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PROGRAMMA DEL CORSO

Corso tecnico di formazione per assaggiatori di olio di oliva vergine

1° livello

Presso

IISS – Caramia – Gigante

F. Gigante – Alberobello (Ba)

Capo Panel coordinatore dott. Alfredo Marasciulo  e Anna Neglia
15 dicembre 2018
dalle ore 9,00 alle ore 12,00
dalle ore 15,00 alle ore 17,00

Accoglienza dei partecipanti.

Introduzione al Corso.

DS Raffaele Fragassi

Dott. Alfredo Marasciulo, Dott.sa Anna Neglia, Sig.Mimmo Lavacca, 
Introduzione all’analisi sensoriale: psicofisiologia dell’olfatto e del gusto; la tecnica dell’assaggio dell’olio vergine di oliva.

Descrizione del metodo ufficiale di analisi sensoriale: metodo COI.

Vocabolario specifico dell’olio vergine di oliva: pregi e difetti degli oli. (Italiano e Inglese)
Dott. Alfredo Marasciulo, Dott.sa Anna Neglia

Cibo sicuro: olio e alimenti

Dott.sa Elvira Greco Nutrizionista – Prof.   Mercurio Leonardo
Prove pratiche di assaggio con compilazione della scheda.
16 dicembre 2018

dalle ore 9,00 alle ore 12,00

Prove pratiche di assaggio di oli vergini di oliva (oli buoni e non) .

Dott. Alfredo Marasciulo,  Dott. Mario Renna, Dott.ssa  Anna Neglia
Presentazione dei Frantoi
Oleifici  Abbracciavento – Tutino e Gervasi
12 gennaio 2019

dalle ore 9,00 alle ore 12,00

dalle ore 15,00 alle ore 17,00
La coltivazione dell’olivo e l’influenza delle Cultivar sulle caratteristiche organolettiche.
Nuovi impianti  e gestione  della coltivazione e nuove emergenze tecniche 

Dott,ssa Anna Neglia, Sig.Ninni Piangevino,  Dott.Massimo Occhinegro, Cosimo Solimando, Leonardo Capitaneo
Gestione dell’oliveto e controllo dei parassiti


Dott.sa Monica Oreste
Influenza della tecnologia di lavorazione delle olive sulle caratteristiche qualitative ed organolettiche degli oli. Garanzia e Controlli. 
Dott. Mario Renna

Sig.Cosimo Abbracciavento , Sig.Vittorio Tutino, Andrea Bruni (Pieralisi)
Etichettatura degli Oli di Oliva Vergini, disciplina dei contenuti obbligatori e delle indicazioni.

Dott.Alfredo Marasciulo , Dott.ssa Valentina Cardone
Cibo sicuro: olio e abbinamenti

Dott.sa Elvira Greco Nutrizionista –  Prof. Mercurio Leonardo
13 gennaio 2019

dalle ore 9,00 alle ore 12,00

Prova selettiva di ordinamento: difetto di avvinato (4 prove). 

Dott.Mario Renna , Dott.ssa Anna Neglia

Prova selettiva di ordinamento: difetto di riscaldo (4 prove). 

Dott.ssa Anna Neglia, Sig.  Franco Matarrese

19 gennaio 2019

dalle ore 9,00 alle ore 12,00

dalle ore 15,00 alle ore 17,00
La conservazione dell’olio vergine di oliva, la chimica degli oli e le analisi. 
Dott. Mario Renna, Dott.ssa Valeria Pagliarulo, Chemiservice srl
La denominazione di origine protetta normativa nazionale e comunitaria  (DOP, IGP, Agricoltura Biologica), la normativa nazionale e comunitaria sulla classificazione dell’olio vergine di oliva; le determinazioni analitiche a tutela della genuinità dell’olio vergine di oliva. 

Sig. Mimmo Lavacca, Dott. Nicola Panaro, Sig. Franco Matarrese
Marketing e mercati internazionali.
Dott. Massimo Occhinegro
Cibo sicuro: oli , frittura e dolci Prof. Mercurio Leonardo
Dott.sa Elvira Greco Nutrizionista – 
20 gennaio 2019

dalle ore 9,00 alle ore 12,00

Prove pratiche di assaggio con compilazione della scheda.

Dott. Alfredo Marasciulo,  Dott. Mario Renna, Dott.ssa Anna Neglia

Discussione e consegna degli attestati. 
Si precisa che il calendario potrà subire delle modifiche nell’ordine stabilito delle lezioni, fermo restando che saranno rispettati orari e date comunicate e garantite tutte le materie previste dal DM 18 giugno 2014.
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