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PROGRAMACIÓN
Teoría.
Tema 1. Proceso de elaboración del aceite de oliva 
virgen (1 horas)
Tema 2. Clasificación de los aceites de oliva 
(0.5 hora)
Tema 3. Introducción al análisis sensorial 
(1 hora)
Tema 4. Atributos positivos y negativos en el aceite de 
oliva virgen. (1,5 horas)
Tema 5. Método guía de la cata (1,5 horas)
Tema 6. Normativa y legislación (0.5 hora)
Tema 7. Variedades de aceitunas españolas 
(0.5 hora)
Tema 8. El aceite de oliva virgen y salud. 
(0.5 hora)

Práctica.
Tema 1.  2 horas.

Cata de un aceite virgen extra en copa (20 min)
Cata de un aceite virgen en copa (20 min)
Cata de un aceite lampante en copa (20 min)
Reconocimiento y familiarización con los patrones en 

material desechable (1 hora)
Tema 2.  3 horas.

Reconocimiento de defectos a distintas intensidades 
(1 hora)

Ordenación de defectos por intensidad (1 hora)
Cata de aceites de las tres categorías (1 hora)

Tema 3.  4 horas
Pruebas triangulares de reconocimiento de distintos 

atributos  (1 hora)
Pruebas pareadas (1 hora)
Cata de aceites de las tres categorías (2 horas)

Tema 4.  4 horas
Concurso de aceites vírgenes extra (2 horas)
Cata de monovarietales (1 hora)
Cata de aceites de las tres categorías (1 hora)

OBJETIVOS

Personal técnico de almazaras y del sector de la restauración rural.

NORMATIVA

Orden de 21 de diciembre de 2010, de la Consejería de Agricultura y Agua, por la que se regulan 
las homologaciones de acciones formativas en materia agroalimentaria, medioambiental y de 
la pesca. (BORM 296 de 24/12/2010).

DESTINATARIOS

Con este curso se pretende dar a 
conocer los distintos tipos de aceites 
de oliva, los atributos positivos y 
negativos del aceite, por qué utilizar una 
variedad u otra de aceituna va dar como 
resultado unos matices de cata diferentes a 
otra variedad. Cómo los distintos métodos de 
elaboración del aceite influyen en sus 
características sensoriales. 
El terreno, ubicación, forma y fecha de recolección son 
fundamentales para los resultados finales, todo ello 
con casos prácticos y haciendo catas reales tanto de 
aceites defectuosos como aceites excepcionales, de 
diferentes variedades de aceitunas. También se 
valorará las posibilidades del oleoturismo como 
actividad generadora de riqueza. 




