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Dcoop forma a mas de 100 profesionales para asegurar
|la calidad de sus aceites
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La cooperativa ha celebrado unas jornadas técnicas en Antequera para capacitar al
personal de sus almazaras en cata organolépticay procesos de molturacién

La cooperativa ha celebrado unas jornadas técnicas en Antequera para capacitar al personal de
sus almazaras en cata organoléptica y procesos de molturacion

Dcoop ha llevado a cabo los dias 19 y 20 de octubre en sus instalaciones de Antequera, Malaga,
unas jornadas de formacioén especializadas en la cata organoléptica de aceites. El evento ha
reunido a mas de 100 profesionales pertenecientes a las almazaras socias de la cooperativa, con
el propdsito de optimizar los estandares de calidad y seguridad alimentaria en la produccién de
aceite de oliva virgen extra.

La formacion se articuld6 en dos bloques diferenciados segun el perfil y la experiencia de los
asistentes. La primera jornada se orienté a molineros y personal sin experiencia previa, quienes
recibieron formacion sobre las buenas practicas de elaboracion y una introduccién técnica a la
valoracion sensorial del aceite de oliva. En esta sesion, el departamento de Calidad de Almazara
del Grupo Dcoop profundizé en la diferenciacion de los atributos positivos, tales como frutados
verdes, maduros, amargo o picante, frente a posibles defectos del producto.

Durante este primer dia, los participantes realizaron ejercicios practicos de cata con diversas
muestras procedentes de cooperativas socias. Se evaluaron aceites virgenes extra, virgenes y
lampantes obtenidos de una amplia variedad de aceitunas, entre las que destacan la picual,
hojiblanca, arbequina y cornicabra, provenientes de sistemas de produccion tradicional,
ecoldgico y superintensivo.

La segunda jornada se reservo para el perfeccionamiento de los maestros de almazara con
mayor experiencia. El programa abordd la gestion de paneles de cata para la clasificacion de
aceites en las bodegas, asi como estrategias técnicas para la obtencion de aceites de frutado
verde y la deteccion temprana de defectos antes de la fase de almacenamiento. Ademas, los
asistentes evaluaron aceites de alta gama, incluyendo referencias con Denominacion de Origen
Protegida de Antequera y Montoro-Adamuz, asi como productos galardonados en el Premio
Maestro de Almazara que Dcoop organiza anualmente.



Esta iniciativa se enmarca en la estrategia de formacion continua que mantiene el Grupo Dcoop
para sus técnicos y maestros de almazara. El objetivo es transmitir los resultados derivados de
los proyectos de innovacion y calidad desarrollados por su laboratorio y el Departamento de
Calidad Almazara. Con esta transferencia de conocimientos, la cooperativa busca estandarizar
procesos que aseguren la obtencién de aceites virgenes extra de maxima calidad.

El compromiso de Dcoop abarca la trazabilidad desde las parcelas de los agricultores socios
hasta el producto final. Asimismo, la cooperativa trabaja en la mejora de la eficacia de los
procesos de molturacibn mediante un control exhaustivo de las lineas de produccion,
enfocandose en la sostenibilidad y en la obtencién de aceites caracterizados por frutados verdes
y ausencia de residuos.
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