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LEZIONI SULLE MATERIE DI BASE e PROVE SELETTIVE    
    
 

LEZIONE DOCENTE 
01/03/2012 ore 15:00 – 19:00 
Olivicoltura: importanza delle scelte varietali e 
tecniche colturali per l’incremento della produzione, 
contenimento dei costi di produzione e miglioramento 
della qualità. Sistemi di raccolta e conservazione delle 
olive. 

 
Dott.ssa Angela Canale 
 

06/03/2012 ore 15:00 – 19:00 
La chimica dell’olio e parametri di qualità. 

Prof. Maurizio Servili 
 

13/03/2012 ore 15:00 – 19:00 
Influenza della tecnologia di estrazione sulle 
caratteristiche qualitative e organolettiche dell’olio. 
Estrazione e separazione dell’olio. Innovazione 
tecnologica. 

 
Dott.ssa Sonia Esposto 

20/03/2012 ore 15:00 – 19:00 
Le basi metodologiche dell’analisi sensoriale: le 
soglie di percezione. Panel Test. Descrizione del 
metodo di analisi ufficiale e selezione dei candidati. 
La tecnica di assaggio per l’analisi sensoriale dell’olio 
di oliva. Compilazione delle schede sensoriali. 

Dott.ssa Palma Bartolini 

03/04/2012 ore 15:00 – 19:00 
Normativa commerciale per gli oli vergini: 
Classificazione merceologica degli oli secondo il Reg. 
UE 2568/91 e successivi. Normative riguardanti 
l’etichettatura degli oli. La valutazione di conformità 
degli oli DOP. Gli oli DOP Umbria. 
 
 

 
Dott. Antonio Morabito 



          ASSOPROL UMBRIA Soc.Coop.                     
ORGANIZZAZIONE DEI PRODUTTORI OLIVICOLI DELL’ UMBRI A  SOC. COOP. AGRICOLA 

_____________________ 
 

PROGRAMMA CORSO DI IDONEITA’ FISIOLOGICA ALL’ ASSAG GIO DEGLI 
OLI VERGINI DI OLIVA 

 
CORSO PROFESSIONALE DI 1° LIVELLO PER LA FORMAZIONE DI 

ASSAGGIATORI DI OLIO DI OLIVA 
(Circolare MIPA n° 5 del 18/06/1999) 

 

 2

 
C O N F A G R I C O L T U R A    U M B R I A 

Via Savonarola, 38 - 06121 Perugia 

tel. 075/32028 - fax  075/36665 
E-MAIL : fedumbri@confagricoltura.it 

Prova selettiva DOCENTE 
22/03/2012 ore 15:00 – 19:00 
Prove selettive di base: quattro sessioni per attributo. 
Verifica dei requisiti fisiologici previsti nell’allegato 
XII del Reg. U.E. 2568/91 sul difetto di RANCIDO. 
 

 
Dott.ssa Angela Canale 

30/03/2012 ore 15:00 – 19:00 
Prove selettive di base: quattro sessioni per attributo. 
Verifica dei requisiti fisiologici previsti nell’allegato 
XII del Reg. U.E. 2568/91 sul difetto di RISCALDO.
  

 
Dott.ssa Angela Canale 

12/04/2012 ore 15:00 – 19:00 
Prove selettive di base: quattro sessioni per attributo. 
Verifica dei requisiti fisiologici previsti nell’allegato 
XII del Reg. U.E. 2568/91 sul difetto di AVVINATO. 

 
Dott.ssa Angela Canale 

17/04/2012 ore 15:00 – 19:00 
Prove selettive di base: quattro sessioni per attributo. 
Verifica dei requisiti fisiologici previsti nell’allegato 
XII del Reg. U.E. 2568/91 sul difetto di AMARO. 

 
Dott.ssa Angela Canale 

 


