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Alimenti a base di 
CEREALI

• pasta, riso, gnocchi, polenta … 
• pane, grissini, fette biscottate
• biscotti, brioche, dolci, prodotti
da forno …



CEREALI 

Contengono
   
  Carboidrati complessi : AMIDO
  Vitamine, minerali, oligoelementi 
  Proteine
  Acqua
  Fibra





Cereali integrali
Nei cereali integrali vi sono più 
vitamine (del gruppo B), sali 
minerali (calcio, 
magnesio,potassio) fibra, oltre 
ad antiossidanti che rendono 
l’alimento protettivo e 
decisamente più saziante….









In Italia, con il termine “pane” si intende il prodotto 
commestibile ottenuto dalla cottura in forno di una pasta 
opportunamente lievitata, preparata con:
• farina di cereali
• acqua e lievito
• con o senza aggiunta di sale comune.

Varietà in Italia

Al Nord prevale una lievitazione spinta per pani soffici e a bolla 
vuota all’interno, come la michetta, da impiegare per i panini 
imbottiti.

Nell’Italia Centrale sono diffusi pani rustici, detti anche “bigi”, 
ottenuti con farine meno raffinate, ideali per bruschette e 
minestre.

Del Sud sono tipici i pani di grande formato (come la “ruota 
solare” di Laterza) e guarniti, ad esempio, con semi di sesamo.

IL PANE



Il lievito utilizzato per preparare il pane può essere di tre tipi:

di birra, costituito da microrganismi vitali;

madre ricavato dalla fermentazione all’aria di un pezzo d’impasto di 
farina e acqua, con l’eventuale supporto di altri componenti
(come un pezzetto di frutta);

chimico, di solito bicarbonato di sodio e acido tartarico.

La panificazione si basa su tre fasi:

impastamento, per amalgamare gli ingredienti, viene effettuato comunemente con 
macchinari;
lievitazione dell’impasto, reso elastico, si svolge in due tempi: uno di riposo, di almeno 
50 minuti, e uno di alcune ore, dopo la formatura delle pagnotte. Il processo causa la 
maturazione e la crescita dell’impasto, per effetto dello sviluppo di anidride carbonica al 
suo interno, con la trasformazione degli zuccheri presenti;
cottura: in forno a 220°-270° C, per 10-60 minuti, poi il pane è pronto per la vendita.

LA LIEVITAZIONE



• Pane comune: in pezzature sui 50 grammi, è a base di 
farina più o meno raffinata e di lievito di birra, con o 
senza sale ma privo di altri ingredienti. 

• Condito: generalmente in tagli piccoli, è arricchito con 
grassi (olio, burro, strutto), la cui quantità è fissata per 
legge. 

• Integrale o “scuro”: prodotto in diverse pezzature, può 
essere di sola farina completa (con crusca) o mescolata 
con quella bianca ed è a lievitazione acida. Il vero pane 
“scuro” è quello realizzato con farina o semola 
“integrale” completa, non con un mix di “farina di 
grano con crusca”.

• Speciale: è condito e ha aggiunto semi, birra, vino, 
yogurt, uva passa, frutta secca, aromi vari come la 
curcuma. Può essere composto con una miscela di vari 
cereali, per cui prende il nome da quello prevalente, 
ad esempio “pane di farro”.

• precotto surgelato: deriva da un impasto conservato in 
freezer e poi fatto dorare nel punto di vendita.



GRISSINI (100 g): calorie 433, proteine vegetali 12,3 g, carboidrati 61 g, grassi 
13,9 g, fibre 3.5 g

CRACKERS (100 g): calorie 502, proteine vegetali 7,4 g, carboidrati 69 g, grassi 
25,3 g, fibre 1,6 g

PANE COMUNE (100 g): calorie 279, proteine vegetali 8,1 g, carboidrati 64,7 g, 
grassi 11,6 g, fibre 2,8 g

PANE CRACKERS GRISSINI ………………????

INOLTRE ………sono ricchi di sale, grassi saturi (come strutto, olio di palma o cocco), a volte zuccheri e 
spesso sono  anche poveri di fibre. 

POCA ACQUA e quindi i nutrienti risultano più concentrati e, quindi, a parità di peso, presentano un 
maggior contenuto calorico rispetto al pane. Per questo, la loro porzione corrisponde a 30 g 



Il biscotto è un dolce da forno, secco e 
friabile, composto di farina, zucchero e 
grassi
con eventuale aggiunta di uova e di 
aromatizzanti.

Il termine biscotto deriva dal latino bis
coctus, il cui significato letterale “cotto
due volte” è un chiaro richiamo alla 
secchezza di questo prodotto.
Sottoposte o meno a un secondo 
passaggio in forno, le antiche gallette dei 
marinai – da cui discendono i biscotti 
moderni – apparivano, infatti, come un 
pane sottile molto secco, e, grazie al loro 
ridotto contenuto in acqua, erano in 
grado di conservarsi bene anche nel 
tempo.



Biscotti secchi : di pasta dura, sono molto comuni,  semi-dolci, dalla struttura ben areata e dall’inconfondibile leggerezza. 
Sono i classici biscotti da tè che, per le loro caratteristiche, ben si prestano a essere inzuppati in bevande
calde.
Biscotti frollini più o meno secchi : hanno un contenuto in grassi e zucchero maggiore rispetto ai precedenti, e  sono 
spesso arricchiti con numerosi altri ingredienti come latte, uova, cacao; più aumentano grassi e zuccheri. Più la pasta 
diventa friabile; sono spesso impreziositi con gocce di cacao, frutta candita o granelle di nocciole. 
Altri tipi come i pasticcini, le cialde, le specialità a base di uovo — come i savoiardi — o, ancora, quelle a base di mandorle, 
come gli amaretti sardi. 







INGREDIENTI
3 uova
180 gr di zucchero
2 vasetti (250gr) di Yogurt Bianco
La buccia grattugiata di un limone
120 gr di olio di semi di girasole
300 gr di farina
1 bustina (16gr) di LIEVITO PANE DEGLI 
ANGELI
Zucchero al Velo PANEANGELI

La nostra Torta allo Yogurt …



Categorie di additivi 
Gli additivi sono classificati in 24 categorie

Coloranti 
Conservanti                         Agenti di carica
Antiossidanti                         
Emulsionanti                         Antischiumogeni
Sali di fusione              Agenti lubrificanti e di rivestimento
Addensanti e Gelificanti       Agenti di trattamento farine
Amidi modificati                Agenti di resistenza
Stabilizzanti                         Agenti umidificanti
Esaltatori di sapidità    Agenti sequestranti
Edulcoranti Antiagglomeranti
Acidificanti                          Enzimi
Agenti lievitanti           Correttori di acidità
Gas 




