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Direccion

D.2 Maria Soledad Roman Herrera. Centro de Interpretacion Olivar y Aceite de la
provincia de Jaén.
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PRESENTACION Y OBJETIVOS

Espafia se configura como lider en produccion,
comercializacién y exportacién de aceites de oliva.
Nuestro sector es uno de los mas dindmicos del
sistema agroalimentario espafiol y actia como
motor fundamental de nuestra economia. De hecho,
los aceites de oliva son el tercer producto
agroalimentario mds exportado por nuestro pais.
Por otra parte, existe una industria
tecnolégicamente muy avanzada y profesional capaz
de obtener aceites de la madaxima calidad y
comercializarlos en todo el mundo, aceites capaces
de satisfacer las demandas de los consumidores mas
exigentes.

Sin embargo, una de las mayores debilidades del
sector es la falta de cultura oleicola y de
profesionales en las distintas fases de la cadena de
produccién de aceites de oliva. En las almazaras se
necesita personal cualificado y formado en Ia
elaboracion de aceite de oliva virgen y el andlisis
sensorial, de forma que les permita adoptar
decisiones durante el proceso capaces de repercutir
en la calidad final del producto. Precisamente uno
de los objetivos de este curso es ser un instrumento
de ensefianza que permita formar al personal
técnico de las almazaras. Las competencias
generales pretenden dotar a los alumnos de
conocimientos, habilidades y actitudes Uutiles para
desenvolverse en su ambito profesional.

El objetivo basico es, en definitiva, ofrecer una
formacién especifica necesaria para profesionalizar
el trabajo de personal técnico, operarios y maestros
de almazara, desde el punto de vista del andlisis
sensorial, como herramienta de control de calidad
en el proceso de elaboracién del aceite de oliva
virgen.

Es necesario abordar la formacidn técnica de las
personas implicadas en el proceso de elaboraciéon
del aceite de oliva, tanto desde el punto de vista de
la calidad y el rendimiento como en la valoracién
sensorial, como personal clave del proceso para
mejorar sus conocimientos y ayudarle a tomar
decisiones durante la elaboracion y control de la
bodega.
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METODOLOGIA Y RECURSOS DIDACTICOS.
ADAPTACION AL CAMPUS VIRTUAL

El curso se realizard en modalidad hibrida, y el
alumnado debera indicar en el momento de la
formalizacién de la matricula si optan por asistir al
curso bajo la modalidad virtual o presencial.

Las clases presenciales se realizardn en la Sede
Antonio Machado de Baeza (Jaén), siendo
retransmitidas on line a través de la plataforma del
CAMPUS VIRTUAL UNIA, donde el alumnado
interactuara de distintas maneras con sus iguales, el
equipo docente y las diferentes herramientas del
sistema. Estudiaran el temario, compartirdn
reflexiones en los foros, y realizaran las actividades
propuestas. Asimismo, se realizard una evaluacion
final, en donde se tendra en cuenta la asistencia, la
calidad de la participaciéon de los estudiantes en los
foros de discusion y debate, y la calificacién de los
ejercicios practicos propuestos por el profesorado.
La metodologia didactica serd eminentemente
practica, activa, participativa y constructivista con el
objeto de la adquisiciéon y el desarrollo de los
conceptos, procedimientos y actitudes precisos
para asumir los contenidos desplegados en los
diferentes bloques tematicos de que consta el
curso.

Al inicio del curso, el alumnado recibirad por e-mail la
informacidon para acceder a la plataforma del
CAMPUS VIRTUAL UNIA, donde dispondra de los
permisos necesarios para visualizar toda la
documentacion del entorno virtual en relacién con
el curso a realizar. Asimismo, debera familiarizarse
con las herramientas del entorno virtual,
cumplimentar su perfil, leer la guia didactica del
curso y usar el foro general para presentarse al
equipo docente y a los companieros.

La eleccion de una formacidn online a través de una
plataforma de CAMPUS VIRTUAL se adecua a las
necesidades actuales del posible alumnado,
permitiendo la compatibilizacién del curso con sus
obligaciones profesionales o personales.

El alumnado que haya optado por la modalidad
virtual recibird en su domicilio, con antelacién al
inicio de la actividad, un KIT DE CATA compuesto por

Www.unia.es



Universidad
Internacional
de Andalucia

CODIGO B043 | Sede Antonio Machado

Cata de aceite de oliva virgen. La importancia del analisis sensorial en el control de

calidad de la almazara 32 Edicion

45 aceites (frascos de 30ml), vasos de cata de aceite
(PlaCompostable y biodegradable), tapas de cartén
compostable, hojas de cata, mantel de cata y hoja
de instrucciones para el desarrollo de las sesiones
de cata.

LUGAR Y FECHA DE CELEBRACION

Este curso, que se impartira del 14 de abril al 9 de
mayo de 2023, contempla el desarrollo de clases por
el sistema de videoconferencia y de manera
presencial los dias 14, 15, 21 y 22 de abril, 5y 6 de
mayo de 2023, los viernes de 16 a 21 h. y los sabados
de 9a 14,30 h.

DESTINATARIOS
El curso va principalmente dirigido a:

e Profesionales del sector oleicola (operarios,
maestros y personal técnico de almazaras,
cooperativas y envasadoras)

e Estudiantes o titulados/as universitarios/as
relacionados con el sector oleicola.

e Personal técnico que trabaja en la Administracion
Agraria.

e Profesionales de organizaciones relacionadas con
la industria oleicola.

e Responsables de cooperativas y almazaras.

e Profesionales de hosteleria y turismo.

MATRICULA

Numero de plazas y condiciones de admision

El nimero de plazas es limitado, por lo que las
solicitudes se atenderan por riguroso orden de
matriculacién. La  Universidad = comunicara
expresamente la matriculacién del solicitante.

Plazo de matricula y precio
El plazo de matricula finaliza el 24 de marzo de 2023.

El precio de la matricula es de 300 euros (292 € de
matricula y 8 € de apertura de expediente).
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El importe de la matricula sélo cubre los envios del
kit de cata a la Peninsula Ibérica (no incluye las Islas
Baleares y las Islas Canarias).

Numero de créditos ofertados: 5 ECTS.

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

Formalizacion de la matricula

Las personas interesadas en matricularse deben
formalizar su inscripcion a través de uno de los
siguientes procedimientos:

1. A través del procedimiento on-line disponible en
la direccion:
https://www.unia.es/automatricula?uxxi

2. Por medio del registro electrénico:
https://rec.redsara.es/registro/action/are/acceso.do

3. Presentando en el Registro de la Sede el impreso
normalizado que facilita la  Universidad
Internacional de Andalucia, debidamente
cumplimentado.

En todos los casos se debe enviar a la Universidad
Internacional de  Andalucia la  siguiente
documentacion:

- Fotocopia del DNI.

- Justificante de haber abonado los derechos
correspondientes.

Anulacién de matricula

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

La solicitud se presentara a través del registro
electronico
https://rec.redsara.es/registro/action/are/acceso.do
dirigida a la Sede en donde se vaya a celebrar la
actividad académica, utilizando al efecto el impreso
normalizado.
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CERTIFICADOS

Los alumnos matriculados que acrediten al menos la
asistencia al 80% de las horas y, en su caso, hayan
superado el sistema de evaluacion previsto en el
curso, recibiran un diploma de aprovechamiento en
el que constaran las materias cursadas y el numero
de créditos ECTS del curso (5 ECTS).

PROGRAMA ACADEMICO
Bloque 1. Calidad en el aceite de oliva virgen.

Pardmetros que definen la calidad. Clasificacion
de los aceites de oliva.

Composicidn quimica. Calidad nutricional.
Valoracidon organoléptica del aceite de oliva
virgen. Normativa. Panel test y ficha de cata.
Boletin analisis. Interpretacién de resultados.
Sesidn de cata: aceites del mercado.

Bloque 2. Analisis sensorial.

Fundamento tedrico y protocolo de cata.
Técnica de cata.

Atributos sensoriales del aceite de oliva virgen.
Atributos negativos/defectos.

Sesion de cata 1: identificacion de defectos
organolépticos mas comunes en aceites.
Atributos sensoriales del aceite de oliva virgen.
Atributos positivos.

Influencia de la elaboracion en los compuestos
volatiles, fendlicos y bioactivos.

Sesion de cata 2: identificacién de atributos
positivos.

Bloque 3. Proceso de elaboracion del aceite de oliva
virgen.
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Lipogénesis. Momento éptimo de recoleccién y
evolucidn del fruto. Rendimiento graso.
Influencia de los factores agrondmicos en las
caracteristicas organoléticas.

Sesién de cata 1: aceites cosecha temprana,
aceites maduros y aceites con defectos.
Proceso de elaboraciéon del aceite de oliva
virgen.

Influencia de los factores industriales en las
caracteristicas organolépticas.

Sesién de cata 2: identificacion de atributos
positivos y negativos.

Clasificacion de aceites en la almazara.
Conservacion de aceites en bodega.
Innovaciones en el proceso de elaboracién del

aceite.

Bloque 4. Distribucion de variedades en el mundo.

Variedades de olivar espafiolas. Caracterizacién
guimica y sensorial.

Sesion de cata 1: variedades nacionales.
Identificacion de los descriptores
caracteristicos. Aceites coupages (naturales y
elaborados).

Variedades de olivar
Caracterizacion quimica y sensorial.
Descriptores sensoriales mas frecuentes en
aceites de alta gama.

Sesidn cata 2: Variedades extranjeras.

Sesidn de cata 3: cata y maridaje.

extranjeras.

Bloque 5. Premios y concursos.

Bloque 6.

Valoracion sensorial en premios y concursos.
Complejidad, equilibrio y armonia.

Estrella sensorial.

Sesiéon de cata 1: aceites premiados en
concursos nacionales e internacionales.
Valoracidn y clasificacién de la Guia IberOleum
(Guia del Aceite de Oliva Virgen Extra de
Espaiia).

Sesidn de cata 2: aceites premiados de la Guia
IberOleum.

Figuras de calidad diferenciada

(DOP/IGP).

DOP/IGP como garantia de origen y calidad.
Figuras de calidad diferencia de la provincia de
Jaén.

Sesidn de cata: aceites con DO e IGP.
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Bloque 7. AOVE, dieta mediterranea y salud.

Bloque 8. Nuevas variedades para plantaciones de
olivar en seto.

PROFESORADO

e D. Maria Dolores Pefia Bellido. Laboratorio
Olivarum — Fundacion Caja Rural de Jaén.

e D. Tomds Méndez Soria. Centro Interpretacion
Olivar y Aceite.

e D.2 Maria Soledad Roman Herrera. Centro
Interpretacion Olivar y Aceite.

e Dr. Fernando Martinez Roman. Instituto de la
Grasa-CSIC.

e Dra. Maria de la Paz Aguilera Herrera. IFAPA
“Venta del Llano” (Jaén).

e D.2 Antonia Fernandez Hernandez. Grupo
Jaencoop.

e Dr. Gabriel Beltran Maza. IFAPA “Venta del
Llano”.

e Dr. Antonio Jiménez Marquez. IFAPA “Venta del
Llano” (Jaén).

e D.2 Mercedes Uceda de la Maza. IADA
Ingenieros.

e D. José Maria Penco Valenzuela. Asociacion
Espafiola de Municipios del Olivo (AEMO).

e Dra. Brigida Jiménez Herrera. IFAPA “Cabra”
(Cérdoba).

e D.2 Anunciacion Carpio Dueiias. Bidloga
especialista en aceites y andlisis sensorial.

e D. Miguel Soto Lépez. IGP Aceite de Jaén

e D. Isidro Gavilan Linares. IGP Aceite de Jaén.

e D. Manuel Lopez Ostos. Agromillora.

e D.2 Eugenia Diaz Aguilar. Agroconsulting.

e Dr. Juan José Gaforio Martinez. Universidad de
Jaén.

ATENCION AL ALUMNADO

Desde el Servicio de Formacién Permanente vy
Extensidon Universitaria se atenderdn las dudas vy
consultas a todo el alumnado en nuestro horario
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habitual, de lunes a viernes de 9h a 14h, en el
teléfono 953742775.

Igualmente podra contactar con nosotros a través
del correo electrdnico

alumnos.formacion.permanente@unia.es
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COLABORAN
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AGROMILLORA

It's in our nature

Iber Oleum
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INFORMACION E INSCRIPCION
Universidad Internacional de Andalucia
Sede Antonio Machado

Palacio de Jabalquinto

Plaza de Santa Cruz, s/n. 23440. Baeza, Jaén
baeza@unia.es

T.953 742 775/ F. 953 742 975
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