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Calendario corso olivicoltura  
 
 

Orotelli, febbraio/aprile 2016 
 

 

 

DATA ARGOMENTO RELATORE ORARIO SEDE 

1
a
 lezione 

 
19/02/16 

Introduzione al corso 
 
Morfologia e fisiologia dell’olivo. Patrimonio varietale. 

 
D.ssa Maria Piera BACCIU    Tecnico Laore S.U.T Goceano 

17.00 
Aula:               

Centro Polivalente 
“Franco   Pintus” 

2
a
 lezione 

 
24/02/16    

Gestione dell’oliveto Dott. Marco TODDE            Tecnico Laore S.U.T  Barbagia 17.00 
Aula:               

Centro Polivalente 
“Franco   Pintus” 

3
a
 lezione 

 
29/02/16 

La potatura dell’olivo: 
 
La potatura di ALLEVAMENTO: teoria e pratica in campo 

 

Dott. Marco TODDE       Tecnico Laore S.U.T  Barbagia 
P.A. Gavino ARCA         Tecnico Laore S.U.T Marghine 

09.00 Azienda 

4
a
 lezione 

 
 

La potatura di PRODUZIONE: teoria e pratica in campo 
Dott. Marco TODDE       Tecnico Laore S.U.T  Barbagia 
P.A. Gavino ARCA         Tecnico Laore S.U.T Marghine 

09.00 Azienda 

5
a
 lezione 

 

 
La potatura di RIFORMA:  teoria e pratica in campo 

Dott. Marco TODDE     Tecnico Laore S.U.T  Barbagia 
P.A. Gavino ARCA       Tecnico Laore S.U.T Marghine 

09.00 Azienda 
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DATA ARGOMENTO RELATORE ORARIO SEDE 

6
a
 lezione 

 
Le malattie e i parassiti dell’olivo. 
Metodi di lotta. Difesa integrata dell’olivo 

Dott. Franco Fronteddu   Tecnico Laore S.U.T Nuorese 17.00 

Aula:               
Centro Polivalente 
“Franco   Pintus” 

 
7

a
 lezione 

 

Miglioramento della qualità dell’olio: approccio 
all’analisi sensoriale 

Dott. Franco Fronteddu   Tecnico Laore S.U.T Nuorese 17.00 

Aula:               
Centro Polivalente 
“Franco   Pintus” 

8
a
 lezione 

 
 

Miglioramento della qualità dell’olio: Caratteristiche 
chimico-fisiche dell’olio i principali pregi e difetti, il 
vocabolario specifico; le schede di assaggio, la 
metodologia. 
 - Degustazione guidata  

D.ssa Maria Piera BACCIU   Tecnico Laore S.U.T Goceano 
Dott. Marco TODDE              Tecnico Laore S.U.T  Barbagia 
P.A. Gavino ARCA                Tecnico Laore S.U.T Marghine 

17.00 

 
Aula:               

Centro Polivalente 
“Franco   Pintus” 

9
a
 lezione 

 
 

Miglioramento della qualità dell’olio: Fattori agronomici 
che ne influenzano la qualità delle Olive. Fattori 
tecnologici che influenzano la qualità dell’olio: 
L’Elaiotecnica:  tecnologie di estrazione, la 

conservazione dell’olio. 
la classificazione commerciale e l’etichettatura 
dell’olio, La DOP Sardegna 

 - Degustazione guidata 

D.ssa Maria Piera BACCIU   Tecnico Laore S.U.T Goceano 
Dott. Marco TODDE              Tecnico Laore S.U.T  Barbagia 
P.A. Gavino ARCA                Tecnico Laore S.U.T Marghine 

17.00 

 
 

Aula:               
Centro Polivalente 
“Franco   Pintus” 

 
 

 

 

  

 

  


