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Curso de capacitación: Análisis sensorial de aceite de oliva.

UNIVERSIDAD ABIERTA

Características

- El curso  se dictaría en 6 clases, cada una desde las 9 am hasta la 1 pm. 

  (de lunes a sábado)

· Docentes:
1. Paola Fioravanti: Graduada en Química de la Universidad “La Sapienza” de Roma. Docente de Química Agraria e Industrias. Jefe de panel UMAO (Roma, Italia)

2. Mónica Bauza: Graduada en Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo. Docente de Industrias Agrarias, Aditivos Alimentarios e Industrialización Olivícola en la Facultad de Ciencias Agrarias de la UNCUYO. Responsable Panel Cata Mendoza (Mendoza, Argentina).

3. Elena Verónica Araniti: Graduada en Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo. Docente de Industrias Agrarias e Industrialización Olivícola  en la Facultad de Ciencias Agrarias de la UNCUYO. Responsable Panel Cata Mendoza (Mendoza, Argentina).

- Horas totales del curso: 42 horas. 

· Fecha : l 7 al 12 de febrero 2011.

Costo

U$S 500 Nacionales

U$ 800 extranjeros 

(Incluye comidas y traslado a  visitas + CD)

- Lugar: PANEL CATA MENDOZA DE ACEITE DE OLIVA. Facultad de Ciencias Agrarias. Universidad Nacional de Cuyo. Almirante Brown 500. Chacras de Coria. Mendoza. Argentina.
PROGRAMA

Día 1 (lunes)

9:00 a 10:30

Enfoque psicológico y psicofísico del análisis sensorial. 

Los sentidos humanos y las condiciones adecuadas para la evaluación sensorial. 

10:30 a 11:00: Break (Servicio buffet)
11:00 a 13:00

Atributos positivos y defectos en los aceites.

Sesión de cata introductoria: metodología de cata, utensilios.

13:00 a 14:30: Almuerzo (Buffet FCA)

14:30 a 16:00

Visita: Panel de Cata Mendoza de Aceite de Oliva: Instalaciones-Panel abierto-Cabinas individuales.
Día 2 (martes)
9:00 a 10:30

Cadena olivícola nacional y provincial.

Principales aspectos a considerar del cultivo del olivo.

Principales cultivares.

10:30 a 11:00: Break (Servicio buffet)
11:00 a 13:00

Composición química del aceite de oliva. Importancia económica y nutricional.

Sesión de cata: aceites con defectos

13:00 a 14:30:Almuerzo (Buffet FCA)

14:30 a 16:00: 

Visita: Vivero de Olivo
Día 3 (miércoles)
9:00 a 10:30

Aceite de oliva y marco regulatorio: IOOC (COI), CODEX ALIMENTARIUS, normas de la UE (Unión europea), CAA (Código Alimentario Argentino), normas MERCOSUR.

10:30 a 11:00: Break (Servicio buffet)
11:00 a 13:00

Planillas usuales. Planillas COI. Forma de llenado

Sesión de cata: aceites con atributos positivos

13:00 a 14:30: Almuerzo (Buffet FCA)

14:30 a 16:00

Visita: Cultivo de Olivo
Día 4(jueves)
9:00 a 10:30

Tecnologías de obtención de aceite de oliva. Selección de una metodología acorde a las características deseadas del aceite a obtener

10:30 a 11:00: Break (Servicio buffet)
11:00 a 13:00

Sesión de cata: degustación de aceite en forma integral(atributos positivos y defectos). Llenado de planilla.

13:00 a 14:30: Almuerzo (Buffet FCA)

14:30 a 16:00

Visita: Fábrica de Aceite de oliva: métodos discontinuos: Fábrica de la Facultad de Ciencias Agrarias.
Día 5 (viernes)
9:00 a 10:30

Aseguramiento de la calidad. Conservación del aceite. DO (Denominación de origen). DOP (Denominación de origen protegida).IGP (indicación de origen protegida). Aceite de oliva orgánico. Aceite de oliva ético.

 10:30 a 11:00: Break (Servicio buffet)
11:00 a 13:00

Sesión de cata: degustación de aceite de distintas zonas: internacional, nacional y local.

13:00 a 14:30: Almuerzo (Buffet FCA)

14:30 a 16:00

Visita: Fábrica de Aceite de oliva:  método contínuo de la zona.
Día 6 (sábado)
9:00 a 10:30

Usos culinarios y cosméticos del aceite de oliva. 

Residuos de la industria. Usos. Energías alternativas. Biogas.

10:30 a 11:00: Break (Servicio buffet)
11:00 a 13:00

Sesión de cata con evaluación final.

13:00 a 16:00: Almuerzo despedida (choripaneada).
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