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Tanti sono i tipi di latte in commercio: fresco pastorizzato, fresco pastorizzato ad alta qualità, UHT, intero, parzialmente scremato, 
scremato. Sono diversi per contenuto di grassi e per trattamenti termici subiti.

Attraverso un esercizio di degustazione si possono cogliere le differenze e provare a riconoscerli.

PROCEDIMENTO

contrassegnate da un numero o da una sigla e procedere con la degustazione dei campioni anonimi.

L’insegnante, utilizzando la scheda di riconoscimento, chiederà di:

Al termine della degustazione:
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IDEA PER LA TAPPA

In fattoria o alla centrale scattare qualche foto, fare GLVHJQL, prendere DSSXQWL e registrare impressioni. In alternativa farlo in 
classe, ad esempio dopo la visione di un video sul mondo del latte.
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