
Un corso rivolto a chi desidera 

approfondire le proprie competenze sul 

mondo della pasta, dove cultura e 

tradizione si sposano in un percorso che 

ci guida, insegna e conduce 

all’esplorazione degustativa di diversi tipi 

di pasta tramite i nostri sensi.

Corso per 

Assaggiatori 

di Pasta
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Am"ogio Vario
Esperto in Agraria e in gestione dei 

percorsi formativi in agricoltura

L’agricoltura Bioetica.

Cenni sulla formazione del terreno 
agrario e di ecologia.

La coltivazione del frumento e le sue 
fasi vegetative. 

Caratteristiche varietali dei grani 
autoctoni Siciliani ed Esteri. 

E�etti dell’uso dei fitofarmaci e dei 
concimi chimici in agricoltura. 

La responsabilità dell’agricoltore 
nelle produzioni alimentari. 

Il progra-a

Martedì 4 Aprile dalle 15:00 alle 19:00
presso la sede di Confcommercio di Palermo



Il progra(a

Margherita Tomase1o
Imprenditrice ed esperta settore pastaio

Dalla semola alla pasta, il processo 
della pastificazione

Differenza fra pastificazione 
artigianale ed industriale

Processi di essiccazione

Le forme delle pasta e le trafile

Packaging ed etichettatura

La vendita nei negozi e nella grande 
distribuzione

Mercoledì 5 aprile dalle 15 alle 19
presso la sede Confcommercio di Palermo



Il progra(a
Analisi sensoriale della pasta: 

assaggio di almeno 5 marche diverse 

di pasta e ricoscimento tramite i 5 

sensi.

Ricetta di pasta fresca

Sabato 15 Aprile dalle 15:00 alle 
19:00 presso Bechef, 
via Imperatore Federico 18

Roberto CascinoAn3ea Ruisi e
Chef e Docenti nei Corsi di Cucina Professionale



Visita al MolinOro 
di Alia e al
Sementificio
F.5i Siragusa

14 aprile visita presso il Molino 
partenza alle ore 08:00



I po$i sono limitati!

80 €

Il costo del corso è di

Confcommercio Imprese per l’Italia Palermo,
Via Emerico Amari 11 - 90139, Palermo

091 589430

promopalermo@confcommercio.pa.it


