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B175 | Jornada | Sede Antonio Machado

Cata de aceite de oliva virgen extra. Aromas y sabores
de nueva cosecha 2025/2026

Presencial
21 de noviembre de 2025

Direccién
D.2 Maria Soledad Roman Herrera. Centro de Interpretaciéon Olivar y
Aceite de la Provincia de Jaén.

PRESENTACION Y OBJETIVOS

Esta actividad formativa se centra en difundir la cultura espafiola del aceite de oliva virgen extra, pilar de
la dieta mediterranea, y fomentar la demanda de los AOVEs categoria Premium, a través de la
caracterizacién sensorial de los aceites de nueva cosecha y recoleccion temprana. Asimismo, se pretende
mostrar la riqueza varietal de la geografia espafiola y la amplia gama de AOVES de alta calidad, asi como
su versatilidad.

Se trataran aspectos importantes como la maduracion del fruto, el proceso de elaboracion y su influencia
en las caracteristicas sensoriales del aceite de oliva virgen extra. Ademas de profundizar en las
propiedades saludables del AOVE y la importancia de que los conocimientos cientificos que apoyan los
valores nutricionales y saludables lleguen al consumidor final.

La jornada se compone de contenidos tedéricos, combinados con sesiones de catas dirigidas.
Los objetivos de la jornada son:

e Valorizar los AOVEs de cosecha temprana de variedades diferentes.

e Conocer la influencia de la maduracién del fruto, factores agronémicos y proceso de elaboracion,
en la calidad sensorial.

e Explorar los diferentes perfiles sensoriales de AOVEs Premium de diferentes zonas geograficas
de Espana y nuevas variedades.

e Conocer la excelencia de un AOVE de alta calidad, virtudes, importancia de su uso y su alto valor
gastronémico y saludable.

e Contribuir al aumento del valor del AOVE Premium en la poblacion en general y restauracion.

¢ Innovacion, sostenibilidad y calidad como diferenciacién y ventaja competitiva.

LUGAR Y FECHA DE CELEBRACION
La jornada se celebrara en la Sede Antonio Machado de la Universidad Internacional de Andalucia, en
Baeza (Jaén), en horario de mafiana, y en AOVEland-Oleicola Jaén, Baeza (Jaén), en horario de tarde.

Las clases tendran lugar el dia 21 de noviembre de 2025, en horario de manana (de 9,00 a 14,00 horas)
y tarde (de 16,00 a 19,00 horas).



DESTINATARIOS
La jornada va dirigida a:

Profesionales del sector oleicola y comercio.

Profesionales de organizaciones relacionadas con la industria oleicola.

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

Estudiantes o Titulados de asignaturas relacionadas con la materia (gastronomia, turismo, etc)
interesados en el desarrollo profesional vinculado al mundo del aceite.

Personal técnico que trabaja en la Administracion Agraria.

Profesionales de hosteleria y turismo.

Aficionados al mundo del aceite de oliva virgen extra y gastronomia.

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

MATRICULA

El numero de plazas esta limitado a 30, por lo que las solicitudes se atenderan por riguroso orden de
matriculacion.
La Universidad comunicara expresamente la matriculacion del solicitante.

Plazo de matricula y precio

El plazo de matricula finaliza el 18 de noviembre de 2025.

El precio de la matricula es de 72 euros (64 de matricula y 8 de apertura de expediente).
Numero de horas de la jornada: 7.

El pago de la matricula se realizara con tarjeta bancaria.

Formalizacién de la matricula
Las personas interesadas en matricularse deben formalizar su inscripcién a través del procedimiento on-
line de automatricula: http://www.unia.es/automatricula.

Se debe enviar a la Universidad Internacional de Andalucja, a travé,s del Servicio de tickets de la UNIA:
sacu.unia.es seleccionando el grupo de ayuda de GESTION ACADEMICA, la fotocopia del DNI.

Anulacién de matricula

La anulacién de matricula y la devolucién de los derechos se regiran segun lo establecido en los articulos
16 y 17 del Reglamento de Régimen Académico de la Universidad. En ningun caso se devolveran las
tasas de secretaria (8 euros).

CERTIFICADOS
El alumnado matriculado, que acredite al menos la asistencia al 80 % de las clases, recibira un certificado
de asistencia en el que constaran las materias cursadas y el numero de horas de la jornada (7).

PROGRAMA ACADEMICO
Contenidos teéricos/practicos:

Maduracién y evolucion del fruto. Lipogénesis.

Influencia de los factores agronédmicos en las caracteristicas organolépticas.

Premios y concursos vs. Consumidor.

Variedades de olivar.

Innovacién en la extraccion y calidad.

AOVE vy salud. Valor nutricional y saludable.

Valoracidn sensorial en premios y concursos.

Catas dirigidas de aceites de oliva virgen extra de nueva cosecha procedentes de variedades de
aceituna y zonas geogréficas diferentes (monovarietales, coupages, ecoldgicos y olivar en seto).


http://www.unia.es/automatricula
https://sacu.unia.es/

PROFESORADO

Dra. Maria de la Paz Aguilera Herrera. IFAPA Venta del Llano (Mengibar, Jaén).
Dra. Brigida Jiménez Herrera. IFAPA de Cabra (Cérdoba).

Dr. José Juan Gaforio Martinez. Universidad de Jaén.

D.2 Mercedes Uceda de la Maza. Molino y Cata (Granada).

D. Antonio Carazo Lanagran. Pieralisi Espana & Portugal

D.2 Tamara Tagua Garcia. AOVELAND-Oleicola Jaén (Baeza, Jaén).

D. Pedro Martinez Martinez. IMS Control Industrial.

D. Luis Manuel Barrera Marcos. FOSS l|beria.

D. Juan de Dios Garcia Casas. Aceite OMED.

ATENCION AL ALUMNADO

Desde el Servicio de Formacion Permanente y Extension Universitaria se atenderan las dudas y consultas
a todo el alumnado en el horario habitual, de lunes a viernes de 9h a 14h, en el teléfono 953742775.
Igualmente podra contactar a través del Servicio de tickets de la UNIA: sacu.unia.es seleccionando el
grupo de ayuda de GESTION ACADEMICA
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