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EL PROGRAMA PAAS 

El  Programa  de  Actualización  y  Perfeccionamiento  en  Análisis  Sensorial  es 

un sistema  de  entrenamiento  cualitativo  en  la  cata de  aceites  de  oliva 

vírgenes  dirigido  a  profesionales  del  sector  oleícola  y  basado  en  una 

metodología  de  aprendizaje  activo  de  alto  rendimiento  específicamente 

desarrollada por  la Fundación del Olivar para  la asimilación de conocimientos 

de nivel avanzado.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasta  la  fecha,  la metodología PAAS ha estado basada en el aprendizaje 

extensivo  tiene  en  cuenta  especialmente  la  necesidad  de  un 

entrenamiento más  espaciado  en  el  tiempo  y  un  carácter  reiterado  de 

las 
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catas  que  permite  alcanzar  un  alto  grado  de 

memorización de la percepciones sensoriales.  

Este  PAAS  Intensivo  ayuda  aglutina  estos 

conocimientos en un espacio reducido de tiempo 

para  atender  a  la demanda de aquellos  alumnos 

que  por  motivos  de  disponibilidad  o 

desplazamiento  no  pueden  acceder  al  sistema 

tradicional de impartición del Programa.  

 

LA METODOLOGÍA PAAS 

Basada  en  la  sistemática  del Método  del  Caso,  el 

programa  PAAS  es  íntegramente  de  carácter 

práctico.  Cada  muestra  o  material  de  referencia 

constituye  en  sí misma  un  caso  práctico,  a  partir 

de  cuyo  análisis  sensorial  se  produce  la 

memorización  y  su  correspondiente  correlación 

con  las  técnicas  de  cultivo  y  los  procesos  de 

elaboración  que  han  determinado  las 

características organolépticas  identificativas de  la 

muestra.  
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La metodología PAAS se asienta en tres pilares fundamentales:  

 Profesorado  de  alto  nivel  integrado  por  expertos  en  valoración  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, TERRA 

OLEUM  Selección  y  el Comité  Técnico del  Salón  Internacional del  Expoliva Virgen 

Extra, entre los expertos más destacados.  

 Casos  prácticos  constituidos  por  muestras  y  materiales  de  referencia 

especialmente seleccionados por los expertos del Programa. 

 Tecnología  INTRAPANEL adaptada a  la valoración  sensorial cualitativa y orientada 

al  entrenamiento  de  los  participantes  mediante  aplicaciones  en  Internet  para 

dispositivos móviles. 

 

FINES DEL PROGRAMA 

La  finalidad del Programa PAAS se centra 

en facilitar  una  sólida  formación en  los 

fundamentos  del  análisis  sensorial,  así 

como  aquellos  aspectos  que  entrañan 

especial  dificultad  a  la  hora  de 

caracterizar  los distintos aceites de oliva 

vírgenes. Forman parte de  los contenidos 

del Programa, entre otros:  

 Diferenciación  de  aceites  atendiendo  a  las  técnicas  de  cultivo  y 

procesos de elaboración. 

 Identificación de defectos y atributos positivos. 

 Orden de intensidad de las percepciones sensoriales. 

 Equilibrio, armonía y complejidad de los aceites. 
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DESTINATARIOS 

El  Programa  de  Actualización  y  Perfeccionamiento  en 

Análisis  Sensorial  va  dirigido  especialmente 

a profesionales  del  sector  productor  y 

comercializador de  aceite  de  oliva  virgen,  así  como 

otros  profesionales  de  la  cadena  alimentaria  y  la 

gastronomía,  en  particular,  personal  perteneciente  a 

almazaras,  productores  individuales,  grupos  de 

comercialización,  miembros  de  paneles  de  cata,  así 

como  docentes  y  alumnos  de  últimos  cursos 

relacionados  con  la  materia.  Los  solicitantes  del 

programa  PAAS  deberán  poseer  al menos  un  nivel  de 

conocimiento  básico  en  cata  de  aceites  de  oliva 

vírgenes. 
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EXTENSIÓN DEL PROGRAMA 

El  Programa  PAAS  Intensivo  se  estructura  en 4  módulos  o  Núcleos  de 

Conocimiento, los cuales se impartirán de manera intensiva distribuidos de la 

siguiente forma:  

‐ Semana del 29 de mayo al 3 de junio de 2023: Módulos I y II 

‐ Semana del 19 al 24 de junio de 2023: Módulos III y IV 

 

Contenido de los Núcleos de Conocimiento:  

 NC I. Valoración sensorial, estados 

de maduración del fruto y técnicas 

de cultivo (factores agronómicos). 

 NC  II.  Relación  entre  características 

organolépticas  y  técnicas  de 

elaboración (factores tecnológicos). 

 NC  III.  Análisis  sensorial  de  aceites 

de  oliva  virgen  y  calidad 

reglamentada. 

 NC  IV.  Cata  orientada  a  la 

composición de aceites en función de 

los diferentes mercados objetivo. 

 

Las  Unidades  Temáticas  que  integran  los 

Núcleos  de  Conocimiento  están  apoyadas 

en varias sesiones de cata cada una. 
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CALENDARIO DE LAS SESIONES DE CATA 

Esta  segunda  edición  del  Programa  PAAS  ‐  Intensivo, 

correspondiente a  la campaña oleícola 2022‐2023, tendrá 

lugar: 

 

‐ Módulos I y II: semana del 29 de mayo de 2023 al 3 de junio. 

‐ Módulos III y IV: semana del 19 al 24 de junio de 2023. 

 

Horario: 

‐ lunes a viernes: 16:30 h – 20:30 h. 

‐ sábados: 10:00 h – 14:00 h. 

Nota:  Es  posible  reservar  cada  uno  de  los  módulos  o  núcleos  de  conocimiento  de  forma 

independiente. 

 

 

   

MÓDULO  Nº SESIÓN  DÍA SESIÓN 

I. VALORACIÓN SENSORIAL, TÉCNICAS DE 
CULTIVO Y ESTADO DE MADURACIÓN 

(FACTORES AGRONÓMICOS) 

1  29/05/2023 

2  30/05/2023 

3  31/05/2023 

II. RELACIÓN ENTRE CARACTERÍSTICAS 
ORGANOLÉPTICAS Y TÉCNICAS DE 

ELABORACIÓN (FACTORES TECNOLÓGICOS) 

4  01/06/2023 

5  02/06/2023 

6  03/06/2023 

III. VALORACIÓN SENSORIAL Y CALIDAD 
REGLAMENTADA DE ACEITES 

7  19/06/2023 

8  20/06/2023 

9  21/06/2023 

IV. CATA ORIENTADA A LA COMPOSICIÓN DE 
ACEITES EN FUNCIÓN DE LOS DIFERENTES 

MERCADOS OBJETIVOS 

10  22/06/2023 

11  23/06/2023 

12  24/06/2023 
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EVALUACIÓN 

El seguimiento del nivel de entrenamiento alcanzado por  los participantes se 

realizará mediante:  

 Sistema  de  evaluación  continua  del  progreso  de  los  participantes  a  lo 

largo  del  curso  mediante  la tecnología  INTRAPANEL aplicada  a  las 

sesiones  de  cata,  que  permite  la  obtención  de  resultados  y  su  discusión 

en tiempo real. 

 Prueba  final de evaluación de  los participantes mediante casos prácticos 

de valoración sensorial. 
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CERTIFICACIÓN 

Los  participantes  en  el  Programa  de  entrenamiento 

recibirán el certificado de los módulos NC cursados.  

Los  participantes  que  hayan  asistido  a  los  cuatro 

módulos  que  integran  el  programa  y  realizado  la 

prueba  de  evaluación  final  obtendrán  el título  del 

programa  PAAS.  “Programa  de  Actualización  y 

Perfeccionamiento  en Análisis  Sensorial”,  expedido 

por  la  Fundación  para  la  Promoción  y  el  Desarrollo 

del Olivar y del Aceite de Oliva, institución de interés 

público,  de  carácter  científico‐docente,  reconocida 

por la Junta de Andalucía.  
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LUGAR DE CELEBRACIÓN 

Todas  las  sesiones  de  Programa  PAAS  se  desarrollan  en  la  sede  de  la 

Fundación  para  la  Promoción  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  Científico‐Tecnológico  del 

Olivar Geolit. 

Fundación para la Promoción y el Desarrollo del Olivar y el Aceite de Oliva 

Edificio Terra Oleum. Parque Geolit 

Calle Sierra Morena 13 A 

23620 Mengíbar (Jaén) 
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RESERVA DE PLAZAS 

La  inscripción  de  los  interesados  debe  realizarse 

online  en  esta  Web  www.terraoleum.es.  Para 

participar  es  necesario  haber  reservado  plaza  en 

alguno  de  los módulos  o Núcleos  de Conocimiento 

con  fecha  anterior  al  comienzo  del  mismo.  Los  4 

Núcleos  de  Conocimiento  existentes  son 

independientes  entre  sí  y  pueden  reservarse  por 

separado. La  reserva  se  efectuará  por  riguroso 

orden de solicitud. 
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PRECIO DEL PROGRAMA 

El precio del Programa completo es de 900 €. Es posible reservar cada uno de 

los módulos o núcleos de conocimiento de forma  independiente. El precio de 

cada uno de los Núcleos de Conocimiento es el siguiente:  

 NC  I.  Valoración  sensorial,  estados  de maduración  del  fruto  y  técnicas 

de cultivo (factores agronómicos). 250€ 

 

 NC II. Relación entre características organolépticas y técnicas de 

elaboración (factores tecnológicos). 250€ 

 

 NC III. Análisis sensorial de aceites 

de oliva vírgenes y calidad 

reglamentada. 250€ 

 

 NC IV. Cata orientada a la 

composición de aceites en función 

los diferentes mercados. 250€ 
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ORGANIZACIÓN DE LAS SESIONES 

Cada jornada de prácticas está integrada por tres 

sesiones  de  cata dirigidas  por  un  experto  en 

análisis  sensorial.  A  lo  largo  de  las  sesiones  se 

exponen  de  forma  simultánea  los  contenidos 

técnicos y  las  indicaciones sobre  las valoraciones 

sensoriales  con  la  participación  de  los 

asistentes.  

 

Esta  metodología  interactiva  se  complementa  con  el  entrenamiento 

cualitativo a través de dispositivos móviles de los participantes conectados al 

sistema INTRAPANEL.  

 

Las Unidades Temáticas  integrantes de  los Núcleos de Conocimiento recogen 

los  aspectos  técnicos  más  importantes  que  vinculan  las  características 

sensoriales con las técnicas de cultivo y elaboración, entre otras:  

 Identificación  de  defectos  y  atributos 

positivos. 

 Percepción, escala de intensidad. 

 Caracterización  y  diferenciación:  aceites  de 

cosecha temprana y tardía. 

 Evolución  de  las  características  sensoriales 

durante la campaña. Intensidad de frutado. 

 Perfil sensorial y técnicas de elaboración. 

 Aceites  equilibrados.  Armonía  olfativa  y 

gustativa. 

 Tipología de frutado: verdes y maduros. 
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 Sensación global de un aceite. Complejidad. 

 Perfil sensorial aceites monovarietales. 

 Cata oficial y cata hedonista. 

 Estrella sensorial. Perfil sensorial de un aceite. 

 Diferenciación entre coupages naturales y coupages elaborados. 

 Iteración de valoraciones mediante el método INTRAPANEL. 

 Técnicas de  comunicación de descriptores  característicos  y  valoración 

global. 

 Aplicación  del  protocolo  de  entrenamiento  durante  las  sesiones  de 

cata. 

 Características del mercado y composición de aceites de oliva vírgenes. 

 Aceites singulares. Perfil sensorial y técnicas de 

obtención. 

 Análisis sensorial de aceites premiados en concursos. 
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ENTRENAMIENTO CON INTRAPANEL 

Los  participantes  en  el  Programa  PAAS  tienen  acceso  a  la  aplicación  para 

dispositivos  móviles  del  sistema  INTRAPANEL,  para  la  valoración  sensorial 

cualitativa de muestras en tiempo real. De esta forma, se obtienen resultados 

de  forma  instantánea,  lo cual permite  la discusión, comparación y  repetición 

de  la  valoración  individual,  acelerándose  de  forma  sustancial  el  proceso  de 

aprendizaje durante las sesiones.  

La tecnología  INTRAPANEL desarrollada  por  la 

Fundación  del Olivar,  permite  la  gestión,  control  y 

entrenamiento panelistas en red internet.  
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PROFESORADO 

El  profesorado  del  Programa  está  compuesto  por  profesionales  con amplia 

cualificación y experiencia en análisis sensorial de aceite de oliva virgen:  

 Dª. Brígida Jiménez Herrera, Doctora en Farmacia, es Directora del Centro de 

Cabra  en  Córdoba  del  Instituto  de  Investigación  y  Formación  Agraria  y 

Pesquera,  perteneciente  a  la  Consejería  de  Agricultura,  Ganadería,  Pesca  y 

Desarrollo Sostenible. 

 Dª.  Anunciación  Carpio  Dueñas es  Licenciada  en  Biología  y  Especialista  en 

Aceites y Grasas por el Instituto de la Grasa de Sevilla.  

 Dª. Mª Paz Aguilera Herrera, Doctora en 

Biología,  Jefa de Panel de Cata.  Instituto 

de  Investigación Agraria y Pesquera de  la 

Junta de Andalucía en Jaén. 

 Dª.  Antonia  Fernández  Hernández, 

Doctora  en  Ciencias  Químicas. 

Investigadora  especialista  en  aceites  y 

experta en análisis sensorial de aceites de 

oliva vírgenes. 
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ENTIDAD ORGANIZADORA 

La Fundación  para  la  Promoción  y  el  Desarrollo  del 

Olivar  y  del  Aceite  de  Oliva es  el  resultado  de  los 

esfuerzos  iniciados por el  sector productor,  junto con 

las  administraciones  públicas  y  entidades  financieras 

andaluzas a favor del aceite de oliva, su conocimiento 

y prestigio. Desde 1990, fecha de su constitución, han 

sido  diversos  los  proyectos  emprendidos  por  la 

Fundación, entre otros:  

 Desarrollador  del  Sistema  de  Gestión  de  Paneles  de  Cata 

INTRAPANEL. 

 Promotor del Premio  a  la Calidad del Aceite de Oliva Virgen  Extra 

de EXPOLIVA, Feria Internacional. 

 Promotor del Salón  Internacional del Aceite de Oliva Virgen Extra, 

EXPOLIVA  VIRGEN  EXTRA  y  del  Simposium  Científico‐Técnico  de 

EXPOLIVA. 

 Promotor del Centro de Conocimiento y Museo Terra Oleum. 

 Implantación  del  Sistema  de  Información  de 

Precios  en  Origen  del  Aceite  de  Oliva. 

POOLred España. 

 Desarrollador de  la plataforma tecnológica del 

Grupo  Operativo  INTERPANEL:  Sistema  de 

Referencia y Armonización de Paneles de Cata 

de aceites de oliva virgen de Andalucía. 

 Desarrollo  e  implantación  del  Centro  de 

Información  y  Documentación  del  Olivar  y  el 

Aceite de Oliva. CIMDOL. 
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 Desarrollo de SEGELRED. Sistema de Gestión en Red para almazaras. 

 Proyectos de investigación en torno al olivar y el aceite de oliva. 

 Organización del Foro de Expertos y Productores por  la calidad del aceite 

de oliva virgen extra ‐ Terra Oleum. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fundación para la Promoción y el Desarrollo del Olivar y el Aceite de Oliva 

Edificio Terra Oleum. Parque Geolit 

Calle Sierra Morena 13 A 

23620 Mengíbar (Jaén) 

Teléfono: 953274976  

Email: info@terraoleum.es   
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