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Esta microcredencial responde a la necesidad del sector oleicola de formar profesionales
capaces de evaluar y garantizar la calidad del aceite de oliva, tanto desde el punto de vista
guimico como sensorial. Con esta formacidn, los participantes adquirirdn los conocimientos y
habilidades necesarias para. supervisar la calidad a lo largo del proceso productivo, realizar
catas y andlisis sensoriales fiables, interpretar los resultados de andlisis fisicos y quimicos,
conocer las categorias comerciales y certificaciones oficiales y aplicar procedimientos de
muestreo representativo.

Ficha Técnica

Destacable:

Programa subvencionado

Precio final con la subvencién del Plan Microcred: 225

Precio original del programa: 505

Estos estudios estdn financiados con fondos publicos mediante una subvencién de hasta el
70% del coste directo del programa formativo. Estdn dirigidos a personas residentes con
edades comprendidas entre los 25 y los 64 anos.

Matricula y criterios de prioridad

La matricula se aceptardpor orden de inscripcion, hasta completar las plazas disponibles.
Para garantizar la méxima adecuacién al perfil del curso, se aplicardn los siguientes criterios
de prioridad:

Critferios de prioridad

¢ Pertenencia al sector oleicola: se priorizardn las personas vinculadas profesionalmente
al sector del aceite.

« Inscripciéon completa en las cuatro microcredenciales de aceite: consulta el
apartado Cursos asociados para ver el detalle de cada microcredencial.

* Una matricula por empresa: cada empresa solo puede inscribir a una persona. Es
necesario especificar el nombre de la empresa en el apartado Observaciones del
formulario de inscripcién.

Orden de admisién
Entre las personas que cumplan los criterios anteriores, el orden de admisién se determinard
segln el momento en que se haya completado todo el proceso de inscripcion, es decir:

¢ Cuando la persona se haya inscrito en las cuatro microcredenciales, y
¢ Haya enviado toda la documentaciéon requerida por el equipo de Gestidon Académica
del CFP.

Dirigido a:

Dirigido a profesionales del sector oleicola que deben evaluar y garantizar la calidad del
aceite de oliva desde la perspectiva quimica y sensorial, a lo largo del proceso productivo y
en la postelaboracién.



Responsables de calidad y seguridad alimentaria (APPCC), trazabilidad y control
documental.

Técnicos de laboratorio y de control de calidad fisicoquimico.

Personal de panel de cata, técnicos de andlisis sensorial y de clasificacién de aceites.
Jefes y técnicos de almazaras, cooperativas y envasadoras con funciones de
supervisidn de calidad, muestreo y clasificacién comercial.

Profesionales que gestionan categorias comerciales, certificaciones oficiales y la
coherencia entre propiedades organolépticas y normativa vigente.

Criterios de seleccién:
Curriculum Vitae

Cédigo:
MCONQOLIQ-A1-2026-1

Titulo al que da derecho:
Certificado de aprovechamiento

Objetivos:

Evaluar la calidad quimica del aceite de oliva aplicando los pardmetros fisicoquimicos
obligatorios y complementarios, interpretando los resultados segln la normativa
vigente.

Aplicar técnicas de muestreo representativo de depdsitos, camiones y lotes envasados,
gestionando correctamente la variabilidad analitica y garantizando la trazabilidad.
Realizar andilisis sensoriales del aceite, identificando atributos organolépticos positivos y
defectos, interpretando fichas de cata y utilizando protocolos fiables para la
clasificacién y control de calidad.

Conocer y aplicar técnicas de andlisis quimico relacionando los resultados con los
atributos sensoriales e identificando posibles alteraciones o adulteraciones.

Integrar la informacién gquimica y sensorial para tomar decisiones de gestién de la
calidad cumpliendo la normativa y garantizando la seguridad alimentaria del producto
final.

Competencias profesionales:

COE1: Supervise food quality: Aprender a supervisar los andlisis quimicos y sensoriales,
verificando procedimientos y resultados.

COE2: Planning and organising: Planificar y organizar las sesiones de cata y andlisis
quimicos para garantizar la fiabilidad y trazabilidad de los resultados.

COT2: Think proactively: Utilizar los andlisis quimicos y sensoriales para anticipar posibles
riesgos que afecten la calidad del aceite.

Cursos asociados:

M1: Produccién, Cosecha y Poscosecha de Olivas
M2: Obtencidén del Aceite de Oliva
M3: Acondicionamiento del Aceite de Oliva y Aseguramiento de su Calidad



https://www.fundacio.urv.cat/produccion_cosecha_y_poscosecha_de_olivas/of_es/CAS/MCOLLOLIQ-A1-2026-1
https://www.fundacio.urv.cat/es/formacion-permanente/oferta/ficha/?pe_codi=MCOBTOLIQ-A1-2026-1
https://www.fundacio.urv.cat/acondicionamiento_del_aceite_de_oliva_y_aseguramiento_de_su_calidad/of_es/CAS/MCONDOLIQ-A1-2026-1

¢ M4: Control de Calidad y Andlisis Sensorial del Aceite de Oliva

Direccién:
Montserrat Mestres Solé

Coordinaciéon académica:
Ricard Boqué Marti

Docentes:

Laura Acena Muhoz

Olga Busto Busto

Maria Angeles Calvo Fandos

Duracién:
375h

Imparticiéon:
presencial

Idiomas en que se imparte:
Espanol, Cataldn

Fechas:
del 18/05/2026 al 22/05/2026

Horario:

Lunes y martes:.de 9a 13 h.yde 15a 18 h.
Miércoles y jueves: de 9 a 13 h.yde 15a 19 h.
Viernes: de 9 a 14 h.

Ubicacioén:
Aula Campus Sescelades y Aula de Cata del Panel de Cata Oficial de Aceites de Oliva
Virgenes de Cataluia (Reus)

Precio:
225

Contacto FURV:
Laura Castelld - laura.castella@fundacio.urv.cat

Teléfono de contacto:

977 779 960

Programa

Médulo: Médulo 4
ECTS: 3,75
Duracioén: 37,5h.

Contenido:


https://www.fundacio.urv.cat/control_de_calidad_y_analisis_sensorial_del_aceite_de_oliva/of_es/CAS/MCONQOLIQ-A1-2026-1
http://www.fundacio.urv.cat/es/formacion-permanente/docentes/ricard-boque-marti
mailto:laura.castella@fundacio.urv.cat

¢ T1: Calidad guimica y sensorial del aceite

¢ T2: Clasificacidn y cerfificaciones oficiales y comerciales de los
aceites

e T3: Andlisis sensorial

¢ T4. Sesidn prdctica de cata

¢ T5: Base quimica de los atributos sensoriales

¢ T6: Pardmetros fisicoquimicos

e T7: Sistemas de muestreo

* T8: Métodos de andlisis quimico

¢ T9: Sesidn prdctica de andlisis en laboratorio

¢ T10: Prueba evaluativa
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