3° MODULO (29 de octubre a 9 de noviembre de 2018)
Ensefianzas Teodricas

* EL OLIVO, LA ACEITUNA Y EL ACEITE: Caracterizacion
varietal. Mejora genética; Influencia del medio agricola sobre la
calidad. Influencia de las técnicas de cultivo sobre la calidad.
Tratamientos, plagas y enfermedades: influencia sobre la calidad.
Lipogénesis. Evolucion de &cidos grasos, compuestos fendlicos y
otros componentes menores. Maduracion de la aceituna. Evolucion
del color y otros componentes. Recoleccidn, transporte, limpieza,
lavado y conservacion de las aceitunas en la almazara.

* ACEITES DE OLIVA DE ESPANA Y EL MUNDO: Aceites de
las D.O.P. de Baena, y Estepa. Aceites de Portugal.

Ensefianzas Précticas

4° MODULO (12 a 23 de noviembre de 2018)

Ensefianzas Tedricas

* LA ELABORACION DE LOS ACEITES DE OLIVA:
preparacion de las pastas de aceitunas: molienda y batido;
Separacion de fases solidas y liquidas. Descripcion y comparacion
de las diferentes técnicas; Influencia de los procesos tecnoldgicos
en la calidad de los aceites; La industria de los aceites de oliva y
aceites de orujo.

* ACEITES DE OLIVA DE ESPANA Y EL MUNDO: Aceites de
la D.O.P. de Sierra de Segura, y Priego de Cordoba. Aceites de
Marruecos y Francia.

Ensefianzas Practicas

50 MODULO (26 de noviembre a 7 de diciembre de 2018)
Ensefianzas Teobricas

* CLASIFICACION Y ENVASADO DE ACEITES: Clasificacion
de aceites en la almazara. El catador en la almazara. Envasado,
conservacion y aceptacion por los consumidores. Normas de
envasado y llenado de recipientes. Etiquetado.

* CALIDAD NUTRICIONAL. CONTROL DE CATADORES

* ACEITES DE OLIVA DE ESPANA Y EL MUNDO: Aceites de
las Denominaciones de Origen Protegidas de Catalufia; Aceites de
laD.O.P. de Sierra de Cazorla. Aceites de Grecia y Tunez.
Ensefianzas Practicas

6° MODULO (10 a 21 de diciembre de 2018)

Ensefianzas Teoéricas

* CARACTERIZACION DE ACEITES DE OLIVA CON
DENOMINACION DE ORIGEN EN ESPANA

* CALIDAD DE LOS ACEITES DE OLIVA DESDE OTROS
PUNTOS DE VISTA PARA EL CONSUMIDOR

* SEMINARIOS SOBRE LOS ACEITES DE OLIVA DE
ESPANA Y EL MUNDO. Aceites de la D.O.P. de Poniente de
Granada. Aceites de Italia, y América del Sur.

Ensefianzas Practicas
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Mas informacion en:
http://estudios.ujaen.es/node/822/fp_presentacion
Tel: 34 953 211847, 34953 212 219
Fax: 34 953 212 673

Entidades colaboradoras

Consejo Oleicola Internacional (C.O.1.), Excma. Diputacion
Provincial de Jaén, Caja Rural de Jaén, Laboratorio
UNAPROLIVA S.A. y Colegio Oficial de Quimicos.

r
1

A N

JUNTA DE RNDALUCIA

ST A C O PREW N
DIPUTACION T !“M' INCIAL CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

DE JAEN
| B e Y R
Ny UNAPROLIVA
3 Sy % 2 X\
CAIA RURAL g i
IAEN AN A
LABORATORIO ¢ 3¢ ) SA
Colegio Oficial
de Quimicos

UNIVERSIDAD DE JAEN

TITULO DE EXPERTO
EN CATA DE ACEITES
DE OLIVA VIRGENES

\ (162 Edicion)

Centro de Estudios Avanzados en Olivar y Aceites de Oliva

1 DE OCTUBRE A
21 DE DICIEMBRE DE 2018

DOCENCIA DE CARACTER INTERNACIONAL



Directores
Sebastian Sanchez Villasclaras
Leopoldo Martinez Nieto
Dir. Técnico: Marino Uceda Ojeda

Coordinador
Alberto J. Moya Lépez

Destinatarios

- Ingenieros,  Licenciados,  Arquitectos,  Ingenieros
Técnicos, Diplomados, Titulados a nivel de Grado Univ.

- Productores, técnicos e industriales del sector y aquellas
personas interesadas que demuestren estar en las
condiciones requeridas para poder obtener el Titulo. En
caso contrario s6lo se expedird un certificado de
asistencia.

Requisitos Académicos
- Licenciados en Ciencias Quimicas, Ingenieria Quimica,
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Farmacia,
Ciencias Bioldgicas, Ciencias Ambientales vy
Empresariales.

- Ingenieros Superiores y Técnicos de las especialidades
Quimica, Agronomia, Montes, Industriales y Forestales.

- Titulados a nivel de Grado Universitario

- Directores, Gerentes y responsables de produccion de
Almazaras y Cooperativas 0 Uniones de Productores, de
Empresas envasadoras 0 exportadoras de aceites de oliva
y de los Laboratorios de Control, ptblicos o privados.

En todos los casos debe concurrir lo especificado en el
apartado anterior.

Criterios de seleccién

La seleccion se realizara en atencion al Curriculum Vitae
presentado por los aspirantes. Serd un mérito importante
haber realizado “Cursos de Alta Especializacion en Grasas” o
en “Ciencia y Tecnologia de Alimentos”. La comision de
seleccion estara formada por los Directores del Curso y
miembros del Departamento y Centro responsable del mismo
y creada al efecto.

Si el ndmero de preinscripciones supera al de plazas
ofertadas, los alumnos podran ser sometidos a una prueba
sensorial basica de reconocimiento de flavores, que deberan
superar para ser admitidos en el Curso.

PROCEDIMIENTO DE MATRICULA

Los alumnos admitidos podran realizar la matricula de una
de las dos formas siguientes:

a) Directamente en la Universidad de Jaén, Campus
Universitario de Las Lagunillas, Seccion de
Estudios de Postgrado, Edificio B-5 (Coello de
Portugal y Quesada), 12 Planta.

b) Mediante transferencia bancaria a la cuenta
corriente de la que es titular la Universidad de Jaén
[IBAN: ES87 3067/0109/32/1150653127],
haciendo constar en el recibo de ingreso el Cédigo
del Curso y remitiendo fotocopia del impreso de
matricula cumplimentado y del recibo de ingreso a
la siguiente direccion: Universidad de Jaén, Seccion
de Estudios de Postgrado (Edif. B-5, Coello de
Portugal y Quesada), Campus de Las Lagunillas s/n.
23071 Jaén (Espafa).

Lugar de Realizacion

Clases teoricas: Dependencias de la UJA.

Clases précticas:  Sala de Valoracion Sensorial de la UJA
y en los Laboratorios del Departamento
de Ingenieria Quimica, Ambiental y de
los Materiales

Temporizacion. Control/Evaluacién

Para la obtencién del Titulo de Experto Universitario en Cata
de Aceites de Oliva Virgenes, el alumno habré de superar los
criterios de asistencia (en cada uno de los mdédulos), al
menos en un 85 % de las sesiones de clase, y de evaluacion
positiva de las pruebas finales de tipo tedrico y préctico.

En caso de no superar el criterio de asistencia, no se le
expedird documento alguno.

En caso de no superar las pruebas de evaluacion, sélo se le
expedird un diploma de asistencia, nunca el Titulo.

Importe de Inscripcion

1 Modulo: 350 € Curso completo: 2.000 €
Becas/Ayudas

Entre el 5y el 10% de los ingresos del curso, dependiendo
del nimero de matriculados.

OBJETIVOS

En la 16? edicién de este Titulo de Experto se exponen las
bases tedricas de la valoracion sensorial y su metodologia,
aplicandolas a los aceites de oliva virgenes desde un punto de
vista tedrico-practico, analizando los factores, atributos
positivos y negativos que definen la calidad sensorial de los
aceites y su relacion con los métodos de cultivo y procesos de
elaboracion, asi como con otros parametros fisicos y quimicos
generales del control de calidad.

El curso completo, correspondiente a los 33 créditos, se va
desarrollar en 6 modulos de aproximadamente 5,5 créditos.
Los alumnos tienen la opcion de realizar de forma
independiente cada uno de los moddulos. Al finalizar cada
modulo se entregara un diploma de la parte del curso que se
ha impartido. El alumno que realice, y haya superado, los 6
modulos recibirda el TITULO UNIVERSITARIO DE
EXPERTO EN CATA DE ACEITES DE OLIVA
VIRGENES. Esta 16° edicion tiene caracter modular y se
desarrolla de forma continua de lunes a viernes en sesiones de
mafiana y tarde.

PLANIFICACION DOCENTE

1° MODULO (1 a 11 de octubre de 2018)

Ensefianzas Teoéricas

* INTRODUCCION: Los Aceites de Oliva en el Mundo,
Espafia y Andalucia; Concepto de calidad de los aceites de
oliva

* VALORACION SENSORIAL: Las percepciones
sensoriales. Las pruebas en valoracion sensorial.
Normalizacion internacional del analisis sensorial
Ensefianzas Practicas

2° MODULO (15 a 26 de octubre de 2018)

Ensefianzas Tedricas

* ANALISIS SENSORIAL APLICADO AL ACEITE DE
OLIVA. El panel analitico: su funcidn, su constitucién. La
calidad en los laboratorios de caracterizacion de aceites.

* VALORACION ORGANOLEPTICA DE LOS
ACEITES DE OLIVA VIRGENES: Funciones del catador.
Funciones del jefe de panel. Control de fraudes.

* ACEITES DE OLIVA DE ESPANA Y EL MUNDO: Aceites
de la Denominacion de Origen Protegida de Sierra Magina.
Ensefianzas Préacticas



