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Per la progettazione e il controllo di una realtà 
produttiva aziendale (prodotto e processo) 
bisogna 
�à definire il PROCESSO, che è una sequenza 
di operazioni unitarie (OU) per trasformare in 
senso generale le materie prime in prodotti 
finiti.

�flow sheet???
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sequenza di operazioni unitarie:
� fondamentali
� complementari
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Ø di trasferimento

Ø di riduzione di dimensioni

Ø di formatura

Ø di condizionamento (termico, di stato fisico, del contenuto di 
acqua)

Ø Eliminare parti non edibili e/o indesiderate, es. Lavaggio, 
cernita, pelatura, decorticatura (per vegetali) o mondatura, 
scotennatura  (per carni)

Ø aggiunta di componenti minori

Ø selezione

Ø confezionamento (???)

Ø Analisi (???) 
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1. refrigerazione

2. pastorizzazione

3. congelamento

4. sterilizzazione

5. disidratazione

6. separazione meccanica

7. separazione chimico-fisica

8. miscelazione

9. miscelazione con strutturazione

10. cottura

11. reazioni chimiche e/o enzimatiche

12. reazioni microbiche
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Tabella sinottica di classificazione dei sistemi Prodotto-
Processo-Materia Prima (di Peri, 1990) 



� Lungo la linea orizzontale
(agevole l’approvvigionamento delle MP, vasta

conoscenza e approvvigionamento di macchine
e impianti, per le diverse OU)

� Lungo la linea verticale
(uniformità di OU, es. Congelamento)
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TECNOLOGIE ALIMENTARI
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(Da Zanoni, 2011)



PER GLI ALIMENTI "CONSERVATI" L'INTERVENTO 
TECNOLOGICO ha come obiettivo:

PROLUNGAMENTO DELLA DISPONIBILITA' DELL 'ALIMENTO 
NEL TEMPO

MODIFICAZIONE PIU' O MENO PROFONDA DELLE 
CARATTERISTICHE DI ASPETTO, DI GUSTO E NUTRIZIONALI 

DEI PRODOTTI FRESCHI DA CUI DERIVANO.



ØCONGELAMENTO

ØSTERILIZZAZIONE TERMICA

ØDISIDRATAZIONE

LE PIU' CONSOLIDATE TECNOLOGIE DI 
CONSERVAZIONE SONO:

ALLA CATEGORIA DI PRODOTTI CONSERVATI 
APPARTENGONO:
1. CONSERVE IN SCATOLA (VEGETALI, DI CARNE E DI PESCE);

2. SURGELATI;

3. PRODOTTI ESSICCATI;
4. LIOFILIZZATI.



ELABORAZIONE E TRASFORMAZIONE 
PROFONDA DELLE MATERIE PRIME

SI DISTINGUONO:
� PRODOTTI DI PRIMA TRASFORMAZIONE OTTENUTI 

DALLE MATERIE PRIME IN UN UNICO CICLO DI 
ELABORAZIONE INDUSTRIALE

� PRODOTTI DI SECONDA TRASFORMAZIONE
DERIVANTI DALL'ELABORAZIONE DI INGREDIENTI 
OTTENUTI A LORO VOLTA DA UN PROCESSO 
INDUSTRIALE.



UVA VINO

OLIVE OLIO

LATTE FORMAGGI

BIETOLE ZUCCHERO (SACCAROSIO)

ESEMPI DI PRODOTTI DI PRIMA TRASFORMAZIONE

ESEMPI DI PRODOTTI DI SECONDA TRASFORMAZIONE

N.B. NELLA PRODUZIONE DI ALIMENTI DI SECONDA TRASFORMAZIONE
VENGONO IMPIEGATI ANCHE INGREDIENTI CHE NON PROVENGONO
DALL'INDUSTRIA ALIMENTARE DI PRIMA TRASFORMAZIONE, MA
DALL'INDUSTRIA CHIMICA E BIOCHIMICA: AROMI, CONSERVANTI,
COLORANTI, ADDENSANTI, NUTRIENTI, ECC. COMPOSTI CHE
COSTITUISCONO LA VASTA CATEGORIA DEGLI ADDITIVI E DEI
COADIUVANTI TECNOLOGICI.

FARINA
LIEVITO PANE  E PRODOTTI DA FORNO
SALE
ALTRI INGREDIENTI



� Prodotti freschi o simil-freschi

� Conserve e semiconserve 

� Prodotti di prima trasformazione 

� Ingredienti 

� Prodotti di seconda trasformazione
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� Prodotti freschi o simil-freschi

� Conserve e semiconserve 

� Prodotti di prima trasformazione 

� Ingredienti 

� Prodotti di seconda trasformazione
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crea sul tuo quaderno una mappa concettuale in cui sono
rappresentati esempi di diversi prodotti alimentari, ponendo in
risalto le categorie in cui ricadono i prodotti oggetto del tuo
studio al CdS VE



� Prodotti freschi o simil-freschi (carne fresca, frutta ed ortaggi

� Conserve e semiconserve (piselli e carne in scatola, confettura, ...) 

� Prodotti di prima trasformazione (vino, formaggi, burro, succhi di frutta, 
...)(= prodotti direttamente legati all’azienda che produce la materia 
prima in un unico ciclo di elaborazione aziendale) 

� Ingredienti (farina, olio, zucchero, .....) 

� Prodotti di seconda trasformazione (es. pane, pasta, bibite di fantasia, 
liquori, ...)(= prodotti formulati o ottenuti attraverso la miscelazione di 
due o più ingredienti o materie prime 
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Produzione primaria         MATERIA PRIMA 
(es. UVA)

Processo di TADERRATA ALIMENTARE
(vendita fresco)

Produzione secondaria à PRODOTTO
qIngredienti per formulazioni (es. prodotti III - IV gamma)
qDerivato trasformato (es. succo di UVA)
qEstratto (es. POLIFENOLI, VITAMINA K,…)
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I gamma alimenti freschi

II gamma alimenti conservati attraverso trattamenti 
termici

III gamma alimenti congelati o surgelati

IV gamma alimenti freschi pronti per essere 
consumati 

V gamma alimenti già cotti e conservati sotto vuoto.

In base al trattamento di conservazione, i 
prodotti di ortofrutta:

21


