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III tappa: Il confronto con la fabbrica di gelato 
I bambini, durante la visita alla fabbrica, hanno la possibilità di rendersi conto delle differenze nella produzione 
(spazi, macchinari, quantità di produzione).  
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Piossasco, 31 maggio 1986 
 
Fasi di produzione del gelato 
 
La miscela, formata dai vari ingredienti, viene pastorizzata, cioè scaldata alla temperatura di 
80°-90° per far morire i batteri 
 
La miscela viene omogeneizzata, cioè le particelle di grasso vengono suddivise e ridotte tutte 
uguali 
 
La miscela viene messa nei tini di conservazione, dove viene raffreddata e mescolata 
 
La miscela liquida, attraverso dei tubi, passa nel freezer (macchina che funziona come la 
gelatiera Simac) e diventa gelato 
 
Il gelato viene confezionato in contenitori di varie forme e capacità 
 
I contenitori vengono sistemati dentro a scatole di cartone e portati nella cella frigorifera 
 
 
Piossasco, 4 giugno 19986 
 
Il prezzo del gelato 
Il gelato viene venduto al pubblico a 3600 lire il chilo. Il proprietario della fabbrica ci ha 
spiegato che il prezzo del gelato comprende i costi di produzione, fissi e variabili, e una certa 
somma che è il suo guadagno, cioè i soldi che egli tiene per sè, per vivere e pagare il proprio 
lavoro. 
Costi fissi       Costi variabili 
- Acquisto delle macchine    - Acquisto degli ingredienti 
- Manutenzione delle macchine    - Energia per il funzionamento  
(ripararle quando sono rotte,    delle macchine della cella frigorifera 
pulirle, ecc)      
- Costruzione della fabbrica    - Acquisto dei contenitori e degli scatoloni 
- Stipendio delle persone che    
lavorano nella fabbrica 
 


