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Gufa del Curso
UF1537 Analisis Sensorial de Aceites y Grasas

Comestibles

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de las industrias alimentarias es necesario conocer los diferentes campos de las

industrias del aceite y grasas comestibles, dentro del drea profesional de aceites y grasas. Asi,
con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para aplicar técnicas
de control analitico y sensorial del proceso de elaboracién de aceite de oliva, de aceites de

semillas y de grasas comestibles.

CONTENIDOS

UNIDAD FORMATIVA 1. ANALISIS SENSORIAL DE ACEITES Y GRASAS
COMESTIBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. TOMA DE MUESTRAS DE ACEITUNAS, ACEITES
DE OLIVA, ACEITES VEGETALES DE SEMILLAS, MARGARINAS Y OTROS
ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES PARA LA CATA.

1. Técnicas de muestreo segun el producto a catar.

2. Sistemas de identificacidn y traslado de muestras.



3.
4.

Conservacién de muestras antes y después de la cata.

Procedimientos oficiales de tomas de muestras para el anélisis organoléptico.

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS SENSORIAL DE LOS ACEITES DE
OLIVA VIRGENES
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Clasificacién de los aceites de oliva segtin el andlisis organoléptico.

Definicién de mediana de los atributos positivos y negativos.

Descripcion de la hoja de perfil de cata de aceites de oliva virgen en vigor.
Normalizacién de una sala de cata, cabina, copa y utensilios.

Descripcion de los sentidos que intervienen en el andlisis sensorial del aceite de oliva
(gusto, olfato y tacto)

Variedades de Aceite de Oliva, reconocimiento organoléptico de cada una de ellas.
Definicidn y reconocimiento de atributos positivos (frutado, picante y amargo) y
negativos del aceite de oliva (avinado, atrojado, rancio, metélico, moho, humedad y

otros)

8. Pruebas de seleccion de catadores.

9. Pruebas de mantenimiento de catadores.

10.
11.

Normativa a seguir antes y durante la cata de aceites de oliva.
Influencia de la recoleccidn, produccién, almacenamiento y envasado, en las

caracteristicas organolépticas del aceite de oliva.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE RESIDUOS Y BUENAS PRACTICAS
EN EL LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL.

A T o

Almacenamiento y gestién de los residuos obtenidos en el laboratorio.
Gestién de los residuos no peligrosos, clasificacién y retirada.

Gestidn de los residuos peligrosos y RAES, clasificacion y retirada.
Limpieza y desinfeccién del laboratorio y del puesto de trabajo.
Seguridad y salud laboral en el laboratorio de anélisis sensorial.

Normas de seguridad en el laboratorio de andlisis sensorial.
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