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Analisis sensorial de
productos de interés
socioeconomico de la
Alpujarra Granadina:

Agua, queso, miel,
chocolate, jamén y

aceite de oliva

Lugar de realizacion:
Granada

Direccion / Coordinacion

Dra. Maria Luisa Lorenzo Tovar
Profesora Titular de la Universidad de
Granada. Departamento de Nutricion y
Bromatologia. Jefa de Panel de Cata de
Estudios Gastronémicos y Enolégicos
(SEGE).

Dra. Vanessa M. Martos Nunez
Profesora Titular de la Universidad de
Granada. Departamento de Fisiologia
Vegetal. Subdirectora del Centro
Mediterraneo. Miembro del Panel de
Cata UGR

D. Pascual Rivas Palomo, ENTURNA

Patronato de Turismo. Diputacion de
Granada.

25 horas
presenciales

37.5 horas
no presenciales

2,5 créditos
ECTS
(Actividades
formativas
de Extension
Universitaria)

*Posibilidad de
reconocimiento
de créditos ECTS
OPTATIVOS en los
Grados (consultar
web para ver
convalidaciones)

**Se recomienda revisar la web del Cemed para obtener
informacion adicional y estar al tanto de posibles

actualizaciones
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Analisis sensorial de productos
de interés socioeconémico de
la Alpujarra Granadina: Agua,
queso, miel, chocolate, jamén y
aceite de oliva

Numerosos estudios cientificos a partir de finales de los afios
50 (Keys, A. 1957), han demostrado las bondades de la Dieta
Mediterranea (D:M:); y-de cuyos componentes se estudian
cada dia nuevas relaciones bioquimicas, con indudables bene-
ficios para la salud. La valoracién organoléptica y cata sensorial
es un método analitico reglamentado utilizado para la caracteri-
zacion vy clasificacion de las diferentes calidades de alimentos.

El anélisis sensorial de los alimentos es un instrumento eficaz
para el control de calidad y aceptabilidad de un alimento, ya
que cuando ese alimento se quiere comercializar, debe cumplir
los requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del
producto, para que éste sea aceptado por el consumidor, mas
aun cuando debe ser protegido por un nombre comercial los
requisitos son mayores, ya que debe poseer las caracteristicas
que justifican su reputacion como producto comercial.

En este curso analizaremos la importancia de los productos
agroalimentarios mas representativos y de mayor interés so-
cioeconémico y Turistico de la Alpujarra Granadina, que cons-
tituyen productos naturales elaborados, en la mayoria de los
casos, artesanalmente. Los principales productos Alpujarrefios
de los cuales realizaremos analisis sensorial son el agua, la
miel, los quesos de cabra, chocolates, y jamones de la Alpuja-
rra, asimismo analizaremos Desarrollo Econémico centrado en
productos de interés socioecondémico de la Alpujarra.

Programa

Viernes, 24 de noviembre de 2017
(Sala Caballeros XXIV, Palacio de la Madraza)

16:00-16:30 Acreditacion, entrega de material e
inauguracion del curso.

16:00 - 16:30 Importancia de la miel como alimento
funcional y de interés
socioeconémico.

Dr. Felipe Pascual Torres. Catedratico de
Zoologia de la Universidad de Granada.

18:30 - 20:30 Importancia nutricional del Jamén y su
interés en la Comarca Alpujarrena.
Dr. Eduardo Ortega Bernaldo de Quirds.
Catedratico Edafologia y Quimica
Agricola.

Martes, 28 de noviembre de 2017
(Sede de ENTURNA, calle Carcel Baja 3)

16:30 - 21:30 Introduccion a la importancia del
Sector agroalimentario en la Alpujarra
y Desarrollo econémico centrado en
productos de interés socioeconémico
en la Alpujarra como motor econémico
de la Comarca.
David Rodriguez Dofia, asesor de
Enologia y Gastronomia.

Presentacion del proyecto Sabor
Granada, una marca distintiva de

los productos agroalimentarios de la
provincia de Granada impulsada desde
la Diputacion provincial, desde donde
se trabaja para dar a conocer lo

mejor de Granada y, por supuesto, sus
productos agroalimentarios, fruto de

nuestra enorme riqueza paisajistica y
climatica.

Técnico de la Diputaciéon Provincial de
Granada.

Miércoles, 29 de noviembre de 2017
(Sala Multidisciplinar de Cata de la Facultad de Farmacia)

16:30 - 20:30  Analisis sensorial de agua mineral y
queso. Importancia del agua y
productos lacteos en habitos de vida
saludable. Anadlisis sensorial de agua y
queso.

Dra. M? Luisa Lorenzo Tovar y
Dra. Vanessa Martos

Jueves, 30 de noviembre de 2017

(Excursion)

8:00 Salida del autobus.

9:00 Visita y cata en Queseria Venta del Chaleco.

10:15 Visita y cata en Museo de la Miel Lanjaron.

11:15 Visita y cata de agua en Balneario de Lanjaron.

13:45 Visita y cata de Jamon de Trevélez

17:00 Visita y cata de Chocolates en Pampaneira

Viernes, 1 de diciembre de 2017

(Tienda UGR, calle pavaneras)

17:30-19:30 Cata de Aceite de Oliva dirigida.
Kyle Davis, Experto en Aceite de Oliva y

en exportacion de productos
agroalimentarios a EEUU



