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CONOSCENZA

» Convegni e incontri di studio
e agglornamento

* Materie prime
 Prodotti di salumeria
» Tecnologia

* Mercato



O3 RADICAMENTO

* Presenza diffusa su tutto
Il Territorio nazionale

- Tutela e valorizzazione
delle produzioni locali

» Delegazioni territoriali
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OO SCIENTIFICITA

ASSACCIATORI SALUMI

- Formazione

- Materiale didattico

- Affinamento della

tecnica di assaggio
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- Corsi per
- Tecnico Assaggiatore
-Maestro Assaggiatore
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oAy Materiale didattico

» Sito www.onasitalia.org

* ONAS Review

» Pubblicazioni monografiche
* Dispense dei Corsi o

» Slides lezioni
» Atti congressuali
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2% Formazione Docenti

- Master sulla comunicazione

* Omogeneizzazione delle

presentazioni dei Docenti

 Verifica delle informazioni

trasmesse ai Corsisti
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70 Tecnica di assaggio

Assaggio/
Analisi sensoriale

Finalita diverse
Pari dignita
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* Strumento condiviso di studio

e di lavoro
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SCHEDA PEZZI ANATOMICI INTERI CRUDI

VOCABOLARIO DI SUPPORTO |

Aspetto Visivo

Esame esterno

Regolarita forma, colore budello/catenna,
colore muffe

Esame della Fetta

Colere magro, uniformita di colore, colore
grasso, ematomi, marezzatura, tenuta della

PRODOTTO

‘!NA ® Camplone n®

OREANIZTAZIONG NATIONALL og data, oEs
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Assaggiatore

fetta, fessurazioni, e
grasso/magro

Esame Olfattivo

Odori

Speziato, stagionato, carne fresca, difettl
(rancido, muffa, putrido, urina, stalla,
vecchio, ecc.)

Intensita
Impatto olfattivo immediato (odori positivi)

Esame Gusto-Olfattivo

Sapore
Dolce, salato, acido, amaro, umami

Aromi
Speziata, carne fresca, difetti (rancido,
muffa, putrido, urina, stalla, ecc.)

Persistenza aromatica
Durata della percezione degli aromi

Struttura
Consistenza
Gommosita, elasticity, coesione
Masticabilita
Facilita e piacere alla masticazione,
durezza, morbidezza, succosita, fibrosita,
scioglievolezza del grasso

Equilibrio Gusto-Olfattivo

Gludizie complessivo del prodotto,
considerando pregi e difettl,

1l2|3|4|5|6|7|8|9|10 NOTE

ASPETTO Esame esterno
visivo Esame della fetia

ESAME Odori
OLFATTIVO Intensita

Sapore

ESAME

GUSTO-OLFATTIVO | AToma

Persistenza

Consistenza {
STRUTTURA |

Masticabilita

equiueriocustoorratvo | [ T [ [ [ [ [ T ]

PUNTEGGIO TOTALE IN f100

Scheda Ufficlale ONAS - PEZZ| ANATOMIC! INTER) CRUDP - Rev. Nov_2018 — Ripraduzione vietata




aceto balsamico.
tradizionale di Modena dop, i
miele, grappa,

birra, formaggi, )
frutta, salumi
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Grazie per l'attenzione



