PROGRAMA CURSO:

Aceite de Oliva Virgen Extra: Patrimonio Vivo y Saludable desde
la Tradicion Mediterranea hasta la Innovacion Culinaria

OBJETIVOS:

Este curso otorgara una vision transversal del aceite de oliva desde las
perspectivas historicas, culturales, produccion, salud y gastronomia con el
proposito de contribuir a aportar valor y conocimientos tedricos practicos que
permitan el consumo de aceite de oliva virgen extra (AOVE) como parte de una
alimentacion saludable y palatable, abordandose temas relacionados con la
cosecha, produccion del aceite, calidad, denominaciones de origen espanolas,
legislacion, evaluacion quimica, evaluacion sensorial como herramienta de
educacion de consumo y reconocimiento de la calidad, ademas de los aspectos
nutricionales como fuente de salud y gastronémicos.

El curso se centra en evidenciar el crucial rol del aceite del aceite de oliva virgen
extra (AOVE) en los patrones dieteticos nutricionales, prevencion de
enfermedades cronicas y su aplicacion culinaria y clinica en ambitos de
alimentacion y dietoterapia, respaldada por las investigaciones y bibliografia
actual, finalizando con una actividad de foodpairing.

DOCENTE:

Dra. Luisa Solano Pérez
e Nutricionista. MSc. PhD. Universidad Europea de Madrid



CONTENIDOS:

1

Introduccion al mundo del aceite de oliva como egje de cultura, alimentacion,
sostenibilidad y gastronomia.

Antecedentes y consideraciones del cultivo del olivo. Ciclo vegetativo del
olivo y variedades de olivas.

Clasificaciones comerciales de las categorias oficiales de los aceites de oliva.
Normativa Consejo Oleicola Internacional-COl. Denominaciones de origen
en Espana/Chile y en el mundo.

Produccion del aceite de oliva. Del olivo al envasado. Tecnologia,
trazabilidad, Blockchain, calidad y etiquetado.

Valoracion quimica de los aceites de oliva. Laboratorio y salud

Valoracion sensorial de los aceites de oliva. Metodologia de la cata.
Complejidad armonia, equilibrio y persistencia.

Bases cientificas de los efectos del consumo del AOVE sobre la salud y
medio ambiente.

Declaracion de propiedades saludables (Health claim) y nutricionales del
AOVE. Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA).

Gastronomia y AOVE. De la teoria a la practica. Foodpairing.



