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OBJETIVOS

En el ambito de 26, es necesario conocer los diferentes campos de la elaboracién de aceites
de oliva, dentro del area profesional aceites y grasas. Asi, con el presente curso se pretende
aportar los conocimientos necesarios para gestionar una unidad o seccién en la industria de
aceites y grasas, programando, preparando y supervisando los recursos materiales y
humanos disponibles, asi como los trabajos necesarios para alcanzar los objetivos fijados en
los planes de produccién, calidad y proteccion ambiental.

CONTENIDOS

Unidad 1. Extraccién de aceites de oliva virgenes

¢ El olivo: Variedad y medio, cuidados culturales, control fitosanitario y recoleccion.

e Transporte: Operaciones previas, recepcion, limpieza y lavado del fruto, pesada y toma
de muestras, almacenamiento del fruto.

¢ Preparacion de la pasta: Molienda y batido.

e Separacion de fases: Por presion, separacion parcial, por centrifugacion; dos y tres
fases.

¢ Almacenamiento del aceite. Filtracion, trasiegos y envasado. Tipos y caracteristicas:
Control de la almazara, controles visuales y controles analiticos

¢ Eliminacion y aprovechamiento de los subproductos.

¢ La centrifugacién en la extraccién del aceite de oliva: Teoria de la centrifugacion,
descripcion del decanter y funcionamiento, eficacia del decanter.

e Comparacion de los sistemas continuos de dos y tres fases: Ventajas, inconvenientes y
calidad del aceite.

¢ Alteraciones y defectos de los aceites de oliva.

e Categorias de los aceites de oliva.

Paginal/3



Unidad 2. Extraccion de los aceites de orujo de oliva

Obtencién de aceite de orujo de oliva crudo.

Obtencién de aceite de orujo de oliva refinado.

Obtencién de aceite de orujo de oliva.

Métodos de extraccion fisica y 36 en los aceites de orujo.

Métodos de refinado en los aceite de orujo de oliva refinado.

Categorias y caracteristicas de los aceite de orujo de oliva.

Las técnicas de centrifugacion, deshidratacion y refinado en la obtencion de aceite de
orujo de oliva.

Unidad didactica 3. Proceso de refinado de los aceites de oliva virgenes y otros

Refinado de aceites

Necesidad del tratamiento de aceites y grasas comestibles.

Sistemas de refinado.

Diagrama del proceso.

Deslecitinacion de los aceites.

Depuracion de los aceites: eliminacién de impurezas soélidas y desgomado.
Neutralizacién o desacidificacion: fundamentos.

Neutralizacion 36.

Neutralizacion fisica.

Decoloracion: Objetivos, procedimientos de decoloracion y factores que influyen en la
accion decolorante.

Desodorizacién: fundamento, condiciones del proceso y sistemas y equipos.
Operaciones complementarias: winterizacion. Filtracion y envasado.

Plantas refinadoras.

Unidad didactica 4. Almacenamiento de aceites de oliva

Condiciones ambientales de la sala de almacenamiento en la almazara,
orujeras y/o refinerias (bodega).

Caracteristicas de los depdsitos de almacenamiento de aceites de oliva.
Requisitos y condiciones de manipulacién en el almaceén.

Clasificacion y composicion de lotes en el almacén.

La trazabilidad en la conservacién de los aceites de oliva.

Unidad didéactica 5. Envasado de aceites de oliva

Condiciones ambientales de la sala de envasado de la almazara, orujera,
refineria y/o envasadoras de aceites de oliva.

Caracteristicas de los depoésitos nodriza para envasado.

Requisitos y condiciones de manipulacion en la sala de envasado.
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e Composicion de lotes de envasado y control estadistico de pesos.

Unidad didactica 6. Salud laboral en la elaboracién de aceites de oliva

e Condiciones de trabajo y seguridad.

e Factores de riesgo: Medidas de proteccién y prevencion. Primeros auxilios.

e Seguridad y Salud Laboral en la industria de los aceites de oliva.

¢ Disposiciones minimas de Seguridad Y Salud en los Lugares de Trabajo.

¢ Disposiciones minimas en materia de sefalizacion de seguridad y salud en el trabajo.

¢ Disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la utilizacion por los
trabajadores de equipos de proteccion individual.

¢ Planes de emergencia.

Unidad didactica 7. Manejo y control de instalaciones y servidores auxiliares en
industrias de los

ACEITES DE OLIVA. ALMAZARAS, ORUJERAS, REFINERIAS Y ENVASADORAS.
Produccion de calor.

Produccion de aire.

Tratamiento y conduccion de agua.

Transmisién de potencia mecénica.

Distribucién y utilizacion de energia eléctrica
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