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BRESCIA SOCIETA' COOPERATIVA AGRICOLA
PROGRAMMA CORSO ASSAGGIATORI AIPOL
Presso Camera di Commercio di Brescia Via Einaudi, 23
Date Docenti Argomento Ore CFP
Lunedi Franca Camurati gia | COI - Il metodo ufficiale per I’assaggio degli oli di
28/09/2026 | Capo Panel COI, oliva. Classificazione merceologica degli oli vergini di
9,00-11,00 AIPOL, SSOG oliva ai sensi del Reg. UE n. 1308/13 Reg. UE n. 2
2104/22 e Reg. UE n. 2105/22
11,00-13,00 Luigi Odello Introduzione all'analisi sensoriale degli oli vergini di
Presidente Centro oliva: elementi di psicofisiologia del gusto e dell'olfatto
Studi Assaggiatori 2
4
CFP
14,00-17,00 Maria Grazia Metodica dell'assaggio - Vocabolario specifico per la
Barone Capo Panel | valutazione degli oli di oliva vergini e definizione del
Aipol coadiuvata da | fruttato ai sensi del Reg. UE n. 2104/22 e Reg. UE n.
tecnici ed esperti oli | 2105/22 3
vergini ed La scheda di profilo sensoriale dell'olio
extravergini del Sessione di assaggio (DM 7-10-2021 Art.2 comma 2
panel Aipol lett. b)
Martedi Paolo Zani tecnico | La valutazione delle caratteristiche organolettiche degli
29/09/2026 | ed esperto oli oli di oliva: descrittori negativi
9,00-11,00 vergini ed P
extravergini del
panel Aipol
11,00-13,00 Maria Grazia Sessione di assaggio (DM 7-10-2021 Art.2 comma 2
Barone Capo Panel | jett. b)
Aipol coadiuvata da
tecnici ed esperti oli 2 4
. CFP
vergini ed
extravergini del
panel Aipol
14,00-17,00 Paolo Zani tecnico | Qlivicoltura: aspetti agronomici e fitosanitari
ed esperto oli Elaiotecnica: tecnologia della trasformazione e della
vergini "4 . conservazione degli oli di oliva vergini 3
extravergini del
panel Aipol
Mercoledi | Maria Grazia Prima prova di selezione sensoriale sull’attributo
30/09/2026 | Barone Capo Panel | negativo AVVINATO - 4 prove di ordinamento per ogni
9,00-11,00 Aipol singolo attributo 2
11,00-13,00 Maria Grazia Seconda prova di selezione sensoriale sull’attributo
Bgrone Capo Panel | pegativo RANCIDO - 4 prove di ordinamento per ogni
Aipol singolo attributo 2 4
CFP
14,00-17,00 Maria Grazia Sessione di assaggio (DM 7-10-2021 Art.2 comma 2 lett.
Barone Capo Panel b)
Aipol coadiuvata da
tecnici ed esperti oli 3
vergini ed
extravergini del
panel Aipol
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Giovedi Paolo Zani tqcnico Caratteristiche chimiche e chimico - fisiche degli oli di
01/10/2026 | ed esperto oli oliva vergini e relativa normativa
9,00-10,00 vergini ed 2
extravergini del
panel Aipol
10,00-13,00 Maurizio Memo. Caratteristiche chimico - organolettiche e salutistiche
Professore emerito | geglj oli extravergini
di farmacologia )
Univ. Degli Studi di 4
Brescia CFP
14,00-17,00 Maria Grazia Sessione di assaggio (DM 7-10-2021 Art.2 comma 2
Barone Capo Panel | Jett. b)
Aipol coadiuvata da
tecnici ed esperti oli 3
vergini ed
extravergini del
panel Aipol
Venerdi Joshua Nicolini Corretta etichettatura dell'olio di oliva
02/10/2026 ICQRF Lombardia Gli oli di oliva da agricoltura biologica, DOP ed IGP:
9,00-13,00 normativa vigente 4
Le DOP della Lombardia
Le principali frodi e sofisticazioni nel settore oleario
14,00-16,00 Maria Grazia Terza prova di selezione sensoriale sull'attributo
B&}I‘ODC Capo Panel | pegativo "RISCALDO - 4 prove di ordinamento per
Aipol ogni singolo attributo 2 2
CFP
16,00-18,00 Maria Grazia Quarta prova di selezione sensoriale sull'attributo
Bgrone Capo Panel | AMARO - 4 prove di ordinamento per ogni singolo
Aipol attributo 2
Consegna attestati e chiusura corso
TOTALE ORE 36 18 CFP




