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CONTENIDO Y OBJETIVOS

Esta actividad formativa se centra en el analisis
sensorial de los aceites de oliva virgenes, ademas
de mostrar la riqueza sensorial y amplia gama de
AOVEs de calidad. Se trata de una formacion
especifica para profesionalizar el trabajo de personal
técnico, operarios y maestros de almazara, desde el
punto de vista del andlisis sensorial y como
herramienta de control de calidad en el proceso de
elaboracion del aceite de oliva virgen.

En este contexto resulta de capital importancia
abordar la formacién técnica de las personas
implicadas en el proceso de elaboracién del aceite
de oliva, tanto desde el punto de vista de la calidad y
el rendimiento como en la valoracién sensorial, la
capacitacion del personal clave del proceso de
produccion para mejorar sus conocimientos y la
ayuda en la toma de decisiones durante la
elaboracion.

La jornada comprende tanto formacion teérica como
una amplia parte préactica de valoracion sensorial de
aceites de oliva virgenes.

LUGAR Y FECHA DE CELEBRACION

La jornada se celebrara en la Sede Antonio Machado
de la Universidad Internacional de Andalucia, en
Baeza (Jaén).

Las clases tendran lugar el dia 5 de octubre de 2019,
en horario de mafiana (de 10 a 14 horas) y tarde (de
16 a 18 horas).

DIRIGIDO A

La jornada va dirigida a:

e Profesionales del sector oleicola.

e Profesionales de hosteleria (jefes de sala,
camareros, chef, etc.).

e Estudiantes o graduados/as universitarios/as
en materias relacionadas con la teméatica de
las jornadas.

e Aficionados/as al mundo del aceite de oliva
virgen extra.

e Publico general que no posean
conocimientos previos y deseen tener una
aproximacion con la cata de AOVE.

PROGRAMACION DOCENTE

Contenidos teoéricos:

o La calidad de los aceites de oliva.
Composicion quimica. Criterios de calidad y
clasificaciones de los aceites de oliva.
Interpretacién de resultados.

o Momento éptimo de recoleccién y evolucién
del fruto.

o Factores agronémicos e industriales que
influyen en la calidad de los aceites.

o Andlisis sensorial. Atributos negativos y
positivos del Aceite de Oliva Virgen.

o Valoracion Sensorial del Aceite de oliva
virgen. Panel Test y Ficha de Cata COlI.

o Protocolo de cata.

o Variedades de olivar espafiolas y extranjeras.
Distribucion geogréfica. Diferencias quimicas
y sensoriales.

o Premios y Concursos Nacionales e
Internacionales.

o Filtracion del aceite.

o Empresas del sector: Pieralisi y Bobinados
del Sur.

Contenidos précticos:

o lIdentificacion de atributos positivos 'y
defectos organolépticos mas comunes.

o Cata de aceites de comercio.

o Cata de aceites premios nacionales e
internacionales.

o Cata de variedades nacionales y extranjeras.

o Cata de aceites singulares.

PROFESORADO

e D.2 M2 Dolores Pefia Bellido. Directora del
Laboratorio Olivarum, perteneciente a la
Fundacién Caja Rural de Jaén.

e Dra. Antonia Fernandez Hernandez. IADA
Ingenieros.

e D. Tomas Méndez Soria. Centro de
Interpretacién Olivar y Aceite de la Provincia
de Jaén.

e D.2 Soledad Roman Herrera. Centro de
Interpretacion Olivar y Aceite de la Provincia

de Jaén.
e Dra. Brigida Jiménez Herrera. Directora del
IFAPA Cabra (Cordoba).
MATRICULA

Numero de plazas y condiciones de admision

El nimero de plazas es limitado, por lo que se
atenderan por riguroso orden de matriculacion.
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La Universidad comunicard expresamente la
matriculacion del solicitante.

Plazo de matricula
El plazo de matricula finaliza el 2 de octubre de 2019.

El precio de la matricula es de 32 euros (24 de
matricula y 8 de apertura de expediente).

Numero de horas de la jornada: 6.

El pago de la matricula en su caso, debera
efectuarse por transferencia bancaria libre de gastos
o0 por ingreso a la cuenta de La Caixa, oficina Isla de
la Cartuja (Sevilla) IBAN: ES78
21009166752200074348.

Formalizacion de la matricula
Debera aportarse la siguiente documentacion:

1. Solicitud en el impreso que facilita la
Universidad Internacional de Andalucia.

2. Fotocopia del D.N.I.

3. Justificante de haber abonado los derechos y
tasas correspondientes.

Anulacién de la matricula

La anulacién de matricula y la devolucion de los
derechos se regiran segun lo establecido en el
articulo 19 del Reglamento de Régimen Académico
de la Universidad.

La solicitud se presentara en el Registro de la Sede
en donde se vaya a celebrar la actividad académica,
utilizando al efecto el impreso normalizado.

CERTIFICADOS

Los/as alumnos/as matriculados/as que acrediten al
menos la asistencia al 80 % de las clases recibiran
un certificado de asistencia en el que constaran las
materias cursadas y el niumero de horas de la
jornada (6).

ENTIDADES COLABORADORAS

OLIVARYACEITE
CENTRO DE INTERPRETACION

AEM#A\DA
Asociacion Espafnola de Maestros
y Operarios de Almazaras

":‘ BOBINADOS DEL SUR S.L.

_L P SERVICIOS INDUSTRIALES AGRICOLAS Y OLEICOLAS

GRUPPO

PIERHLISI

INNOVADORES POR PASION
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