
Información General de los Cursos 
DIRECCIÓN Y COORDINACIÓN DE LOS CURSOS:
Dª. Mª Elena Gómez Parra.    -   Dª. Joaquina Alonso Buiza.

Alojamientos
La Organización oferta alojamiento en casas rurales de las aldeas y Hotel de 
Fuente Obejuna. El coste de este alojamiento, incluida manutención, es de 
140 € por los cinco días de curso.
Los interesados deberán indicarlo en el Boletín de Inscripción y realizar el 
pago en efectivo a su llegada a los Seminarios en la Secretaría de éstos. Para 
más información deberá ponerse en contacto con el Ayuntamiento de Fuente 
Obejuna.

Actividades organizadas para los Seminarios “Fons Mellaria 2011”
• Visita a las instalaciones de ENRESA en el Cabril.
• Visita al Palacete Modernista.
• Visitas Turísticas guiadas.
• Cata de Vino
• Actividades lúdicas
• Acto de Inauguración y de Clausura.

Oferta general de ocio en el municipio
• Importante patrimonio histórico, artístico y cultural.
• Museo Histórico de Fuente Obejuna y museos en las aldeas de Alcornocal, 
Posadilla y Cardenchosa.
• Rutas de senderismo por parajes naturales de gran valor paisajístico y 
ecológico.
• Turismo rural por las aldeas.

Plazos generales de inscripción
Hasta el 13 de julio.

Carácter de los cursos
- Duración de los cursos: 30 horas lectivas
- Reconocimiento de 2 Créditos de Libre Configuración.
- 3 Créditos de Formación Permanente.

Precio de la matrícula
- Matrícula académica: 50 € 
- Alojamiento y manutención: 140 €

Lugar y horario de los cursos
Museo Histórico Municipal y Centro Guadalinfo. 
De lunes a viernes, mañanas de 8:30 a 14,30 h.(Cursos en horario de mañana) 
y tardes de 16:30 a 21:30 h. (Cursos en horario de tarde) hasta completar las 
30 horas académicas.

SECRETARÍA ADMINISTRATIVA UVCORDUBA
Secretariado de Estudios Propios
Rectorado Universidad de Córdoba
Colegio Mayor Lucio A. Séneca
Avda. Menéndez Pidal , s/n 
14004 CÓRDOBA
Teléfono: 957212670
www.uco.es   E-mail: uvcorduba@uco.es

SECRETARÍA EN FUENTE OBEJUNA
Ayuntamiento de Fuente Obejuna
Plaza Lope de Vega, s/n. 
14290 FUENTE OBEJUNA
Teléfonos: 957 585099
Fax 957 585154
www.fuenteovejuna.org



Atletismo para la Recreación y Tiempo Libre.
Fútbol Sala para la Recreación y Tiempo Libre.
Badminton para la Recreación y Tiempo Libre.
Voleibol para la Recreación y Tiempo Libre.
Actividades en la Naturaleza para la Recreación y Tiempo Libre.
Balonmano para la Recreación y Tiempo Libre.
Ocio, Recreación y Tiempo Libre. Actividades y Programas.
El Juego Psicomotor y Predeportivo para Recreación y Tiempo Libre.
Actividades Acuáticas I para la Recreación y Tiempo Libre.
Actividades Acuáticas II para la  Recreación y Tiempo Libre.
 

CURSOS EN HORARIO DE TARDE
COMPOSICIÓN DE FOTOGRAFÍA E IMÁGENES CON 
PHOTOSHOP. 

DIRECTOR ACADÉMICO: D. Rafael Castro Triguero.
PONENTE: D. Jaime Bernabeu.  D. Rafael Castro. 

PROGRAMA ACADÉMICO:
Trabajos con imagen digital. Preparación de entorno
Herramientas básicas de edición de imágenes. Definición de objetos y librerías. 
Edición avanzada, máscaras y efectos de diseño. Modificación de imágenes patrón. 
Diseño y utilización de de texturas. Herramientas para creación de filtros persona-
lizados. Ejemplos y presentación con retoque y preparación final. Evaluación de 
resultados.

NIHAO, ZHONGGUO. (HOLA CHINA). 

DIRECTORA ACADÉMICA: D. Antonio R. Raigón Rodríguez 
PONENTES: Nianjiao Wang

PROGRAMA ACADÉMICO:
Conocimiento sobre China: Confucio, vestido tradicional.
Número, hora y fecha. Las fiestas tradicionales. Lugares e ir de compra.
Tomar algo y comer en los restaurantes. Unas recetas de los platos chinos más cono-
cidos. Transporte y viaje. Ideología del budismo, templos.

LA CONSERVACIÓN DE FRUTAS Y HORTALIZAS: 
TEORÍA Y PRÁCTICA. 

DIRECTOR/A ACADÉMICO/A: D. Luis Manuel Medina Canalejo. 
PONENTES: D. Luis M. Medina Canalejo, y Dª  Carmen Mª Mata Anguiano.

PROGRAMA ACADÉMICO:
Las materias primas.
Riesgos sanitarios en frutas, hortalizas y conservas.
Vegetales mínimamente procesados: Los productos de IV Gama
La Conservación de frutas y hortalizas mediante calor: La Apertización.
Tecnología de elaboración de encurtidos vegetales.
Tecnología de elaboración de mermeladas y confituras.
Conservas seguras: requisitos higiénico- sanitarios.
Taller de Conservas.
Taller de Encurtidos.
La Investigación en el Sector Agroalimentario. Frutas y Hortalizas.
Introducción a la evaluación sensorial: La cata de alimentos.
Cata dirigida de los productos elaborados.

CURSOS EN HORARIO DE MAÑANA

PREVENCIÓN DE RIESGOS Y SALUD LABORAL. 
DIRECTORA ACADÉMICA:

DIRECTOR ACADÉMICO: D. Manuel Vaquero Abellán.
PONENTES: D. Pedro Gómez. D. Antonio Cubero. D. Cristóbal Alférez. D. Fran-
cisco Torralbo. D. Manuel Vaquero. D. Fernando Palomares. D. Manuel Poblete. 
D. Fernando Chacón. D. Pablo López. D. Bernardo Badajoz..

PROGRAMA ACADÉMICO:
Criterios Legales. Recursos higiénicos. Riesgos Ergonómicos.
Prevención de incendios. Vigilancia de salud. Riesgos en laboratorios.
Instalaciones contra incendios y Planes de autoprotección.
Prácticas en Prevención de Incendios. Prácticas Primeros Auxilios.

PROFESSIONAL ENGLISH IN USE 

DIRECTORA ACADÉMICA: D. Antonio R. Raigón Rodríguez 
PONENTES:  Doña Mª Elena Gómez Parra y Doña Marta Villodres Bellido

PROGRAMA ACADÉMICO:
Business presentations. English humour for Monday. Business English Language. 
Using Internet resources. Useful writing tasks. Discussions and debates.

INICIACIÓN A LA CATA EN PRODUCTOS TRADICIO-
NALES: PRODUCTOS CÁRNICOS, LÁCTEOS Y VINOS. 

DIRECTOR/A ACADÉMICO/A: D. Luis Manuel Medina Canalejo y D. Fernando 
Pérez Camacho
PONENTES: D. Luis M. Medina Canalejo, Dª. Carmen Mª Mata Anguiano.

PROGRAMA ACADÉMICO:
Introducción a la evaluación sensorial. Las pruebas sensoriales.
Prácticas de evaluación sensorial. Productos lácteos y Tecnología de elaboración. 
Tecnología de elaboración de los productos cárnicos.
Prácticas de evaluación sensorial. Implicaciones sanitarias de los productos cárni-
cos. Visita a industria del sector cárnico de Fuente Obejuna.
El vino: La vid y el vino en la historia. La maduración de la uva y sus componen-
tes. Elaboración. Tipos.Composición de los vinos y sus características gustativas. 
La cata: definiciones y realización. Las fases de la cata.

ACTIVIDADES FÍSICO- DEPORTIVAS PARA 
LA CREACIÓN, OCIO Y TIEMPO LIBRE. 

DIRECTOR ACADÉMICO: D. Manuel Guillén del Castillo.
PONENTES: D. David Jiménez, D. Javier Poveda, Dª Marta Domínguez Escribano, 
D. Francisco Llorente, D. Luis Manuel Martínez, D. Juan de Dios Benítez Sillero, 
D. Fernando Carmona, D. Clemente Pozuelo, D. Pablo Ruiz, D. Enrique Muñoz 
Herrea. 

PROGRAMA ACADÉMICO:
Bases Biológicas y Fisiológicas de la Actividad Física y el Deporte.
Didáctica y Evaluación en Educación Física y Deportes.
Deportes adaptados para la Recreación y Tiempo libre
Gimnasia Rítmicas y Acrobacias para la Recreación y el Tiempo Libre.
Baloncesto para la Recreación y Tiempo Libre.

				     		   

Matrícula  y Alojamiento

Los interesados en matricularse en la Universidad 
de Verano CORDVBA, deberán hacerlo a través de 
Internet en la página web: www.uco.es/estudios/sep/
inscripción o bien en el Área de Desarrollo del Ayun-
tamiento de Fuente Obejuna.
Los alumnos de la UCO con expediente abierto, pueden 
acceder directamente utilizando su usuario y contraseña 
de correo electrónico. En el resto de los casos (personas 
ajenas a la UCO o antiguos alumnos que no disponen de 
cuenta) se seguirá el proceso de registro que se indica 
en el citado enlace.
Una vez finalizada la matrícula, el sistema expedirá un 
documento de solicitud de matrícula y una liquidación 
para que se efectúe el ingreso bancario en el Banco 
Santander Central Hispano. La Solicitud de Matrícula 
deberá de remitirla debidamente cumplimentada y fir-
mada por una de estas cuatro formas:

• Vía email: corduba@uco.es
• Vía Fax: 957 21 26 71
• Correo Ordinario: 
	 Universidad de Verano CORDVBA
	 Rectorado de la Universidad de Córdoba
	 Avda. Medina Azahara, s/n
	 14.071 CÓRDOBA
• Entrega directa en Ayuntamiento de Fuente Obejuna. 
Área de Desarrollo

La reserva del alojamiento y manutención debe reali-
zarla en el Ayuntamiento de Fuente Obejuna. Una vez 
comprobado que dispone de plaza libre deberá realizar 
el pago en efectivo del alojamiento y manutención, en 
la Secretaría de los Seminarios “Fons Mellaria”. 
La adjudicación de plazas, tanto en los cursos como 
en las casas rurales, se realizará por riguroso orden de 
inscripción, entendiéndose no formalizada la adjudica-
ción de plazas hasta que no se efectúe el pago corres-
pondiente.
No se tendrá derecho a devolución de tasas de matricu-
lación si la anulación se efectúa después del 3 de julio. 


