@'ﬁﬁrﬁfElTE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

Modalidad: curso e-learning Duracién: 20 horas

Categorias: Agraria

OBJETIVOS

Conocer y distinguir las diferentes variedades de aceite de oliva virgen (AOVE) a través del
andlisis sensorial, pruebas organolépticas y pruebas de un panel test.

CONTENIDOS

UD1. Diferenciacién de los distintos aceites de oliva virgen extra (AOVE). 1.1. Definicidn de
andlisis sensorial. 1.2. Aplicaciones del analisis sensorial. 1.3. Protocolo de cata. UD?2.
Valoracién organoléptica del aceite de oliva virgen extra (AOVE).

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




criteria

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




