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Presencial
18 de noviembre de 2026

Direccion
D.2 Maria Soledad Roman Herrera. Centro de Interpretacion Olivar y
Aceite de la Provincia de Jaén.

PRESENTACION Y OBJETIVOS

Esta actividad formativa se centra en difundir la cultura espafola del aceite de oliva virgen extra, uno de
los pilares de la dieta mediterranea y uno de los alimentos mas representativos de la gastronomia espafiola.
A través de esta jornada se pretende fomentar el conocimiento y la demanda de los AOVEs Premium,
poniendo en valor los aceites de nueva cosecha y recoleccion temprana mediante su caracterizacion
sensorial.

Asimismo, la jornada permitird descubrir la extraordinaria riqueza varietal del olivar espanol, la diversidad
de perfiles sensoriales que ofrecen los AOVEs de alta calidad procedentes de distintas zonas geograficas
y su gran versatilidad gastronémica.

Durante la formacién se abordaran aspectos fundamentales que determinan la calidad del aceite de oliva
virgen extra, como la maduracion del fruto, los factores agrondmicos, el proceso de elaboraciéon y su
influencia sobre las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del producto final. Igualmente, se
profundizara en el papel multifactorial de los compuestos volatiles en el olivar y el aceite de oliva virgen,
analizando su influencia en aspectos como la comunicacion y defensa de la planta, asi como en la
formacion de los aromas y las caracteristicas sensoriales del aceite.

La actividad combinara contenidos tedricos con sesiones practicas de cata dirigidas, proporcionando a los
participantes las herramientas necesarias para identificar, valorar y diferenciar aceites de oliva virgen extra
de alta calidad.

Los objetivos de la jornada son:

* Poner en valor los AOVEs Premium de nueva cosecha y recoleccion temprana, elaborados a partir de
diferentes variedades de aceituna.

* Comprender la influencia de la maduraciéon del fruto, los factores agrondmicos y el proceso de
elaboracion sobre la calidad y el perfil sensorial del aceite de oliva virgen extra.

» Conocer la diversidad varietal del olivar espanol y explorar los diferentes perfiles sensoriales de AOVEs
Premium procedentes de distintas zonas geograficas.

* Identificar las principales caracteristicas organolépticas que definen la excelencia de un AOVE de alta
calidad, asi como su valor gastrondmico, nutricional y saludable.

* Promover el conocimiento y el consumo de AOVEs Premium entre consumidores, profesionales de la
restauracion y prescriptores.



* Analizar el papel de la innovacion, la sostenibilidad y la calidad como elementos diferenciadores y
factores de competitividad para el sector oleicola.

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 mafana, y en AOVEland-Oleicola Jaén, Baeza (Jaén), en horario de tarde.

Las clases tendran lugar el dia 18 de noviembre de 2026, en horario de mafiana (de 9,00 a 14,30 horas)
y tarde (de 16,30 a 18,30 horas).

DESTINATARIOS

La jornada va dirigida a:

e 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.

e Personal técnico que trabaja en la Administracion Agraria.

e Profesionales de hosteleria y turismo.

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

o 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 16 de noviembre de 2026.

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.

Formalizacion de la matricula

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

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

Anulacion de matricula

La anulacion 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 ningln caso se devolveran las
tasas de secretaria (8 euros).

La solicitud de anulacion se presentara a través del registro electronico
https://rec.redsara.es/reqgistro/action/are/acceso.do, dirigida a la Sede en donde se vaya a celebrar la
actividad académica, aportando la siguiente documentacion:



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

Impreso de solicitud de anulacion/devolucion, debidamente cumplimentado y firmado.

Certificado de titularidad de la cuenta bancaria indicada para la devolucion. Dicho documento
puede ser descargado por usted a través de su banca en linea y no es necesario que se encuentre
sellado ni firmado por la entidad, con el fin de evitarle posibles comisiones asociadas a su emision.

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 tedricos/practicos:

Maduracion del fruto y lipogénesis: evolucion de la aceituna y su influencia en la calidad del aceite.
Influencia de los factores agronomicos y de los procesos de elaboracién en las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales del AOVE.

La diversidad varietal del olivar espariol y su expresion sensorial.

Innovaciones tecnoldgicas en la extraccion y elaboracion del aceite de oliva virgen extra.

Panel Test. Premios y concursos de calidad.

Composicién quimica del AOVE.

El papel multifactorial de los compuestos volatiles en el olivar y el aceite de oliva virgen.

Catas dirigidas de aceites de oliva virgen extra de nueva cosecha procedentes de variedades y
zonas productoras de Espafia, incluyendo aceites monovarietales, coupages, ecoldgicos y
procedentes de olivar en seto.

PROFESORADO

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

Dra. Brigida Jiménez Herrera. Consultora en Olivicultura y Elaiotecnia.

Dr. Placido Pascual Morales. Laboratorio Agroalimentario de Cérdoba.

Dra. Araceli Sanchez Ortiz. IFAPA Venta del Llano (Jaén).

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

D. Pilar Gutierrez Rodriguez. Responsable de Oleoturismo de Picualia. Agricola de Bailén Virgen
de Zocueca SCA (Bailén).

D. Antonio Carazo Lanagran. Pieralisi Espafia & Portugal.

ATENCION AL ALUMNADO

Desde el Servicio de Formacién 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.

PATROCINA
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AULA OLEICOLA


https://www.unia.es/images/IMPRESOS_NORMALIZADOS/SOLICITUD_DE_DEVOLUCION-ANULACION.pdf
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