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Indirizzo particolare per le     





TECNOLOGIE ALIMENTARI





Perito industriale per le tecnologie alimentari








1.  PROFILO PROFESSIONALE 





FONTI  NORMATIVE :�
�
-  D.P.R.  20 aprile 1970, n. 647  


“Adozione di nuovi orari e programmi d’insegnamento per la specializzazione «industrie alimentari» dell’istituto tecnico industriale e istituzione di nuovi indirizzi  specializzati, con i relativi orari e programmi, negli istituti tecnici”.�
�



Con il D.P.R. 20 aprile 1970, n.647, l’indirizzo specializzato per le industrie alimentari di cui al D. P.R. 30 settembre 1961, n.1222, assume la denominazione di indirizzo specializzato per le tecnologie alimentari. 


Il decreto nel suo allegato, oltre a riportare i nuovi orari e programmi d’insegnamento adottati, delinea la figura del Perito Industriale specializzato in questo particolare indirizzo, evidenziando il tipo di  preparazione che raggiungerà in base al piano degli studi, resa necessaria per l’esercizio delle attività professionali di propria competenza:





“ Il perito industriale per le tecnologie alimentari possiede le conoscenze fondamentali di chimica, di fisica, di biologia, di tecnologia degli impianti alimentari che lo rendono idoneo alle seguenti funzioni:


a procedere ad esame analitico delle materie prime alimentari e dei prodotti derivati con specifico riferimento alle norme di legge;


ad assumere responsabilità di dirigenza esecutiva nella lavorazione di alimenti con particolare riferimento alla condotta, controllo e funzionamento degli impianti destinati alla elaborazione, trasformazione e conservazione degli alimenti dell’uomo e degli animali utili all’uomo;


a schematizzare impianti ovvero a rilevare il funzionamento degli stessi.


Egli può esercitare la professione libera nei limiti consentiti dalle disposizioni vigenti ovvero al servizio delle industrie alimentari o dei laboratori addetti agli esami degli alimenti. Può svolgere mansioni di I.T.P. negli istituti tecnici e professionali e altrettanto nei corsi per lavoratori”.








2. FORMAZIONE SCOLASTICA





L’Ordinamento Scolastico Italiano,  relativamente agli Istituti di Istruzione Secondaria di II Grado - Istruzione Tecnica, conferisce agli Istituti Tecnici il fine primario della formazione del professionista tecnico diplomato. 


Il percorso formativo dell’Istituto Tecnico Industriale,  della durata di cinque anni scolastici, prevede un biennio in cui sono comuni gli indirizzi, l’orario ed il programma d’insegnamento, ed un triennio riservato allo studio approfondito delle materie tecniche professionali inerenti ai singoli indirizzi. 


Al termine del percorso formativo quinquennale si consegue il Diploma di istruzione secondaria superiore di Perito Industriale Capotecnico.   








2.1 Orari e  materie di insegnamento per il  corso triennale dell’ I.T.I.





     


FONTI  NORMATIVE :�
�
-  D.P.R.  20 aprile 1970, n. 647  


“Adozione di nuovi orari e programmi d’insegnamento per la specializzazione «industrie alimentari» dell’istituto tecnico industriale e istituzione di nuovi indirizzi  specializzati, con i relativi orari e programmi, negli istituti tecnici”.�
�



CORSO TRIENNALE PER LE TECNOLOGIE ALIMENTARI





�
Orario settimanale�
Prove�
�
MATERIE D’INSEGNAMENTO�
III�
IV�
V�
di esame�
�
�
classe�
classe�
classe�
(2)�
�
Materie comuni (1) 


�
8�
6�
8�
�
�
Materie particolari�
�
�
�
�
�
Matematica�
3�
2�
�
s.o.�
�
Fisica applicata e laboratorio�
�
3�
�
o.�
�
Chimica organica e degli alimenti e laboratorio�
4�
3�
�
p.o.�
�
Meccanica�
2�
�
�
o.�
�
Elettrotecnica applicata e laboratorio�
�
3�
�
o.�
�
Complementi di biologia, microbiologia generale ed applicata e laboratorio�



3�



3�



3�



p.o.�
�
Complementi di chimica generale ed elettrochimica�
3�
2�
3�
o.�
�
Analisi chimica generale e tecnica e laboratorio�
6�
5�
6�
p.o.�
�
Tecnologie, impianti alimentari, laboratorio e disegno relativo�



3�



5�



10�



s.o.g.�
�
Totali�
32�
32�
30�
�
�
Educazione fisica�
2�
2�
2�
�
�
TOTALI GENERALI�
34�
34�
32�
�
�
(1) vedi tabella - Materia comune a tutti gli indirizzi - 


(2)  s.= scritta ; o.= orale ; p.= pratica ; g.= grafica








2.2 Programmi di insegnamento 





     


FONTI  NORMATIVE :�
�
-  D.P.R.  20 aprile 1970, n. 647  


“Adozione di nuovi orari e programmi d’insegnamento per la specializzazione «industrie alimentari» dell’istituto tecnico industriale e istituzione di nuovi indirizzi  specializzati, con i relativi orari e programmi, negli istituti tecnici”.�
�






I programmi di insegnamento relativi alle particolari materie della specializzazione, distinti per classi  frequentate durante il triennio di   studio, sono i seguenti:








FISICA APPLICATA E LABORATORIO





In questo insegnamento saranno trattate,  soprattutto, le teorie riguardanti i fenomeni termici, con relativi calcoli dei  bilanci termici e misure alle apparecchiatura per la produzione e l'utilizzazione del caldo e del freddo con specifico riferimento al settore delle industrie alimentari.








IV Classe (ore 3)





Applicazione delle trasformazioni di stato (essiccamento, distillazione).


Trasmissione  del calore, scambiatori di calore.


Impianti frigoriferi, calcoli e bilanci termici relativi.


Cella frigorifera.


Condizionamento industriale dell’aria. Generatori di vapore, combustibili e combustione.


Tecnologia e utilizzazione del vapore per il trattamento degli alimenti.


Misure termometriche, calorimetriche, barometriche.





Laboratorio: Le esercitazioni verteranno su misura e condotta degli impianti usati nelle industrie alimentari.








CHIMICA ORGANICA E DEGLI ALIMENTI E LABORATORIO





La trattazione di questa disciplina, dopo una premessa sulle caratteristiche generali dei composti organici e sui principali gruppi funzionali, riguarderà in particolare, i composti organici della materia vivente e dei cibi, con riferimenti ai fenomeni biochimici relativi, e ai principi nutritivi degli alimenti.  


Le esercitazioni di laboratorio consisteranno in saggi  propedeutici alla conoscenza dei composti organici di interesse biologico, alla ricerca degli stessi, allo studio delle loro proprietà più notevoli ed alle trasformazioni biochimiche degli stessi.


Le esercitazioni riguarderanno altresì i calcoli sul lavoro nutritivo delle sostanze alimentari, quest'ultimi dovranno essere coordinati con i complementi di biologia particolarmente per quanto si riferisce alla copertura delle esigenze alimentari umane.





III Classe (ore 4).





Generalità sui composti organici.


Legami, formule di strutture, isomeria, attività ottica.


Classificazione generale dei composti.


Idrocarburi.


Alcoli, aldeidi, chetoni.


Acidi, ossiacidi, esteri, glicerine e lipidi.


Alcoli polivalenti e derivati.


Ammine, amidi, altri composti azotati di interesse biologico, amminoacidi, proteine semplici e coniugate, acidi nucleici, virus.


Glucidi solubili e polimerici.


Inquadramento dei composti della serie aromatica interessanti gli alimenti.  





Laboratorio : Riconoscimento e studio qualitativo dei principi nutritivi, (glucidi, lipidi, protidi) in alcuni cibi di origine animale e vegetale.








IV Classe (ore 3).





Pigmenti coloranti naturali.


Materie tanniche.


Essenze.


Composizione degli alimenti.


Aliquota adibite.


Vitamine.


Principali processi chimici e biochimici interessanti la composizione e trasformazione degli alimenti.





Laboratorio : Studio di processi enzimatici - dosaggio dei principi nutritivi - calcoli dietetici : traduzione in calorie ed i  principi nutritivi di preparazione alimentari.








MECCANICA








Questo insegnamento sarà svolto in modo da dare all’allievo le basi fondamentali per l’esatta conoscenza delle applicazioni professionali che saranno successivamente tratte.








III Classe (ore 2).





Meccanica :





Statica : composizione e scomposizione delle forze e delle coppie nel piano e nello spazio. Equilibrio delle forze. Poligono funicolare e applicazioni.


Equilibrio dei corpi vincolati. Determinazione del baricentro.


Cenno sui sistemi articolati piani.


Cinematica : cinematica del punto e rappresentazioni grafiche relative.


Leggi del moto assoluto e relativo.


Cinematica dei sistemi rigidi. Moto di una figura nel piano.


Centro di istantanea rotazione. Curve polari. Curve cicliche.


Dinamica : leggi fondamentali. Impulso e quantità di moto. Forze di inerzia.  Lavoro di una forza e di una coppia. Principio della conservazione dell’energia. Potenze. Momento di inerzia e applicazioni. Urto dei corpi.


Resistenze passive : resistenze allo strisciamento e al rotolamento. Lubrificazione. Resistenza del mezzo.


Trasmissione del lavoro. Applicazione del principio della conservazione dell’energia alle macchine. Organi di trasmissione.








ELETTROTECNICA APPLICATA E LABORATORIO





Questo insegnamento, destinato a completare lo studio dei fenomeni elettrici appresi dalla fisica del biennio, avrà carattere preminentemente sperimentale e si avvarrà di tutti i mezzi tecnici strumentali per dare all’allievo la completa visione degli impianti elettrici dell’industria.





IV Classe (ore 3).





Sistemi di misure.


Principali strumenti di misura di tipo industriale.


Richiami sui circuiti in corrente continua ed in corrente alternata, con resistenze, induttanze, capacità.


Trasformatori.


Generatori di corrente continua ed alternata.


Motori a corrente continua ed alternata.


Sistemi trifase.


Campo rotante Ferraris.


Relais e telecomandi.


Accumulatori, raddrizzatori.


Elementi sui circuiti elettronici.


Alimentatori e rettificatori.


Tarifficazione.


Norme perf la prevenzione degli infortuni nel settore degli impianti elettrici e soccorso d’urgenza per i colpiti da corrente elettrica.





Laboratorio : Alle lezioni teoriche dovrà seguire una parte di esercitazioni pratiche da effettuarsi in laboratorio.








COMPLEMENTI DI BIOLOGIA, MICROBIOLOGIA GENERALE ED APPLICATA E LABORATORIO





Per i complementi di biologia lo studio avrà carattere di approfondimento delle precedenti conoscenze sui processi vitali acquisite nello studio delle scienze naturali, in particolare per quella parte che si riferisce alla fisiologia della nutrizione, specificatamente per i bisogni energetici costruttivi e parte attivi dell'organismo umano.  In questo studio si curerà particolarmente, con quelle di chimica organica, il coordinamento delle conoscenze sulla composizione degli alimenti, la scelta degli stessi i calcoli dietetici relativi.  La parte anatomica degli animali fornitori di carni sarà contenuta nei limiti propedeutici dell'impiego e di distribuzione delle carni fresche e conservate, altrettanto dicasi per le specie ittiche.


Nell'insegnamento della microbiologia, i microrganismi dovranno essere considerati fattori sia di trasformazione e  alterazione degli alimenti e non dovrà essere trascurato l'aspetto igienico dei cibi dal punto di vista della  trasmissione delle infezioni.


La parte applicativa riguarderà i principali processi di trasformazione microbiologica degli alimenti e i trattamenti per disciplinare, frenare o inibire l'attività dei microrganismi ed enzimi.  Le esercitazioni di laboratorio dovranno avere carattere propedeutico allo studio teorico e dovranno riguardare principalmente il controllo della lavorazione e dei prodotti finiti sotto l'aspetto microbiologico. Sarà opportuno un coordinamento delle esercitazioni con quelle relative alle tecnologie alimentari.





III Classe (ore 3).





Complementi di biologia e microbiologia generale : Microrganismi (classificazione, attività e fattori che la influenzano, tecnica delle colture e impiego tecnologico). Tecnica dell’esame microscopico, caratteristiche morfologiche dei principali microrganismi.





IV Classe (ore 3).





Microbiologia applicata : bevande e fermentati alcoolici (industrie enologiche e derivati, industrie della birra, del lievito compresso). Panificazione.





V Classe (ore 3).





Microbiologia lattiera e prodotti caseari.


Difesa dell’alterazione microbica dei cibi. Controlli specifici di laboratorio. Biosintesi industriale interessante gli alimenti.








COMPLEMENTI DI CHIMICA GENERALE ED ELETTROCHIMICA





Questo insegnamento sarà rivolto, soprattutto, a chiarire i principi chimico - fisici che interessano la chimica analitica, le tecnologie alimentari e gli impianti relativi.  Sarà data adeguata importanza alla sperimentazione pratica per l'elettrochimica applicata ed alla trattazione dei concetti generali dei metodi di misura chimico - fisici con particolare riguardo a quelli che interessano l'indirizzo specializzato.








III Classe (ore 3)





Costituzione della materia : Richiami sulla struttura della materia. Relazione tra struttura elettronica e comportamento chimico. Interpretazione della tabella degli elementi. Elementi radioattivi. Natura del legame chimico e nozioni di chimica strutturistica.





Stato gassoso :  Richiami sulle leggi dei gas. Teoria cinetica. Gas ideali e gas reali. Diagrammi di stato. Determinazioni di peso molecolare.





Equilibrio chimico : Velocità di reazione. Legge di azione di massa. Sistemi omogenei. Costanti di equilibrio. Influenza della concentrazione, pressione e temperatura sugli equilibri.





Equilibrio nelle soluzioni :- Gli elettroliti. Prodotto ionico dell’acqua. Solubilità e prodotto di solubilità ; pH ; calcoli relativi.  Reazione delle soluzioni saline.  Soluzioni tampone. Indicatori. Elettroliti anfoteri. Dissociazione ionica . Costante e grado di dissociazione. 





Stato liquido :  Azioni molecolari nei liquidi. Tensione superficiale nei liquidi. Equilibri liquido-vapore. Liquefazione dei gas. Punti critici.





Soluzioni :  Elettroliti e non elettroliti. Soluzioni diluite. Colloidi. Diagrammi di stato. Pressione osmotica.  Crioscopia ed ebullioscopia. Concentrazione ed attività.








IV Classe (ore 2)





Stato solido :  Equilibri solido-liquido. Diagrammi di stato. Polimorfismo. Stato cristallino. I metalli. 


Cenni sullo studio di  strutture mediante i  raggi X.





Cinetica chimica :  Velocità di reazione. Ordine di reazione. Catalisi : omogenea ed eterogenea.





Termochimica :  Legge di Hess. Calore di reazione a volume e pressione costante.





Termodinamica chimica : Scambi fra diverse forme di energia. Fasi. Funzioni di stato. Primo principio. Trasformazioni reversibili ed irreversibili. Calori specifici. Entalpia. Secondo principio. Entropia ed equilibrio chimico. Calori di passaggi di stato e relazioni termodinamiche.








V Classe (ore 4)





Elettrochimica : La conduzione fra gli elettroliti. Migrazione degli ioni. Numero di trasporto.





Gli elementi galvanici : relazioni tra energia chimica ed elettrica ; potenziale elettrodico. Forza elettromotrice  e sua misura. L’elettrolisi  e le sue leggi. Tensione di decomposizione. Separazione elettrolitica dei metalli. Fenomeni di polarizzazione. Titolazioni elettrometriche : conduttometria, potenziometria, polarografia, elettroforesi. Processi elettrotermici.





Radiochimica.- Cenni di radiochimica applicata.











ANALISI CHIMICA GENERALE E TECNICA E LABORATORIO





Questo insegnamento deve tendere a dare all'allievo, in III e IV classe, la perfetta conoscenza delle tecniche analitiche e strumenti maggiormente in uso, fornendogli così una solida base per le applicazioni più specializzate, trattate in V classe.





III Classe (ore 6).





Fondamenti di analisi qualitativa e laboratorio - Saggi per via secca.  Reazioni caratteristiche dei principali cationi ed anioni.  Analisi sistematica dei cationi ed anioni.  Riconoscimento degli anioni organici.





IV Classe (ore 5).





Analisi chimica quantitativa e laboratorio: Operazioni generali e caratteristiche dell'analisi gravimetrica e volumetrica.  Determinazione gravimetrica di qualche catione ed anione fra i più importanti.  Analisi volumetrica.  Gli indicatori nell'analisi volumetrica.  Preparazione e controllo delle soluzioni titolate.  Alcalimetria.  Permanganometria. Iodometria.  Argentometria.  Bromatometria.  Cerimetria.  Complessometria.  Dosaggio volumetrico dei principali cationi ed anioni (Ca, Mg, Fe, P).





V Classe  (ore 6).





Analisi tecniche e laboratorio : Questo insegnamento dovrà consentire oltre all' analisi anche la ricerca delle sofisticazioni ed adulterazioni e la valutazione di tutti i più importanti prodotti alimentari.  Analisi dei prodotti alimentari maggiormente in uso.  Controlli in ciclo. 





Analisi strumentale.  Conduttometria.  Potenziometria. Polarimetria. Rifrattometria. Colorimetria.  Spettrofotometria.  Analisi elettrolitiche, elettroforesi.  Polarografia.  Cromatografia.  Radiochimica.











TECNOLOGIE, IMPIANTI ALIMENTARI,  LABORATORIO E DISEGNO RELATIVO





Questo insegnamento  tratterà lo studio dei più importanti procedimenti tecnologici interessanti l'industria alimentare, pertanto da nozioni generali sulla tecnologia delle industrie di stabilizzazione, estrazione e trasformazione degli alimenti.  Nella trattazione dei vari argomenti saranno illustrate le apparecchiatura e i diagrammi di lavoro per la trasformazione delle materie prime, i chimismi e biochimismi e gli altri processi che presiedono la trasformazione stessa, nonché le condizioni di rispondenza legale dei prodotti e di commercialità degli stessi. Saranno opportuni coordinamenti con gli insegnamenti della microbiologia nell’aspetto tecnologico e analitico.


Per un sempre costante aggiornamento dovranno essere effettuate visite a stabilimenti del settore e lo studio teorico sarà integrato da esercitazioni di laboratorio riguardanti trasformazioni anche parziali degli alimenti e controlli chimici e microbici, con particolare riferimento alla legislazione degli alimenti.


Il candidato deve essere in grado di rappresentare schematicamente (seguendo le norme UNICHIM) gli impianti relativi alle tecnologie in programma.


Il laboratorio tecnologico comprenderà, oltre che la messa in marcia e la conduzione di parte degli impianti per la trasformazione di alimenti oltre che lo studio sperimentale di alcune fasi di cicli industriali, l'analisi delle materie prime, dei prodotti in via di trasformazione e dei prodotti finiti.


Lo studente dovrà essere avviato ai controlli strumentali, servendosi all'uopo dei conduttometri, potenziometri, polarimetri, refrattometri, colorimetri, spettrofotometri, apparecchiatura per elettrolisi, per elettroforesi, polarografia, cromatografia, radiochimica.


Si raccomanda tuttavia all'insegnante della materia di dare particolare interesse, con osservazioni pratiche continue, ai saggi organolettici delle sostanze alimentari (materie prime, sostanze in fase di trasformazione, prodotti finiti).





III Classe (ore 3).








TECNOLOGIA DEGLI IMPIANTI ALIMENTARI





Generalità :  Complementi sulle attrezzature per operazioni fisiche (meccaniche, termiche) e chimiche interessanti l’industria chimica in generale e l’industria alimentare in particolare.


Materiali impiegati per la costruzione degli impianti chimici, con particolare riferimento agli impianti alimentari. I processi di corrosione nei diversi materiali costituenti gli impianti : cause ed effetti. Caratteristiche e utilizzazioni differenziate degli organi di corredo agli impianti chimici (valvole, strumenti di misurazione e controllo).


Macchinario impiegato nella frantumazione, macinazione e frazionamento dei solidi, con particolare riguardo alle macchine operatrici negli impianti alimentari ; miscelatori e dosatori.


Separazione di solidi da liquidi, liquidi da liquidi, solidi e liquidi da gas.


Macchinario impiegato per il trasporto dei solidi (trasporto orizzontale, verticale, combinato). Trasporto idraulico : principi fondamentali di idrostatica ed idrodinamica. Moto di fluidi nei condotti.


Caratteristiche ed uso differenziato delle varia macchine operatrici idrauliche. Macchine pneumofore : pompe alternative, rotative, a capsulismo-compressori.





IV Classe (ore 5).








TECNOLOGIA DELL’ACQUA E DEL VAPORE PER IL TRATTAMENTO  DEI CIBI





Richiami sulla difesa degli alimenti.


Conservazione dei cibi al naturale.


Tecnologia generale dei trattamenti da caldo (pastorizzazione, sterilizzazione, etc.).


tecnologia generale del freddo (refrigerazione, congelazione, surgelazione).


Teoria generale della disidratazione (essiccamento termico, essiccamento col freddo).


Conservazione con additivi, prodotti chimici, antibiotici.


Conservazione con radiazioni (cenni).





Riferimenti particolari alla conservazione di alimenti di origine animale.


Conservazione del latte alimentare.


Conservazione delle carni e del pollame.


Conservazione delle uova.


Conservazione dei prodotti ittici.





Conservazione degli alimenti di origine vegetale.


Conservazione degli ortaggi e frutta al naturale.


Conservazione di prodotti degli ortaggi pronti a cucinare.


Conservazione ortaggi e frutta trasformati (marmellate, succhi di frutta, bevande etc,).





V Classe (ore 10).





Tecnologia generale di trasformazione degli alimenti.


Tecnologia enologica e derivati.


Tecnologia del malto e birraria.


Tecnologia dell’alcool, acetoria, del lievito compresso.


Tecnologia dei prodotti di forno, (pane, biscotti, cracker’s).


Tecnologia casearia (formaggio ed altri derivati dal latte, estrazione lattosio, acido lattico, caseina, siero essiccato).


Tecnologia dei prodotti di torrefazione.


Tecnologia della cucina  (cibi precucinati, cucinati industriali, condimenti).





Tecnologia dei prodotti di estrazione e derivati.


Tecnologia sulla macinazione dei cereali, farine sfarinati in genere paste alimentari, mangimi.


Tecnologia delle materie grasse, olii vegetali, burro ed altri grassi animali, grassi idrogenati.


Tecnologia dello zucchero e prodotti zuccherini, mosti concentrati, miele (prodotti dolciari vari).


Cenni sulla produzione di vitamine, antibiotici e prodotti biologici, in genere, di interesse alimentare.





Valore alimentare dei cibi ed influenza dei processi tecnologici sugli stessi.


Legislazione e commercio degli alimenti.








ESEMPI DI ESERCITAZIONI TECNOLOGICHE





Ciclo di lavorazione (estrazione) dello zucchero.


Ciclo di fermentazione di un mosto zuccherino.


Ciclo di distillazione di un liquido a circuito chiuso.


Ciclo di lavorazione di cereali e derivati (macinazione, pastificazione e panificazione).


Ciclo di lavorazione dei grassi.


Ciclo di stabilizzazione conservativa dei cibi ( a caldo, a freddo).


Ciclo di acetificazione.


Studio dell’attitudine all’irrancidimento di materie grasse.


Allestimento di mosti da malti.


Ciclo di deferrizzazione di vini.





Esercitazioni di laboratorio.


Le determinazioni analitiche comprenderanno :


determinazione dell’umidità, sostanze volatili, ceneri, alcalinità ; lipidi totali, glucidi solubili, amido, cellulosa greggia, protidi, varie forme di acidità, macro e micro elementi (Ca,Mg,P,Fe,Na,K).


Per le determinazioni analitiche in oggetto sarà adatto particolare rilievo ai metodi ufficiali specifici.








ESEMPI DI TEMI PER LA RAPPRESENTAZIONI SCHEMATICHE





Rappresentazione schematica di un impianto per la lavorazione del latte, con l’indicazione dei sottoprodotti che si ottengono nell’intero ciclo operativo (l’impianto può riferirsi ai processi di pastorizzazione ovvero ai processi di condensazione o polverizzazione).


Rappresentazione schematica di un impianto enologico, comprendente le varie fasi che conducono dalle uve ai vini.


Rappresentazione schematica di un impianto per l’ottenimento di alcool a 95 G.L. a partire da vini a bassa gradazione.


Rappresentazione schematica di un impianto per la lavorazione degli olii vegetali (neutralizzazione, decolorazione, deodorazione - eventuale parziale esterificazione o disacidificazione con mezzi fisici).








3. ABILITAZIONE ALL’ESERCIZIO DELLA LIBERA PROFESSIONE





FONTI NORMATIVE:�
�
- Legge 2 febbraio 1990, n.17


 “Modifiche all’ordinamento professionale dei periti industriali” ;�
�
Decreto Ministeriale 29 dicembre 1991, n. 445 


“Regolamento per lo svolgimento degli esami di Stato per l'abilitazione all'esercizio della libera professione di perito industriale”.�
�



La legge 2 febbraio 1990, n. 17 dispone che l’ abilitazione all’esercizio della libera professione è subordinata al superamento di un apposito Esame di Stato, il cui svolgimento è regolato dal Decreto Ministeriale 29 dicembre 1991, n. 445 e successive integrazioni.








3.1  Argomenti oggetto delle prove previste per  l’ esame di Stato





Il D.M. 29 dicembre 1991, n. 445, con i suoi allegati, stabilisce il programma d’esame per conseguire l’abilitazione all’esercizio della libera professione di perito industriale.





Nello specifico : 





1.  L’Allegato A prevede quali sono gli argomenti oggetto della prima prova scritta o scritto-grafica (comune a tutti gli indirizzi), mentre l’Allegato C stabilisce gli argomenti oggetto della prova orale.  Questi due  allegati sono stati riportati integralmente  nella parte dedicata alla raccolta legislativa del settore, poiché applicabili a tutte le specializzazioni. 





2. L’ Allegato B prevede quali sono gli argomenti oggetto della seconda prova scritta o scritto-grafica, specifici per ciascun indirizzo, che, per questa particolare specializzazione, si individuano nei seguenti:





Indirizzo: Tecnologie alimentari


 (ex industrie alimentari)





Considerazioni sulla chimica dei colloidi nelle sostanze organiche per uso alimentare.


Giudizio sulla potabilità di un'acqua per uso alimentare in funzione delle sue caratteristiche chimico-fisiche e batteriologiche.


Nuovi processi di depurazione per eluti destinati all'alimentazione : filtrazione trasversale, ultrafiltrazione, irradiazione, sterilizzazione.


Illustrazione dei processi di conservazione e trasformazione delle derrate alimentari di origine vegetale e animale: concentrazione, essiccamento, osmosi inversa, liofilizzazione, uso di gas inerti.


Considerazioni sull'economia dei prodotti conservati e trasformati; impianti di insilamento e mezzi di trasporto.


Criteri di scelta dei materiali da costruzione negli impianti destinati alla produzione di sostanze alimentari.


Sofisticazioni, adulterazioni: agglomeranti, emulsionanti, prodotti di carica, coloranti, conservativi ammessi dalla legge per i vari prodotti alimentari.


Igiene di lavoro e mezzi atti a prevenire processi fermentativi indesiderati nell'industria alimentare.











4.  ESERCIZIO DELLA LIBERA PROFESSIONE DI PERITO INDUSTRIALE








FONTI NORMATIVE :�
�
-   Regio decreto 11 febbraio 1929, n. 275 


“Regolamento per la professione di perito industriale” ;�
�
-  Legge 2 febbraio 1990, n. 17 


“Modifiche all’ordinamento professionale dei periti industriali” ;�
�
Legge 12 marzo 1957, n. 146 e succ. mod. ed integrazioni 


“Tariffa professionale dei periti industriali”. �
�






Come risulta anche  da quanto evidenziato dal D.P.R. n. 1222/1961 e dal D.M. n. 445/1991, i limiti delle competenze professionali del perito industriale sono definite dall’ordinamento e dalle disposizioni vigenti, che vedono nel Regio decreto 11 febbraio 1929, n. 275 il  “Regolamento per la professione di perito industriale”  e nella Legge 12 marzo 1957, n. 146 e succ. mod. ed integrazioni  la “Tariffa professionale dei periti industriali”. 





Il testo normativo del Regolamento e della Tariffa professionale  è stato riportato integralmente  nella parte dedicata alla legislazione del settore, poiché applicabile a tutte le specializzazioni. 


In particolar modo, nel nostro caso specifico, ai fini delle competenze professionali si richiama quanto stabilito dal’ articolo 19 della Tariffa, per quanto concerne le opere che possono essere oggetto di incarico professionale (vedasi anche artt.34, 38 e 41); mentre, del R.D. 11.02.1929, n. 275  si ritiene opportuno sottolineare quanto riportato negli artt. 16 e 18, di seguito riportati:





Art. 16   


Spettano ai periti industriali, per ciascuno nei limiti delle rispettive specialità  di meccanico, elettricista, edile, tessile, chimico, minerario, navale ed altre analoghe, le funzioni esecutive per i lavori alle medesime inerenti.


		Possono inoltre essere adempiute:


a) dai periti industriali di qualsiasi specialità, per ciascuno entro i limiti delle medesime, mansioni direttive nel funzionamento industriale delle aziende pertinenti alle specialità stesse;


…omissis…


Art. 18 -


		Le perizie e gli incarichi su quanto forma oggetto della professione di perito industriale possono essere affidati dall'autorità giudiziaria e dalle pubbliche amministrazioni soltanto agli iscritti nell'albo dei periti industriali, salvo il disposto dell’art. 7.


	... omissis ...











5. INSEGNAMENTO TECNICO-PRATICO








FONTI NORMATIVE:�
�
-  D.P.R.  20 aprile 1970, n. 647  


“Adozione di nuovi orari e programmi d’insegnamento per la specializzazione «industrie alimentari» dell’istituto tecnico industriale e istituzione di nuovi indirizzi  specializzati, con i  relativi orari e programmi, negli istituti tecnici” ;�
�
Decreto Ministeriale 30 gennaio 1998, n. 39 


“ Testo coordinato delle disposizioni impartite in materia di ordinamento delle classi di concorso a cattedre e a posti di insegnamento tecnico-pratico e di arte applicata nelle scuole ed istituti di istruzione secondaria ed artistica” ;


Decreto Ministeriale 10 agosto 1998, n. 354 


“Costituzione di Ambiti Disciplinari per aggregazione di classi di concorso finalizzata allo snellimento delle procedure concorsuali ed altre procedure connesse”.�
�






Come evidenziato  nel profilo professionale e dalla normativa del settore, il  perito industriale per le tecnologie alimentari può occupare posti di insegnante tecnico-pratico nei laboratori  e nei reparti di lavorazione delle scuole e degli istituti di istruzione tecnica e professionale e nei corsi per lavoratori dell’industria.


A tale scopo, il Decreto Ministeriale 30 gennaio 1998  n. 39, nella sua annessa  tabella C, definisce le classi di concorso che interessano il perito industriale in possesso di  una di queste particolari specializzazioni:











AMBITO DISCIPLINARE N.15�
�
N. della classe di concorso�
Denominazione della classe�
�
24/C�
Laboratorio di chimica e chimica industriale�
�
35/C�
Laboratorio di tecnica microbiologica�
�



N. della classe di concorso�
Denominazione della classe�
�
32/C�
Laboratorio meccanico-tecnologico�
�









6.  LE COMPETENZE PROFESSIONALI NELLE LEGGI DI SETTORE





Come evidenziato nei paragrafi precedenti, le normative che disciplinavano  i curricula scolastici (D.P.R.1222/1961- Sostituzione degli orari e dei programmi di insegnamento negli istituti tecnici), e la determinazione dei compensi professionali (legge 12 marzo 1957, n. 146 – Tariffa professionale dei periti industriali), forniscono un quadro generale sulle competenze che il Perito Industriale avrà nel sua futura attività professionale. Però, a questo tipo di legislazione la giurisprudenza, come si è ben specificato parlando dell’indirizzo Edile, conferisce esclusivamente il valore di ausilio al fine di  contribuire ulteriormente a precisare le competenze professionali e, sostanzialmente, le  individua  come  discipline “integrative” delle previsioni dettate dal regolamento professionale (Regio decreto 11 febbraio 1929, n. 275 “Regolamento per la professione di perito industriale). 


Considerando che all’epoca dell’emanazione del Regolamento professionale, come riportato nello stesso Regio decreto n.275/1929,  erano  poche le specializzazioni dei periti industriali (meccanico, elettricista, edile, tessile, chimico, minerario, navale), risulta che nella norma ordinamentale non si trova un riferimento specifico alla figura del perito industriale per le tecnologie alimentari, specializzazione che può essere compresa tra le cosiddette “analoghe”, ma che fu inserita nel periodo dal 1931 al 1970 insieme alla molteplicità delle altre, in seguito al riordinamento dell’Istruzione tecnica.


Pertanto, per questo indirizzo specialistico risulta importante la funzione di ausilio e di integrazione esplicata dalla normativa scolastica  e dell’abilitazione professionale, ai fini dell’attribuzione delle competenze professionali.


Dall’emanazione del regolamento professionale, si sono susseguiti innumerevoli interventi normativi di settore,  di carattere primario o secondario, i quali hanno interessato la gran parte delle specializzazione della categoria  apportando  sostanziali variazioni alle competenze professionali,  sia favorevoli che sfavorevoli.


Anche a  questa legislazione di settore, e alla  loro conseguente interpretazione giurisprudenziale, occorre rifarsi affinché si possa delineare un quadro globale sulle  effettive competenze professionali, senza  incorrere  nel reato di esercizio abusivo  della professione, previsto dall’art.348 del codice penale.


A tal riguardo, un approfondimento specifico è stato fatto nella trattazione dell’Indirizzo Edile, al  quale si rimanda opportunamente.  








6.1  Competenze  per la sicurezza dei lavoratori





Prendendo in considerazione la normativa riguardante il miglioramento della sicurezza e della salute dei lavoratori sul luogo di lavoro, disciplinata dal D.Lgs. 19 settembre 1994, n.626, ed in particolare, considerando quanto disposto dall’articolo 8 del decreto, si ravvisa la possibilità da parte del perito industriale di effettuare prestazioni professionali come consulente esterno, al fine di integrare l’azione di prevenzione e protezione, allorquando al professionista viene dato l’incarico da parte del datore di lavoro.


Il Decreto legislativo n.626/1994 ha subito nel corso degli anni innumerevoli modificazioni ed integrazioni, in particolare quelle introdotte dal Decreto legislativo 23 giugno 2003 n.195  sono state determinanti ai fini dell'individuazione delle capacità e dei requisiti professionali richiesti agli addetti ed ai responsabili dei servizi di prevenzione e protezione,  interni o esterni, dei lavoratori.


Infatti, con l’introduzione dell’Art. 8-bis al D.Lgs.n.626/1994 si sottolinea che le capacità ed i requisiti professionali di questi soggetti devono essere adeguati alla natura dei rischi presenti sul luogo di lavoro e relativi alle attività lavorative; per lo svolgimento di queste funzioni risulta necessario essere in possesso di un titolo di studio  non inferiore al diploma di istruzione secondaria superiore e di un attestato di frequenza, con verifica dell’apprendimento, degli ivi indicati  specifici corsi di formazione. 





Il Decreto, tra l’altro, nelle disposizioni  transitorie  prevede che possono svolgere l'attività di addetto o di responsabile del servizio di prevenzione e protezione coloro che dimostrino di svolgere l'attività medesima, professionalmente o alle dipendenze di un datore di lavoro, da almeno sei mesi dalla sua data di entrata in vigore, che in ogni caso  sono tenuti a conseguire un attestato di frequenza ai corsi di formazione, adeguati alla natura dei rischi presenti sul luogo di lavoro e relativi alle attività lavorative, entro un anno dalla data di entrata in vigore del medesimo decreto.


La normativa stabilisce però che,  fino all'istituzione dei menzionati corsi di formazione, possono svolgere l'attività di addetto o di responsabile del servizio di prevenzione e protezione coloro che, in possesso di un titolo di studio non inferiore al diploma di istruzione secondaria superiore, abbiano frequentato corsi di formazione organizzati da enti e organismi pubblici o da altri soggetti ritenuti idonei dalle regioni, rispondenti ai contenuti minimi di formazione di cui all'articolo 3 del decreto del Ministro del lavoro e della previdenza sociale e del Ministro della sanità in data 16 gennaio 1997, pubblicato nella Gazzetta Ufficiale n. 27 del 3 febbraio 1997.
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