
ORGANIZZANO IL CORSO DI FORMAZIONE DAL TITOLO 

 
 

VALORIZZAZIONE DELLA QUALITÀ E TIPICITÀ  

DEI PRODOTTI AGRO-ZOOTECNICI E LORO CORRETTO 

IMPIEGO  

PRATICA DI CASEIFICAZIONE PER IMPIEGO 

FAMILIARE.  
VALORIZZAZIONE DEGLI ALIMENTI, LORO 

PREPARAZIONE E CONSERVAZIONE  

 

 
Il corso si orienta a favorire le conoscenze del settore  
agro-alimentare e la valorizzazione delle produzioni legate al territorio. 
Imparare a: riconoscere la qualità degli alimenti, cucinarli correttamente 
e conservarli.  
-La formazione avrà una buona componente pratica con visite presso 
strutture del settore.  
-Prevista verifica di apprendimento finale  

 
1° INCONTRO GIOVEDI’ 20/09/12 ORE 20,30 (aperto al pubblico) 

S e d e  d e l  c o r s o : 
UOFAA, strada Provinciale 195 
Km 0+230 Inverno e Monteleo-
ne (PV)  
 
Requisiti per partecipare: 
Essere occupati in qualsiasi setto-
re purché interessati ad un’attività 
riconducibile all’agro alimentare.  
 
Cadenza lezioni: 
Settimanale per 8 lezioni teorico-
pratiche e 2 visite guidate, totale 
di ore 42  
 
Numero partecipanti minimo: 
12  
 

Frequenza:  
Minima 75%  
 
Attestato conseguito: 
Frequenza  
 
Docenti: Tecnologi alimentaristi, 
agronomi liberi professionisti, tec-
nici di associazione di produttori e 
consumatori.  
 
Periodi di svolgimento: 
O t t o b r e - D i c e m b r e  2 0 1 2 
 
Quota di iscrizione: Corso Gra-
tuito con contributo PSR 331 della 
Regione Lombardia e della Pro-
vincia di Pavia è prevista una 
compartecipazione degli iscritti di 
€ 54,00+IVA per spese non co-
perte dalla Regione. 
 

Modalità di iscrizione: scari-
cando la scheda di iscrizione 
dal sito www.uofaa.it o telefo-
nando al +39 0382 483133  

Strada Provinciale 195 Km 00+230 27010 Inverno e Monteleone (Pv) 

tel. 0382.48.31.33 Fax.0382.48.32.87  info@uofaa.it www.uofaa.it 

UOFAA s.c. accreditata Regione Lombardia 

 

Associazione EL.I.CA.–  

Elaboriamo il Cambiamento 

Piazza Cavalieri di Malta, 4 

27010 Inverno e Monteleone (PV) 

 
http//:elicapv.weebly.com 

Programma corso  

Data Ora inizio ore Argomento trattato  

20 settembre 20.30 3  Qualità degli alimenti di origine animale e vegetale 

2 ottobre 20.00 3 Come utilizzare i vari alimenti 

9 ottobre 20.00 3 Tipologia di cottura 

12 ottobre 15.00 4 Latte e trasformazione 

13 ottobre 9.30 5 Pratica caseificazione e degustazione formaggi 

23 ottobre 20.00 3 Approfondimento: zucca e riso 

30 ottobre 20.00 3 Approfondimento: pasta fresca e pane 

14 novembre 20.00 3 Approfondimento: il pesce 

19 novembre 20.00 3 Conserve 

Sono previste due visite guidate presso fiere o mercati, le date saranno concordate in seguito 


