Ficha Informativa

CLAVES DE LA PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA DE CALIDAD
DIFERENCIADA (I EDICION)

Datos basicos Curso Académico 2019 - 2020

del Curso Nombre del Curso Claves de la Produccién de Aceite de Oliva Virgen

Extra de Calidad Diferenciada (I Edicion)

Tipo de Curso Curso de Formacion Continua

Numero de créditos 52,00 horas

Direccion Unidad organizadora  Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica
Director de los D2 Ana M? Morales Sillero
estudios

Requisitos Requisitos Se valorara la experiencia/relacion con el sector olivarero

especificos de
admision a los

estudios
Criterios de El acceso al curso sera por orden de preinscripcion
seleccion de
alumnos
Preinscripcioén Fecha de inicio 18/10/2019
Fecha de fin 20/11/2019
Datos de Fecha de inicio 01/11/2019
Matriculacion £ ha de fin 20/11/2019
Precio (euros) 400,00 (tasas incluidas)
Pago fraccionado No
Imparticion Fecha de inicio 13/01/2020
Fecha de fin 29/01/2020
Modalidad Presencial
Idioma imparticion Espafiol

Lugar de imparticion

Informacién Teléfono 954486460
Web
Facebook
Twitter
Email amorales@us.es

7 , Paseo de las Delicias s/n, Pabellén de México 41013 Sevilla
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Ficha Informativa

CLAVES DE LA PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA DE CALIDAD
DIFERENCIADA (1 EDICION)

Obijetivos del Curso

El aumento de la demanda de aceite de oliva virgen extra (AOVE) en el mercado internacional crece dia a
dia debido a las importantes propiedades que conlleva su consumo para la salud humana y a 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 son1. Conocer el contexto actual de produccion y
demanda de aceite virgen extra de calidad diferenciada2. Conocer e interpretar los principales parametros
de calidad en el aceite de oliva.3. Identificar los principales condicionantes agronémicos e industriales para
la obtencién de AOVEs.4. Identificar a través del analisis sensorial los atributos positivos del aceite de
oliva y los defectos. 5 Dotar de herramientas para toma de decisiones en el proceso de produccion y venta
(disefio de plantaciones, manejo agronémico, elaboracion en la almazara y comercializacion).

Procedimientos de Evaluacion
Asistencia, Pruebas

Comision Académica

D2. Ana M? Morales Sillero. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales

D. Fernando Martinez Roman. Institucién no universitaria - Instituto de la Grasa-CSIC
D2. M2 Paz Suarez Garcia. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales

D. Pilar Rallo Morillo. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales

Profesorado

D2. Laura Casanova Lerma. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales

D2. Mireia Corell Gonzalez. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales

D. Andrés José Garcia Gallego. - Aceites Supremo

D. M2 Rocio Jiménez Gonzalez. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales
Da. M? José Martin-Palomo Garcia. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales
D. Fernando Martinez Roman. - Instituto de la Grasa-CSIC

D. Alberto Molinero Reyes. - Aceites Supremo

D2. Ana M? Morales Sillero. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales

D. Alfonso Moriana Elvira. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales

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

D. Pilar Rallo Morillo. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales

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

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

Da. M2 Paz Suarez Garcia. Universidad de Sevilla - Ciencias Agroforestales

D. Francisco Varié Canadas. - Grupo Castillo de Canena

Moddulos/Asignaturas del Curso

Modulo/Asignatura 1. El Aceite de Oliva Virgen Extra de Calidad Diferenciada
Numero de horas: 29,00 horas

Modalidad de imparticion: Presencial
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Contenido: ¢ Qué es un aceite de oliva virgen extra (AOVE) ?

Razones para la produccién de AOVEs de calidad diferenciada
Demanda

AOVE vy salud

AOVE y gastronomia (showcooking)

Claves de la produccion

De la aceituna al aceite:
Composicioén y calidad

Interpretacion de analisis quimicos
Extraccion del aceite a nivel industrial

Los contenidos tedricos se impartiran el lunes 13. El viernes 17 se visitara la almazara del Instituto
de la Grasa (CSIC) y a continuacion se llevara a cabo, en la ETSIA, un showcooking en el que un
chef demostrara la importancia de la elecciéon de los AOVESs en las elaboracion de diferentes platos
en la cocina internacional.

Fechas de inicio-fin: 13/01/2020 - 17/01/2020

Horario: Lunes en horario de tarde, Viernes en horario de manana

Modulo/Asignatura 2. Aspectos Agronémicos a Considerar en la la Produccién de AOVE
Numero de horas: 16,00 horas

Modalidad de imparticion: Presencial

Contenido: El ciclo del olivo:

Cremiento de brotes

Floracion, cuajado y crecimiento de la aceituna
Maduracion de la aceituna

Alternancia de la produccion

Influencia del disefio de la plantacion en la calidad del aceite:
Factores ambientales: suelo y clima

Eleccién del material vegetal:

Estructura varietal en Espafa y otros paises olivareros.

La conservacion de los recursos genéticos.

Mejora genética del olivo: el objetivo de calidad

Densidades de plantacion

Influencia de las técnicas de cultivo en la calidad del aceite:
Riego

Fertilizacion

Poda

Control fitosanitario

Recoleccion:
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Cosecha temprana y cosecha tardia.
Método
Transporte de la aceituna a la almazara

El viernes 24 se realizardn dos practicas de dos horas cada una: 1) Extraccion del aceite en
laboratorio por el método Abencor y determinacién de la acidez; 2) Medidas de potencial hidrico con
la cdamara de scholander para la gestién del riego en una plantacién olivarera. Se impartirdn en
grupos que se organizaran de forma que los alumnos puedan realizarlas ambas en horario de
mafiana o de tarde.

Fechas de inicio-fin: 20/01/2020 - 24/01/2020

Horario: Lunes en horario de tarde, Miércoles en horario de tarde, Viernes en horario de mafiana y
tarde

Modulo/Asignatura 3. Extraccion del Aceite
Numero de horas: 2,00 horas

Modalidad de imparticion: Presencial

Contenido: Recepcion de la aceituna

Extraccion del acelte: molienda, batido y separacién de fases
Almacenamiento y conservacion del AOVE

Gestion de residuos y subproductos

Fechas de inicio-fin: 27/01/2020 - 27/01/2020

Horario: Lunes en horario de tarde

Modulo/Asignatura 4. Toma de Decisiones en la Recoleccion y en la Almazara para la Produccion
de AOVE. Analisis de Casos
Numero de horas: 2,00 horas

Modalidad de imparticion: Presencial

Contenido: Aspectos que condicionan el adelanto o retraso de la recoleccion
Condicionantes en la almazara

Analisis economico:

¢,Cuanto cuesta producir un AOVE?

Precio de venta

Fechas de inicio-fin: 27/01/2020 - 27/01/2020
Horario: Lunes en horario de tarde
Modulo/Asignatura 5. El Analisis Sensorial del Aceite de Oliva como Herramienta para la Toma de

Decisiones
Numero de horas: 20,00 horas
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Modalidad de imparticion: Presencial

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 recoleccion temprana y tardia
AOVEs Premium

Los contenidos seran fundamentalmente practicos y se impartiran los martes y jueves. A lo largo de
las sesiones los alumnos se entrenaran en la identificacion, a través del andlisis sensorial, de los
atributos positivos del AOVE, asi como los defectos que impiden clasificarlo como tal.

Fechas de inicio-fin: 14/01/2020 - 28/01/2020

Horario: Martes en horario de tarde, Jueves en horario de tarde

Modulo/Asignatura 6. Comercializacion
Numero de horas: 4,00 horas

Modalidad de imparticion: Presencial

Contenido: Comercializacién nacional:

Tipo de empresa. ;,Quién soy y a quién quiero llegar?
Financiacion. Economia de escala

Marca blanca

Venta on line

Comercializacion internacional:
Eleccion de paises de destino
Eleccion de mercados
Estrategias comerciales

Mesa redonda: Estrategias de promocién

Fechas de inicio-fin: 29/01/2020 - 29/01/2020

Horario: Miércoles en horario de tarde
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