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Datos bdsicos

Niimero de créditos: 56,00 horas

Preinscripcién: Del 01/09/2021 al 20/10/2021
Matricula: Del 01/10/2021al 20/10/2021
Imparticién: Del 17/01/2022 al 03/02/2022

Precio (euros): 450,00 (tasas incluidas)

Modalidad: Presencial

Procedimientos de Evaluacién: Asistencia, Pruebas

Direccién
Unidad Organizadora:
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica

Directora de los estudios:
D? Ana M? Morales Sillero

Objetivos

El aumento de la demanda de aceite de oliva virgen extra (AOVE) en el mercado

nacional e internacional crece dia a dia debido a las importantes propiedades que

conlleva su consumo para la salud humana, sus inigualables caracteristicas

organolépticas asi como las mayores exigencias de una parte de los consumidores,

avidos de productos diferenciados, complejos en matices y con personalidad propia.

Los objetivos de este curson son:

1. Conocer el contexto actual de produccién y demanda de AOVE de calidad diferenciada.

2. Conocer e interpretar los principales parametros de calidad en el aceite de oliva.

3. ldentificar los principales condicionantes agronémicos e industriales para la obtencién
de AOVEs.

4. Identificar a través del andlisis sensorial los atributos positivos del aceite de oliva y
los defectos.

5. Dotarde herramientas para toma de decisiones en el proceso de producciény venta (disefio
de plantaciones, manejo agronémico, elaboracién en la almazara y comercializacién).

Comisién Académica

D2. Ana M? Morales Sillero. Universidad de Sevilla - Agronomia

D. Fernando Martinez Roman. -Institucién no universitaria - Instituto de la Grasa-CSIC
D?. M? Paz Suérez Garcia. Universidad de Sevilla - Agronomia

D2. Pilar Rallo Morillo. Universidad de Sevilla - Agronomia

Profesorado

D2. M? del Monte Carmona Hernandez. - SCA. Sierra del Guadacanal
D?. Laura Casanova Lerma. Universidad de Sevilla - Agronomia

D2. Mireia Corell Gonzalez. Universidad de Sevilla - Agronomia

D. Andrés José Garcia Gallego. - Aceites Supremo

D?. M? Rocio Jiménez Gonzélez. Universidad de Sevilla - Agronomia
D2. M? José Martin-Palomo Garcia. Universidad de Sevilla - Agronomia
D. Fernando Martinez Romén. - Instituto de la Grasa-CSIC

D. Alberto Molinero Reyes. - Aceites Supremo

D?. Ana M? Morales Sillero. Universidad de Sevilla - Agronomia

D. Alfonso Moriana Elvira. Universidad de Sevilla - Agronomia

D. Alvaro Olavarria Govantes. - Oleoestepa S.C.A.

D. José M? Penco Valenzuela. - Asociacién Espafiola de Municipios del Olivo
D2. Pilar Rallo Morillo. Universidad de Sevilla - Agronomia

D. Guillermo Rodriguez Gutiérrez. - Instituto de la Grasa-CSIC

D. Javier Sanchez Perona. - Instituto de la Grasa-CSIC

D?. M? Paz Suérez Garcia. Universidad de Sevilla - Agronomia

D. Francisco Vaiié Cafiadas. - Grupo Castillo de Canena

Médulos del Curso

Médulo 1. El Aceite de Oliva Virgen Extra de Calidad Diferenciada

Niimero de créditos: 8,00 horas

Contenido: ¢Qué es un aceite de oliva virgen extra (AOVE)? Razones para la produccién
de AOVEs de calidad diferenciada: demanga, AOVE y salud, AOVE y gastronomia. Claves
de la produccion. De la aceituna al aceite: composicion y calidad; interpretacion de analisis
quimicos.

Los contenidos tedricos se impartiran el lunes 17. El viernes 21 se visitaré la almazara del
Instituto de la Grasa (CSIC) y a continuacién se llevaré a cabo, en la ETSIA, un showcooking
en el que un chef demostrara la importancia de la eleccién de los AOVESs en la elaboracion de
diferentes platos en la cocina internacional.

Fechas y horario: lunes 17 (de 16:00 a 20:00h) - viernes 21 (de 9:00 a 14:00h)

Médulo 2. Aspectos Agronémicos a Considerar en la Produccién de AOVE

Namero de créditos: 16,00 horas

Contenido: El ciclo del olivo: crecimiento de brotes, floracién, cuajado, crecimiento y maduracién
de la aceituna; alternancia de la produccién. Influencia del disefio de la plantacion en la calidad
del aceite: factores ambientales @uelo y clima) y eleccién del material vegetal (estructura varietal
en Espafia y otros paises olivareros, conservacion de los recursos genéticos y mejora genética del
olivo). Densidades de plantacién. Influencia de las técnicas de cultivo enla calidaJ del aceite: riego,
fertilizacién, poda, control fitosanitario y recoleccién. Transporte de la aceituna a la almazara.

Se realizardn dos practicas de dos horas cada una: 1) Extraccion del aceite en laboratorio por el
método Abencor; 2) Medidas de potencial hidrico con la cdmara de Scholander para la gestién
del riego en una plantacién olivarera.

Fechas y horario: 19/01/2022 - 28/01/2022, Lunes y Miércoles de 16:00 a 19:30h, Viernes
de 9:30 a 13:30h 0 15:30 a 19:30h.

Médulo 3. Extraccion del Aceite

Nimero de créditos: 4,00 horas

Contenido: Recepcién de la aceituna en la almazara. Extraccién del acelte: molienda, batido y
separacion de fases. Almacenamiento y conservacién. Gestion de residuos y subproductos.

Fechas y horario: 31/01/2022 de 16:00 a 20:00h.

Médulo 4. Toma de Decisiones en la Recoleccién y en la Almazara

Niimero de créditos: 4,00 horas

Contenido: Planificacién de la recoleccién. Aspectos que condicionan el adelanto o retraso de [a recoleccin.
Condicionantes en la almazara. Analisis econdmico: ¢cuanto cuesta producir un AOVE? Precio de venta.

Fechas y horario: 02/02/2022 de 16:00 a 20:00h.

Médulo 5. El Anilisis Sensorial del Aceite de Oliva como
Herramienta para la Toma de Decisiones

Niimero de créditos: 20,00 horas

Contenido: Introduccién a la cata del aceite. Atributos positivos del aceite virgen. Identificacion
de defectos. Los paneles de cata. Aceites mono y multivarietales. Aceites de recoleccién
temprana y tardia. AOVEs Premium.

Alo largo de las sesiones los alumnos se entrenaran en la identificacion, a través del andlisis senso
rial, de E)s atributos positivos del AOVE, asi como los defectos que impiden clasificarlo como tal.
Fechas y horario: 18/01/2022 - 01/02/2022, Martes y Jueves de 16:00 a 20:00h.

Médulo 6. Comercializacion

Niimero de créditos: 4,00 horas

Contenido: Comercializacién nacional: tipo de empresa; équién soy y a quién quiero llegar?; finan-
ciacién; economia de escala; marca blanca y venta on line. omercia‘ﬁzacién internacional: eleccién
de paises de destino, eleccién de mercados y estrategias comerciales. Estrategias de promocién.
Horario y horario: 03/02/2022 de 16:00 a 20:00h.
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