
Indicazioni per giungere 
alla Corte Benedettina di Legnaro

Ampio parcheggio internocon ingresso lungo via Orsaretto

IN AUTOBUS - Dal piazzale della stazione di Padova
partono ogni mezz’ora corse della autolinee SITA, linea 5 
destinazione Sottomarina (attenzione non prendere la linea con 
destinazione Agripolis, che porta ad altra sede di Veneto 
Agricoltura).Info SITA 049-8206811 www.sitabus.it

SEMINARIO

Servizi di ristorazione e alloggio offerti dalla Corte 
Benedettina s.r.l.
Ristorazione e Alloggio in camera singola con bagno. Per
info/prenotazioni: Corte Benedettina s.r.l.
www.cortebendettina.it - tel. 049/8830779 (ore 10.00 – 16.00 
escluso sabato e domenica) - fax 049/8837105
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Tecniche e tecnologie per piccoli caseifici e analisi senosriale        
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(cod. 27_09_10)

Per partecipare ai seminari èobbligatoria
la preadesioneda effettuarsi entro 10 marzo 2010.

Per effettuare lapreadesioneènecessario essere registratial CIP -
Centro di Informazione Permanente

di Veneto Agricoltura

Per gli utenti non ancora registrati
Collegati alla pagina 

www.regione.veneto.it/centroinformazionepermanente/Login.aspx
dove sono disponibili tutte le istruzioni e informazioni di dettaglio per 

effettuare la registrazione al Centro di Informazione Permanente di 
Veneto Agricoltura. 

Una volta effettuata la registrazione, che resta valida per la 
partecipazione a qualsiasi altra iniziativa di Veneto Agricoltura, potrai 

effettuare la preadesione allo specifico Seminario prescelto.
La registrazione al CIP da la possibilità di essere costantemente 
aggiornati sulle iniziative informative, formative ed editoriali di 

Veneto Agricoltura.

Per gli utenti già registrati
E’ sufficiente accedere con la propria password alla pagina 

www.regione.veneto.it/centroinformazionepermanente/Login.aspx
e indicare l’ iniziativa a cui si intende partecipare.

Info :  www.venetoagricoltura.org (banda laterale destra, “Convegni-
Seminari” o “Corsi”)

Segreteria organizzativa
Veneto Agricoltura

Settore Divulgazione Tecnica, Formazione Professionale
ed Educazione Naturalistica 

Via Roma 34 - 35020 Legnaro (Pd)
tel. 049.8293920 - fax 049.8293909 www.venetoagricoltura.org

e-mail: divulgazione.formazione@venetoagricoltura.org
_________________________________________

Iniziativa finanziata dal Programma di Sviluppo Rurale per il Veneto 
2007 – 2013

Organismo responsabile dell’informazione: Veneto Agricoltura
Autorità di gestione:  

Regione del Veneto – Direzione Piani e Programmi Settore Primario

TECNICHE E 
TECNOLOGIE PER 

PICCOLI CASEIFICI E 
ANALISI SENSORIALE

(II^ edizione)

16, 19, 25 MARZO 2010
Corte Benedettina – Legnaro (PD) 



PROGRAMMA

MARTEDÌ  16 MARZO  2010
Lezione presso Veneto Agricoltura – Corte 
Benedettina, Legnaro (PD)

Ore 8.45 – 9.00

Presentazione delle giornate e informazioni 
logistiche da parte di Veneto Agricoltura.

Ore 9.00 – 13.00

Progettazione e impiantistica di un minicaseificio 
aziendale. 

Vittore Pante
Libero Professionista – Esperto in tecnologie lattiero 
casearie

Ore 14.00 – 18.00

L’autocontrollo igienico sanitario e la sanificazione
degli ambienti di un minicaseificio aziendale.

Rosaria Lucchini
Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie

Obiettivo
Fornire ai partecipanti un aggiornamento sulla filiera 
lattiero-casearia, a partire dalla progettazione di un 
minicaseificio fino ad arrivare alla degustazione del 
formaggio.

Destinatari
L’attività è rivolta a: 
• Professionisti Agronomi, Forestali, Zoonomi, Veterinari,
Agrotecnici e Periti Agrari;
• Insegnanti di Istituti Tecnici e Formatori in Agricoltura;
• Tecnici, Casari e operatori del comparto agro-alimentare, 
titolari di aziende zootecniche e operatori agrituristici.
Sono ammessi 25 partecipanti. 
L’iniziativa sarà attivata con un numero minimo di 10 
partecipanti. 
La selezione dei partecipanti, quando non diversamente 
indicato, verrà effettuata in base alla data di preadesione on-
line per le classi  di destinatari indicate.

Iscrizione ed accettazione dei richiedenti
La preadesione è obbligatoria.Seguire attentamente le 
indicazioni riportate sul retro, nella sezione 
PREADESIONE.  
Almeno 3 giorni prima della data di avvio dell’ iniziativa,  
tutte le persone che hanno inviato lapreadesione saranno 
contattate da Veneto Agricoltura che comunicherà l’esito 
della selezione.

Modalità di partecipazione 
Il seminario è finanziato nell’ambito del PSR 2007 –2013.
La partecipazione, comprensiva del materiale didattico 
prevede una quota di co-finanziamento di50,00 Euro.
Il pagamento della quota di iscrizione, deve essere 
effettuato solo dopo l’accettazione della preadesionee 
comunque prima dell’inizio del seminario alle coordinate 
postali fornite da Veneto Agricoltura. Si ricorda che le 
eventuali spese bancarie per l’iscrizione al corso sono a 
carico del partecipante. Le spese di viaggio ed il vitto
sono a carico del partecipante.

Sedi di svolgimento
Il primo e il  terzo giorno si svolgeranno presso Veneto 
Agricoltura – Corte Benedettina, Legnaro (PD).
La seconda giornata è prevista una visita didattica presso la 
Latteria di Camolino (BL) e una lezione presso la sede di 
Veneto Agricoltura a Feltre (BL).

Attestato di partecipazione
Agli iscritti che frequenteranno almeno il 70 % delle ore di 
lezione sarà consegnato un attestato di partecipazione.

VENERDÌ 19 MARZO 2010
Ore 8.30 – 12.30
Lezione e ritrovo presso “Latteria di Camolino” 
Frazione Camolino – Sospirolo (BL)

Visita didattica presso “Latteria di Camolino”: le 
lavorazioni e il processo di stagionatura dei 
formaggi. 

Daniele Slongo
Veneto Agricoltura – Istituto per la Qualità e le 
Tecnologie Agroalimentari, Laboratorio Latte di Feltre

Ore 13.30 – 17.30
Lezione presso la sede di Veneto Agricoltura di Feltre
Via Vellai, 41/A Feltre (BL)

Tecnologia casearia e classificazione dei formaggi.

Daniele Slongo
Veneto Agricoltura – Istituto per la Qualità e le 
Tecnologie Agroalimentari, Laboratorio Latte di Feltre

GIOVEDÌ 25 MARZO  2010
Lezione presso Veneto Agricoltura – Corte 
Benedettina, Legnaro (PD)

Ore 9.00 – 13.00; 14.00 – 18.00

• Nozioni generali di analisi sensoriale e test di 
valutazione dei sensi.
• Applicazione dell’analisi sensoriale ai prodotti 
lattiero-caseari e valutazione di alcuni formaggi. 

Cristina Mariani
Maestro Assaggiatore di formaggi 


