CURRICULUM  U.M.A.O.

          In considerazione dell’elevato interesse sorto per l’olio di oliva ed in seguito alle direttive comunitarie recepite dall’Italia, si è costituita l’Associazione U.M.A.O.   ( Unione Mediterranea Assaggiatori Olio ) con sede operativa presso l’Istituto Tecnico Agrario “ G.GARIBALDI “ di Roma che, da sempre è stato ed è tuttora  un punto di riferimento per i produttori di olio del Comune, possedendo nelle sue strutture, sia l’oliveto che il frantoio ed il laboratorio di analisi chimico-agrarie.

         L’Associazione costituita senza scopo di lucro, si propone di conservare e migliorare la conoscenza della cultura dell’olio extravergine di oliva, da tutti riconosciuto come alimento quotidiano insostituibile ed espressione genuina della produzione mediterranea, attraverso i seguenti punti operativi:

         °   Competenza e formazione assaggiatori di olio

         °   Costituzione di Panel Test per l’analisi sensoriale

         °   Promozione Mostre, Manifestazioni e Convegni per la conoscenza del prodotto

         °   Collaborazione con Enti Pubblici e Privati

         °   Aperture Internazionali. Scambi tra Paesi Produttori.

         Le figure professionali che hanno dato l’adesione e che operano nell’ambito dell’Associazione sono Tecnici ed Esperti in possesso dell’Attestato di frequenza al corso propedeutico e per Capo Panel   per assaggiatori di olio rilasciati secondo la normativa vigente e che da anni svolgono attività nel settore e che, sia per la conoscenza delle tecnologie di coltivazione delle olive, nonché delle tecniche di estrazione e conservazione dell’olio, hanno i titoli per essere inscritti all’Elenco Nazionale degli Assaggiatori Olio.

         In ottemperanza alla normativa vigente sull’analisi sensoriale  per gli oli vergini di oliva, si fa del Panel Test un punto fondamentale ed irrinunciabile dell’attività dell’Associazione, offrendosi come riferimento per produttori, frantoiani ed esportatori e quanti volessero far valutare il prodotto olio .

        Per tenere “in allenamento” i nostri Associati, oltre alle manifestazioni in cui siamo sempre più presenti, abbiamo delle scadenze fisse di assaggio che si svolgono mensilmente nella nostra sede operativa e che sono aperte a tutti coloro che vogliono conoscere in modo più approfondito le produzioni dell’anno in corso.

Nell’ambito delle attività svolte sono da segnalare:

1 la collaborazione con la rivista GAMBERO ROSSO per la selezione degli oli extravergini di oliva destinati all’esportazione

2 la collaborazione con la PROVINCIA DI ROMA, durante la manifestazione TEVEREXPO’ 1996, nell’area dedicata alla degustazione dei prodotti tipici

3 La partecipazione alla 1^ SETTIMANA NAZIONALE DELL’OLIO, promossa dall’Enoteca  Italiana in collaborazione con L’Associazione Internazionale Città dell’Olio tenutasi a Siena nel dicembre 1996

4 La presenza , su incarico della Provincia di Roma, alla presentazione delle “Strade dell’Olio della Sabina” nel maggio 1997

5 La presenza per la promozione degli oli extravergini locali in diverse località della Sabina, in quanto tappe degli itinerari delle Strade dell’Olio

6 La collaborazione con l’Associazione “CITTA’ APERTE” per l’allestimento, gestione e coordinamento dell’area “ARTE DEL BERE E DEL MANGIARE” nell’ambito della manifestazione estiva “FIESTA” svoltasi a luglio ed agosto 97

7 la collaborazione con la PROVINCIA DI RIETI, per la presentazione dei prodotti tipici della zona nel 1997

8 la collaborazione con la Banca Nazionale del Lavoro per la partecipazione a TELETHON nel dicembre 1997

9 la partecipazione attiva e determinante alla II e III SETTIMANA  NAZIONALE DELL’OLIO con l’organizzazione, la gestione ed il coordinamento della manifestazione “DEGUSTOLIO” tenutasi a Roma nel gennaio 1998 e nel febbraio 1999 e febbraio 2000.

10  Vasta esperienza è stata fatta per lo svolgimento dei Corsi per Assaggiatori che in maniera ripetuta e continuata, vengono svolti nella nostra sede operativa e che sono stati inoltre richiesti da operatori esterni quali la sezione A.I.S di Velletri ed il Frantoio Sociale di Montepulciano, per quest’ultimo sono stati effettuati corsi   propedeutici e di livello più approfondito 

11  Inoltre la partecipazione a Convegni, Manifestazioni Nazionali ed Internazionali      
       ed a Banchi di Assaggio per concorsi oleari, vede i Nostri Tecnici Assaggiatori       

       sempre più coinvolti.

12    per l’anno 2000  abbiamo compilato la 1^ Edizione della GUIDA ai Migliori  Oli  Extravergini Italiani di qualità accertata, che ha visto un vivissimo interesse da  parte degli operatori del settore, della stampa e dei semplici consumatori attenti alla sana alimentazione.
13   per l’anno 2001- 2002 – 2003  è stata rinnovata la compilazione della GUIDA 
       ai  migliori oli  extravergini italiani, visto il grande successo riscontrato tra i 
       consumatorii e gli addetti al settore.  

14   Partecipazione all’inaugurazione della “OLEOTECA REGIONALE di FARFA”e      

        gestione della stessa quale centro di Cultura e promozione per la conoscenza 

        dell’Olio extravergine di oliva

15    Affidamento nell’anno 2002 da  parte della Regione Lazio della gestione della  

        Sala Panel polifunzionale Regionale, allestita con la consulenza della Dott.ssa 

       Paola FIORAVANTI, Presidente U.M.A.O. e sita presso i locali dell’Istituto 

       Tecnico Agrario Statale  “ G. GARIBALDI “ di via Ardeatina,524 -  ROMA 

16    Svolgimento e coordinamento dei Corsi per Assaggiatori di olio autorizzati 

        dalla Regione Lazio per la verifica dell’Idoneità Fisiologica all’Assaggio. 

17   Organizzazione della manifestazione “L’ANTICA CULTURA DEL BENESSERE” 

      - giornate dell’olio extravergine di oliva – negli anni 2003- 2009.

      In tale ambito viene costantemente svolto un monitoraggio della produzione degli  

      oli vergini del Lazio con relativo controllo dell’etichetta e con il  relativo profilo sensoriale e comunicazione  dei risultati a ciascun produttore.

18  Organizzazione corsi per assaggiatori livello base, ampelografia dell’olivo, e olio 
       e abbinamento richiesto dall’IPSA “CELLETTI” di Formia e per la  
      Federazione  Ristoratori di Latina dall’anno 2003 a tutt’oggi. 
19  Nel marzo del 2006 ha partecipato in Amman (JO) ad un Concorso degli oli    extravergini giordani con un Panel Misto Italo-Giordano, e firmato un protocollo d’intesa con la JOPEA ( Associazione di Produttori Jordani) per la promozione e la divulgazione del consumo dell’olio di oliva prodotto dai Paesi del Mediterraneo verso Paesi NON produttori. 
20.  nell’estate 2006 ( 10 -31 luglio)  ha coordinato ed ospitato nella propria sede di ROMA un Master in  elaiotecnica finalizzato all’assaggio, per piccole e medie imprese Sud-Americane (CAPYME), promosso e finanziato dalla UE nell’ambito del progetto ALINVEST per l’America Latina 
21. Nel 2007 ha continuato la collaborazione con l’IPSAR di Formia  per il corso di aggiornamento per i docenti su: OLIO EXTRAVERGINE ed ABBINAMENTO 
22. dall’edizione del 2006 effettua la selezione degli oli biologici del Lazio per conto del Premio internazionale BIOL
23.   dal 2008 è stato svolto ed è tuttora in corso il censimento dei frantoi del Lazio che è possibile visionare nel sito web: www.spaziofrantoio.it 

L’ASSOCIAZIONE, nel presente, continua la sua azione di promozione e divulgazione della conoscenza dei prodotti agroalimentari e dell’olio extravergine attraverso la partecipazione a manifestazioni di interesse nazionale ed internazionale, la collaborazione con il Museo dell’olivo di Trevi in Umbria, il Museo Enogastronoico (MEG) di Solopaca (BN) e la partecipazione ed organizzazione di Corsi per Assaggiatori Internazionale promossi dalla Comunità Europea e dell’ UNIDO, sia in Sud-America che in Medio Oriente. 

Roma, aprile 2009
                                                                                    IL PRESIDENTE
                                                                                             Dott.ssa Paola FIORAVANTI  

