O'LIVE & ITALY

CORSO TECNICO PER LA
FORMAZIONE DI ASSAGGIATORI
DI OLIO VERGINE ED
EXTRAVERGINE DI OLIVA

PRIMA PARTE

13-14-15 Luglio 2021 c/o Nuova Sala Panel
via Tirandi, 6 25128 Brescia
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https://www.oliveitaly.it/

O'LIVE & ITALY

18 ore
e Programma ai sensi del Regolamento CEE 2568/91, DM del 18/06/2014 e DGR

4247 del 25/10/2012)

e La prima parte del corso e adatta a chiunque voglia approcciare |'analisi
sensoriale e la cultura dell'olio da olive in maniera professionale ed
approfondita.

e La frequenza di tutte e due le parti corso & obbligatoria solo al fine

dell'ottenimento dell'attestato d'idoneita fisiologica
e in assaggio i migliori oli del mondo dal concorso internazionale Leone d'Oro


https://www.oliveitaly.it/
http://aipol.bs.it/
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PER CHI...E PERCHE":

Il Certificato di ldoneita Fisiologica e richiesto a chiunque voglia
iniziare un percorso di analisi sensoriale degli oli vergini da olive a

livello professionale,
Queste lezioni sono adatte anche a chi desidera approfondire la

Cultura dell'olio con un corso serio, professionale e riconosciuto a
livello ministeriale.


https://www.oliveitaly.it/

PER INFO E ISCRIZION

tel +39-34787846909 E-mail: info@oliveitaly.it

ARGOMENTIPRINCIPALI
PRIMA PARTE:

e TECNOLOGIA DELLA TRASFORMAZIONE E DELLA CONSERVAZIONE DEGLI OLI

e CARATTERISTICHE CHIMICHE E CHIMICO-FISICHE DEGLI OLI DI OLIVA VERGINI E RELATIVA
NORMATIVA

e INFLUENZA DELLA TECNOLOGIA SULLA QUALITA DEGLI OLI

e CENNI DI FISIOLOGIA DEL GUSTO

e« METODO UFFICIALE DI ANALISI SENSORIALE COl

e DEGUSTAZIONI GUIDATE

e FOCUS SUI DIFETTI CODIFICATI

Il corso si terra seguendo le normative Covid previste dal Ministero della Salute
il corso sara confermato al raggiungimento di 8 partecipanti (massimo 15)
iscrizione su www.leonedorointernational.com

www.leonedorointernational.com



http://www.leonedorointernational.com/
https://www.leonedorointernational.com/corsi-e-consulenze/corsi-tecnici-per-assaggiatori-olio-da-olive/

PER INFO E ISCRIZI1IONII

tel +39-34787846929 E-mail: info@oliveitaly.it

13-15 luglio 2021 c/o Nuova Sala Panel
via Tirandi, 6 25128 Brescia

DOCENTI:

MARIA PAOLA GABUSI ALFREDO MARASCIULO  ALESSANDRO PARENTI

3 GIORNI - 18 ore DI CORSO:
400 EURO (non soggetto ad IVA)

Il costo include:
3 giorni lezioni ore 9-12 14-17 (18 ORE)
tutto il materiale didattico su supporto digitale
30 degustazioni guidate in Sala Panel
O'LIVE 2 ITALY Diploma di partecipazione
SOCIAL MEDIA
il costo non include:
vitto
L‘J. alloggio
guanto non specificato
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