
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Cata de aceite 

www.audiolis.com 



 

 

 

 
 
 
 

Curso de 
Cata de aceite  
 
 

Familia 
profesional 

Hostelería y Turismo 

 
Horas 

 
 
20 horas  

 
 

Modalidad 

 
 
 
 
Online  
 

 
 

 
      

  

 
 
 
 
 
 

 
 
 

Programa 
Formativo 

 

FORMACIÓN PROGRAMADA PARA EMPRESAS 



 

 

 

 
 
Descripción del curso de  
Cata de aceite 
 
 

Objetivos del 
curso 

• Describir las diferentes características organolépticas 
de los productos selectos catados, empleando el 
vocabulario específico respectivo. 

• Analizar cartas de productos selectos propios de 
sumillería, identificando sus principales 
características. 

• Estimar posibles precios de ofertas de productos 
selectos propios de sumillería, considerando los 
objetivos del establecimiento.     

 
Programa 
formativo 

 
 

1 Los tipos de aceites comestibles           
                                                                                                                                                                       
2. Clasificación comercial de los aceites de oliva   
                                                                                                                                                
3. El aceite de oliva virgen extra                                                                                                                                                                                   

• Composición del aceite de oliva virgen 
extra                                                                                                                                                   

• Elaboración del aceite de oliva virgen 
extra                                                                                                                                                

• Ciclo de vida de los aceites                                                                                                                                                                                

• Factores de calidad del aceite de oliva virgen extra 
                                                                                                                                             
4. Aceites españoles con denominación de origen 
protegida   
                                                                                                                             
5. Análisis sensorial de 
aceites                                                                                                                                                                                

• Cata de aceites nacionales e internacionales                                                                                                                                                   
 
6. Los aceites de oliva virgen extra en restauración                                                                                                                                          
 
7. La carta de aceites de oliva virgen extra                                                                                                                                                               

• Las cartas digitales 

• Gestión de la carta                                                                                                                                                                                              

• Métodos de fijación de precios de los aceites de oliva 
virgen extra 

 
 
 

 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Ventajas de la 
formación 

continua 
bonificada  

 

01MEJORES RESULTADOS 
Incremento de los resultados económicos de la 
empresa fruto de la mejora y el reciclaje 
profesional de sus empleados. 

02 PRODUCTIVIDAD 
Aumenta la productividad de sus empleados. 

 

03 SIN COSTES 
Formación de calidad sin coste para la empresa 
ni para el trabajador. 

 

04 CLIMA LABORAL 
Mejora el clima laboral al sentirse los empleados 
mejor valorados por la empresa. 

 

05 COMPROMISO 
Mejora la imagen de la empresa y aumenta la 
motivación y el compromiso de los empleados. 

 

Más formación 
Mejores emplead@s 
Mayores resultados 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Características 
de nuestros 

cursos online 
 

APOYO CONTINUO 
Formación impartida por expertos en la materia y 
seguimiento y apoyo continuo. 

CAMPUS VIRTUAL 
Permite al alumnado conectarse sin limitaciones 
horarias ni lugar de impartición. 

 

CONTENIDOS INTERACTIVOS 
Diseñados para conseguir un avance progresivo 
y motivante para el alumnado. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


