
CORSO TEORICO - PRATICO 
SULLA PANIFICAZIONE RURALE

TECNOLOGIA DI PRODUZIONE E LAVORAZIONE DEL PANE

(RISERVATO AGLI OPERATORI DEL COMPARTO CERALICOLO - GRANO DURO)

PROGRAMMA

1a lezione - martedì 13 marzo 2012 ore 15.00 (Sede Pro loco - Escolca)

Presentazione del corso, dei relatori e dei partecipanti 
Eugenio Lai  (Sindaco di Escolca)
Maurizio Satta, Andrea Carcangiu (Agenzia Laore SUT Sarcidano)

Influenza delle materie prime sulla qualità del pane.
I cereali per la panificazione. La macinazione.
Qualità delle proteine e del glutine, l’amido danneggiato e altri parametri di qualità.

Simonetta Fois  (Dottore di ricerca)

2a lezione - giovedì 15 marzo 2012 ore 09.00 (Molino La Pietra e il Grano - Nurri)

Lezione teorico-pratica presso mulino artigianale di Nurri
La molitura del grano e preparazione della farina (sistema tradizionale)

Angelo Anedda  (tecnologo)

3a lezione - martedì 20 marzo 2012 ore 15,00  (Sede Pro loco - Escolca)

I cereali, il grano, la farina
Scelta varietale, parametri qualitativi e tecnologici

Marco Dettori  (Agenzia Agris Sardegna)

4a lezione - giovedì 22 marzo 2012 ore 08.30 (Sede Pro loco - Escolca)

Prove pratiche di panificazione 
Tecniche di produzione di pani tipici: (civraxiu - modditzosu, ecc.)
Importanza dei lieviti naturali nella panificazione tradizionale

Manuela Sanna (Dottore di ricerca)
Valerio Ligas   (tecnologo)

 

Comune di Escolca



5a lezione - venerdì 23 marzo 2012 ore 08.30  (Sede Pro loco - Escolca)

Prove pratiche di panificazione 
Tecniche di produzione di pani tipici tradizionali: (pan’e jerda,  pan’e saba, ecc.).
Aspetti microbiologici, sensoriali e salutistici

Manuela Sanna (Dottore di ricerca)
Valerio Ligas    (tecnologo)

6° lezione - giovedì 29 marzo 2012 ore 08.30  (Sede Pro loco - Escolca)

Prove pratiche di panificazione 
Tecniche di produzione di pani tipici: (pane bianco - “pani pintau”)
Analisi chimico fisiche e microbiologiche

Manuela Sanna (Dottore di ricerca)
Valerio Ligas  (tecnologo)  

7a lezione venerdì 30 marzo 2012 ore 08.30  (Sede Pro loco - Escolca)

Prove pratiche di panificazione 
Tecniche di produzione di pani tipici 
Il pane: difetti, cause e rimedi

Manuela Sanna (Dottore di ricerca)
Valerio Ligas    (tecnologo)

8a lezione - martedì 03 aprile 2012 ore 09.30 (Panificio Kentos - Orroli)

Visita panificio “Kentos” Orroli, produzione pani tipici col metodo tradizionale certificato biologico

9a lezione - giovedì 12 aprile 2012 ore 08.30  (Sede Pro loco - Escolca)

Prove pratiche di panificazione 
Tecniche di produzione di pani tipici (pane carasau, pistoccu)

Manuela Sanna (Dottore di ricerca)
Valerio Ligas    (tecnologo)

10a lezione - venerdì 13 aprile 2012 ore 08.30 (Sede Pro loco - Escolca) 

Valutazione di diverse tipologie di pane attraverso l’analisi sensoriale
Attività pratica di degustazione

Manuela Sanna (Dottore di ricerca)

11a lezione - mercoledì 18 aprile 2012 ore 08.30  (Sede Pro loco - Escolca)

Prove pratiche di panificazione 
Tecniche di produzione di pani tipici 
Riepilogo delle attività svolte

Manuela Sanna (Dottore di ricerca)
Valerio Ligas    (tecnologo)



Giornata conclusiva - venerdì 27 aprile 2012  (Sede Pro loco - Escolca)

La valorizzazione del grano duro 

Attività del programma sementiero regionale
Collocazione del prodotto sul mercato aspetti di marketing
Valutazione e considerazione finale dei risultati del corso, consegna attestati
Concorso di panificazione - riservato agli allievi del corso.

Eugenio Lai  (Sindaco di Escolca)
Pasquale Catzeddu  (Porto Conte Ricerche)
Raimondo Mandis (Sardegna Ricerche) 
Emanuela Sanna (Dottore di ricerca)    
Tonino Selis (Direttore Dipartimento Produzioni Vegetali - Agenzia Laore Sardegna)      
Bruno Satta (Agenzia Laore Sardegna)
Maurizio Satta (Agenzia laore Sardegna)

Segreteria organizzativa
Agenzia Laore Sardegna
Sportello Unico Territoriale Sarcidano
Via Cagliari - Isili
Tel. 0782/800005 fax 0782/803254


