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La valutazione della qualita negli oli. | parametri analitici piu comuni,
I'analisi organolettica

Programma
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- Opportunita economico ambientali derivanti dal riutilizzo degli scarti della
filiera olivicola olearia

L'evoluzione tecnologica dei frantoi negli ultimi trenta .
- Valutazione della sostenibilita economico/ambientale della filiera

anni. Libera docenza sulle problematiche del settore
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AngelalMaffial=IcontrattistalUnisalAgraliia

PROEFLUCIANOIDIIGIOVACCHINOIStudioso,
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Origine delle note aromatiche negli oli. La via della
lipossigenasi. La chimica degli oli nel processo di estrazione
La genesi dei difetti principali

EEZIONFINTERANTOIO©

Frantoio da definire - “La corretta gestione delle operazioni di molitura
dalla ricezione delle olive alla consegna dell’olio”

PROFIRAEFAELESACCHI UniversitaraglifStuditdilNapoli

Meccanica e Tecnologia delle macchine olearie LUCAIMENCAGLIACHEspertolliecnicoldikrantoio

ProffALESSANDROILEONES UniversitalaglistudildiiBari

Frantoio Pietrabianca Omignano - “LA TECNOLOGIA AMENDUNI : Le
macchine ed il loro funzionamento. Prova pratica di lavorazione. Il corretto
utilizzo delle macchine e dei parametri di lavorazione Riflessi sulla qualita
dell’olio

Gli effetti delle diverse tecnologie di estrazione e delle piu recenti

innovazioni tecnologiche sulla qualita dell’olio di oliva vergine
UEENIEe) AWIEN RN

ProfAMAURIZIOISERVILINUniversitatdeglifstidildiiPeruigia

Frantoio Provenza Battipaglia - “LA TECNOLOGIA ALFA LAVAL : Le macchine
ed il loro funzionamento. Prova pratica di lavorazione. Il corretto utilizzo

L'utilizzo degli ultrasuoni in frantoio- La tecnologia, I'utilizzo in
delle macchine e dei parametri di lavorazione Riflessi sulla qualita dell’olio

frantoio, i vantaggi. Risultati ottenuti”
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Frantoio Monacelli Valle dell’Angelo “LA TECNOLOGIA MORI : Le macchine
ed il loro funzionamento. Prova pratica di lavorazione. Il corretto utilizzo
delle macchine e dei parametri di lavorazione Riflessi sulla qualita dell’olio”

“La corretta tenuta del registro SIAN, utilizzo di un software per la
gestione dei frantoi”

VINCENZOIANTENUCCISNEXTHEUMUREISRIE GIORGIOIMORINRRESIDENTEIMORISIEAM




Frantoio Naimoli Campagna “LA TECNOLOGIA PIERALISI : Le macchine ed il
loro funzionamento. Prova pratica di lavorazione. Corretto utilizzo delle
macchine e dei parametri di lavorazione Riflessi sulla qualita dell’olio”
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Frantoio Fattoria Ambrosio “Un frantoio atipico: come fare qualita”

INGMASSIMOFAVIBROSIO

Il corso e rivolto a Frantoiani, operatori del settore agricolo e quanti
vogliono acquisire nuove conoscenze sulle migliori tecniche in frantoio.
Apprendiamo le moderne tecniche di produzione, dall'oliva all'estratto
pregiato. Approfitta di insegnamenti teorici e pratici, guidati dai
maggiori esperti di Universita italiane, professionisti e tecnici di aziende
leader del settore.

Massimizza la resa e la qualita dell'olio extravergine, grazie a nozioni
avanzate di estrazione, conservazione e controllo qualita. Iscriviti ora e
ottieni nuove opportunita lavorative in un'industria in crescita.

Affrettati, i posti sono limitati.
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