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Elaboracion de Aceites de Oliva

Duracion: 80 horas
Modalidad: Online
Coste Bonificable: 600 €

Objetivos

En el ambito de Industrias Alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos
de la elaboracion 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 seccion 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 produccion, calidad y
proteccion ambiental.

Temario
UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION DE ACEITES DE OLIVA
UNIDAD DIDACTICA 1. EXTRACCION DE ACEITES DE OLIVA VIRGENES

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

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

3. Preparacién de la pasta: Molienda y batido.

4. Separacién de fases: Por presidn, separacion parcial, por
centrifugacién; dos y tres fases.

5. Almacenamiento del aceite. Filtracidn, trasiegos y envasado. Tipos y
caracteristicas: Control de la almazara, controles visuales y controles
analiticos
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6. Eliminacidon y aprovechamiento de los subproductos.

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

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

9. Alteraciones y defectos de los aceites de oliva.
10. Categorias de los aceites de oliva.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXTRACCION DE LOS ACEITES DE ORUJO DE
OLIVA

1. Obtencién de aceite de orujo de oliva crudo.

2. Obtencion de aceite de orujo de oliva refinado.

3. Obtencion de aceite de orujo de oliva.

4. Métodos de extraccidn fisica y quimica en los aceites de orujo.
5. Métodos de refinado en los aceite de orujo de oliva refinado.
6. Categorias y caracteristicas de los aceite de orujo de oliva.

7. 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

1. Refinado de aceites.
2. Necesidad del tratamiento de aceites y grasas comestibles.
3. Sistemas de refinado.

4. Diagrama del proceso.
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5. Deslecitinacion de los aceites.

6. Depuracion de los aceites: eliminacion de impurezas sélidas y
desgomado.

7. Neutralizacion o desacidificacion: fundamentos.
8. Neutralizacién quimica.
9. Neutralizacion fisica.

10. Decoloracion: Objetivos, procedimientos de decoloracién y factores
gue influyen en la accién decolorante.

11. Desodorizacién: fundamento, condiciones del proceso y sistemas y
equipos.

12. Operaciones complementarias: winterizacion. Filtracion y envasado.
13. Plantas refinadoras.

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA
1. Condiciones ambientales de la sala de almacenamiento en la almazara,
2. orujeras Yy/o refinerias (bodega).
3. Caracteristicas de los depdsitos de almacenamiento de aceites de oliva.
4. Requisitos y condiciones de manipulacién en el almacén.
5. Clasificacion y composicién de lotes en el almacén.
6. La trazabilidad en la conservacion de los aceites de oliva.

UNIDAD DIDACTICA 5. ENVASADO DE ACEITES DE OLIVA

1. Condiciones ambientales de la sala de envasado de la almazara,
orujera,

2. refineria y/o envasadoras de aceites de oliva.

3. Caracteristicas de los depdsitos nodriza para envasado.
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4. Requisitos y condiciones de manipulacion en la sala de envasado.
5. Composicidn de lotes de envasado y control estadistico de pesos.

UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD LABORAL EN LA ELABORACION DE
ACEITES DE OLIVA

1. Condiciones de trabajo y seguridad.

2. Factores de riesgo: Medidas de proteccidon y prevencién. Primeros
auxilios.

3. Seguridad y Salud Laboral en la industria de los aceites de oliva.
4. Disposiciones minimas de Seguridad Y Salud en los Lugares de Trabajo.

5. Disposiciones minimas en materia de sefnalizacién de seguridad y salud
en el trabajo.

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

7. Planes de emergencia.

UNIDAD DIDACTICA 7. MANEJO Y CONTROL DE INSTALACIONES Y
SERVICIOS AUXILIARES EN INDUSTRIAS DE LOS

1. ACEITES DE OLIVA. ALMAZARAS, ORUJERAS, REFINERIAS Y
ENVASADORAS.

2. Produccion de calor.

3. Produccion de aire.

4. Tratamiento y conduccion de agua.
5. Transmision de potencia mecanica.

6. Distribucion y utilizacidon de energia eléctrica
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