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“CURSO AVANZADO DE CATA DE ACEITE DE OLIVA
VIRGEN. PERFECCIONAMIENTO Y ENTRENAMIENTO
SENSORIAL.

EDICION FIN DE SEMANA
(6 y 7 de Octubre de 2017)

(12 h Presenciales)



OLIVARYACEITE

CENTRO DE INTERPRETACION

DIRIGIDO A: Profesionales del sector oleicola, Estudiantes o titulados relacionados con las materias a
impartir, profesionales de empresas de turismo, hosteleria y restauracién, aficionados o amateurs, con
unos conocimientos basicos en la cata de aceite.

CONTENIDOS/OBIJETIVOS:

El curso constard de una interesante parte tedrica en la que nos centraremos en aspectos concretos y especializados
sobre la valoracidn organoléptica (panel test), para valorar la importancia del Andlisis sensorial (Panel test), en el
AOVE ademas de lograr el entrenamiento y perfeccionamiento de catadores. También se tratara la composicién
saludable del AOVE.

Cada dia disfrutaremos de una intensa parte practica, donde mediante la cata de aceites de aceites defectuosos,
extras de diferentes variedades de aceituna y procedencia geografica, podrds perfeccionar tu valoracion de los aceites
de oliva virgenes. Exploraremos los diferentes perfiles sensoriales de AOVE de diferentes zonas de Espanfia.

Con ello contribuiremos al desarrollo de los sentidos, para describir la pluralidad de matices sensoriales que presentan
los diferentes AOVEs Premium.

Ademds de mejorar el uso de la Hoja de perfil (COl), aprenderds a rellenar las Hojas de cata usadas en concursos
nacionales e internacionales.

PROGRAMACION DOCENTE:

Panel test, como herramienta imprescindible en el Aceite de Oliva Virgen Extra.

Valoracidn Organoléptica del Aceite de Oliva Virgen. Método Panel Test.

Ensayo Sensorial e Interpretacion de los resultados obtenidos.

Entrenamiento de Catadores de panel Test.

AOQVES de premios. Perfiles sensoriales y singularidades.

Réplica desde un enfoque saludable a los alegatos esgrimidos por los detractores de los AOV"

Calidad global del aceite virgen de oliva. Sus repercusiones en el sector productor.

Inseguridad juridica del panel test. Elementos garantistas del método de valoracidn organoléptica del aceite
virgen de oliva.
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e Sesiones practicas:

Pruebas de Identificacion de atributos positivos y negativos.

Ensayo Sensorial.

Cata de aceites premiados con fichas cata de Premios Nacionales e Internacionales.
Cata de aceites del mercado

Cata e identificacidn de variedades.

Cata de aceites ecoldgicos.

Cata de AOVes Premium.
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OLIVARACEITE

OLIVARYACEITE

CENTRO DE INTERPRETACION

PROFESORADO:

e Yolanda Avilés Mora. Experta en Cata de Aceite de Oliva Virgen. Agencia de Gestidén Agraria y Pesquera de
Andalucia (AGAPA). Junta de Andalucia.

e Juan Ramoén lzquierdo Alvarez-Buylla. Departamento de Andlisis de Aceites y Grasas. Laboratorio Arbitral
Agroalimentario.

e Soledad Roman Herrera. Bidloga. Gerente del Centro de Interpretacion Olivar y Aceite.

e Tomas Méndez Soria. Licenciado en C. Ambientales. Técnico del Centro de Interpretacion Olivar y Aceite.

e PONENTES POR CONFIRMAR

LUGAR Y FECHA DE CELEBRACION:

El curso se celebrard en el Centro de Interpretacién Olivar y Aceite, en Ubeda (Jaén).

Duracion Programa formativo: 12 h

Las clases tendran lugar en horario de viernes: (10 — 14h y 17:00 —21:00 h) y sabado (10— 14h)

MATRICULA
Numero de plazas:
El nimero de plazas es limitado (20), por lo que las solicitudes se atenderan por riguroso orden de matriculacién.

Plazo de matricula y precio:
El plazo de inscripcion finaliza dos dias antes del comienzo del mismo.

Precio del curso: 150 €. El abono del curso, debera realizarse por transferencia a la Cuenta bancaria: IBAN ES77-
3067-0072-9623-4134-6324 (Caja Rural de Jaén) por la web: http://centrodeolivaryaceitelaloma.com/tienda/cursos-
y-talleres/364-curso-de-avanzado-de-cata-edicion-fin-de-semana-del-centro-de-interpretacion-olivar-y-aceite.html .
(Por favor, indique claramente nombre, apellidos y concepto: “Curso Avanzado de Cata de Aceite. Nivel Il1).

Formacién bonificada. Consultenos. Coste 0, para trabajadores en régimen general. Curso bonificado 100% en las
cotizaciones a la Seguridad Social de la empresa. Consultar precio a abonar y que posteriormente se bonifica en
seguros sociales. (12h presenciales).

El abono del curso bonificado, debera realizarse por transferencia a la cuenta bancaria
ES63.0075.01.8819.0600532052,

(Por favor, indique claramente nombre, apellidos y concepto: “Curso de Cata de Aceite).

Formalizacion de la matricula:
Enviar la Solicitud de Inscripcidn, junto al justificante de transferencia a: info@centrodeolivaryaceitelaloma.com

Anulacién de la matricula:

Tendran derecho a la devolucidn del importe del curso, aquellos alumnos que expresamente lo soliciten, siempre que la
peticidn sea por causa justificada y se realice con una antelacidon de al menos cinco dias a la fecha de comienzo del
curso.

Mas informacion:

Centro de Interpretacion Olivar y Aceite

C/Corredera de San Fernando 32, 23400 Ubeda (Jaén)
www.centrodeolivaryaceitelaloma.com

Tfno: 953-75 58 89/670 046 135
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