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PROGRAMA DE FORMACIC')N

El Programa de Perfeccionamiento en Analisis Sensorial de Aceite de
Oliva, (Programa de Formacidn), es un sistema de entrenamiento cualitativo en
la cata de aceites de oliva virgenes, dirigido a profesionales del sector oleicola
y para futuros integrantes de paneles de cata, basado en una metodologia de
aprendizaje activo de alto rendimiento, especificamente desarrollada por la

Fundacion del Olivar para la asimilacion de conocimientos de nivel avanzado.

Hasta la fecha los cursos impartidos por los métodos tradicionales tienen
cardcter totalmente intensivo. Por el contrario, la metodologia hibrida del
Programa de Formacién basada en el aprendizaje extensivo con moddulos
intensivos tiene en cuenta especialmente la necesidad de un entrenamiento mas
espaciado en el tiempo y un caracter reiterado de las catas que permite alcanzar

un alto grado de memorizacién de las percepciones sensoriales.
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METODOLOGIA

Basada en la sistematica del Método del
Caso, el Programa de Formacion es
eminentemente prdactico. Cada muestra o
material de referencia constituye en si misma un
caso practico, a partir de cuyo analisis sensorial
se produce la memorizacion y su
correspondiente correlacidén con las técnicas de
cultivo, los procesos de elaboracidén y posterior
conservaciéon que han determinado las

caracteristicas organolépticas identificativas de

la muestra.

La metodologia del Programa se asienta en tres pilares fundamentales:

= Profesorado de alto nivel integrado por expertos en valoraciéon sensorial
reconocidos a nivel internacional y formado por miembros del jurado de los
Premios a la Calidad de EXPOLIVA, Feria Internacional del Aceite de Oliva, y
el Comité Técnico del Salén Internacional del Aceite de Oliva Virgen Extra -
SIAOVE-, entre los expertos mas destacados. Junto con el profesorado de
caracter permanente, también participaran profesionales y productores
invitados.

= (Casos practicos constituidos por muestras y materiales de referencia
especialmente seleccionados por los expertos del Programa de Formacion
procedentes de las principales zonas productoras del mundo.

= Tecnologia INTRAPANEL® (IOCPANEL) adaptada a la valoracién sensorial
cualitativa y orientada al entrenamiento de los participantes mediante
aplicaciones en Internet para dispositivos moviles. Herramienta utilizada en
Paneles de Cata y Workshop de Armonizacion del Consejo Oleicola

Internacional.
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FINES DEL PROGRAMA

La finalidad del Programa de Formacién se centra en facilitar una sélida
formacion en los fundamentos del analisis sensorial, asi como aquellos aspectos
que entranan especial dificultad a la hora de caracterizar los distintos aceites

de oliva virgenes.
Forman parte de los contenidos del Programa, entre otros:

= Diferenciacién de aceites atendiendo a las técnicas de cultivo y procesos de
elaboracion.

= |dentificaciéon de defectos y atributos positivos.

= Orden de intensidad de las percepciones sensoriales.

= Equilibrio, armonia y complejidad de los aceites.

= Uso dela herramienta INTRAPANEL - IOCPANEL

DESTINATARIOS

El Programa de Formacién va dirigido especialmente a profesionales del
sector productor, comercializador y restauracidon de aceite de oliva virgen,
futuros integrantes de Paneles de Cata, asi como otros profesionales de la
cadena alimentaria y la gastronomia. En particular, personal perteneciente a
almazaras, productores individuales, grupos de comercializacién, miembros de
paneles de cata, asi como docentes y alumnos de ultimos cursos relacionados
con la materia.
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Los solicitantes del programa deberdn poseer al menos un nivel de conocimiento

basico en cata de aceites de oliva virgenes.
EXTENSION DEL PROGRAMA

El Programa de Formacion se estructura en 4 modulos o Nucleos de
Conocimiento integrados a su vez por diferentes Unidades tematicas; y una
sesion de clausura final. Cada modulo se impartira de forma intensiva con una

duracion total de 13 jornadas.

Contenido de los Nucleos de Conocimiento:
° NC I. Valoracién sensorial, estados de

maduracién del fruto y técnicas de cultivo
(factores agrondmicos).

e NC II. Relacidn entre caracteristicas
organolépticas y técnicas de elaboracién
(factores tecnolégicos).

e NC Ill. Analisis sensorial de aceites de
oliva virgen y calidad reglamentada.

e NC IV. Cata orientada a la composicidon
de aceites en funcidon de los diferentes
mercados objetivo.

e CLAUSURA. Marketing en el AOVE,

jornada de cata y convivencia entre alumnos
y profesores.
Es posible reservar cada uno de los médulos o nucleos de conocimiento de

forma independiente.

Las Unidades Temadticas que integran los Nucleos de Conocimiento estdn

apoyadas en tres Sesiones de Cata cada una.
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CALENDARIO DE LAS SESIONES DE CATA

La novena edicidn del Programa, correspondiente a la campaiia oleicola 2024,

comenzara el préximo 9 de junio y finalizard el 28 de junio de 2025.

Las 3 sesiones de cada uno de los 4 médulos o nucleos de conocimiento en que

se estructura el Programa se celebraran en bloques intensivos de tres dias.

El horario de las jornadas de cata se extendera, para cada una de las fechas
mostradas a continuacion, desde las 16:00 h hasta las 20:30 h. de lunes a viernes

y de 9:30 h a 14:00 h los sabados.

MODULO DiA SESION

I. VALORACION SENSORIAL, TECNICAS DE 9/6/2025

CULTIVO Y ESTADO DE MADURACION 10/6/2025
(FACTORES AGRONOMICOS)

11/6/2025

Il. RELACION ENTRE CARACTERISTICAS 12/6/2025

ORGANOLEPTICAS Y TECNICAS DE 13/6/2025
ELABORACION (FACTORES TECNOLOGICOS)

14/6/2025
23/6/2025
I1l. VALORACION SENSORIAL Y CALIDAD
24/6/2025
REGLAMENTADA DE ACEITES
25/6/2025
p 26/6/2025
IV. CATA ORIENTADA: A LA COMPOSICION DE Nota: Es posible reservar cada
ACEITES EN FUNCION DE LOS DIFERENTES 27/6/2025
uno de los mdédulos o nucleos de
MERCADOS OBJETIVO 28/6/2025
conocimiento de forma
independiente.
V. JORNADA DE CLAUSURA PTE. FECHA
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EVALUACION

El seguimiento del nivel de entrenamiento alcanzado por los participantes
se realizara mediante:

Sistema de evaluacidon continua del progreso de los participantes a lo largo
del curso mediante la tecnologia INTRAPANEL® aplicada a cada una de las

sesiones de cata, que permite la obtencién de resultados y su discusion en
tiempo real.

Prueba de evaluacidn continua de los participantes mediante casos

practicos de valoracion sensorial.

CERTIFICACION

Los participantes en el Programa de entrenamiento

recibiran el certificado de los médulos NC cursados.

Los participantes que hayan asistido a los cuatro
modulos que integran el programa y realizado la
prueba de evaluacion final obtendrdn el titulo del
Programa de Formacion, expedido por la Fundacidn
para la Promocion y el Desarrollo del Olivar y del
Aceite de Oliva, institucién de interés publico, de

cardacter cientifico-docente, reconocida por la Junta

de Andalucia.
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LUGAR DE CELEBRACION

Todas las sesiones del Programa se desarrollan en la sede de la Fundacion
para la Promocién y el Desarrollo del Olivar y el Aceite de Oliva, ubicada
en Terra Oleum, Centro del Conocimiento y Museo Activo del Aceite de Oliva y

la Sostenibilidad; situado en el Parque Cientifico-Tecnolégico del Olivar- Geolit.

En esta edicion, nuevamente, el Programa de Formacién se puede cursar en

modalidad online sincréonica en Espaiia y Portugal.

Fundacion para la Promocién y el Desarrollo del Olivar y el Aceite de Oliva

Edificio Terra Oleum. Parque Geolit
Calle Sierra Morena 13 A

23620 Mengibar (Jaén)
Acceso directo desde Autovia A44 - (Salida 21)
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RESERVA DE PLAZAS

La inscripcion de los interesados debe realizarse online en la Web:

https://www.terraoleum.es/programacata o a través de la direccién

formacion@fundaciondelolivar.com.

Para participar es necesario haber reservado plaza en alguno de los médulos o
Nucleos de Conocimiento con fecha de al menos 7 dias previos al comienzo de

éste.

Los 5 Nucleos de Conocimiento existentes son independientes entre si y

pueden cursarse por separado.

El nimero de plazas por mdédulo o Nucleo de Conocimiento es limitado. La

reserva se efectuard por riguroso orden de solicitud.
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PRECIO DEL PROGRAMA

El precio del Programa completo es de 1200€ (1600 online Espana y Portugal).
Es posible reservar cada uno de los mdédulos o nucleos de conocimiento de forma

independiente.

Se aplicard un descuento de 60€ para suscriptores de la aplicacion POOLred

cuando se inscriba en dos o mas moédulos del Programa.
El precio de cada uno de los Nucleos de Conocimiento es el siguiente:

e NCI. Valoracién sensorial, estados de maduracion del fruto y técnicas de

cultivo (factores agrondmicos). 350€ (450€ online)

e NC II. Relacion entre caracteristicas organolépticas y técnicas de

elaboracién (factores tecnoldgicos). 350€ (450€ online)

e NCIII. Andlisis sensorial de aceites de oliva
virgenes y calidad reglamentada. 350€

(450€ online)

e NC IV. Cata orientada a la composicion de
aceites en funcidén los diferentes mercados.

350€ (450€ online)

e CLAUSURA. Jornada de Marketing de §
AOVE, Salud, Cata y convivencia entre

alumnos y profesores. Incluido para

alumnos que cursen programa completo.

Resto 100€
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ORGANIZACION DE LAS SESIONES

Cada jornada de formacion esta integrada
— &
por tres sesiones de cata dirigidas por un :

HOJA DE PERFIL DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN
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Esta metodologia interactiva se cOMPIEMENTA oo persepcionde osatrivotos positives

Frutado | a
con el entrenamiento cualitativo a través . . _——
de dispositivos modviles de los participantes {

Picante a
conectados al sistema INTRAPANEL®.
Las Unidades Tematicas integrantes de los
Nucleos de Conocimiento recogen los aspectos
técnicos mas importantes que vinculan las e
caracteristicas sensoriales con las técnicas de =

cultivo y elaboracidon, entre otras:

= |dentificacion de defectos y atributos positivos.

= Percepcion, escala de intensidad.

= Caracterizacion y diferenciacidn: aceites de cosecha temprana y tardia.

= Evolucién de las caracteristicas sensoriales durante la campafia.
Intensidad de frutado.

= Perfil sensorial y técnicas de elaboracidn.

= Aceites equilibrados. Armonia olfativa y gustativa.

= Tipologia de frutado: verdes y maduros.

= Sensacion global de un aceite. Complejidad.
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Perfil sensorial aceites monovarietales.

Cata oficial y cata hedonista.

Estrella sensorial. Perfil sensorial de un aceite.

Diferenciacién entre coupages naturales y coupages elaborados.
Iteracién de valoraciones mediante el método INTRAPANEL®.

Técnicas de comunicacién de descriptores caracteristicos y valoracion
global.

Aplicacion del protocolo de entrenamiento durante las sesiones de cata.
Caracteristicas del mercado y composicion de aceites de oliva virgenes.
Aceites singulares. Perfil sensorial y técnicas de obtencidn.

Andlisis sensorial de aceites premiados en concursos.

Marketing y comercializacién de aceite de oliva.
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ENTRENAMIENTO CON INTRAPANEL®

Los participantes en el Programa de Formacidon tienen acceso a la
aplicacién para dispositivos moviles del sistema INTRAPANEL®, para la
valoracién sensorial cualitativa de muestras en tiempo real. De esta forma, se
obtienen resultados de forma instantdnea, lo cual permite la discusion,
comparacién y repeticién de la valoracion individual, acelerandose de forma

sustancial el proceso de aprendizaje durante las sesiones.

La tecnologia INTRAPANEL® desarrollada por la Fundacién del Olivar,

permite la gestién, control y entrenamiento de panelistas en red a través de
internet. Herramienta de trabajo adoptada por el Consejo Oleicola
Internacional en los Workshop de Armonizacién y en sus Paneles Oficiales de

Cata.
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PROFESORADO

El profesorado del Programa esta compuesto por profesionales con amplia

cualificacion y experiencia en analisis sensorial de aceite de oliva virgen, en

esta edicion impartiran el Programa de Perfeccionamiento:
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D2, Brigida Jiménez Herrera, Doctora en Farmacia, es Directora del Centro
de Cabra en Cordoba del IFAPA, perteneciente a la Consejeria de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Desarrollo Rural. Una institucion en el
analisis sensorial nacional e internacional, es miembro del jurado de

innumerables concursos nacionales e internacionales.

D. Marcelo Scofano. Brasil. Cocinero y consultor gastrondmico,
especialista en AOVE; activo docente, consultor e investigador, es jurado

en multiples concursos internacionales.

D. Fernando Martinez Roman, Doctor en Biologia, Especialista [+D+l en la
Almazara Experimental Instituto de la Grasa del Consejo Superior de

Investigaciones Cientificas. Jefe del panel oficial del I.G. Sevilla.

D. Aadil Bajoub. Marruecos. Profesor e investigador de la Escuela Nacional
de Agricultura de Meknes; experto conocedor del sector oleicola en

Marruecos.

D2, M.2 Paz Aguilera Herrera, Doctora en Biologia, Jefa de Panel de Cata.
Instituto de Investigacion y Formacion Agraria, Pesquera, Alimentaria y de
la Produccion Ecolégica perteneciente a la Consejeria de Agricultura,

Ganaderia, Pesca y Desarrollo Rural.

D. Alicia Moya. Chile. Licenciada en Agronomia por la Universidad Catdlica
de Valparaiso; especialista en analisis sensorial, conocedora y defensora

del sector oleicola chileno. Miembro del jurado de numerosos concursos

PANEL
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internacionales.

= D. José Maria Penco Valenzuela. Ingeniero Agronomo y director de la
Asociacion Espafiola de Municipios del Olivo — AEMO —; director del
concurso EVOOLEUM, jefe de panel del concurso ATHENA I00C, y miembro

del jurado de nimeros concursos internacionales.

= D2 Maria Katsouli. Jefa de Panel de Vino y catadora de aceite. Editora de
Elaion 2014. Profesora del College of Hospitality Gastronomy Studies para
aceite y vino. Miembro del jurado de importantes concursos nacionales e

internacionales de vino y aceite de oliva.

= D2, Anunciacidén Carpio Dueiias es Licenciada en Biologia y Especialista en
Aceites y Grasas por el Instituto de la Grasa de Sevilla. Reconocida

internacionalmente, es miembro de numerosos concurso internacionales.

= D. Marino Giorgetti. Italia. Licenciado en Ciencias Agrarias. Director
Técnico del Concurso Internacional Sol d’Oro. Catador y profesor
reconocido mundialmente es miembro del jurado de multitud de

concursos.

= D. Placido Pascual Morales. Doctor en Veterinaria, y Jefe de Panel del
Laboratorio Agroalimentario de Coérdoba; miembro del jurado de

numMerosos concursos internacionales.

= D2, Ana Claudia Ellis. Uruguay. Doctora en Quimica y Jefa de Panel de
Cata de la Universidad de Cuyo; investigadora activa y gran conocedora

de los aceites de oliva uruguayos.

. D. José Antonio Carrasco Martinez, Ingeniero Quimico. Director de
Calidad de la Denominacién de Origen Sierra de Segura; experto en control

de calidad y analisis sensorial. Jurado en numerosos concursos de calidad.

2= INTAR
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= D2, Agustina Barneo Alcantara. Licenciada en Biologia, Jefa del Panel de

Cata y Directora del Laboratorio de Aceites del Sur, COOSUR. S.A.

= D2, Amparo Ruiz de Adana Moreno. Licenciada en Derecho y Especialista
en Andlisis Sensorial por la Universidad de Jaén; con amplia experiencia en

direcciéon y control de paneles de cata.

= D2, Laura Valverde Spinola. Especialista en Analisis Sensorial y Control de

Calidad. Jefa de Panel de la DOP Montes de Granada.

= D2, Anna Carrilho. Licenciada en
Ingenieria Agroindustrial, Master en
Olivicultura por la Universidad de
Cordoba y miembro del Panel de Cata
del Instituto Superior de Agronomia

de Portugal.

= D. Francisco Ataide. Licenciado en
agronomia por la Universidad
Técnica de Lisboa. Profesor de la
Escuela de Agronomia del Instituto

Politécnico de Braganza y miembro

del jurado en concursos nacionales e

internacionales

= D2, Susana Mattar. Licenciada en Tecnologia y Ciencia de los Alimentos;
docente, investigadora y Jefe de Panel de Cata de laUniversidad Catolica de

Cuyo, Argentina.

= D2, Mercedes Uceda de la Maza. Licenciada en Biologia y experta en Cata
por la Universidad de Jaén. Directora de Calidad en IADA Ingenieros S.L. y

miembro del jurado de importantes concursos internacionales.
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= D2, Cécile Le Galliard. Francia. Diplomada en Comunicacidn y especialista
en anadlisis sensorial por la Universidad de Jaén. Gran conocedora del

sector oleicola francés es cofundadora de L’'HOVE.

= D. Manuel Parras Rosa. Doctor en Administracién y Direccién de Empresas
por la Universidad de Sevilla y catedratico de Comercializacion e
Investigacion de Mercados de la Universidad de Jaén. Uno de los mayores
expertos en marketing agroalimentario, marketing de los aceites de oliva

y cooperativismo oleicola.

= D2, Lola Sagra Bautista. Gerente de Aceites Castellar - Nobleza del Sur.
Productora de AOVEs de calidad galardonados mundialmente, y gran

conocedora del sector oleicola tanto nacional como internacional.

ENTIDAD ORGANIZADORA

La Fundacion del Olivar es el resultado de los esfuerzos iniciados por el
sector productor, junto con las administraciones publicas y entidades
financieras andaluzas a favor del aceite de oliva, su conocimiento y prestigio.
Desde 1990, fecha de su constitucién, han sido diversos los proyectos

emprendidos por la Fundacion, entre otros:

. Desarrollador del Software INTRAPANEL®- IOCPANEL® Sistema de
Gestion, Referencia y Armonizacion de Paneles de Cata.

. Promotor del Premio a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra de
EXPOLIVA, Feria Internacional.

. Promotor del Salén Internacional del Aceite de Oliva Virgen Extra
SIAOVE y del Simposio Cientifico-Técnico de EXPOLIVA desde 1983.

. Promotor del Centro de Conocimiento y Museo Terra Oleum.

. Implantacion del Sistema de Informacion de Precios en Origen del Aceite

de Oliva - POOLred Espana.
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Desarrollo e implantaciéon del Centro de Informacion y Documentacion
del Olivar y el Aceite de Oliva - CIMDOL.

Desarrollo de SEGELRED. Sistema de Gestién en Red para almazaras.
Proyectos de investigacidn en torno al olivar y el aceite de oliva.

Organizacidon del Foro de Expertos y Productores Terra Oleum.

18
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