Calendario dal 05/11/07 al 12/12/2007

Costo per partecipante €. 180

+ Iscrizione all’O.N.A.F. €. 50

Totale €. 230

modalità di iscrizione:

Prenotare telefonando

  A  BRUNO MARTINELLI 

Delegato Onaf  e direttore del corso

 tel. 335-1355643 

info@onafbergamo.it
Per concretizzare l’iscrizione al corso,

 versare

 la caparra di €. 100,00 a mezzo bonifico bancario:

Cin R  ABI 5428 CAB 53070  C/C 4527

Intestato a Bruno Martinelli

Il saldo di €. 130,00 si verserà all’inizio

 della prima serata del 05/11/2007

ARGOMENTI DELLE LEZIONI E LORO STRUTTURA
Allo scopo di rendere agevole e nello stesso tempo quanto più possibile completa la didattica di ogni lezione, si è stilato un programma di tutte le 10 lezioni previste nel Corso di primo Livello.

1a Lezione –Lunedì 05/11/2007 Tecnica di assaggio dei formaggi – prima parte
I sensi: la vista, l’olfatto, il gusto, il tatto e l’udito. Le condizioni necessarie per l’assaggio. La tecnica per l’assaggio. La terminologia per l’assaggio ed i riferimenti relativi alla struttura. La valutazione visiva. La valutazione della struttura. Compilazione scheda descrittiva.

2a Lezione – Giovedì 08/11/2007 Tecnica di assaggio dei formaggi –seconda parte.

La degustazione amatoriale e analisi sensoriale e le loro differenze. La valutazione del consumatore. Che cosa significa: “E’ buono o non è buono?”. La terminologia per l’assaggio ed i riferimenti olfatto-gustativi.

La valutazione olfattiva. La valutazione di aroma e sapore. La valutazione di persistenza del retrogusto. Compilazione della scheda descrittiva.

3a Lezione – Lunedì 12/11/2007  Il latte

La struttura del latte. La composizione: le proteine, i lipidi, i carboidrati, i sali minerali e vitamine. La secrezione del latte e le variabilità legate alle tecniche d’allevamento. Latte da diverse specie. L’importanza del latte come alimento e come prodotto. I principali prodotti: latte alimentare, latte fermentato,, crema, burro, formaggio e siero e derivati.

4a Lezione – Giovedì 15/11/2007  Microbiologia Lattiero-Casearia
Classificazione generale dei microrganismi. Caratteristiche morfologiche dei microrganismi. Fattori che influenzano la crescita dei microrganismi. Principali gruppi microbici d’interesse caseario. Attività metaboliche dei microrganismi: le fermentazioni. Alte attività metaboliche dei microrganismi  durante il processo di maturazione dei formaggi. Influenza dei microrganismi sui composti dell’aroma e del sapore. Culture microbiche (Starter) utilizzate dall’industria casearia e le culture selezionate.

5a Lezione – Lunedì 19/11/2007   Cenni di Tecnologia casearia. I formaggi a pasta molle.

Importanza ed effetto di alcune varianti tecnologiche sulle caratteristiche dei formaggi. Il caglio e la coagulazione del latte. Il taglio della cagliata. Lavorazione della cagliata. Parametri tecnologici dei formaggi a pasta molle. Tecnologia dei formaggi molli in assaggio. Cenni storici e zone di produzione. Gli innesti. La coagulazione ed il trattamento della cagliata. Estrazione, messa in forma, stufatura. Salatura e stagionatura. Descrizione delle caratteristiche sensoriali dei formaggi in assaggio.

6a Lezione –  Giovedì 22/11/2007   Formaggi a pasta semidura e dura.

I parametri tecnologici dei parametri a pasta semidura. Tecnologia dei formaggi in assaggio. Cenni storici e zona tipica di produzione. Gli innesti. La coagulazione ed il trattamento della cagliata. Cottura, sineresi,pressatura. Salatura e stagionatura. Particolarità dei disciplinari. Descrizione delle caratteristiche sensoriali dei formaggi in assaggio.

7a Lezione –martedì 27/11/2007  I formaggi ovini e caprini

Parametri tecnologici dei formaggi a pasta dura e differenze rispetto ad altre tecnologie. Tecnologia dei formaggi in assaggio. Cenni storici e zone di produzione. Latte, caratteristiche e variabilità. Diversità dei trattamenti del latte. Gli innesti. La coagulazione ed il trattamento della cagliata. Differenze nei trattamenti della cagliata. Salatura e stagionatura. Particolarità dei disciplinari. Descrizione delle caratteristiche sensoriali dei formaggi in assaggio.

8a Lezione – Giovedì 29/11/2007  I formaggi a pasta filata

Parametri tecnologici dei formaggi a pasta filata e differenze rispetto ad altre tecnologie. Tecnologia dei formaggi in assaggio. Cenni storici e zona tipica di produzione. Latte, caratteristiche, e trattamenti. Gli innesti. La coagulazione ed il trattamento della cagliata. Cottura eventuale. Sosta sui tavoli di drenaggio e maturazione. Filatura, formazione, messa in forma, rassodamento. Salatura e stagionatura. Particolarità dei disciplinari. Descrizione delle caratteristiche sensoriali dei formaggi in assaggio.

9a Lezione – lunedì  03/12/2007 Cultura e Normativa Casearia.

L’evoluzione storica della caseificazione. La valenza economica odierna. Le quantità e le produzioni. Le definizioni legali di latte e formaggio. Le diverse classificazioni dei formaggi. Nascita e principi ispiratori delle normative di tutela. I formaggi tutelati ed i loro Consorzi. La certificazione. L’etichettatura.

10a Lezione– Giovedì 06/12/2007 Utilizzazione e abbinamento dei formaggi.

Dal caseificio alla tavola (Confezionamento, Distribuzione ed acquisto). Il formaggio in tavola (Taglio e conservazione). Il formaggio in cucina (Cenni di gastronomia). Il formaggio nei menù. Abbinamento con pane, verdura,frutta,vino, birra, miele. Esempi di menù a base di formaggio. Esercitazioni pratiche d’abbinamento.

  12/12/2007  Serata d’esame
Serata d’investitura corsisti in data da definire

RICHIESTA DI ISCRIZIONE AL 

CORSO  O.N.A.F. di primo livello

Organizzato a Bergamo dal  05 novembre 2007

Il sottoscritto…………………………………….

…………………………………………………...

residente in……………………………………

cap…………………

città………………………………………………

telefono…………………………………………..

fax………………………………………………..

e-mail……………………………………………

Chiede informazioni O ( Segnare con una X il

Chiede di iscriversi 
O  cerchio corrispondente)

 al Corso per Assaggiatori di Formaggio organizzato dall’O.N.A.F  delegazione di Bergamo 
Firma (leggibile)

………………………………………………….
Spedire il coupon a Bruno Martinelli, viale Papa Giovanni XXIII, 48 – 24121 Bergamo

 

..
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Delegazione di Bergamo

ORGANIZZA

 CORSO D'ASSAGGIO DEL

FORMAGGIO

DI PRIMO LIVELLO

Ogni lunedì e giovedì alle ore 20,30

dal 05 novembre 2007

escluso lunedì 26 rinviato a martedì 27 novembre 2007

Presso 

Agripromo 

Via Borgo Palazzo 128

Bergamo

