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Master per l'olio d'oliva 
L'Università ha pubblicato il bando 

E’ stato pubblicato il bando del Master di primo livello in 
Produzione, trasformazione e mercato dell'olio d'oliva che vuole 
formare tecnici e professionisti specializzati, con capacità 
gestionali per l’impianto, la conduzione dell'oliveto, la gestione del 
frantoio e la promozione dell'olio di oliva, secondo le più moderne 
tecniche per la competitività dell’intera filiera agro-industriale. 
Oltre all'inserimento nelle aziende della filiera olivicolo-olearia, gli 
sbocchi professionali includono l'attività di consulenza per 
l'olivicoltura e l'elaiotecnica, la produzione e la distribuzione nel 
settore agro-alimentare, la sperimentazione e l'editoria tecnico-
scientifica. Inoltre, considerata l'importanza centrale dell'olio d'oliva 
nella dieta mediterranea, il corso ha riservato un adeguato spazio 
allo studio delle qualità nutrizionali e del ruolo attribuito a questo 

alimento nella prevenzione di patologie di larghissima incidenza nella società moderna.  
Il Master, della durata di un anno, è diviso in tre cicli: il primo dedicato ai corsi ed alle esercitazioni pratiche, il 
secondo alle attività di laboratorio e alle visite guidate, il terzo ciclo dedicato a seminari, stage e per la 
stesura di un elaborato finale.  
Il Master in Produzione, trasformazione e mercato dell'olio d'oliva è aperto ai laureati in Scienze e tecnologie 
alimentari, Scienze agrarie, Scienze delle preparazioni alimentari, Scienze biologiche, Biotecnologie agro-
alimentari, Scienze ambientali, Scienze forestali, Scienze naturali, Medicina veterinaria, Scienza delle 
produzioni Animali, Scienze e tecnologie farmaceutiche, Chimica, Chimica industriale, Scienze geologiche e 
a chi è in possesso di un diploma universitario nelle discipline agrarie o biologiche.  
Le domande di ammissione al Master dovranno essere presentate entro il 20 marzo 2005. Per informazioni: 
Prof. Michele Pisante Tel. 0861.266940 Fax 085.8071509; e-mail: mpisante@unite.it; www.unite.it 
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Casini a Teramo per inaugurare la statua di Crocetti 
<Università e Sport due fiori all'occhiello della città> 

E’ arrivato in consiglio comunale quasi puntuale. Quei quindici minuti circa di ritardo sono serviti al 
presidente Di Bartolomeo per fare l’appello (sedie vuote si sono viste solo tra l’opposizione) e dare il via alla 
seduta straordinaria del Consiglio Comunale. Il primo ad entrare in aula è il presidente Pace. Tutti hanno 
applaudito al suo ingresso (compreso il consigliere Befacchia) tranne l’opposizione che è rimasta con le 
mani conserte dando origine ad un boato tra i tanti presenti accorsi a Palazzo di Città per vedere da vicino il 
notissimo presidente della camera, Pierferdinando Casini. Pochi i convenevoli tolti come oramai noto, ai 
capigruppo di maggioranza e opposizione per dovere di protocollo e di comitato di accoglienza. Scontati gli 
interventi in aula. “Sono onorato di esserci in un momento così importante della storia per Teramo. Parlare di 
maternità oggi vuol dire guardare al futuro e alle generazioni che verranno. La famiglia come base 
indistruttibile. La statua di Crocetti simboleggia la vita. L’impegno e la sua lungimiranza la faccio mia per la 
mia esperienza politica”. Anche Pace e Chiodi non hanno brillato per originalità. Il sindaco ha fatto un 
discorso classico istituzionale mettendo in primo piano il suo apprezzamento politico mentre Pace ha 
ringraziato perché Casini è stato sempre molto vicino agli abruzzesi. Pratico invece il discorso del presidente 
della Provincia D’Agostino che ha chiesto l’aiuto del Governo per i danni causati dal maltempo. Danni che 
hanno causato 150 frane sulle strade della nostra Provincia costringendo i cittadini a subire forti disagi. Per 
questo motivo la Provincia ha chiesto lo stato di calamità naturale alla Regione.  D’Agostino ha anche 
ricordato l’importanza delle infrastrutture e il problema della crisi occupazionale che si evidenzia soprattutto 
nel settore manifatturiero. Una copia della <Vertenza Teramo> verrà inviata all’attenzione del presidente 
Casini. 
Attento e puntuale il discorso di Casini che ha ricordato ai presenti che essere alla guida di una città significa 
dare importanti risposte ed esserci al momento del bisogno. “Teramo ha fatto nascere l’Università 10 anni fa. 
Quella fu un buona scelta. L’apertura di un ateneo è sempre una scelta vincente. Il buon livello formativo ha 
reso la vostra città ricca ed integrata nel tessuto nazionale. Anche il premio Teramo e lo sport come la 
Coppa Interamnia hanno contributo a far conoscere la città nel mondo. Tutto questo deve essere mantenuto 
vivo in futuro al di là del colore politico e delle persone che passano. Nella vostra provincia si è dimezzato il 
tasso di disoccupazione. La nascita del Parco Nazionale del Gran Sasso è poi una grande ricchezza. Ho 
fiducia nella sua crescita”. A Casini il presidente della Provincia ha donato una serigrafia di Gigino Falconi 
mentre il sindaco un’agenda in cuoio del nostro famoso Savini. 
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Si riunisce ad Atri il premio Prisco 
Un premio speciale anche alla memoria di Martellini 

Lunedì 14 marzo, presso l’aula magna di Palazzo Duchi 
d’Acquaviva di Atri, alle ore 15.00, la commissione del Premio 
nazionale “Giuseppe Prisco alla lealtà, correttezza e simpatia 
sportiva” incontrerà, come consuetudine, gli studenti iscritti ai vari 
corsi di studio riguardanti la materia sportiva, tutti attivati 
dall’Università degli Studi di Teramo: il Corso di laurea in Scienze 
giuridiche, economiche e manageriali dello sport, il Corso di laurea 
specialistica in Management dello sport e delle imprese sportive, il 
Master universitario di primo livello in Diritto ed economia dello 
sport nell’Unione europea, il Dottorato di ricerca in Critica storica, 
giuridica ed economica dello sport. 
La commissione nazionale del Premio è presieduta da Sergio 
Zavoli ed è composta dal rettore dell’Università di Teramo Luciano 

Russi, dai giornalisti Edmondo Berselli, Candido Cannavò, Italo Cucci, Antonio Ghirelli e Giorgio Tosatti e 
dal presidente del Comitato “Giuseppe Prisco”, Corinto Zocchi. 
Tema dell’incontro di questa terza edizione sarà “Comunicazione e divismo nello sport”, argomento di 
scottante attualità, sul quale i relatori cercheranno di valutare il ruolo, soprattutto sociale, dei dirigenti 
sportivi. 
Sempre lunedì, nel corso della mattinata, la commissione si riunirà per individuare la terna di nomination per 
ciascuna delle tre categorie – presidente, allenatore, giocatore – fra le quali saranno scelti i vincitori della 
terza edizione del Premio alla lealtà, correttezza e simpatia sportiva “Giuseppe Prisco”. Novità di quest’anno 
l’assegnazione del Premio speciale “Nando Martellini” per la categoria giornalisti sportivi, dedicato al 
popolare giornalista, componente anche lui del Prisco, scomparso nel maggio scorso che, proprio ad Atri, 
aveva raccontato agli studenti – con passione e particolari inediti – la sua esperienza di voce narrante della 
Nazionale campione del mondo. 
Il sodalizio fra l’Università degli Studi di Teramo e il Premio ideato dal gruppo abruzzese degli amici di 
Giuseppe Prisco – Corinto Zocchi, Luigi Federici, Eliodoro D’Orazio, Mario Del Trecco e Marcello Zaccagnini 
– è iniziato due anni fa. Vincitori dell’edizione 2003 sono stati il presidente del Chievo Verona Luca 
Campedelli, l’allenatore della Lazio Roberto Mancini e l’attaccante del Perugia Fabrizio Miccoli, mentre nel 
2004 si sono imposti il patron dell’Inter Massimo Moratti, il mister del Bologna Carlo Mazzone e, ancora in 
forza al Brescia, Roberto Baggio. 
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I PROFESSIONISTI DELL’OLIO D’OLIVA  
E’ stato pubblicato il bando del Master di primo livello in Produzione, trasformazione e mercato 
dell'olio d'oliva che vuole formare tecnici e professionisti specializzati, con capacità gestionali per 
l’impianto, la conduzione dell'oliveto, la gestione del frantoio e la promozione dell'olio di oliva, 
secondo le più moderne tecniche per la competitività dell’intera filiera agro-industriale. 
 
Oltre all'inserimento nelle aziende della filiera olivicolo-olearia, gli sbocchi professionali includono 
l'attività di consulenza per l'olivicoltura e l'elaiotecnica, la produzione e la distribuzione nel settore 
agro-alimentare, la sperimentazione e l'editoria tecnico-scientifica. Inoltre, considerata l'importanza 
centrale dell'olio d'oliva nella dieta mediterranea, il corso ha riservato un adeguato spazio allo 
studio delle qualità nutrizionali e del ruolo attribuito a questo alimento nella prevenzione di 
patologie di larghissima incidenza nella società moderna.  
 
Il Master, della durata di un anno, è diviso in tre cicli: il primo dedicato ai corsi ed alle esercitazioni 
pratiche, il secondo alle attività di laboratorio e alle visite guidate, il terzo ciclo dedicato a seminari, 
stage e per la stesura di un elaborato finale.  
 
Il Master in Produzione, trasformazione e mercato dell'olio d'oliva è aperto ai laureati in Scienze e 
tecnologie alimentari, Scienze agrarie, Scienze delle preparazioni alimentari, Scienze biologiche, 
Biotecnologie agro-alimentari, Scienze ambientali, Scienze forestali, Scienze naturali, Medicina 
veterinaria, Scienza delle produzioni Animali, Scienze e tecnologie farmaceutiche, Chimica, 
Chimica industriale, Scienze geologiche e a chi è in possesso di un diploma universitario nelle 
discipline agrarie o biologiche.  
 
Le domande di ammissione al Master dovranno essere presentate entro il 20 marzo 2005. Per 
informazioni: Prof. Michele Pisante Tel. 0861.266940 Fax 085.8071509; e-mail: mpisante@unite.it; 
www.unite.it 
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UN GRUPPO DI PROGETTO PER L'ECUADOR 
Aperto ai laureandi di Scienze Politiche e di SviLoGo 

 
Costituito un gruppo di progettazione di iniziative di cooperazione con la Università 
cattolica di Quito in Ecuador; un'occasione particolarmente importante per i laureandi 
interessati. A conclusione della visita della prof.ssa Ines Martinez, direttore della Escuela 
por la gestion de lo desarrollo local della Università Cattolica di Quito in Ecuador, si è 
deciso di costituire un gruppo di lavoro per la definizione dei progetti di cooperazione 
interuniversitaria tra la UniTeramo e la Università di Quito. Il gruppo, che farà riferimento al 
Dipartimento di teoria dei sistemi e delle organizzazioni, sarà presieduto dal prof. Everardo 
Minardi, direttore del DTSO e diretto dal dott.Antonio Castorina, docente di spagnolo, con 
la partecipazione del dott. Stefano Pratesi, dottorando di filosofia del diritto, del dott. 
Gianluca Piscitelli, della dott.ssa Rita Salvatore, dottorandi di sociologia e della dott.ssa 
Clara di Giuseppe, laureanda di SviLoGo. Il gruppo di progettazione si avvarrà della 
collaborazione del servizio delle politiche comunitarie della Provincia di Teramo e della 
Agenzia APRE del Miur. Un invito particolare è rivolto agli studenti che intendono prendere 
la tesi sul tema della cooperazione internazionale e dello sviluppo locale e che sono 
interessati anche ad un periodo di permanenza in Quito. Si segnala che in quel paese e 
presso la Università Cattolica opera anche la dott.ssa Francesca Pompei, nativa di 
Teramo e dirigente della ONG Cafolis.  
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UN MASTER PER I PROFESSIONISTI 
DELL’OLIO D’OLIVA 
Per le domande, c'è tempo fino al 20 marzo 

 
Lunedì 12 Marzo 2005 - Ore 15:28 
 

E’ stato pubblicato il bando del Master di primo livello in 
Produzione, trasformazione e mercato dell'olio d'oliva che vuole 
formare tecnici e professionisti specializzati, con capacità 
gestionali per l’impianto, la conduzione dell'oliveto, la gestione del 
frantoio e la promozione dell'olio di oliva, secondo le più moderne 
tecniche per la competitività dell’intera filiera agro-industriale. 
Oltre all'inserimento nelle aziende della filiera olivicolo-olearia, 
gli sbocchi professionali includono l'attività di consulenza per 
l'olivicoltura e l'elaiotecnica, la produzione e la distribuzione nel 
settore agro-alimentare, la sperimentazione e l'editoria tecnico-
scientifica. Inoltre, considerata l'importanza centrale dell'olio 
d'oliva nella dieta mediterranea, il corso ha riservato un adeguato 
spazio allo studio delle qualità nutrizionali e del ruolo attribuito a 
questo alimento nella prevenzione di patologie di larghissima 
incidenza nella società moderna. Il Master, della durata di un anno, 
è diviso in tre cicli: il primo dedicato ai corsi ed alle esercitazioni 
pratiche, il secondo alle attività di laboratorio e alle visite guidate, 
il terzo ciclo dedicato a seminari, stage e per la stesura di un 
elaborato finale. Il Master in Produzione, trasformazione e mercato 
dell'olio d'oliva è aperto ai laureati in Scienze e tecnologie 
alimentari, Scienze agrarie, Scienze delle preparazioni alimentari, 
Scienze biologiche, Biotecnologie agro-alimentari, Scienze 
ambientali, Scienze forestali, Scienze naturali, Medicina 
veterinaria, Scienza delle produzioni Animali, Scienze e 
tecnologie farmaceutiche, Chimica, Chimica industriale, Scienze 
geologiche e a chi è in possesso di un diploma universitario nelle 
discipline agrarie o biologiche. Le domande di ammissione al 
Master dovranno essere presentate entro il 20 marzo 2005. Per 
informazioni: Prof. Michele Pisante Tel. 0861.266940 Fax 
085.8071509; e-mail: mpisante@unite.it; www.unite.it  
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