
Grande impegno 
per il Gruppo 
P a n i f i c a t o r i 
d e l l ' A s c o m ,  
quello che ha 
inaugurato il 
2016 mettendo 
sul tappeto una 
serie di incontri 
dedicati alla 
categoria, che  
ha toccato tutti i 
comuni in cui c’è 
una sede man-
damentale A-
scom.  Abbiamo 
voluto coinvolge-
re i panificatori per affrontare gli argomenti caldi 
che riguardano il comparto in questo e nel lun-
go periodo e che fanno riferimento ad adempi-
menti precisi, obblighi di legge ed aggiornamen-
ti nel campo della formazione. Igiene degli 
alimenti, Regole in forno, Forno di Qualità, 
Pane al Carbone, Pane Mezzosale , sono solo 
alcuni degli argomenti che hanno caratterizzato 
questi nove appuntamenti a Padova e pro-
vincia, grazie anche ai contributi dei consulenti 
in materia di igiene degli alimenti e sicurezza 
sui luoghi di lavoro Gianluca Rosati e Gian-
luca Grossi, ma soprattutto un momento tutto 
dedicato all’ascolto alle problematiche che 
interessano i panificatori della città. Abbiamo 
inoltre organizzato all'AAMA - l’Accademia 
Arti e Mestieri Alimentari dell’Ascom di 
Padova -  un corso di formazione obbligato-
rio  per i responsabili della produzione  dal 
titolo "Un mondo tutto nuovo - Dalla tradizio-
ne all'innovazione: strumenti di crescita per 
i nostri panifici ", corso di formazione specifi-
camente tagliato su misura per i panificatori, 
organizzato in collaborazione con Clelia Con-
sulting  e tenuto da Maria Cristina Corradini . 
Il tutto per offrire soluzioni migliorative per le 
aziende di panificazione in linea con 
l’evoluzione del settore, del mercato e della 
clientela e pensato per rispondere all’obbligo di 
legge per i responsabili dell’attività produttiva di 

partecipare a un 
percorso di 
aggiornamento 
professionale 
nel triennio 
2014 -17. Gran-
de successo di 
pubblico (oltre 
70 i panifici pre-
senti) e grande 
interesse per gli 
argomenti “caldi” 
rivolti ad una 
categoria che 
deve intercettare 
il cliente in un 
mondo che cam-

bia, pressata da un lato dalla concorrenza della 
grande distribuzione e dall’altro dai nuovi stili della 
clientela. Una parola d'ordine per tutte: conoscenza 
e successo del cliente e soprattutto grande atten-
zione alla creazione di reti . “Ed è proprio la neces-
sità di una nuova strategia di vendita e di rapporti 
che deve animare l’imprenditore della panificazione, 
guardando non solo al prodotto, ma anche alle solu-
zioni, all’integrazione tra servizio, esperienza e cono-
scenza – ha detto Patrizio Bertin , presidente 
dell’Ascom – Servono nuove competenze che 
l’Ascom è pronta a studiare con le categorie imprendi-
toriali per garantire il successo del business”.  Possia-
mo contare sulle importanti risorse offerte del mondo 
formativo dell’Ascom , che ci permette di monitorare 
ed intercettare le esigenze delle nostre categorie ed 
intervenire con la gestione di supporti formativi ade-
guati e vincenti. 
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Desidero infine rivolgere un augurio di cuore  a tutti i 
panificatori del Gruppo, alle loro famiglie e ai loro soci 
ed assistenti, per una Pasqua serena  che ci veda  
riuniti in un momento di festa, augurio che voglio e-
stendere assieme ai ringraziamenti a tutti coloro che 
spendono la loro energia per lavorare assieme a so-
stegno di tutta la categoria, dai vertici Ascom a tutti i 
collaboratori che a vario titolo operano in tutto il terri-
torio per lo sviluppo del mondo imprenditoriale del 
commercio del turismo e dei servizi Confcommercio.  
Carlo Quartesan  
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LA FORMAZIONE CAMBIA LE PERSONE E LE AZIENDE 

La normativa sulla Sicurezza sul Lavoro  
prevede diversi corsi che hanno lo scopo 
di informare e formare i lavoratori sui ri-
schi legati alle loro mansioni e sulle cor-
rette modalità di gestione dell’emergenza. 
E’ importante che il titolare controlli 
sempre le scadenze perché i corsi so-
no soggetti ad aggiornamento. 
Riassumiamo i corsi obbligatori : 
-Corso RSPP : va frequentato dal datore 
di lavoro  che intendere svolgere diretta-
mente la funzione di Responsabile del 
Servizio di Prevenzione e Protezione (in 
alternativa può nominare un consulente 
esterno). L’aggiornamento è quinquen-
nale . Ricordiamo che per i datori di lavoro 
che hanno frequentato i corsi prima 
dell’entrata in vigore degli Accordi Stato-
Regione che hanno regolamentato la ma-
teria (e quindi prima dell’11.01.2012)  il primo 
aggiornamento va fatto entro l’11.01.2017  

L’aggiornamento è quinquennale 
-Corso RLS : va frequentato dal lavora-
tore eletto Rappresentante dei Lavora-
tori per la Sicurezza . L’aggiornamento 
è obbligatoriamente annuale per le 
attività con oltre 15 dipendenti e consi-
gliabile (non necessariamente annuale) 
per le attività più piccole 

-Corso Primo Soccorso : va frequentato 
dagli addetti al primo soccorso ed è 
soggetto ad aggiornamento triennale 
-Corso Antincendio : va frequentato 
dagli addetti alla prevenzione incendi 
e, in assenza di un chiaro obbligo nor-
mativo, si consiglia l’aggiornamento 
triennale  
Per info rivolgersi all’Ufficio Formazio-
ne (tel. 049 8209826 -  mari-
sa.magro@ascompd.com) o all’Ufficio 
Assistenza Tecnica (tel. 049 8209763).  

-Corso Lavoratori : va frequentato da 
tutti i lavoratori presenti in azienda  
(anche soci lavoratori ad eccezione di 
quello considerato datore di lavoro che 
f r e q u e n t a  i l  c o r s o  R S P P ) . 

L’ESPERTO RISPONDE:  

”SICUREZZA SUL LAVORO” :   

LA FORMAZIONE  

LA COLAZIONE  CON AAMA 
IL SERVIZIO COLAZIONE E 
BRUNCH (12 ore)  
Date: 30 Marzo, 6 e 13 Aprile, 
dalle 14.00 alle 18.00  

Quota Socio Ascom: € 175.68 
(iva inclusa) 

Quota Non Socio Ascom: € 
204.96 (iva inclusa) 

LE REGOLE DEL CAPPUCCI-
NO PERFETTO E LE TECNI-
CHE DELLA LATTE ART  (8 
ore)  
Date: 18 e 25 Maggio, dalle 
14.00 alle 18.00  

Quota Socio Ascom: € 117.12 (ivato) 

Quota Non Socio Ascom: € 136.64 
(ivato)  

Le iscrizioni chiudono  il 9 Maggio 

IL PRANZO CON AAMA 
CUCINA E PASTICCERIA VEGAN – 
100%  (8 ore)  
Date: 13 e 27 Aprile, dalle 14.30 alle 
18.30  

Quota Socio Ascom: € 117.12 (ivato)  

Quota Non Socio Ascom: € 136.64 (ivato)  

Le iscrizioni chiudono l’1 Aprile 

 

L’ANGOLO BAR NELLA PANIFICAZIO-
NE – il pranzo e lo snack  (6 ore)  

Date: 6 Aprile, dalle 14.00 alle 20.00  

Quota Socio Ascom: € 87.84 (ivato) 

Quota Non Socio Ascom: € 102.48 (ivato) 

Le iscrizioni chiudono  il 30 Marzo 

L'ANGOLO APERITIVO CON AAMA 

CORSO BASE DI BIRRA (8 
ore)  
Date: 20 e 27 Aprile, dalle 14.30 
alle 18.30  

Quota Socio Ascom: € 117.12 
(ivato) 

Quota Non Socio Ascom € 
136.64 (ivato) 

Le iscrizioni chiudono l’11 Aprile 

PERCORSO DI AVVICINAMEN-
TO AL VINO  (12 ore)  

Date:  8, 15 e 22 Giugno, dalle 
18.00 alle 22.00  

Quota Socio Ascom: € 175.68 
(ivato) 

Quota Non Socio Ascom: Euro 204.96 
(ivato) 

Le iscrizioni chiudono  il 30 Maggio 

…     per concludere in dolcezza :  

LA DEGUSTAZIONE MIELE 
Date:  6 Aprile 2016, dalle 14.30 alle 
18.30  

Quota Socio Ascom: € 58.56 (ivato) 

Quota Non Socio Ascom: Euro 68.32 
(ivato) 

ECCO UNA SERIE DI CORSI CREATI APPOSITAMENTE PER I  

PANIFICATORI PRESSO L’ACCADEMIA ARTI E MESTIERI ALIMENTARI 

DELL’ASCOM DI PADOVA-. LA SCHEDA DI ISCRIZIONE E’ A PAG. 4 
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IL  PANE E  I  SUOI SEGRETI:  

I CONSIGLI PER UN PRODOTTO PERFETTO 
Continuiamo con la pubblicazione, come 
già fatto nel numero 2 dello “Speciale Pani-
ficatori” di febbraio,  delle problematiche 
che possono incontrare i panificatori nelle 
fasi di preparazione del pane e che spesso 
sono responsabili di una non perfetta riu-

scita del prodotto stesso. 

Si tratta di poche e semplici indicazioni che 
speriamo siano d’aiuto a tutti i fornai . Per 
ogni difetto rilevato vengono elencate le 
possibili cause da tenere sotto controllo, in 
modo tale da eliminare quelle che verifi-
cheremo responsabili delle anomalie nel 

prodotto. 

PROBLEMI ESTERNI AL PANE 

Parte seconda 

 

Vesciche sulla crosta 

1 Tempi di impasto non corretti 

2 Biga troppo giovane 

3 Maltrattamenti della pasta durante la 

formatura del pane 

4 Eccesso di umidità durante la lievitazione 

5 Eccesso di vapore durante la lievitazione 

Crosta troppo grossa 

1 Attività diastasica insufficiente 

2 Formazione della crosta durante la lievita-

zione 

3 Biga troppo vecchia 

4 Temperatura del forno troppo bassa 

5 Tempo di cottura troppo lungo 

Rottura della crosta del pane  ed evidenti 

segni di scoppio 

1 Farina non sufficientemente riposata 

2 Attività diastasica insufficiente 

3 Impasto troppo duro, non sufficientemen-

te idratato 

4 Tempo di lievitazione troppo breve o insuf-

ficiente 

5 Forno senza vapore 

6 Formazione della crosta durante la lievita-

zione 

Assenza di rottura e di apertura del pane 

1 Farina debole 

2 Idratazione dell’impasto troppo alta 

3 Attività diastasica eccessiva 

4 Impasto troppo giovane o troppo vecchio 

5 Tempo di lievitazione troppo vecchio 

6 Forno troppo alto di temperatura 

7 Cottura senza vapore 

“FIDIMPRESA & TURISMO VENETO”  LA 

CONVENIENZA DEL CREDITO AGEVOLATO 

N e l l e  s c o r s e  s e t t i m a n e 
l’unificazione tra Terfidi Veneto (che 
faceva capo alle Ascom di Padova, 
Vicenza e Treviso) e Fidi Impresa 
che già comprendeva le cooperati-
ve di garanzia delle province di 
Belluno e Venezia, ha portato alla 
nascita di Fidi Impresa & Turismo 
Veneto,  il nuovo organismo su sca-
la regionale che agevola l’accesso 
al credito alle piccole e medie im-
prese del comparto del commercio, 
del turismo e dei servizi. Qualche numero 
potrà meglio spiegarti l’importanza del 
nuovo organismo: 17 mila soci, 60 milioni 
di euro di patrimonio, garanzie in essere 
ed impegni pari a 230 milioni e oltre 10 
mila linee di credito per 565 milioni di 
controvalore. Senz’altro uno dei confidi 
più strutturati e patrimonializzati del 
Veneto , operante nell’ambito dell’ex art. 
107, vale a dire i confidi controllati da 
Bankitalia, e dunque in grado di rappre-
sentare un valido interlocutore nei con-
fronti del mondo bancario che in Fidi 
Impresa & Turismo Veneto trova oggi 
un unico, solido punto di riferimento. Per-

tanto, grazie alla nuova struttura, le nostre 
attività hanno oggi maggiori possibilità 
sia sul piano degli investimenti ma an-
che per esigenze di liquidità derivanti 
dalla gestione ordinaria dell’impresa. 
Se dunque hai in animo di investire o se 
esigenze di cassa ti mettono nella condi-
zione di accedere al credito, sfrutta 
l’occasione che ti viene offerta dal nuovo 
organismo, con specifiche opportunità 
anche per situazioni dove le spese per le 
forniture di energia elettrica, gas naturale, 
l’affitto dell’immobile rappresentano voci 
rilevanti del conto economico aziendale 
oppure quando la necessità di avere un 

adeguato assortimento su molte 
linee di prodotti immobilizza somme 
importanti in scorte di magazzino. 
Infine non dimentichiamo le opportu-
nità offerte per le imprese femminili 
o giovanili: in caso di investimenti di 
un certo importo per migliorare od 
adeguare le attrezzature 
dell’azienda in Veneto vi sono ancora 
fondi per contributi a fondo perduto o 
in conto interessi, sui quali Fidimpre-
sa & Turismo Veneto offre una spe-

cifica consulenza e assistenza. Un pas-
saggio in Ascom o una semplice telefona-
ta sono sufficienti per fissare un appunta-
mento, valutare le necessità e studiare 
assieme il modo più conveniente per 
sviluppare i tuoi progetti ; tieni presente 
che a tutte le aziende associate verrà prati-
cata una riduzione del 50% delle spese 
di istruttoria. 
Ecco i riferimenti :  

Segreteria Gruppo Provinciale Panifi-
catori Ascom Padova: Dr. Marcello 
Mazzucato   tel. 049/8209762  - e-mail: 
marcello.mazzucato@ascompd.com 



SCHEDA DI ISCRIZIONE 

 

IL SOTTOSCRITTO 

 

COGNOME ___________________________________________________________________________________________ 

NOME _______________________________________________________________________________________________ 

� RESPONSABILE DELL’ATTIVITA’ PRODUTTIVA - �TITOLARE -� SOCIO - � COLLABORATORE -  � DIPENDENTE DEL PANIFICIO: 

RAG.SOC.______________________________________________________P.I.:___________________________________ 

CON SEDE IN VIA  _____________________________________________________________________________________  

CITTA’     ____________________________________________________ CAP. _________________  PROV.  ____________ 

TEL.   ____________________________ CELL.  _________________________________  FAX ________________________ 

E-mail_______________________________________________________________________________________________ 

DATA DI NASCITA ______________________   LUOGO DI NASCITA  _____________________________________________ 

TITOLO DI STUDIO  ____________________________________________________________________________________ 

 

CHIEDE  

 di partecipare al corso, realizzato in collaborazione con  ASCOM SERVIZI PADOVA SPA  e con il Gruppo  Panificatori  Ascom 

Padova: 

� IL SERVIZIO COLAZIONE E BRUNCH (12 ore) 

� DEGUSTAZIONE MIELE (4 ore) 

� LE RECOLE DEL CAPPUCCINO PERFETTO E LE TECNICHE DELLA LATTE ART (8 ore) 

� CUCINA E PASTICCERIA VEGAN – 100% (8 ore) 

� L’ANGOLO BAR NELLA PANIFICAZIONE – il pranzo e lo snack (6 ore)  

� CORSO BASE DI BIRRA (8 ore) 

� PERCORSO DI AVVICINAMENTO AL VINO (12 ore) 

DICHIARA DI ESSERE A CONOSCENZA CHE: 

• per considerare valida l’iscrizione è necessario restituire la presente scheda (a cui va allegata copia firmata della legge 

sul trattamento dei dati personali)  debitamente compilata allegando fotocopia di un documento d’identità. Saranno 

accettate iscrizioni fino ad esaurimento dei posti disponibili. 

• la sede, la data di inizio del potranno subire variazioni per motivi organizzativi. 

• il partecipante dovrà attendere formale comunicazione di avvio del corso. 

• ai fini della validità del corso e del conseguente rilascio dell'attestato di partecipazione è obbligatoria la frequenza al 

70% delle ore del corso. 

 

DICHIARA inoltre, assumendosi la propria responsabilità, che i dati sopra riportati sono esatti. 

 

Data,  ____________________________    FIRMA _____________________________________ 

 

ALLEGARE FOTOCOPIA DOCUMENTO DI IDENTITA’  

LA FORMAZIONE CAMBIA LE PERSONE E CAMBIA LE AZIENDE 


