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PREMESSA 
 
Il CoRFiLaC all’interno delle proprie attività pone in essere una serie di percorsi formativi per varie 
tipologie di utenti. La formazione viene rivolta al mondo della Scuola con l’Alternanza Scuola 
Lavoro, al mondo universitario e al mondo del lavoro con Stage e Tirocini formativi, ed infine una 
formazione di progetto su attività specifiche. 
 

Corsi di formazione  
 

Corso di formazione “Tecnico delle produzioni casearie”, 10 Maggio-6 Giugno 2021, finanziato 
nell’ambito della Misura 1.1 del PSR 2014-2020. 
 

PROGRAMMA OPERATIVO SVOLGIMENTO CORSO CASARO 

Parte Teorica ( N. tot. ore 26) 

lunedì, 10 maggio 2021 dalle ore 9 alle ore 14     
 
presentazione del corso Focus Area 3B Tecnico delle produzioni casearie  
dott. Rosario Petriglieri. (ore 0.5) 
 
Modulo 1: La qualità fisico-chimica e microbiologica del latte destinato alla produzione 
casearia.  (ore 5/ore 6 tot) 

 Composizione chimico-fisica e microbiologica del latte.                                                   
Dott. Mario Manenti  (ore 2) 

 L’igiene della mungitura; principali agenti microbiologici anticaseari; le mastiti, le cellule 
somatiche e la qualità del latte; cenni sul management aziendale per la riduzione delle 
mastiti; ripercussioni casearie del latte mastitico.                                                                
Dott. Antonio Di Falco   (ore 1,5) 

 i fattori della biodiversità caratterizzanti i sistemi di produzione e delle trasformazioni 
casearie tradizionali.                                                                                                              
Prof. Giuseppe Licitra  (ore 1,5) 

martedì, 11 maggio 2021  dalle ore 9 alle ore 14                                                                        

Modulo 2 : Il sistema HACCP e sua applicazione nella filiera lattiero casearia. (5 ore) 

 Principi generali del sistema HACCP, aspetti normativi, in particolare quelli riguardanti il 
settore lattiero-caseario, requisiti strutturali degli ambienti; Il manuale di autocontrollo, 
strumento essenziale per la gestione del sistema HACCP in caseificio.                                        
Dott.ssa Stefania La Terra  (ore 1,5) 

 Principali parametri di qualità, rilievi e prelievi per analisi microbiologiche; Rischi e pericoli 
alimentari: chimici, fisici e microbiologici; Microorganismi patogeni e meccanismi di 
contaminazione biologica e chimica degli alimenti; Applicazione pratica, tipologie e 
intervalli temporali con cui effettuare le analisi chimiche e microbiologiche per il 
monitoraggio delle materie prime; Principio di pulizia e disinfezione degli ambienti e delle 
attrezzature;                                                                                                                         
Dott.ssa Lucia Corallo   (ore 1,5) 
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 Studio dei rischi legati alla contaminazione alimentare di origine biologica e non biologica, 
norme generali di corretta prassi igienica, descrizione delle produzione da effettuare e 
individuazione dei punti critici o di contaminazione; Tracciabilità e rintracciabilità degli 
alimenti; Modalità di conservazione degli alimenti.                                                                  
Dott.ssa Teresa Rapisarda (ore 2) 

  

 
mercoledì, 12 maggio 2021 dalle ore 9 alle ore 14                                                                                    
 
Modulo 1: La qualità fisico-chimica e microbiologica del latte destinato alla produzione 
casearia.  (ore 1/ore 6 tot. Fine modulo)  

 Requisiti del latte destinato alla trasformazione casearia; attitudine del latte alla 
caseificazione; l’acidità del latte e i fattori da cui deriva. Influenza dell’alimentazione sulla 
qualità del latte e dei formaggi.                                                                                              
Dott. Rosario Petriglieri  (ore 1) 

Modulo 3: Le paste filate, le paste pressate, i cagli, i formaggi e le diverse certificazioni (DOP, 
IGP, etc.), la tracciabilità e l’etichettatura.   (ore 4/ore 8 tot.) 
 

 Classificazione dei formaggi in base alle caratteristiche chimico-fisiche e differenze 
tecnologiche nella produzione.                                                                                       
Tecnico Giovanni Farina (ore 2) 

 Panorama generale sulle produzioni di qualità; caratteristiche e peculiarità dei prodotti 
caseari certificati.  Controlli di qualità. Disciplinari di produzione e piani di controllo dei 
principali prodotti. Il ruolo dei consorzi di tutela e degli organismi di controllo. Legislazione 
italiana ed europea.                                                                                                                
Tecnico Guglielmo Portelli   (ore 2)                                                                                                                             

 

giovedì, 13 maggio 2021 dalle ore 9 alle ore 13                                                                                       

Modulo 3: Le paste filate, le paste pressate, i cagli, i formaggi e le diverse certificazioni (DOP, 
IGP, etc.), la tracciabilità e l’etichettatura. (ore2/ore 8 tot.) 

 Tracciabilità dei prodotti caseari. Linee guida per le indicazioni in etichetta latte e prodotti 
caseari.                                                                                                                            
Dott.ssa Vita Maria Marino  (ore 2) 

Modulo 4: Le analisi sensoriali (ore 2/ore 2 tot.) 
  

 La Percezione sensoriale (natura degli stimoli, anatomia, fisiologia e funzione degli organi 
di senso); I fattori che condizionano la valutazione (errori psicologici, fisiologici e metodi 
per minimizzare gli errori); I Metodi descrittivi (profilo sensoriale, profilo libero); I Metodi 
affettivi (metodi di preferenza e accettabilità). La Differenza fra degustazione e analisi 
sensoriale.                                                                                                                             
Dott. Giovanni Marino  (ore 2) 
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 venerdì, 14 maggio 2021 dalle ore 9 alle ore 13 

Modulo 3: Le paste filate, le paste pressate, i cagli, i formaggi e le diverse certificazioni (DOP, 
IGP, etc.), la tracciabilità e l’etichettatura. (ore 2/ore 8 tot.  Fine modulo) 

 Processi di coagulazione acida presamica; Enzimi coagulanti del latte; Importanza del caglio 
e tipologie e titolo del caglio utilizzate nella produzione casearia. Differenze fra cagli 
animali e coagulanti vegetali.                                                                                              
Dott. Rosario Petriglieri  (ore 2) 

 

Modulo 5: I sistemi di stagionatura rispetto alle diverse tipologie di formaggi (ore 2/ore 5 tot.) 

 L’importanza della salatura; metodiche utilizzate: la salatura a secco; tipologia di sale 
utilizzati; la salamoia; la preparazione e la manutenzione delle salamoie; sistemi statici e 
dinamici. Differenze tra affinamento e stagionatura. Metodiche utilizzate nei processi di 
maturazione dei formaggi stagionati.                                                                                     
Dott. Antonio Di Falco (2 ore) 

 

 lunedì, 17 maggio 2021 dalle ore 9 alle ore 13 

Modulo 5: I sistemi di stagionatura rispetto alle diverse tipologie di formaggi (ore 3/ore 5 tot. 
Fine modulo) 

 Cenni sulla biochimica della maturazione. Le caratteristiche costruttive e termo-udometriche 
degli ambienti di stagionatura. Cenni sui sistemi di rinfrescamento e umidificazione degli 
ambienti; fabbisogni micro ambientali delle diverse specialità casearie. Processi manuali per 
la manutenzione e toelettatura delle forme. Tecniche per il controllo manuale e visivo della 
qualità del prodotto. Principali difetti dei formaggi.                                                            
Dott. Antonio Di Falco 3 ore 

 

Verifica attività svolte tramite questionario on-line  (1 ora) 

 

Parte Pratica ( N. tot. ore 40) presso caseificio Corfilac 

Martedì 18 maggio 2021, dalle ore 9 alle ore 15  

Modulo 3: Le paste filate, le paste pressate, i cagli, i formaggi, aspetti pratici 

 Tecniche di prelievo campioni di latte per analisi chimica e microbiologica, misurazione 
acidità del latte mediante uso di Ph e di Sh, prelievo tamponi per analisi microbiologica 
degli strumenti e dell’ambiente.  

 Processi di coagulazione di latte vaccino.  
 Produzione formaggio a pasta filata e a pasta pressata. 
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 Produzione ricotta. 
 Pulizia strumentazione e locali 

Personale interno Corfilac coinvolto:  Rosario Petriglieri,  Giovanni Tumino,  Schembari Giuseppe, 
Antonio Di Falco.  

 

Mercoledì 19 maggio 2021, dalle ore 9 alle ore 15 

Modulo 3: Le paste filate, le paste pressate, i cagli, i formaggi, aspetti pratici 

 Tecniche di prelievo campioni di latte per analisi chimica e microbiologica, misurazione 
acidità del latte mediante uso di Ph e di Sh,  

 Processi di coagulazione di latte vaccino.  
 Produzione formaggio a pasta filata e a pasta pressata. 
 Produzione ricotta 
 Pulizia strumentazione e locali 

Personale interno Corfilac coinvolto:  Rosario Petriglieri,  Giovanni Tumino,  Schembari Giuseppe, 
Antonio Di Falco. 

 

Giovedì 20 maggio 2021, dalle ore 9 alle ore 15 

Modulo 3: Le paste filate, le paste pressate, i cagli, i formaggi, aspetti pratici 

 Tecniche di prelievo campioni di latte per analisi chimica e microbiologica, misurazione 
acidità del latte mediante uso di Ph e di Sh,  

 Processi di coagulazione di latte vaccino.  
 Produzione formaggio a pasta filata e a pasta pressata. 
 Produzione ricotta 
 Pulizia strumentazione e locali 

Personale interno Corfilac coinvolto:  Rosario Petriglieri,  Giovanni Tumino,  Schembari Giuseppe, 
Antonio Di Falco. 

 

Venerdì 21 maggio 2021, dalle ore 9 alle ore 15 

Modulo 3: Le paste filate, le paste pressate, i cagli, i formaggi, aspetti pratici 

 Tecniche di prelievo campioni di latte per analisi chimica e microbiologica, misurazione 
acidità del latte mediante uso di Ph e di Sh,  

 Processi di coagulazione di latte vaccino.  
 Produzione formaggio a pasta filata e a pasta pressata. 
 Produzione ricotta 
 Pulizia strumentazione e locali 
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Personale interno Corfilac coinvolto:  Rosario Petriglieri,  Giovanni Tumino,  Schembari Giuseppe, 
Antonio Di Falco. 

 

Martedì 25 maggio 2021, dalle ore 9 alle ore 15 

Modulo 1: La qualità fisico-chimica e microbiologica del latte destinato alla produzione 
casearia.   

Approccio alle analisi microbiologiche, prelievo campioni e tamponi.                                       
Dott.ssa Lucia Corallo   (ore 1) 

Modulo 4: Le analisi sensoriali 

Analisi sensoriale: applicazione pratica                                                                                          
Dott. Giovanni Marino  (ore 2) 

Modulo 5: I sistemi di stagionatura rispetto alle diverse tipologie di formaggi 

Aspetti pratici dei processi di salatura e stagionatura                                                                      
Dott. Antonio Di Falco 3 ore 

 

Mercoledì 26 maggio 2021, dalle ore 9 alle ore 14 

Modulo 3: Le paste filate, le paste pressate, i cagli, i formaggi, aspetti pratici 

 Caseificazione latte ovino 
 Produzione picurinu bianco e con pepe nero 
 Produzione di ricotta di pecora 
 Pulizia strumentazione e locali 

Personale interno Corfilac coinvolto:  Rosario Petriglieri,  Giovanni Tumino,  Schembari Giuseppe, 
Antonio Di Falco. 

 

Giovedì 27 maggio 2021, dalle ore 9 alle ore 14 

Modulo 3: Le paste filate, le paste pressate, i cagli, i formaggi, aspetti pratici 

 Produzione mozzarella con latte di bufala 
 Produzione ricotta di bufala 
 Pulizia strumentazione e locali 

Personale interno Corfilac coinvolto:  Rosario Petriglieri,  Giovanni Tumino,  Schembari Giuseppe, 
Antonio Di Falco, collaboratore esterno esperto di produzione di mozzarella di bufala. 
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STAGE FORMATIVO (ore 30) presso caseificio Corfilac 

Venerdì 28 maggio 2021, dalle ore 9 alle ore 14 

 Produzione di mozzarella vaccina fior di latte  
 Produzione liquido di governo per mozzarella 

Lunedì 31 maggio 2021, dalle ore 9 alle ore 14 

 Aspetti pratici di salatura, stagionatura e affinamento dei formaggi  (Di Falco) 
 Tecniche di taglio dei formaggi e loro presentazione.  (Farina) 

Martedì 1 giugno 2021, dalle ore 9 alle ore 14 

 Prova pratica produzione formaggi a pasta filata, canestrati e ricotta  

Giovedì 3 giugno 2021, dalle ore 9 alle ore 14 

 Prova pratica produzione formaggi a pasta filata, canestrati e ricotta 
 Tecniche di salatura a secco  

Venerdì 4 giugno 2021, dalle ore 9 alle ore 14 

 Prova pratica produzione formaggi a pasta filata, canestrati e ricotta 

Lunedì 6 giugno 2021, dalle ore 9 alle ore 14 
 

 Riepilogo attività svolte 
 Questionario di verifica 
 Consegna attestati  
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STAGE/TIROCINI/TESI 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI PISA 
Studente: Pappalardo Roberta 
Tutor universitario: Trieste Leopoldo 
Dipartimento: Farmacia 
Corso di Laurea: Scienze della Nutrizione Umana 
Tipologia: Tirocinio 
Tutor aziendale: Pasta Catia 
Periodo: 29/03/2021 – 17/06/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI PAVIA 
Studente: Mezzasalma Francesca 
Tutor universitario: Edda De Rossi 
Dipartimento: Biologia e Biotecnologie 
Corso di Laurea: Biologia sperimentale ed applicata 
Tipologia: Internato di Tesi  
Tutor aziendale: Corallo Lucia 
Periodo: 01/03/2021 – 24/09/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI MESSINA 
Studente: Amato Annalisa 
Tutor universitario: Edda De Rossi 
Dipartimento: Scienze Veterinarie 
Corso di Laurea: Scienze, Sicurezza e Qualità delle Produzioni Animali 
Tipologia: Tirocinio  
Tutor aziendale: Portelli Guglielmo 
Periodo: 17/03/2021 – 22/04/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI CATANIA 
Studente: Di Mauro Alessandra 
Tutor universitario: Giuseppe Licitra 
Dipartimento: Alimentazione, Agricoltura e Ambiente 
Corso di Laurea: Scienze e tecnologie agrarie 
Tipologia: Tirocinio per Tesi  
Tutor aziendale: Licitra Giuseppe 
Periodo: 15/03/2021 – 31/05/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI CATANIA 
Studente: Ferro Giordana 
Tutor universitario: Giuseppe Licitra 
Dipartimento: Alimentazione, Agricoltura e Ambiente 
Corso di Laurea: Scienze e tecnologie agrarie 
Tipologia: Tirocinio per Tesi  
Tutor aziendale: Licitra Giuseppe 
Periodo: 15/03/2021 – 31/05/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI CATANIA 
Studente: Gagliano Lina 
Tutor universitario: Giuseppe Licitra 
Dipartimento: Alimentazione, Agricoltura e Ambiente 
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Corso di Laurea: Scienze e tecnologie agrarie 
Tipologia: Tirocinio per Tesi  
Tutor aziendale: Licitra Giuseppe 
Periodo: 15/03/2021 – 31/05/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI CATANIA 
Studente: Anastasi Federica 
Tutor universitario: Giuseppe Licitra 
Dipartimento: Alimentazione, Agricoltura e Ambiente 
Corso di Laurea: Scienze e tecnologie agrarie 
Tipologia: Tirocinio per Tesi  
Tutor aziendale: Licitra Giuseppe 
Periodo: 15/03/2021 – 31/05/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI CATANIA 
Studente: Bagnato Alessia 
Tutor universitario: Giuseppe Licitra 
Dipartimento: Alimentazione, Agricoltura e Ambiente 
Corso di Laurea: Scienze e tecnologie agrarie 
Tipologia: Tirocinio per Tesi  
Tutor aziendale: Licitra Giuseppe 
Periodo: 15/03/2021 – 31/05/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI CATANIA 
Studente: Pulvirenti Mara 
Tutor universitario: Giuseppe Licitra 
Dipartimento: Alimentazione, Agricoltura e Ambiente 
Corso di Laurea: Scienze e tecnologie agrarie 
Tipologia: Tirocinio per Tesi  
Tutor aziendale: Licitra Giuseppe 
Periodo: 15/03/2021 – 31/05/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI PARMA 
Studente: Aurnia Luigi 
Tutor universitario: GALAVERNA GIANNI  
Dipartimento: Scienze degli Alimenti e del Farmaco 
Corso di Laurea: SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI  
Tipologia: Tirocinio per Tesi  
Tutor aziendale: Belvedere Giovanni 
Periodo: 05/05/2021 – 31/10/2021 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI PISA 
Studente: Pappalardo Roberta 
Tutor universitario: Trieste Leopoldo 
Dipartimento: Farmacia 
Corso di Laurea: Scienze della Nutrizione Umana 
Tipologia: Tesi magistrale 
Tutor aziendale: Pasta Catia 
Periodo: 01/09/2021 – 31/03/2022 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI PISA 
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Studente: Vitale Paolo 
Tutor universitario: Ortore Gabriella  
Dipartimento: Farmacia 
Corso di Laurea: Scienze dei prodotti erboristici e della Salute 
Tipologia: Tirocinio per Tesi  
Tutor aziendale: Manenti Mario 
Periodo: 01/11/2021 – 28/02/2022 
 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI PISA 
Studente: Gintoli Francesco 
Tutor universitario: Tarabella Angela  
Dipartimento: Economia e Management 
Corso di Laurea: Master in Food Quality, Management and Communication 
Tipologia: Tirocinio Master  
Tutor aziendale: Caccamo Margherita 
Periodo: 27/10/2021 – 09/12/2021 
 
UNIVERSITÀ DELLA CALABRIA 
Studente: Ottaviano Roberta 
Tutor universitario: Statti Giancarlo  
Dipartimento: Economia e Management 
Corso di Laurea: Master II Livello Nutrizione ed Integrazione Nutraceutica 
Tipologia: Tirocinio Master  
Tutor aziendale: Marino Vita Maria 
Periodo: 01/12/2021 – 31/03/2022 
 
Istituto Istruzione Superiore “Galileo Ferraris” di Ragusa 
Studente: Campo Federico 
Tipologia: Alternanza Scuola-Lavoro  
Tutor aziendale: Azzaro Giuseppe 
Periodo: 20/12/2021 – 31/03/2022 
 

Il Relatore 

D.ssa Margherita Caccamo 


