CORSO ASSAGGIATORI OLIO D’OLIVA
SCANSANO 24 GIUGNO-3 LUGLIO 2009
Programma

Mercoledì 24 giugno 
9,30-10,00 Presentazione Corso e Docenti

Giorgio Rossi – Presidente del Consorzio di Tutela dell’Olio Extravergine d’Oliva di Scansano

10,00-13,00 Analisi sensoriale e assaggio: gli organi sensoriali e le percezioni  olfatto-gustative.
Dr. Veronica Giusti

15,00-16,30 Prove di soglia: rancido

Dr. Veronica Giusti 

16,30-19,00 Caratteristiche chimico-fisiche del suolo. Le lavorazioni: Le concimazioni
Dr. Stefano Guarguaglini
Giovedì 25 giugno
9,00-10,30 Attributi dell’olio di oliva secondo il vocabolario C.O.I. Procedure e obiettivi del panel

Dr. Veronica Giusti

10,30-12,00 Prove di soglia: avvinato

Dr. Veronica Giusti

12,00-13,00 Composizione chimica dell’olio. Parametri analitici di qualità. Classi merceologiche.

Dr. Veronica Giusti

15,00-17,00 Prove di soglia: l’amaro
Dr. Veronica Giusti

17,00-19,00 Principali fitopatologie dell’olivo e loro effetto sulla qualità.
Dr. Stefano Guarguaglini
Venerdì 26 giugno
9,00-10,30 Influenza dei sistemi di produzione e della tecnologia di estrazione sulle caratteristiche organolettiche dell’olio d’oliva 
Dr. Veronica Giusti

10,30-13,00 Prove di soglia: il riscaldo
Dr. Veronica Giusti
Mercoledì 1 luglio
15,00-17,30 Selezione di base: rancido  (4 prove di ordinamento)

Dr. Veronica Giusti

17,30-19,00 Prova pratica di assaggio

Dr. Veronica Giusti

Giovedì 2 luglio
9,00-11,30 Selezione di base: l’amaro  (4 prove di ordinamento)

Dr. Veronica Giusti

11,30-13,00 Tipicità dell’olio: Oli DOP e IGP, disciplinari di produzione.

Dr. Veronica Giusti

15,00-17,30 Selezione di base: l’avvinato  (4 prove di ordinamento)

Dr. Veronica Giusti

17,30-19,00 Tecniche colturali e sistemi di allevamento dell’olivo. Principali varietà toscane: caratteri peculiari degli oli monovarietali

 Dr. Stefano Guarguaglini
Venerdì 3 luglio
9,00-11,30 Selezione di base: il riscaldo  (4 prove di ordinamento)

Dr. Veronica Giusti

11,30-13,00 Prove selettiva di assaggio per la verifica della soglia di sensibilità sugli attributi di oli DOP e IGP

Dr. Veronica Giusti 

In sintesi lo svolgimento del programma prevede:
· 16 prove selettive, su quattro attributi, atte a verificare i requisiti fisiologici come previsto  nell’allegato XII del REG. CEE 2568/91

·  prove selettive atte alla verifica delle soglie di sensibilità sugli attributi delle denominazioni: “Toscano”, “Terre di Siena”, “Chianti Classico”

· Lezioni sulle materie base del comparto (dati agronomici, trasformazione, conservazione, caratteristiche chimico-fisiche, norme etc.)
La durata complessiva del corso è di 35 ore, a cui vanno aggiunti 30 minuti di presentazione.

La frequenza dei partecipanti non può essere inferiore alle 28 ore e comunque non è prevista  nessuna assenza per quanto riguarda le prove selettive.

