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OBJETIVOS

En el &mbito del mundo de las 26es necesario conocer los diferentes campos en la
obtencién de aceites de oliva, dentro del &rea profesional aceites y grasas. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para el trasiego y
almacenamiento de aceites de oliva.

CONTENIDOS

1. MODULO 1. TRASIEGO Y ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA UNIDAD
DIDACTICA 1. ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA.

e Caracteristicas de los depdésitos. Materiales de fabricacion, tipos y elementos
auxiliares.

e Ubicacion de depésitos. Disefio

e Superficies de la bodega.

e Oxidacién de aceites de oliva y otros defectos. Caracteristicas fundamentales y
factores.

e Caracteristicas de una bodega.

e Documentacion y registros en bodega.

¢ Clasificacion de los aceites de oliva

UNIDAD DIDACTICA 2. DETERMINACION DE LA CALIDAD DE ACEITES DE OLIVA.

e Normativa que regula la calidad de los aceites de oliva.

¢ Criterios de calidad.

e Fundamentos y metodologia de los controles basicos. (Acidez, indice de peroxidos,
Absorbancia en UV, ceras, humedad y materias volatiles e impurezas).

e Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos.

UNIDAD DIDACTICA 3. CARACTERISTICAS DE ACONDICIONAMIENTO DE LA
BODEGA.
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e Iluminacion.
e Temperatura
¢ Disefo de suelos, paredes
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