
                                                     
 

 
PIANO DI SVILUPPO RURALE 2007 – 2013 

 
Misura 111.1.A Formazione degli imprenditori ed addetti del settore agricolo 

 
 

CORSO DI AGGIORNAMENTO PER IL SETTORE AGRICOLO CASEARIO 
 
TITOLO: TECNICHE DI TRASFORMAZIONE DEL LATTE DI CAPRA  

PARTECIPANTI: titolari, dipendenti o coadiuvanti aziende agricole casearie. 

DURATA: 24 ore  

PERIODO: dicembre 2011 

LUOGO: Moretta, sede Istituto Lattiero-Caseario di Moretta – Piazza C. A. Grosso, 82 

MACROARGOMENTI: Corso di base sulle tecniche di caseificazione. 

DOCENTI: Tecnico caseario francese esperta in formaggi di azienda agricola di capra           

ATTESTATO: attestato valido per l’obbligo di aggiornamento professionale. 

COSTO: gratuito, finanziamento PSR 2007-2013 

 

CALENDARIO   

 
 

 
ISCRIZIONE: 
Possono partecipare titolari, dipendenti o coadiuvanti aziende agricole casearie.  
Occorre compilare un modulo di preiscrizione entro e non oltre il 30 di novembre, telefonare a Tallone Guido 335-5687854 
 
PER INFORMAZIONI: 
Agenform Consorzio 
Istituto Lattiero-Caseario e delle Tecnologie Agroalimentari 
P.zza C. A Grosso, 82 – 12033 – Moretta Tel. 0172/93564 dott.ssa Oreglia Paola       E-mail: consul@agenform.it 

Data N° ore Lezione orario Città Luogo - indirizzo 
mart.  13  dicembre 7 09:00-13:00  14:00-17:00 Moretta Sede Istituto Lattiero-Caseario di Moretta 
merc. 14  dicembre 7 09:00-13:00  14:00-17:00 Moretta Sede Istituto Lattiero-Caseario di Moretta 
gio.    15  dicembre 7 09:00-13:00  14:00-17:00 Moretta Sede Istituto Lattiero-Caseario di Moretta 

Data ore orario docente Argomenti 
mart.  13  dicembre 4 09:00-13:00 Morge Sylvie Teoria della caseificazione 
 4 14:00-18:00 Morge Sylvie Pratica di Caseificio: i formaggi caprini presamici freschi 
merc. 14  dicembre 4 09:00-13:00 Morge Sylvie Pratica di Caseificio: i formaggi caprini a breve maturazione 
 4 14:00-18:00   Morge Sylvie Pratica di Caseificio: le cagliate lattiche - preparazione 
gio.    15  dicembre 4 09:00-13:00 Morge Sylvie Pratica di Caseificio: le cagliate lattiche - produzione 
 4 14:00-18:00 Morge Sylvie Pratica di Caseificio: ripasso delle lavorazioni 


