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APARTADOS
I) Propósitos de la unidad curricular

La apreciación sensorial del aceite de oliva aporta herramientas para que los egresados

puedan evaluar las características organolépticas utilizando los sentidos del gusto, el olfato y

la vista. El desarrollo de las competencias del módulo de esta manera se asocian a la

incorporación de bases y fundamentos, como primera aproximación para desarrollar técnicas

específicas que determinen la calidad, el sabor, el aroma y otros atributos del aceite de oliva.

II) Resultados de aprendizaje

1. Identifica los estándares de calidad del aceite de oliva virgen e integra elementos de la

reglamentación que requiere el producto para desarrollar prácticas de apreciación en

los servicios asociados, atendiendo aspectos sensoriales y fisicoquímicos.

2. Experimenta en la formación de panel de cata de aceite de oliva virgen para gestionar

experiencias novedosas en servicios olivogastronómicos de calidad y eventos de

certificación, descripción y concurso.

3. Evalúa las variedades y perfiles del aceite oliva según la región geográfica y su

recorrido histórico para analizar y comparar sus características y propiedades.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular:

1. Calidad del aceite de oliva virgen y su reglamentación.

2. Formación de panel de cata de aceite de oliva virgen.

3. Variedades y perfiles del aceite de oliva.

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1.1 Concepto de calidad.

1.2  Normativa del Codex Alimentarius.

1.3  Normativa del Consejo Oleícola Internacional (COI).

1.4  Normativa de la Unión Europea.



1.5  Definición de aceite de oliva virgen.

1.6  Clasificación de los aceites.

1.7  Composición del aceite de oliva.

1.8  Determinación de calidad de aceite de oliva virgen: sensorial y fisicoquímica.

2.1  Definición de panel de cata.

2.2  Normas de actuación de jueces sensoriales.

2.3  Local de degustación.

2.4  Presentación de muestra.

2.5 Protocolo de cata.

2.6 Tipos de cata: cata de certificación, descriptiva y de concurso.

2.7 Formación de un panel de cata de aceite de oliva.

3.1 Geografía e historia del aceite de oliva.

3.2 Aceite de oliva en Grecia.

3.3 Aceite de oliva en España.

3.4 Aceite de oliva en Italia.

3.5 Aceite de oliva en Latinoamérica.

3.6 Aceite de oliva en Uruguay.



V) Orientaciones pedagógicas

Es de interés que los docentes consideren los elementos enunciados en el Marco Curricular

Terciario, el uso de metodologías afines y se establezcan pautas coordinadas con unidades

curriculares del módulo, para promover el desarrollo de las competencias.

Es de importancia el desarrollo de las actividades y metodologías activas que se implementen

en el curso se orienten a la adquisición de herramientas analíticas, con criterios para la

apreciación del aceite de oliva asociado con: frutadoz, amargo, picante, equilibrio,

complejidad, persistencia y otros atributos sensoriales. La apreciación sensorial es crucial en

la industria del aceite de oliva para determinar la calidad del producto y su clasificación según

estándares internacionales como los establecidos por el Consejo Oleícola Internacional (COI)

o las regulaciones locales. Será entonces de interés que el docente aborde la normativa y

parámetros de calidad como herramientas de alta utilidad para los egresados de la carrera.

Para la evaluación de la unidad curricular se recomienda el uso de rúbricas que permitan

evidenciar los niveles de desarrollo de las competencias enunciadas en la guía programática y

los criterios para la apreciación sensorial en aceite de oliva.
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