HOJA DE VALORACION DE LA CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN

TABLA DE PUNTUACION

Intensidad de la percepcion*
0 1 2 3 4 5 Defectos Caracteristicas Evaluacion global: puntos
Frutado de aceituna (madura o verde) (1).... 9
Ninguno Frutado de aceitunas y 8
Manzana .........ccooiiiiiiii e otros frutos fresos 7
Otra(s) fruta(s) madura(s) .......ccoevevriinnenens
Verde (hoja, hierba) ...........c.ccceviiiiiiiinnnns
Leves y casi Frutado apagado
AMArgo .....coovniiiiiiii imperceptibles de cualquier tipo 6
Picante .......c.cooviiiiiiiii e
DUICE ...
Perceptibles Frutado algo defectuoso, 5
Otro(s) atributo(s) tolerable(s) ..................... olores y sabores anémalos
SCUAIES)? e
Agrio/Avinado/Avinagrado/Acido (1) ........... Notables en el Claramente defectuoso,
limite de olores y sabores 4
Basto ..oeiniiii e aceptacion desagradables
MetaliCo ...oneniiii s
Moho /Humedad ..........c.ccooviiiiiiiiiiiiienn,
Grandes y/o graves Olores y sabores 3
Borras / Turbios ..........cccooiiiiiiiiiiiiiiiieene, claramente totalmente inadmisibles 2
perceptibles para el consumo 1
Atrojado .......cccviiiiiiiii
2 1o o] I o OBSERVACIONES ..ot era s s s s e s s s s s s s s s e ranrnr s e nnens
NOMBRE DEL CATADOR .....cuiiiiiiiiiiieiecrr e e rm e s e s s s s e sm e s e san e s e nnns
Otro(s) atributo(s) intolerable(s) .................. CLAVE DE LAMUESTRA ..ot e st s s s s s e s s s e e e e s
=0 o
GCUAl(eS)? ..o

(1) Tachese lo que no proceda / * Intensidad de la percepcion: 0 Ausencia total,1 Casi imperceptible, 2 Ligera, 3 Media, 4 Grande, 5 Extrema.
Es obligatorio indicar la ausencia de la nota sensorial marcando una X en la casilla correspondiente.



