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Centro di Istruzione Professionale Agricola ed Assistenza tecnica della Provincia di Pistoia


	PROGRAMMA DEL CORSO DI FORMAZIONE:

ASSAGGIO DELL’OLIO

	

	

	

	Modulo
	Ora
	Lezione n°
	Titolo modulo
	Argomento
	Docente
	Data
	Orario

	
	1
	1
	Introduzione al corso teorico pratico: elementi di carattere generale
	La definizione di qualità
	Pasquini Franco
	20/12/2007
	17.00 - 20.00

	
	2
	
	
	L’analisi sensoriale e gli organi di senso
	
	
	

	
	3
	
	
	Degustazione di 3 oli di oliva
	
	
	

	
	4
	2
	L’analisi sensoriale dell’olio di oliva
	La normativa di base. Il panel test
	Pasquini Franco
	21/12/2207
	17.00 - 20.00

	
	5
	
	
	Vocabolario generale e specifico per la valutazione degli oli di oliva vergini.
	
	
	

	
	6
	
	
	Degustazione di 3 oli di oliva
	
	
	

	
	7
	3
	La composizione chimica dell’olio di oliva e la sua classificazione merceologica
	La composizione chimica dell’oliva e dell’olio di oliva. L’analisi chimica dell’olio di oliva
	Pasquini Franco
	27/12/2007
	17.00 - 20.00

	
	8
	
	
	La classificazione merceologica dell’olio di oliva
	
	
	

	
	9
	
	
	Degustazione di 3 oli di oliva
	
	
	

	
	10
	4
	I fattori agronomici e tecnologici che influenzano la qualità


	Raccolta e conservazione delle olive
	Pasquini Franco
	28/12/2007
	17.00 - 20.00

	
	11
	
	
	L’estrazione dell’olio di oliva e la sua conservazione
	
	
	

	
	12
	
	
	Degustazione di 3 oli di oliva
	
	
	

	
	13
	5
	Le commissioni di assaggio
	Le attrezzature
	Pasquini Franco
	08/01/2008
	17.00 - 20.00

	
	14
	
	
	Il funzionamento
	
	
	

	
	15
	
	
	Degustazione di 3 oli di oliva
	
	
	

	
	16
	6
	La valorizzazione dell’olio di oliva
	Gli oli a DOP e IGP
	Pasquini Franco
	10/01/2008
	17.00 - 20.00

	
	17
	
	
	La scheda di valorizzazione degli oli a DOP
	
	
	

	
	18
	
	
	Degustazione di 3 oli di oliva
	
	
	

	
	19
	7
	Normativa vigente sulla commercializzazione dell’olio di oliva
	Il confezionamento e l’etichettatura dell’olio di oliva.
	Pasquini Franco
	11/01/2008
	17.00 - 19.00

	
	20
	
	
	Degustazione di 3 oli di oliva
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