici, tempo, ecc. 

ã valutare la qualità nutrizionale e salutare del 
latte in ingresso, riconoscendo le caratteristiche 
produttive d’origine di massima -alimentazione, 
pascolo, mungitura, ecc.- 

11..  TTrraattttaammeennttoo  llaattttee  ee  
ddeerriivvaattii   

ã utilizzare la strumentazione più adeguata al la 
trasformazione del latte e dei suoi derivati  in 
relazione a caratteristiche e tipologia di 
lavorazione 

ã combinare gli elementi ausiliari per la 
coaugulazione della caseina -caglio, fermenti 
lattici, ecc.- 

ã leggere i comportamenti della cagliata durante i 
diversi stadi di produzione: trasformazioni 
molecolari, fermentazione, ecc. 

22..  LLaavvoorraazziioonnee  
ccaagglliiaattaa  

ã valutare i diversi stadi di coaugulazione della 
caseina -fermentazione, taglio della cagliata- 
attuando interventi specifici  

ã determinare l’immersione ottimale della cagliata 
in acqua calda (80°) ed acida: tempo, 
gradazione acida, temperatura, ecc. 

ã valutare la consistenza elastica e filante della 
cagliata in relazione alle tipologie di prodotti 
freschi e filanti da realizzare 

ã applicare tecniche di manipolazione al prodotto 
caseario per ottenere le forme volute: 
impastatura, filatura, stiratura, ecc. 

33..  FFiillaattuurraa  eedd  
aacciiddiiffiiccaazziioonnee  
ccaagglliiaattaa  

ã stabilire le condizioni di acidità ed umidità per la 
produzione della ricotta 

ã riconoscere i comportamenti fisico-chimici e 
biologici del prodotto determinati dal processo di 
fermentazione della cagliata 

ã applicare le tecniche di caseificazione: salatura, 
miscelatura, spazzolatura, massellatura, 
conservazione 

ã trasformare l’impasto in un semilavorato 
rispettando forma e dimensioni stabilite 

44..  MMaattuurraazziioonnee  ee  
ssttaaggiioonnaattuurraa  
ccaagglliiaattaa  

ã stabilire condizioni di stagionatura –temperatura, 
gradi di umidità, ecc.- e di rifinitura –battitura, 
ecc. del prodotto caseario 

N Il ciclo di produzione del 
latte, tipologia di 
alimentazione e foraggio, 
pascolo, mungitura, 
malattie dell’apparato 
mammario, ecc. 

N Proprietà e ruolo delle 
composizioni alimentari 
diversamente utilizzate 

N Caratteristiche chimico, 
biologiche e nutrizionali 
del latte e dei prodotti 
utilizzati nella lavorazione 
del formaggio 

N Reazioni fisico-chimiche e 
microbiologiche legate 
alla lavorazione, 
stagionatura 
conservazione dei prodotti 
caseari (fermentazioni, 
coaugulazione, 
acidificazione, ecc.) 

N Tecniche  di 
manipolazione del latte e 
lavorazione dei prodotti 
caseari: pastorizzazione, 
scrematura, filatura, 
battitura, messa in forma, 
spazzolatura, 
massellatura 

N 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.  

N Strumenti di misurazione 
della temperatura, 
umidità, grado di 
fermentazione, ecc. 

N Principi, scopi e campo di 
applicazione della HACCP 
e della normativa di 
riferimento 

N Disposizioni a tutela della 
sicurezza nell’ambiente di 
lavoro per le lavorazioni 
alimentari 

 



IIINNNDDDIIICCCAAAZZZIIIOOONNNIII   PPP EEERRR   LLLAAA   VVV AAALLLUUUTTTAAAZZZIIIOOONNNEEE   DDDEEELLLLLL EEE   UUUNNNIIITTTÀÀÀ   DDDIII   CCCOOOMMM PPP EEETTTEEENNNZZZAAA   

UNITÀ DI 
COMPETENZA 

OGGETTO DI 
OSSERVAZIONE  

INDICATORI RISULTATO 
ATTESO 

MODALITÀ 

11..  TTrraattttaammeennttoo  llaattttee  
ee  ddeerriivvaattii  

  

Le operazioni di 
trattamento del latte 
e derivati 

N prelevamento 
campioni d’analisi 

N preparazione del latte 
e dei suoi derivati  

N manutenzione delle 
apparecchiature, 
strumentazioni e 
macchinari di 
lavorazione del latte e 
derivati 

 

Latte e derivati 
trattati secondo le 
norme HACCP e 
rispondenti agli 
standard di qualità 
previsti 

22..  LLaavvoorraazziioonnee  
ccaagglliiaattaa  

  

Le operazione di 
realizzazione della 
cagliata 

N preparazione dei 
fermenti lattici 

N miscelazione accorta 
dei fermenti -o caglio- 
con la materia prima 

N verifica degli stadi di 
fermentazione della 
cagliata 

N taglio della cagliata 
 

Cagliata pronta per 
la realizzazione 
delle differenti 
tipologie di prodotti 
caseari 

33..  FFiillaattuurraa  eedd  
aacciiddiiffiiccaazziioonnee  
ccaagglliiaattaa  

Le operazioni di 
filatura e 
acidificazione della 
cagliata 

N collocazione della 
cagliata in ambiente 
caldo e acido 

N verifica della 
consistenza elastica e 
filante della cagliata  

N filatura, stiratura, 
impastatura della 
cagliata e della ricotta 

  

Prodotti caseari 
freschi o filanti 
realizzati 

44..  MMaattuurraazziioonnee    ee  
ssttaaggiioonnaattuurraa  
ccaagglliiaattaa  

Le operazioni di 
stagionatura della 
cagliata  

N controllo del processo 
di fermentazione 

N salatura, miscelatura, 
spazzolatura del 
prodotto caseario 
adagiato in forme  

N regolazione della 
temperatura e del 
livello di umidità 
dell’ambiente di 
stagionatura 

N battitura della forma 
 

Prodotti caseari 
stagionati 

 
P

rova pratica in situazione 

 



 
OPERATORE DELLE LAVORAZIONI LATTIERO-CASEARIE 

 
STANDARD  

relativi ai corsi finalizzati al conseguimento della Qualifica di  
“OPERATORE DELLE LAVOR AZIONI LATTIERO-CASEARIE” 

 
Questa qualifica può essere considerata sia come qualifica di accesso all’area professionale che 
come qualifica di approfondimento tecnico-specializzazione. 
Come tale, gli standard professionali possono essere raggiunti sia da persone (giovani -adulte) non 
in possesso di conoscenze-capacità pregresse, che attraverso il corso “entrano” in questa area 
professionale, che da persone in possesso di conoscenze-capacità di base rispetto all’area, che 
attraverso il corso vengono sviluppate/approfondite. Tali conoscenze-capacità possono essere 
state acquisite attraverso un percorso di formazione professionale, di istruzione o attraverso 
l’esperienza professionale in imprese del settore.  

 
Le durate differenti dei corsi derivano pertanto dalle differenti finalità / tipologie di utenti.  
 
In ogni caso, ai partecipanti in possesso di conoscenze-capacità che corrispondono a contenuti del 
corso, vengono riconosciuti i relativi crediti formativi. 
 
 

 
La qualifica può essere conseguita attraverso:  
 

§ Corsi di 600 ore 
 

Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di giovani che hanno assolto il diritto -
dovere all’istruzione e alla formazione, non occupati *. 
I corsi devono prevedere una quota di ore di stage che può oscillare dal 30 al 40% del monte ore 
complessivo. 

 
 

§ Corsi di 600 ore  
 

Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di adulti disoccupati**.  
I corsi devono prevedere una quota di ore di formazione realizzate in stage, in laboratorio o 
comunque in situazioni che riproducono processi e attività che si verificano nei contesti lavorativi. 
Tale quota può oscillare dal 30 al 40% del monte ore complessivo.  

 
La durata definita è da intendersi massima: può diminuire in funzione della caratteristiche dei 
partecipanti. Non può comunque essere inferiore alle 400 ore . 

 
 

§ Corsi di 300 ore 
  

Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di giovani -adulti occupati***. 
I corsi devono prevedere una quota di ore di formazione realizzate in stage, in laboratorio o 
comunque in situazioni che riproducono processi e attività che si verificano nei contesti lavorativi. 
Tale quota può oscillare dal 20 al 40% del monte ore complessivo.  

La durata definita è da intendersi massima: può diminuire in funzione della caratteristiche dei 
partecipanti. Non può comunque essere inferiore alle 200 ore . 

 
 
 



 
§ Corsi di 300 ore 

  
Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di giovani -adulti  disoccupati****. 
I corsi devono prevedere una quota di ore di formazione realizzate in stage, in laboratorio o 
comunque in situazioni che riproducono processi e attività che si verificano nei contesti lavorativi. 
Tale quota può oscillare dal 20 al 40% del  monte ore complessivo. 

La durata definita è da intendersi massima: può diminuire in funzione della caratteristiche dei 
partecipanti. Non può comunque essere inferiore alle 200 ore.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
NOTE 
Per quanto riguarda le categorizzazioni degli utenti per età e per stato occupazionale si fa riferimento a 
quanto stabilito nei documenti di programmazione regionale e in particolare al “Complemento di 
Programmazione” e relative modifiche. 
* Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di giovani che hanno assolto il diritto-dovere 

all’istruzione e alla formazione, non occupati, non in possesso di conoscenze-capacità pregresse rispetto 
all’Area Professionale. 

** Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di adult i disoccupati, non in possesso di conoscenze-
capacità pregresse rispetto all’Area Professionale.  

***Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di giovani-adulti occupati, in possesso di conoscenze-
capacità di base rispetto all’Area Professionale. 

****Si tratta di corsi finalizzati alla professionalizzazione di giovani -adulti disoccupati, in possesso di 
conoscenze-capacità di base rispetto all’Area Professionale.   

 


