CORSO TECNICO PER ASSAGGIATORI OLIO D’OLIVA
(D.M. 3662 del 18 luglio 2008)

Presso Sede di Unaprol
Via Rocca di Papa, 12

00179 ROMA

14-15-16-17; 21 -22-23-24; 28-29-30  settembre 2009
Primo modulo

LUNEDI’ 14/09/2009
Ore 16,00-16,30 
Ranieri Filo della Torre (Direttore Unaprol) – Giulio Scatolini (Capo Panel Unaprol ed esperto di analisi sensoriali)
· Registrazione dei partecipanti e presentazione del corso

Ore 16,30-19,30 
Giovanni Lercker (Docente di Chimica Facoltà  Agraria Università  di Bologna)                                     
· I parametri di qualità degli oli extra vergini di oliva alla luce delle nuove conoscenze scientifiche

· Chimica dell’olio.
MARTEDI’ 15 SETTEMBRE
Ore 16,00-19,30
Benedetto Orlandi (Responsabile settore olivicolo Coldiretti Nazionale)
· Normativa nazionale e comunitaria sugli oli DOP e IGP.
Diego Morgante (Direzione Generale settore olio di oliva MIPAAF) / Pina Boccia (Tecnologo alimentare)
· Classificazione e normativa dell’olio di oliva

· La normativa comunitaria, COI e CODEX nella classificazione merceologica dell’olio di oliva

MERCOLEDI’ 16 SETTEMBRE
Ore 16,00-20,00
Riccardo Gucci (Docente di Olivicoltura Facoltà Agraria Università di Pisa) 
· La coltivazione dell’olivo e l’influenza delle cultivar sulle caratteristiche organolettiche dell’olio
· La coltivazione dell’olivo in funzione della quantità e qualità del prodotto

Luciano Di Giovacchino (Già  primo ricercatore del CRA-ISE di Pescara)
· Influenza dei fattori tecnologici sulle caratteristiche qualitative ed organolettiche dell’olio di oliva. Sistemi di raccolta, conservazione, trasformazione e separazione.

GIOVEDI’ 17 SETTEMBRE

Ore 16,00-20,00 
Ranieri Filo Della Torre

· Confezione ed etichettatura nelle normative vigenti

Nunzio Scaramozzino (Esperto sistemi di tracciabilità)                                                                                                                   
· Tracciabilità e Rintracciabilità degli oli di oliva.
Giulio Scatolini

· Tecnica dell’assaggio. Prova pratica di assaggio con descrizione delle caratteristiche positive e negative degli oli vergini con l’uso del foglio di profilo atta a verificare le soglie di sensibilità sugli attributi di due denominazioni d’origine come previsto dall’all. 12 del Reg. CEE 2568/91

LUNEDI’ 21 SETTEMBRE
Ore 16,00-19,30
Andrea Giomo (Docente di analisi  sensoriali Università Politecnica delle Marche)
· Linee guida per la creazione di un panel e selezione dei candidati. Selezione, training e monitoraggio delle performance degli assaggiatori. Ruolo del capo panel. 

· Valutazione del metodo e procedura statistica 

· L’analisi sensoriale nel Sistema Qualità. 

· Procedura per l’accreditamento della prova
· Bioformazione delle note aromatiche dell’olio
Secondo modulo
MARTEDI’ 22 SETTEMBRE
Ore 16,00-19,30 
Giulio Scatolini
· L’analisi sensoriale : Definizione e scopi. Psicofisiologia del gusto e dell’olfatto

· Il metodo per la valutazione organolettica degli oli vergini di oliva. Descrizione del metodo ufficiale di analisi sensoriale

· Vocabolario specifico dell’olio vergine di oliva. Descrizione degli attributi positivi e negativi previsti dal vocabolario
· Tecnica dell’assaggio. Prova pratica di assaggio con descrizione delle caratteristiche positive e negative degli oli vergini con l’uso del foglio di profilo
MERCOLEDI’ 23 SETTEMBRE

Ore 16,00-20,00
Giulio Scatolini e team Unaprol.
· Prova di selezione per la verifica dei requisiti fisiologici degli assaggiatori. ATTRIBUTO “AVVINATO”. Quattro selezioni per attributo.
GIOVEDI’ 23 SETTEMBRE

Ore 16,00-20,00 
Giulio Scatolini e team Unaprol
· Prova di selezione per la verifica dei requisiti fisiologici degli assaggiatori. ATTRIBUTO “RANCIDO”. Quattro selezioni per attributo.
LUNEDI’ 28 SETTEMBRE

Ore 16,00-19,30 
Giulio Scatolini e team Unaprol
· Prova di selezione per la verifica dei requisiti fisiologici degli assaggiatori. ATTRIBUTO “RISCALDO”. Quattro selezioni per attributo.
MARTEDI’ 29 SETTEMBRE
Ore 16,00-19,30
Giulio Scatolini e team Unaprol
· Prova di selezione per la verifica dei requisiti fisiologici degli assaggiatori. ATTRIBUTO “AMARO”. 
Quattro selezioni per attributo.
MERCOLEDI’ 30 SETTEMBRE
Ore 16,00-19,30
Massimo Gargano (Presidente Unaprol) - Ranieri Filo della Torre – Giulio Scatolini

· Valutazione dei candidati.
· Consegna attestati di partecipazione

Locali utilizzati:                                Sede Unaprol, Via Rocca di Papa, 12  00179 Roma
Durata del corso:                              40 ore

Coordinamento generale:                 Simona Polimeni - Unaprol Roma
Responsabile - Capo panel C.O.I.:   Giulio Scatolini

Segreteria amministrativa :               Unaprol Roma
