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I° CORSO DI NORCINERIA

Operatore di laboratorio aziendale per la trasformazione delle carni suine
Programma del Corso
11 marzo 2015 
n. 8 ore

Ore 9.00 – Presentazione del corso

Ore 9.15 – 11.00  La gestione dell’allevamento suino e sua influenza sulla qualità della carne.
Ore 11.00 – 13.00 La sostenibilità economica del laboratorio aziendale. Valutazione economica della convenienza a vendere il capo suino vivo oppure trasformarlo in insaccati.
Pausa pranzo (13:00 – 14:00)

Ore 14.00 – 18.00 

1)      Definizione di salumi e classificazione, la stagionatura come periodo indispensabile per la corretta realizzazione dei salumi crudi (Prof. Grazia)     

2)      Scelta materia prima (carne, budelli), tecnologie di lavorazione, attrezzature e impianti   (dott. Coloretti)     

3)      I salumi fermentati: fermentazioni spontanee e fermentazioni guidate  (Prof. Grazia)

4)      Principi dell’analisi sensoriale nei salumi  (dott.ssa Chiavari) 

12 marzo 2015 
n. 8 ore

Ore 9.00 – 13.00  Laboratorio pratico di trasformazione presso un salumificio: 

1. La valutazione della qualità della carcassa.

2. Il sezionamento della carcassa e la sua lavorazione.

3. La lavorazione del Ciauscolo IGP.

4. La stagionatura degli insaccati.

Pausa pranzo 

Ore 14.00 – 18.00 

I requisiti igienico sanitari del laboratorio di trasformazione delle carni.
Valorizzazione dei prodotti agroalimentari: regimi di qualità DOP, IGP. 
Etichettatura: caso studio Ciauscolo IGP

13 marzo 2015 
n. 4 ore

Ore 09.00 – 13.00 

Visita all’azienda zootecnica – agrituristica Val di Castro di Poggio San Romualdo (Fabriano). L’azienda dispone di  un laboratorio artigianale di trasformazione delle carni suine. 

Al termine della visita seguirà una degustazione dei prodotti aziendali.
Obiettivo del corso

Obiettivo del corso è fornire ai partecipanti tutte le conoscenze per realizzare un laboratorio per la trasformazione artigianale di carni suine. Per ottenere produzioni tipiche di alta qualità è necessario partire da animali allevati con precisi criteri zootecnici, scegliendo razze idonee e metodi di allevamento che esaltano le caratteristiche necessarie per la trasformazione. La tecnologia di trasformazione deve coniugare tradizione ed innovazione per garantire insaccati eccellenti sotto tutti gli aspetti. La stagionatura rappresenta l’ultima parte del processo di trasformazione nel corso della quale i prodotti carnei assumono caratteristiche qualitative peculiari.  

Destinatari

Il corso in particolare è indirizzato ad imprenditori, titolari, soci, dipendenti o coadiuvanti di aziende agricole zootecniche e/o laboratori artigianali dislocate nel territorio della regione Marche che abbiano o intendano avviare una attività di trasformazione della carne suina, per la produzione di insaccati. La partecipazione tuttavia è aperta anche a coloro che sono interessati/appassionati a vario titolo del settore.
Durata

La durata del corso è di  20 ore, suddivise in 3 giorni, comprese le esercitazioni e le visite in laboratorio

Date

Il corso si svolgerà in 3 giornate, nelle date 11, 12 e 13 marzo  2015, come da

programma allegato.

N.B. Il programma potrebbe subire alcune modifiche anche in corso di svolgimento.

Modalità di svolgimento

La frequenza è obbligatoria per almeno l’80% delle lezioni per ottenere  un attestato di Operatore di laboratorio aziendale per la trasformazione di carni suine.

Per la realizzazione del corso verranno utilizzate lezioni frontali con proiezione di slide con video proiettore,  bibliografie/link di approfondimento, laboratori di sezionamento e lavorazione della carne.. 

Fra i docenti:

· prof. Luigi Grazia ordinario del Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro - Alimentari dell’Università di Bologna, è autore di numerose pubblicazioni sulla trasformazione, sia artigianale che industriale, delle carni suine. Oltre al Prof  Grazie terranno delle lezioni anche 2 suoi collaboratori, il dott. Coloretti e la dott.ssa Chiavari;

· prof. Francesco Ansaloni Scuola di Bioscienze e Medicina Veterinaria presso l’Università di Camerino che curerà la parte economica con l’obiettivo di fornire ai partecipanti gli strumenti per verificare la sostenibilità economica dell’attività di trasformazione aziendale delle carni suine;

· professoressa Maria Federica Trombetta,  Dip di Scienze Agrarie, Alimentari ed Ambientali dell’Università Politecnica delle Marche indicherà gli aspetti della gestione zootecnica degli allevamenti che hanno una ricaduta positiva sulla qualità delle carni da trasformare.

· Il dott. Fabio Onofri dell’ASSAM si occuperà di etichettatura e della certificazione DOP e IGP dei prodotti.

Oltre alle lezioni frontali è previsto una parte pratica presso un laboratorio della zona per approfondire gli argomenti relativi al sezionamento, alla lavorazione della carne ed alla stagionatura. Sono Inoltre previste testimonianze di produttori e una o due visite a laboratori  della regione.

Il corso verrà attivato con almeno 15 partecipanti. Verranno ammessi al corso un massimo 25 partecipanti.
Sede

Assam, via dell’Industria 1 – 60027 OSIMO (AN). Il laboratorio per le lezioni pratiche si trova nel comune di Castelfidardo (AN)

Costo

Il costo del corso è di Euro 170, oltre IVA.

Info

ASSAM: Ugo Testa tel. 071 8081

email: testa_ugo@assam.marche.it 









