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IDONEITA FISIOLOGICA ALL'ASSAGGIO DEGLI OLI DI OLIVA VERGINI

CORSO TECNICO UFFICIALE RICONOSCIUTO

SCHEDA CORSO

Il corso tecnico ufficiale di Idoneita fisiologica all’assaggio degli oli di oliva vergini ha I'obiettivo di trasferire
conoscenze teoriche e pratiche approfondite sul mondo dell’olio extravergine d’oliva, dalla coltivazione fino all’analisi
sensoriale e alla classificazione qualitativa.

Il percorso formativo, riconosciuto a livello nazionale e comunitario, consente ai partecipanti di acquisire competenze
specifiche sulla composizione chimico-fisica, le tecniche di produzione, la normativa vigente e soprattutto sulle
tecniche di assaggio e valutazione sensoriale.

Al termine del corso, i partecipanti che avranno superato le prove selettive otterranno I’Attestato di Idoneita
Fisiologica all’Assaggio degli Oli di Oliva Vergini, requisito indispensabile per l'iscrizione all'Elenco Nazionale di
Tecnici ed Esperti degli Oli di Oliva vergini ed extravergini tenuto dall’Assessorato Regionale dell’Agricoltura e
Riforma Agropastorale della Regione Sardegna e, a livello nazionale, dal M.A.S.A.F. (Ministero dell’Agricoltura, della
Sovranita Alimentare e delle Foreste).

L'idoneita deve essere completata da 20 sedute certificate di assaggio, previste dalla normativa. Per maggiori
informazioni sulle modalita di svolgimento delle sedute e sugli aspetti organizzativi ed economici, si invita a consultare
la sezione dedicata in fondo alla presente pagina.

ORGANIZZAZIONE E DIREZIONE

Il corso & organizzato da Istri Formazione e Sviluppo con la collaborazione ed il supporto scientifico/operativo di
Agris Sardegna (Agenzia per la Ricerca in Agricoltura).

Il responsabile del corso é il dott. Giovanni Bandino, Capo Panel, gia Dirigente AGRIS e figura di riferimento nel
settore dell’analisi sensoriale degli oli di oliva.

Le lezioni si terranno presso la sala accreditata AGRIS sita in S.S. 196 Villasor—Villacidro, Km. 14,600, 09034 Villasor.

QUADRO NORMATIVO

Il corso e strutturato in conformita con la normativa comunitaria e nazionale in materia di classificazione e analisi
sensoriale degli oli di oliva, con particolare riferimento al D.M. 7 ottobre 2021.

Rientra nei requisiti stabiliti dalla normativa nazionale e dalla Regione Sardegna per il riconoscimento dell’idoneita
fisiologica all’assaggio e per l'iscrizione all’Elenco Nazionale dei Tecnici ed Esperti degli Oli di Oliva Vergini ed
Extravergini.
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ARTICOLAZIONE E CONTENUTI

Il corso ha una durata complessiva di 36 ore di formazione, interamente in presenza, articolate in 5 giornate da 7/8
ore ciascuna.

Programma attivita teorica

— Introduzione all’analisi sensoriale e finalita del corso

—  Figura e ruolo dell’assaggiatore di olio di oliva

— Fisiologia sensoriale: percezione, psicofisiologia e analisi dei sensi
— Composizione e caratteristiche chimico-fisiche dell’olio e dell’oliva
—  Principi agronomici della coltivazione dell’olivo

— influenza delle tecniche agronomiche e varietali sulla qualita

— Tecnologia di trasformazione e conservazione

— impatto sulla qualita dell’olio

— Classificazione comunitaria e internazionale degli oli di oliva

— Normativa su etichettatura e certificazioni (DOP, IGP, BIO)

— Olio e salute: aspetti nutrizionali e fisiologici

—  Produzione e consumi nel mondo

Programma attivita pratica

— Tecniche di assaggio e uso della scheda di valutazione organolettica

— Riconoscimento dei principali difetti (riscaldo, avvinato, rancido, ecc.)

— Riconoscimento dei pregi degli oli vergini di oliva

— Degustazioni guidate di oli da diverse aree produttive nazionali e internazionali

—  Compilazione della scheda di profilo sensoriale

— Degustazione comparata di oli EVO di diversa qualita

—  Esercitazioni con prove selettive per il riconoscimento degli attributi (difetti e pregi)

PROVE SELETTIVE

attributi (tre difetti pit 'amaro).

METODOLOGIE DIDATTICHE

Il corso si svolge interamente in presenza con un approccio didattico attivo e partecipativo:

— Lezioni frontali con esperti del settore

—  Esercitazioni pratiche di assaggio guidato

—  Sessioni di verifica e prove selettive

—  Contributi specialistici di professionisti collegati da remoto a livello nazionale

L’apprendimento si basa su un continuo confronto tra teoria e pratica, con attivita mirate a consolidare le competenze
sensoriali e tecniche.
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REQUISITI DI ACCESSO

Il corso e aperto a tutti: non e richiesta alcuna esperienza pregressa o formazione specifica ed & particolarmente

indicato per:

Produttori e olivicoltori che vogliono migliorare la qualita delle proprie produzioni;

Frantoiani e tecnici di frantoio, interessati a perfezionare le proprie competenze nella valutazione sensoriale
e nella classificazione degli oli;

Imbottigliatori, distributori e commercianti di olio, per affinare le capacita di selezione e valorizzazione del
prodotto;

Ristoratori, cuochi, chef e personale di cucina, che intendono integrare I'olio EVO come ingrediente
consapevole e valorizzarlo nelle preparazioni gastronomiche;

Sommelier, enologi e professionisti della degustazione, che desiderano ampliare le proprie competenze
anche nel campo dell’olio di oliva;

Gastronomi e nutrizionisti, interessati agli aspetti nutrizionali, salutistici e organolettici dell’olio extravergine;
Tecnologi alimentari, agronomi e consulenti di filiera, che operano nel settore agroalimentare e vogliono
acquisire competenze specifiche sull’analisi sensoriale dell’olio;

Addetti al marketing e alla comunicazione nel settore enogastronomico, per poter raccontare con
competenza la qualita e i valori dell’olio;

Insegnanti e formatori nel settore agroalimentare, per arricchire i propri percorsi didattici con contenuti
tecnico-scientifici aggiornati;

Consumatori appassionati e cultori del buon cibo, che vogliono acquisire strumenti pratici per scegliere oli di
qualita e fare acquisti piu consapevoli.

Il corso rappresenta quindi un’occasione formativa sia per i professionisti gia inseriti nella filiera olivicola-olearia, sia

per chi, da semplice appassionato, desideri avvicinarsi in modo serio e certificato al mondo dell’olio extravergine di

oliva.

CERTIFICAZIONE RILASCIATA

Al termine del percorso, i partecipanti riceveranno:

Attestato di frequenza (per tutti gli iscritti);
Attestato di Idoneita Fisiologica all’Assaggio degli Oli di Oliva Vergini (per chi supera le prove pratiche e
selettive).

Quest’ultimo attestato & un requisito fondamentale per I'iscrizione all’Elenco Nazionale dei Tecnici ed Esperti degli
Oli di Oliva Vergini ed Extravergini (M.A.S.A.F.).

Il rilascio dell’attestato e subordinato alla frequenza del 100% delle ore previste.
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ISCRIZIONE ALL’ALBO NAZIONALE: 20 SEDUTE CERTIFICATE

Dopo aver ottenuto I’Attestato di Idoneita Fisiologica all’Assaggio (a conclusione del corso tecnico), i corsisti che
intendono iscriversi all’albo nazionale dei Tecnici ed Esperti degli Oli di Oliva devono completare 20 sedute di assaggio
certificate.

Si precisa che le 20 sedute di assaggio non sono comprese nel presente corso e non sono incluse nella quota di
partecipazione. Esse costituiscono un percorso successivo e autonomo rispetto al corso di idoneita.

Qualora si raggiungano le condizioni organizzative necessarie (numero minimo di partecipanti e disponibilita del Capo
Panel), Istru potra rendersi disponibile a organizzare tali sedute certificate presso sala accreditata. In tal caso, le
sedute saranno oggetto di specifica programmazione e preventivo economico, con costi a carico dei partecipanti.

In proposito € importante sapere che:

— le 20 sedute devono essere svolte entro 24 mesi prima della domanda di iscrizione all’elenco nazionale;

—  per ogni giornata sono previste due sedute di assaggio con la valutazione di almeno tre oli per seduta;

— le sedute devono essere condotte e certificate da un Capo Panel titolare di comitato di assaggio riconosciuto
e devono essere effettuate presso una sala accreditata;

— ogni seduta rilascia un attestato di partecipazione e, al termine del ciclo, sara rilasciata la dichiarazione
complessiva necessaria per la domanda di iscrizione all’elenco nazionale;

— le 20 sedute si tengono in giorni diversi, secondo un calendario concordato con il Capo Panel,
compatibilmente con le disponibilita.
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