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L’ANALISI SENSORIALE

GLI OBIETTIVI DEL CORSO

L’analisi sensoriale dell’olio di oliva è una disciplina tecnico-scientifica che consente di
valutare la qualità del prodotto attraverso i sensi. È uno strumento essenziale per la
classificazione degli oli, per la promozione della qualità e per la valorizzazione delle produzioni
locali.
L’assaggiatore svolge un ruolo chiave nel riconoscere pregi e difetti degli oli vergini ed
extravergini, contribuendo alla tutela del consumatore e alla diffusione della cultura
dell’olio di qualità.

L’obiettivo del corso è quello di fornire una
formazione completa e approfondita
sull’olio extravergine di oliva, combinando
conoscenze teoriche e competenze
pratiche.

Grazie alla frequenza del corso, gli allievi
acquisiranno i principi dell’analisi sensoriale,
impareranno a riconoscere i principali difetti
e pregi degli oli di oliva e le tecniche di
degustazione e l’uso della scheda ufficiale di
valutazione organolettica.

Grazie alle nuove competenze acquisite
durante le attività formative sarà possibile
ottenere il titolo di Idoneità Fisiologica
all’Assaggio, requisito per l’iscrizione
all’Elenco Nazionale dei Tecnici ed Esperti
degli Oli di Oliva Vergini ed Extravergini.

Il corso tecnico ufficiale e riconosciuto a
livello nazionale e comunitario, in
conformità con il D.M. 7 ottobre 2021.
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DURATA E STRUTTURA DEL PERCORSO

PROGRAMMA

Il corso prevede 36 ore di formazione distribuite in 5 giornate da 7/8 ore ciascuna, interamente
in presenza, presso la sala accreditata AGRIS Sardegna (Villasor).

Il percorso alterna momenti teorici, esercitazioni pratiche, prove di riconoscimento e
degustazioni guidate.

Durante l’attività teorica verranno trattati i
seguenti argomenti:

fisiologia dei sensi, percezione sensoriale
e composizione chimico-fisica dell’olio;
principi agronomici della coltivazione
e tecnologie di trasformazione e
conservazione;
classificazione comunitaria e
internazionale degli oli, etichettatura,
certificazioni e norme DOP, IGP, BIO;
aspetti nutrizionali e salutistici;
produzione e mercato dell’olio nel
mondo.

L’attività pratica sarà interessata invece dalle
seguenti attività:

tecniche di assaggio e utilizzo della
scheda ufficiale;
riconoscimento dei difetti sensoriali
(riscaldo, avvinato, rancido, ecc.);
identificazione delle caratteristiche
positive;
degustazioni guidate di oli provenienti
da diverse aree geografiche d’Italia, con
compilazione del profilo sensoriale;
degustazioni comparative e prove di
riconoscimento selettivo.
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METODOLOGIA DIDATTICA

Un approccio attivo e partecipativo che unisce teoria e pratica per sviluppare le capacità
sensoriali e interpretative dei partecipanti.

Il corso è caratterizzato da lezioni frontali con esperti del settore, esercitazioni pratiche di
assaggio guidato, sessioni di verifica e prove selettive, accompagnate da interventi
specialistici e contributi da esperti operanti nel territorio regionale e nazionale.

Durante le attività i partecipanti vengono sottoposti a quattro serie di prove fisiologiche per
ciascuno dei quattro attributi sensoriali (tre difetti + l’amaro).

ORGANIZZAZIONE E DIREZIONE DEL CORSO

Corso organizzato da Istrù Formazione e Sviluppo con il supporto scientifico e operativo di
AGRIS Sardegna – Agenzia per la Ricerca in Agricoltura.

Responsabile del corso: Dott. Giovanni Bandino – Capo Panel, già Dirigente AGRIS, figura di
riferimento nel settore dell’analisi sensoriale dell’olio di oliva.
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CERTIFICAZIONI RILASCIATE

SEDUTE CERTIFICATE

Al termine delle cinque giornate di formazione verranno rilasciate due certificazioni ufficiali.

I partecipanti che supereranno le prove selettive otterranno l’Attestato di Idoneità Fisiologica
all’Assaggio degli Oli di Oliva Vergini, requisito indispensabile per l’iscrizione all’Elenco
Nazionale dei Tecnici ed Esperti degli Oli di Oliva Vergini ed Extravergini (M.A.S.A.F.).
Questo riconoscimento certifica le capacità sensoriali acquisite e apre la possibilità di
proseguire nel percorso professionale di assaggiatore certificato.

Chi non dovesse superare tali prove riceverà l’Attestato di frequenza valido a tutti gli effetti di
legge.

Dopo il corso tecnico, per completare il
percorso di qualificazione è necessario
partecipare a 20 sedute certificate di
assaggio, da svolgere entro 24 mesi.

Ogni incontro viene certificato e, al termine
del ciclo, viene rilasciata una dichiarazione
complessiva valida per la domanda di
iscrizione all’elenco nazionale. 

Le sedute non sono incluse nel corso tecnico
da 36 ore, ma costituiscono un’attività
successiva e facoltativa, rivolta a chi
desidera proseguire nel percorso.

Istrù, in collaborazione con AGRIS Sardegna,
potrà programmare tali sedute qualora si
formi un gruppo di allievi interessato a
parteciparvi.
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A CHI È RIVOLTO IL CORSO?

Il corso di Idoneità fisiologica all’assaggio dell’olio d’oliva è rivolto a tutti coloro che
desiderano approfondire la conoscenza dell’olio extravergine e acquisire competenze
sensoriali e tecniche per riconoscerne la qualità. 

Non è richiesta alcuna esperienza specifica: il percorso accoglie sia professionisti del settore
che appassionati del buon cibo.

Produttori, olivicoltori, frantoiani e tecnici possono migliorare la propria capacità di valutare
e valorizzare le produzioni; ristoratori, chef e sommelier trovano strumenti per integrare l’olio
in modo consapevole nelle loro preparazioni; agronomi e formatori arricchiscono le proprie
competenze tecniche e culturali. Anche i semplici appassionati possono avvicinarsi al mondo
dell’olio in modo professionale e guidato, imparando a riconoscerne pregi, difetti e
caratteristiche sensoriali.

Partecipare al corso significa, inoltre, entrare in una comunità di persone unite dalla stessa
passione e dalla curiosità e desiderio di riconoscere l’olio di qualità e promuovere la sua
cultura.
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LA QUOTA COMPRENDE

La quota di partecipazione garantisce ai corsisti un’esperienza formativa completa, curata in
ogni dettaglio e supportata da un’organizzazione professionale. Include tutti i servizi e i
materiali necessari per seguire il percorso in modo approfondito:

formazione teorica e pratica in presenza, con lezioni, degustazioni e prove guidate;
direzione, coordinamento organizzativo, tutoraggio e servizio di segreteria, per
l’assistenza durante tutto il corso;
materiale didattico in formato cartaceo ed elettronico;
copertura assicurativa valida per l’intera durata del percorso formativo;
partecipazione alla community dedicata, per restare costantemente informati su attività,
eventi e novità del settore olivicolo-oleario.

PAGAMENTI FACILITATI

Ti veniamo incontro anche con metodi di pagamento dilazionati e senza interessi.
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CHI SIAMO

CONTATTI

Istrù Formazione e Sviluppo offre servizi di formazione professionale, informazione e
consulenza per lo sviluppo locale.

L’attività ha avuto origine nel 2021 con la denominazione Istrù, per poi evolversi nel 2023
nella forma giuridica di Società Benefit. Questa trasformazione rappresenta un passo
significativo nell’evoluzione dell’impresa, che oggi integra nel proprio oggetto sociale, oltre
agli obiettivi di profitto, finalità di beneficio comune e opera in modo responsabile,
sostenibile e trasparente nei confronti di persone, comunità, territori e ambiente.

Istrù è anche Agenzia Formativa accreditata dalla Regione Autonoma della Sardegna, con
Determinazione n. 3273 del 4 luglio 2024, per la realizzazione di interventi di formazione
professionale.

Istrù Formazione e Sviluppo Srl Società Benefit
Quartu Sant’Elena (CA), via Dante n. 111
Partita IVA: 04090700925 - Codice Univoco: KRRH6B9

info@istru.it
351 648 29 17

Istrù Formazione e Sviluppo
istruformazione

istru.it
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