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Presentacion del curso Todos miembros de la Asociacion Presentacion del curso. Forma de trabajo y resolucion de dudas sobre el
curso (15 minutos)
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El olivo en en el mundo Consejo Oleicola Internacional Generalidades sobre produccion y consumo en el mundo. Es interesante
conocer los paises que producen mayor cantidad de aceites y como se
incrementa el consumo en paises no productores.
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WA SEEEEAL S Angjelina Belaj ( Instituto Andal Variedades. Campo de variedades del IFAPA de Cérdoba. Acercarnos a las

It — =R P s ngjelina Bela nstituto Andaluz
U 7“#4@&;%&& oA /i 2 | g|J i J F . variedades mas representativas del mundo y en qué consiste un campo de
- J E- 2N | e Investigacion y Formacion
ermoplasma.
2021/11/13 16:00 - 17:00 svavehFray—, Agraria, Pesquera, Alimentaria y de Ex g P

13 de Nov. ’ "“ICampo de germoplasma. Iniciacion al |la Produccion Ecoldgica/IFAPA ) Teoria

conocimiento del aceite de oliva. B:miGICHhd I I ERBEOF Y —THALEMY ., BT 2, +U—

Categorias. TUEX - EXRR (BYDEY— TEDY 1 —RATHIIFRAITN=IVF Y =TH AN EMOEDF A L

RHE) FEDES ICRBIEND D, EATHYEE,
Brigida Jiménez ( Asociacion Conocer y diferenciar los distintos tipos de aceite que existen en el
ArigatOlivo ) mercado. Solo el aceite de oliva virgen extra es un “jugo de una fruta, la
aceituna”. Como diferenciarlos del resto de aceites vegetales.
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4 de Di 16:00 - 17:00|Parametros de calidad quimica y A ia Carpio ( Asociacio Teori Los criterios que distinguen la calidad de los aceites de oliva. Su

e Dic. nuncia Carpio ( Asociacion eoria
sensorial unet ! act : importancia.
ArigatOlivo ) i » . . . .

Qué analiticas son las que diferencian las distintas categorias de de los
aceites de oliva virgenes y porqué es interesante conocerlas.
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2021/1/15 16:00-17:00 | 5 < ZVeH EXRZR o Diferenciar calidades mediante el olor y sabor de los aceites.
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15 de ene. = » . Brigida Jiménez i Conoceremos cuales son los atributos positivos que se aprecian en una

Introduccion a la cata de aceites Teoria + Cata
cata de aceites dependiendo de algunas de las variedades mas
reconocidas
Cata de variedades.

FANEERT 2 SEIERMHDEMD Z LIE. TN o OBEERIEE &R
RZEET 20ICRIL, £ LTEE, ERTHIBRIEREMELSICD

2021/1/15 17:00-18:00 N=I 2 H =T FAINDESD TRXYYT - heEF HE W,

15 de ene. ’ ' Composicion de los Aceites Virgenes [Anuncia Carpio Teoria Conocer los distintos componentes que forman los aceites nos ayudara a
entender sus cualidades organoléticas y saludables. Los Acidos grasos y
los componentes menores.
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15 de ene. : ! Aceite de Oliva y salud. Parte | José Juan Gaforio( Asociacion Teoria Aceites de oliva virgenes e inmunidad, estrés oxidativo, inflamacion y

ArigatOlivo )

microbiota. Influencia de la dieta en la defensa frente a COVID-19
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2021/1/22
22 de ene.

16:00-17:00
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El panel de cata y el catador experto
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Maripaz Aguilera( Instituto Andaluz
de Investigacion y Formacion
Agraria, Pesquera, Alimentaria y de
la Produccion Ecolégica/IFAPA )
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Diferenciar un catador experto de un panel de cata. Un panel de cata es el

sistema oficial de valoracion de un aceite. Un catador experto es un
profesional que conoce el mundo de la cata y decide los perfiles del aceite
que quiere usar en los platos, en la cadena de distribucion o en la de
elaboracion de los aceites. Hoja de perfil. Defectos mas frecuentes en un
ensayo organoléptico. (Atributos negativos).

Cata de aceite Virgen extra, virgen y lampante.
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22 de ene.

17:00-18:00
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Seleccion, entrenamiento y verificacio
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(Instituto de la GrasamAgHIZLAT)
Fernando Martinez( Instituto de la
Grasa)
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Un panel de cata es un instrumento de valoracion sensorial. Necesita que
sus catadores sean seleccionados, entrenados y verificadas sus
puntuaciones y desviaciones como cualquier método de analisis.

Pruebas mas utilizadas en la seleccion y entrenamiento de catadores con
los distintos atributos: frutado, atrojado, avinado y rancio.

Cata: Prueba de ordenacion.

2021/1/22
22 de ene.

18:00-19:00
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Aceite de oliva y salud. Parte Il
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José Juan Gaforio
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Evidencias cientificas de las propiedades saludables de los aceites de
oliva virgenes sobre las principales patologias: enfermedades
cardiovasculares, obesidad, cancer y enfermedades infecciosas.
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2021/1/29
29 de ene.

16:00-17:00

FY—=Th oA A I~L, MTHOIR
Del olivo al aceite. Parte I. Proceso de
campo
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Brigida Jiménez
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La calidad del aceite comienza en el arbol. Es importante conocer las
diferentes plagas o enfermedades que puedan afectar el estado
fitosanitario de los frutos , la evolucion de la maduracion de los frutos
para elegir el momento mas idoneo de recoleccion.

Cata aceite temprano, maduro y sobremaduro (inicio de fermentacion)
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2021/1/29
29 de ene.

17:00-18:00
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Del Olivo al Aceite. Parte Il. Patio de
recepcion y molturacion
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El proeceso de elaboracion es sencillo, pero es necesario controlar bien
cada fase para no perder los aromas y la calidad que el fruto trae del
campo, asi como evitar posibles fermentaciones que nos aportarian
defectos en el aceite.

Cata defectos (arrastre) y frutado ligero e intenso

12

2021/1/29
29 de ene.

18:00-19:00

FY—TFA I ERERES
Aceite y Salud. Parte Il

w77V HTHUF
José Juan Gaforio
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Efectos comparativos sobre nuestra salud de los aceites de oliva virgenes
versus otros aceites vegetales.
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2021/2/12
12 de feb

16:00-17:00

ThyTF—ave74hg—nlf
Decantacion y Filtracion

TUVEX - EXRR
Brigida Jiménez

BEFTARTA
b
Teoria + Cata
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Después de la elaboracion de un buen aceite y antes de su
almacenamiento en bodega debemos filtrarlo para eliminar la posible
humedad y pequenas impurezas.

Cata Borras
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" 2021/2/12 17:00-18:00 T TRYT - HILEF p TART A7 BB EBEA AL
:00-18: 5
12 de feb Oxidacion y Conservacion del aceite. |Anuncia Carpio Teori Cat La clasificacion y el almacenamiento en bodega es fundamental para
eoria + Cata
Factores de oxidacion. prolongar la vida util de un aceite y evitar su deterioro.
La temperatura es uno de los factores fundamentales a tener en cuenta
tanto en la conservacion de los acietes como en su uso en cocina.
Solidificacion y punto de humo. Cata de aceite rancio y oxidado.
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12 de feb ’ ' Aceite de oliva y salud. Parte IV José Juan Gaforio Teoria ;Como se comportan en fritura los aceites de oliva en comparacion con
otros aceites comestibles? Efectos sobre la salud.
. TARTA YT TNy F—F BRAEI T R AL
TUYNRZ-TFLT . X ) X X
. . Cata de los aceites que después se van a maridar: variedad arbequino,
Maripaz Aguilera . .
4 2 picual temprano y aceite maduro
T e E bl T A
1% 2021/2/19 16:00-17:00 M%ETLJ?L‘JZ)EFH ‘ ' U7 kb Hr-avwy (2 v
19 de feb. Utilizacion del aceite en la cocina L a5VIDEL17) Teoria + Cata |74 RT A Y7 LIzA A LORERIZ B BEVH I FE,
Maria José San Roman( Chef del Como utilizar en cocina los distintos aceites. Aceites frutados verdes y
restaurante con 1 estrella michelin maduros.
)
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19 de feb. ’ ' Maridajes con AOVES de distintas Maria José San Roman Teoria Maridajes con los aceites en las distintas técnicas culinarias.
variedades
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19 de feb. Envasado y comercializacion. El disen |Isabel Cabello ( Disenadora que Teoria X . o L
i L i La importancia del disefio en la comunicacion de un AOVE.
o de envases lidera al disefio de packaging en
Espafia )
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19 16:00-17:00 |1 /v )
26 de feb. . Pablo Alomar Teoria Maridaje de saque y aove.
Maridar saque y AOVE
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26 de feb. ’ "7 |Clausura del curso Todos miembros de la Asociacion Preguntas y Recomendaciones




