PROGRAMMA

Sabato 150172011 (B ore)

h& Prova pratica di iconoscimanto ded prege di 4 oli
rcmnadcilivar @ blend nazionale &fo eslarn.

hi10 Lslimentaziona maditerranaea e il ruolo dell'olic
i:l'l:lll'.ra nilla dicta, Aspatli nufrizionali e valorge sa-
ubsbco.

h13 Pausa pranzo

h 15  Lolio exira vargine in cucina, confronto con gli altr
grassi @ lecniche di abbinamento dell'olis cxdra

Prova pratica di riconoscimento dei pregi ¢ abbi-
namenio degli all ai platl della gasironamia

h 17-18 Esami di idonaita fi ica allassaggio degli oli
exravengind & verilica delle conoscenze acouisile
al finl dal consaguimento dell'sttestato 9 idonelts
o di partecipazions.

Lunedi 17/01/2011 Stage

- Msita della collazione varetale “Carbof® presso
I'Azienda Campo Carboj dell ESA Sicilie;

= \isila Azienda agricola Tenuta Rocchetta in bemriloso di
Castelvetrano (TP

- \isita dell'Azienda agricola Thone, Loc. Locogrande,
Trapani,

Pietrs Bono
Preridding APYE - deii Ter

Cammiszinne di valutuziomne:
Lisuseppe Cicero (Presadesie)
Levnarndo Calsgnane (compaonenic)
Fromeesco Guarase] (companenic)
Marieio Manlis [componienie)
Draremane Licala {componente)

Dineton: ooeso
Lrimseppe Uicem
Lo paae] CTN @ dieigrale o 1504 drrsmani N Reard dgrambe « il

anwia i arhe Reghas il
Dearatn deld eorsi: 45 sre

Rl del corsa;
Coren Limberso Ln. ¥

‘]mﬁllhﬁ-ﬂ-'l bl eiran:
Ysociaziome ACLI TERRA Produros Olivieali, Socied Coo-
perhtiva per Ao

Usllaborazioni:

ERS Olivicotiura ¢ Coliure Meditermmes - Assessomain Ri-
sorse dpnicole e Alimenian defla Regione Sicilinna

Conwame di Ribera

Al canclfone der Tivvard sieranno mhascian) §abeerado o
dermeind foimogriod all arsaeeio dellalie of wmlive o amemao
i pqrp'upu:.:.-.w.- i

Per ulterborl informazionl ivolgersl a:
Sede Adsaciatione Produttor Olivicoli Aeli Terrs
Via Dinoloco n. 3 ad Agrigento, tel. 01922 596560.

AZIONE 3.1) F :
Panalisi sensoriale dell’olio di oliva vergine

CORSO PER ASSAGGIATORI
DI OLIO DI OLIVA

sgitimento dell’atfestato



P RO GRA M M A

Lumedi 1000172011 (B ore)

h B30 Registraziona ded partecipant
Saluto delle autorits

hg Presentazions del programma
lustrazione delle prove per |a verniflca del requist
fesiologici dai candidati.
(4 sessioni per i difelli di rancido, mscaldo o mor-
chia, avyinalo & amang)

h Introduzions all analisi sensariale, Element di -
sidogia degli ongand di senso, Le sensazionl & |
meccanismi di percezions degli stimali,

h13 Pausa pranzo

h15 | document GO, 200, 4 (Vocabaolano speci-
fica), COIT, 2000 5 (Bicchiene d'assaggo),
CONT. 20/Doc. & (Sala d'assaggio), CONT.
20MD0e, 15 (Analisi sensorialae). I medodo di valu-
lazione organsleliica degli olio vengini ed exdra
varginl daliva. Il Reg. (CEE) n. 2568/81 & suc-
cessive aggiunte & maodificazioni, Reg. (CE) .
TeEME & ACE] e BA00E, Il vocabodano spe-
cifico.

b 17-18erifica ded reguisili fisiologici previsli nell'allegalo
Al al Reg. (CEE) n. 25% can slmenc 4 ses-
siond di base per # difetto di Rancido, mediants la
prova dei 12 bicchiern a concentrazions soalars
con riposizioneamento del blechlere a concanra-
Ziona incognita del difetto,

Martedi 11/00/2011 (T ore)

e Dedinizione & nconoscmenta degli aitribull sen-
sofiali In off wergind d'oliva. Pragl e difett] dagli oll.
Approcoio allassagages degli oli vergini d'aliva. La,
valutazions degll alirbull: froitalo, piccanie e
AITan.

h11  Approccio alla scheda di valutazione degli oli ver-
ginl di oliva. Prmo assaggio di off verginl di olive.

h13 Pausa pranzo

h 15-18 Verifica dei requisili Nisiologici previst nell'allegalo
M al Reg. (CEE) n. 25661 con almenc 4 ses-
siond dil base par il difetio di Riscaldo & Morchia,
mediante la prova dei 12 bicchien a concenira-
Zione scalare con riposizionamento del Blochiers
a concenirazions incognita del difetto.

Mercoledi 1200172011 (T ara)

h& La classificazione degli ol dollva, Beg. (CE)
19882003 che modifica il regolaments (CEE) m.
2563191 relaliva alle caratierstiche degli ol di
oliva e degll oli di sansa di elfva nonchd al melodi
di analisi ad essi attmenti & succ. mod. a intagra-
Ziond,

hi11 Le denomnazionl dorigine (DOP e IGP) con sa-
gnata rifefimento al Reg, 208192 e al Reg,
1006 @ s, & ofi alin prodofll 8 manchio rego-
larneniato (Bio), siuazions nazicnale @ reglonale.
Stato attuale e prospetiive di marcata,

h12  Assaggio dl off vergine di ollva commerciall & del
tesritorio mediante 'uso della scheda pravista dal
Req, CE B40/2D08 con cannl alla scheda Reg,
CEE 2568/01 velida per la caratterizzazions dagll
altri atiribuli positivi,

h13 Pausa pranzo

h 15 La caratberizzazione dei profili sensoriali degh oli
dl specifiche denominaziond o monovarletali, con
metodo GO0 T 20 Doc. 22 AP1 {OLI D3P} dal
10.7.2002

h 16-18Verifica dei requisiti fisbologici prenvisti nall'allegato
XN al Reg. (CEE) n, 2568/ con almeno 4 Ses-
shond o bases per || didetio di Seinalo, mediande |a
prova del 12 blcchlen a concentrazions scalars
con riposizionamento del bicchiere a concenlra-
zione incognata del difefto.

Gioved] 13701/2011 (B ora)

ha Lioliva e I'olla: le componeantl principali del frutto e
la composizione chimica dall'olio vengine d'oliva,
La sompanente ammatica dell'olia vergine di aliva
(“Spazie dl 1es1a").

11 Inlluenza delle leonéche di laverazione delle alie
sulle caratteristiche chimico-fisiche e organclatt-
che degli ofi: Ia centralita del framtoio.

h12 | processl ossidathd delle sostanze grasse. La
consansaziona dell’olio,

h13 Pausa pranzo

h15 Lo scenano miermazmale dellofivioodtura, (| pa-
rimonio oivicals sciliano. Biodiversits e gualila
dell'olio di oliva.

h16 Influenzs delle condizoni pedocimatiche & della
tecnica agronoméca sulla gualita dall'alic di dliva.

b 17-10 Verifica ded requisil fisiologici previst nellalegalo
Xl al Reg. (CEE) n. 256851 con almanc 4 ses-
saond di base per 'atiributs di Amarn, madianie la
prova del 12 bicchied a concentrazions sealare
con riposizionamanio del blechiers a concentra-
Zond incognita del difetia.

Venardi 14/00/2011 (7 ore)

h# Morme di cammearncializzazions dagll oll dolla.
Impostare un'stichstta, Come di leggere "adi-
chetta, Gli adempimraenti del franbod ano e del con-
fezionatone vigentl, || Feg. (CE} 13203009 & @ DA,
n. BOFT dad 10.97.2005

h 11  Frova pratica di conoscimento dal pregl d 4 oll
eiciliani monooultivar e blend.

h12  Consiglio alelcolo intemazionake (GO0 ) e funziani
a le attivita principali. Enti e associazioni del set-
tore oliano, Le principali manifestazioni promo-
sonall del setiore. Sistemd di qualita & mercako.
h 13 Pausa pranzo

h15 La gestione dell'olivete dell'alivo tra radizione &
innovazione,

h 16-18 Prova pratica di conoscimenta del pregl e difett
di 4 oli extra wergini jtaliani a'o stranier.
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