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INFORMAZIONI DI CARATTERE
GENERALE PER I CANDIDATI E CANDIDATE

CORSO PER ASSAGGIATORI E ASSAGGIATRICI DI OLI DI OLIVAVERGINI
ED EXTRA VERGINI

Il Corso saraealizzato ai sensi delle vigenti normative nazionali (Decreto
Mipaaf 7 ottobre 2021) e nel rispetto delle normative
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Corso di idoneita fisiologica
all'assaggio degli oli vergini ed
extravergini di oliva conrilascio di
Attestato di idoneitd e frequenza

Corso autorizzato dalla Regione Piemonte con
/2023

2021{6U n. 1
e nel rigpetto delle narmative
internazionali UE {Allegato XII del Reg. (CEE)
/91 modificato con i Reg.ti di Esecuzione (UE}
e 1833,2015) e le norme C.QO.I

15.0

= G@ rizione al corso
€ 350 (IVA inclusa) per componente studentesca

- Costo diiscrizione al corso € 550 (IVAinclusa)
per gli appassionati e professionisti del settore

Il corso sara attivato al raggiungimento di
un numero minimo di 24 partecipanti e

avra un numero limitato di posti fino a 30
partecipanti.

Sede del corso:

Dipartimento di Scienze Agrarie

Forestali e Alimentari dell'Universita di Torino
Largo Paolo Braccini, 2 - 10095 Grugliasco (TO)

Info e contatti segreteria organizzativa corso:

info@consorziotutelaextravergine.it

Telefono:
cell. 3206714693
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Il Corso, organizzato dal Dipartimento di Scienze
Agrarie, Forestali e Alimentari
dell'Universita di Torino e
Consorzio per la tutela dell’olio extravergine dioliva
del Piemonte e della Valle d’Aosta

Corso per assaggiatori di

Corso diidoneit
die

12,13, 26 e 27 maggio;
09 e 10 giugno 2023



CORSO DI IDONEITA FISIOLOGICA ALL’ASSAGGIO DI
OLI DI OLIVA VERGINI ED EXTRA VERGINI

Promosso dal Dipartimento di nze Agrarie, Forestali e
Alimentari dell i diTorino e il Consorzi tutela
dell'olio extravergine di oliva del Piemonte e della Valle D'Aosta

Il corso sara realizzato in accordo a quanto disposto dal D.M. del
7 ottobre 2021{GU n.11 del 15.01.2022} ed autorizzato dalla
Regione Piemon ir icoltura can rilascio di
Attestato di frequ aggio di oli
di oliva vergini ed extra vergini

SEDE DEL CORSO

i i ¢l nze Agrarie, Forestali e Alimentari

Largo Paolo Braccini, 2 - 10095 G (TO)

PROGRAMMA DEL CORSQO
Maggio-giugno 2023, tot. 36 ore
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Venerdi 12 Maggio
ore15:00 - 19:00 (aore)

+15:00-15:30 Registrazione dei/lle partecipanti e presentazione
del Carso.

- 15:30-17:00 Elementi di fisiologia della percezione dell'olfatto
e del gusto. (Docente: Dott.ssa Piochi).

«17:00-18:00 La valutazione delle caratteristiche organolettiche
degli oli di oliva: secondo l'allegato Xl del Reg. (CEE) 2568/91.
Origini e istituzione dei metodi di valutazione di tali caratteristiche.
Metodologia e tecnica di assaggio dell’olio di oliva-Criteri generali
per l'assaggio. lllustrazione del foglio di profilo per I'analisi
sensoriale degli Oli di Oliva Vergine. (Docente: Dott.ssa Barbieri).

<18:00-19:00 La figura e il ruolo dell'assaggiatrice e
assaggiatore di oli vergini ed extravergini di oliva. L'elenco
nazionale dei/ delle tecnici/che ed esperti/e di oli di oliva vergini
ad extravergini. Il Panel di assaggiatori e assaggiatrici. Criteri e
modalitd di riconoscimento dei Panel o i Comitati ufficiali @
professionali di assaggio degli oli vergini ed extravergini di oliva.
Metodi operativi perla loro costituzione. Metodo di selezione dei
candidati e delle candidate e loro addestramento. Il Laboratorio
di analisi sensoriale, la Sala di assaggio e gli strumenti.
(Docente: Dott.ssa Barbieri).

Sabato 13 Maggio
ore 09:00 - 13:00/14:00 - 18:00 (ore)

« 09:00-10:00 Nozioni agronomiche - Cenni di olivicoltura: la
pianta, i metadi di allevamento, coltivazione e potatura.
Concimaczione, irrigazione e conlrollo dei parassili ai (ini della
qualita. Tempi ¢ metodi di raccolta. {Docente: Dott. De Maria).

- 10:00-11:30 Vocabolario specifico dell'olio di oliva: attributi
positivi ¢ negativi - norma COI/T.20/Doc. n. 15. Presentazione
pratica. (Docente: Dott. Bonoli).

*11:30-13:00 Il Progetto Oleum: strumenti innovativi per la qualita
e l'autenticita dell’alio d'oliva. (Docente: Prof.ssa Gallina Toschi).
+13:00-14:00 Pausa pranzo a buffet*

< 14:00-16:30 lllustrazione pratica della procedura di svolgimento
delle prove selettive perla valutazione delllidoneita fisiologica.
Prima prova di selezione sensoriale per la formazione del panel:
sorie di 4 prove selettive di riallineamento dell’attributo di
Rancido, come previsto dall'allegato XIl del Reg. CEF n. 2568/91
mediante la prep: ione di 12 hicchieri da15 L, a
concentrazione scalare, alla temperatura di 20-22°C. Verifica
della serie. (Capo Panel e staff).

- 16:30-18:00 Prima prova pratica di a
familiarizzare 'assaggiatore e assaggiatric on le numerose
varianti olfattogustative che offrono gli ali di oliva vergini,
secondo la metodologia dell'All. XII del Reg. (CEE) 2568/91¢
norme C.0.1. con corretta compilazione del Foglio di profilo
uffic a di addestramento. Assaggio di oli (almeno 2
campioni) con utilizzo delle schede di profilo effettuato nella
sala panel ufficiale come previsto dall’allegato Xl del Reg. CEE
n. 2568,91. (\Dacente: Dott. Bonolil

gio utile a

Venerdi 26 Maggio
ore 15:00 - 19:00 (sore)

+15:00-16:30 Caratteristiche chimico-fisiche deglioli
extravergini di oliva. La stabilita ossidativa e parametri di qualita e
genuinita. Presentazione del progetto "Nuovo EVO Piemontese
tipicita, qualita e valorizzazione sostenibile del territorio
{Docente: Prof. Cardenial

+16:30-19:00 Secanda prova di selezione sensoriale per la
formazione del panel: serie di 44 prove selettive di riallineamento
dell’attributo di Avvinato/Inacetito, come previsto dall’allegato
Xl del Reg. CEE n. 2568/91, mediante la preparazione di 12
bicchieri da 15 mL, a concentrazione scalare, alla temperatura di
20-22°C. Verifica della serie. aggio di oli (almeno 2

campioni) con utilizzo delle schede di profilo effettuato nella
sala panel ufficiale come previsto dall'allegato Xl del Reg. CEE
n.2568/91. (Capo Panel e staff)

Sabato 27 Maggio
ore 09:00 - 13:00/14:00 - 18:00 (aore)

«09:00-10:30 Il processo produttivo degli oli vergini di oliva. Gli
impianti, le tecniche di estrazione e gli effetti delle variabili
tecnologiche sulla qualita dell'olio. Effetti della conservazione
dell'olio sulle caratteristiche qualitative. (Docente: Dott. Di Lecce).

+10:30-13:00 Terza prova di selezione sensoriale perla
formaczione del panel: serie di 4 prove seleltive di riallineamento
dell'attributo di Riscaldo/Morchia, come previsto dall’allegato XII
del Reg. CEE n. 2568/91, mediante la preparazione di 12
bicchieri da 15 mL, a concentrazione scalare, alla temperatura di
20-22°C. Verifica della serie. Assaggio di oli (almeno 2
campioni) con utilizzo delle schede di profilo effettuato nella
sala panel ufficiale come previsto dall'allegato Xll del Reg. CEE
n. 2568/91. (Capo Panel e staff).

+13:00-14:00 Pausa pranzo a buffet*

- 14:00-15:00 L ctichettatura degli oli di oliva (Docente:
Dott.ssa Cristina Giovannini Luca).

+15:00-16:30 Seconda prova pratica di assaggio utile 3
familiarizzare I’ aqgiatrice aggiatore con le numerose
varianti olfatto-gustative-tattili che offrono gli oli di oliva

ggio di oli ;almeno 2 campioni) con utilizzo delle
schede di profilo effettuato nella sala panel ufficiale come
provisto dall'allegato XI del Reg. CEE n. 2568/91. {Docente:
Dott. DiLecce)

+16:30-18:00 il modello dietetico Mediterranco e il ruolo
dell'olio extravergine di oliva. (Docente: Dott. Devecchi).

Corso realizzato “con il supporta della Fondazione CRT”
*pranzo a buffet offerto dall'organizzazione.

ORGANIZZATORE DEL CORSO: Dott. Giuseppe Di Lecce

RESPONSABILE DEL CORSO, CAPO PANEL: Dott a Barbieri
DIRETTORE DEL CORSO: Prof. Vladimire Card

COORDINATORIDEL CORSOQ: Dott.ss aria Piochi e Dott.ssa Ambra Bongiolini

DOCENTL
Prof.ssa Tullia Gallina Taschi, PhD, C. 2 bilitato, Alma M Stud'orum, Baogna.
Prof. Vladimiro Cardenia, PhD, Univ li Studidi Torino. Tarino.
Studiorum. Bologna
del Commarcio Oleario.
Dott. Luigi Caricato - Gior
Dott. Marco Carlo Giachino - Pr

oliva Piemonte
a a Maria

istain Scienza dellalimentazione,

a Cristina Giovannini Luca, Laboratorio Chimi era di Commercio di Tori
Torino
Dott. Matteo Bonoli, PhD., apo Panel Abilitato.
Dott. Antonino De Mal .
Dott. Giuseppe Di Lecce, PhD, Tecnalogo Alimentare, Capo Panel Abiltato.

Venerdi 09 Giugno
ore 15:00 - 19:00 (4 ore)
+15:00-16:00 Federolio: Federazione Nazionale del Commercio

Oleario. La valorizzazione dell'olio di oliva in tutte le sue
espressioni. (Docente: Dott. Forcella).

+16:00-17:00 Terza prova pratica di assaggio, utile a
familiarizzare I'assaggiatrice e I'assaggiatore con le numerase
varianti olfatto-gustative-tattili che offrona gli oli di oliva
vergini. Assaggio di oli (almena 2 campioni) con utilizzo delle
schede di profilo effettuato nella sala panel ufficiale come
previsto dall'allegato XlI del Reg. CEE n. 2568/91. (Docente:
Dott. DiLecce).

+17:00-19:00 Quarta prova di sclezione sensoriale perla
formazione del panel: serie di 4 prove selettive diriallineamento
dell‘attributo di Amaro, come previsto dallallegato Xll del Reg. CEE
n. 2568/91, medianle la preparazione di 12 bicchieri da 15 mL, a
concentrazione scalare, alla temperatura di 20- 22°C. Verifica
della seric. (Capo Panel e staff).

Sabato 10 Giugno
ore 09:00 - 13:00/14:00 - 18:00 (s ore)

+09:00-10:00 Campagna olearia 2022 in Istria - gli aspetti
climatici, produttivi e sensoriali nella produzione biclogica
dell'azienda Cadenela (Andrea Lupieri).

«10:00-11:30 Quarta prova pratica di assaggio. utile a familiarizzare
I'assaggiatrice e 'assaggiatore con le numerose varianti olfatto -
gustative-tattili che offrono gli oli di oliva vergini. Assaggio di oli
(almeno 2 campionil con utilizzo delle schede di profilo effettuato
nella sala panel ufficiale come previsto dall'allegato XII del Reg. CEE
n. 2568/91. {Docente: Dott.ssa Barbieri).

«13:00-14:00 Pausa pranzo a buffet*

+14:00-15:30 Prove diverifica e di apprendimento: - Prima
prova: test triangolare su 3 campioni di oli vergini di oliva;
individuazione di eventuali campioni difettati. Seconda prova:
ricanoscimento dei difetti didattici. Prova finale d’assaggio:
compilazione di una scheda di profilo su un campione di alio.
Correzione delle schede e delle prove. (Capo Panel e staff).
+16:30-17:30 Consorzio per la tutela dell'olio extravergine di
oliva Piemonte e Valle D'Aosta, storia e attivita sul territorio.
(Docente: Dott. Giachino)

+17:30-18:00 Comunicazione dei risultati delle prove selettive;
conclusione del corso « nsegna degli attestati di
partecipazione e diidoneita fisiologica all'assaggio. (Dott.
Giachino, Prof. Cardenia, Dott.ssa Barbieri, Dott. DiLecce)




