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APARTADOS

1) Propositos de la unidad curricular

La apreciacion sensorial del aceite de oliva aporta herramientas para que los egresados
puedan evaluar |as caracteristicas organolépticas utilizando los sentidos del gusto, € olfato y
la vista. El desarrollo de las competencias del modulo de esta manera se asocian a la
incorporacion de bases y fundamentos, como primera aproximacion para desarrollar técnicas

especificas que determinen la calidad, el sabor, € aromay otros atributos del aceite de oliva.

I1) Resultados de aprendizaje

1. ldentificalos estandares de calidad del aceite de oliva virgen e integra elementos de la
reglamentacion que requiere €l producto para desarrollar préacticas de apreciacion en
los servicios asociados, atendiendo aspectos sensoriales y fisicoquimicos.

2. Experimenta en laformacion de panel de cata de aceite de oliva virgen para gestionar
experiencias novedosas en servicios olivogastrondmicos de calidad y eventos de

certificacion, descripcion y concurso.

3. Evalda las variedades y perfiles del aceite oliva segin la region geogréfica y su

recorrido histérico paraanalizar y comparar sus caracteristicas y propiedades.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular:
1. Cdidad del aceite de olivavirgen y su reglamentacion.
2. Formacién de panel de cata de aceite de oliva virgen.
3. Variedadesy perfiles del aceite de oliva.

1) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.1 Concepto de calidad.

1.2 Normativadel Codex Alimentarius.

1.3 Normativa del Consgjo Oleicola Internacional (COI).
1.4 Normativade la Union Europea.



1.5 Definicion de aceite de olivavirgen.

1.6 Clasificacion delos aceites.

1.7 Composicion del aceite de oliva.

1.8 Determinacién de calidad de aceite de oliva virgen: sensorial y fisicoquimica.

2.1 Definicion de panel de cata.

2.2 Normas de actuacion de jueces sensoriales.

2.3 Local de degustacion.

2.4 Presentacion de muestra.

2.5 Protocol o de cata.

2.6 Tipos de cata: cata de certificacion, descriptivay de concurso.
2.7 Formacion de un panel de cata de aceite de oliva.

3.1 Geografia e historia del aceite de oliva.
3.2 Aceitede olivaen Grecia.

3.3 Acelite de oliva en Espania.

3.4 Aceitededlivaen Italia

3.5 Aceite de oliva en Latinoameérica.

3.6 Aceite de oliva en Uruguay.



V) Orientaciones pedagogicas

Es de interés que los docentes consideren los elementos enunciados en e Marco Curricular
Terciario, € uso de metodologias afines y se establezcan pautas coordinadas con unidades
curriculares del médulo, para promover e desarrollo de las competencias.

Es de importancia el desarrollo de las actividades y metodologias activas que se implementen
en e curso se orienten a la adquisicion de herramientas anadliticas, con criterios para la
apreciacion del aceite de oliva asociado con: frutadoz, amargo, picante, equilibrio,
complgjidad, persistencia y otros atributos sensoriales. La apreciacion sensorial es crucia en
laindustriadel aceite de oliva para determinar la calidad del producto y su clasificacion segun
estandares internacionales como |os establecidos por € Consgo Oleicola Internaciona (COI)
o las regulaciones locales. Sera entonces de interés que e docente aborde la normativa y
pardmetros de calidad como herramientas de alta utilidad paralos egresados de la carrera.

Para la evaluacion de la unidad curricular se recomienda € uso de rabricas que permitan
evidenciar los niveles de desarrollo de las competencias enunciadas en la guia programatica y

los criterios parala apreciacion sensoria en aceite de oliva
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