GRUPO
SIGMA PROGRAMA FORMATIVO

www sigmaformacion com

OBTENCION DE ACEITES DE OLIVA VIRGENES

Codigo: UFr1084 Duracidn: 56h

Objetivos:

— Aplicar las técnicas de preparacion de las materias primas, operando con
seguridad los equipos necesarios para conseguir la calidad requerida en Ia
almazara.

— Realizar operaciones de preparacién y mantenimiento de primer nivel de
los equipos de produccidon de una almazara, para la elaboracion de aceites
de oliva virgenes, ldentificando las infraestructuras y las etapas de
procesado.

— Realizar las operaciones de procesado del aceite de oliva en la almazara,
operando desde paneles centrales, para asegurar la calidad del producto
final, segln instrucciones recibidas.

— Desarrollar los métodos de analisis adecuados para comprobar los
resultados de las muestras tomadas durante el proceso productivo de la
almazara.

— Aplicar las medidas de proteccidon necesarias para garantizar la
seguridad durante el proceso productivo en la almazara.

— Identificar que las etapas de buena gestidén de los residuos y vertidos

generados en la actividad de la almazara, se realiza de acuerdo con la
normativa ambiental.
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Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION DE ACEITUNA.
Identificacion de las variedades de aceitunas.

Clasificacion de las principales materias primas utilizadas en la almazara.
Caracteristicas fisicas y quimicas de las materias primas de la almazara.

Defectos higiénico-sanitarios de las aceitunas y demas materias primas.

Medidas correctivas cuando la materia prima no cumpla con las
especificaciones establecidas en la almazara.

Recepcidn y seleccion de la aceituna.
Limpieza del fruto.

Lavado del fruto.

Despalillado

Pesado y toma de muestras.
Almacenamiento y regulacién de la aceituna.

Deteccidn de riesgos quimicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESAMIENTO DE LA ACEITUNA.

Maquinaria utilizada en el procesamiento de aceitunas, descripcion vy
caracteristicas.

Mantenimiento y regulacion de equipos de la almazara.
Almazaras caracteristicas y situacion de equipos.

Procesos de elaboracion de aceites de oliva virgenes: Concepto, tipos y
caracteristicas.

Molienda. Objetivos y factores. Tipos de molinos. Caracteristicas
Batido. Tipos y caracteristicas. Objetivos y factores. Tipos de batidoras.

Preparacion de la pasta. Caracteristicas de la pasta. Pastas dificiles.
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Extraccidn parcial.

Extraccidn por presién mediante sistema de prensas.
Centrifugacion horizontal en dos fases.
Centrifugacion horizontal en tres fases.
Centrifugacion vertical.

Decantacion.

Tratamientos finales del aceite antes de su almacenamiento vy
conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 3. INFLUENCIA DE LOS METODOS DE
PROCESAMIENTO EN LA CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN.

Clasificacion de los aceites de oliva.

Normativa especifica relacionada con el uso de aditivos coadyuvantes
tecnoldgicos y productos auxiliares.

Funciones tecnoldgicas de aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares.
Tipos. Dosis. Modo de empleo.

Eliminacidon de coadyuvantes y productos auxiliares.

Medidas de seguridad en el empleo de aditivos, coadyuvantes
tecnoldgicos y productos auxiliares.

Utilizacidn de coadyuvantes en la extraccidon de aceites de oliva virgenes.
Acondicionamiento final del aceite.

Subproductos del procesado de la aceituna.

Control de Calidad del aceite de oliva virgen.

Desviaciones. Medidas correctivas.

Relacién de las caracteristicas del producto final con su proceso de
elaboracion.
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UNIDAD DIDACTICA 4. DESARROLLO DE LOS METODOS FisSICOS Y
QUIMICOS DE LOS CONTROLES BASICOS EN LA ALMAZARA.

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

Equipos e instrumentacidn bdsica para anadlisis de procesos de las
almazaras.

Métodos y procedimientos de muestreo.

Andlisis basicos en el control del proceso de elaboracidn de los aceites de
oliva virgenes.

Controles basicos. Andlisis de aceitunas (humedad, grasa total vy
rendimiento industrial).

Controles basicos. Analisis de aceites (humedad, acidez, perdxidos,
absorbancia en UV, impurezas y demas parametros basicos).

Controles basicos. Analisis de orujos y alperujos (humedad, materia seca y
grasa total).

Fundamentos y metodologia de los controles basicos.(Acidez, indice de
peroxidos, K270, humedad y materias volatiles e impurezas)

Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos.

Registro de resultados que aseguran la trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD Y SALUD LABORAL EN LA ALMAZARA.
Condiciones de trabajo y seguridad en |la almazara.

Factores de riesgo en la almazara: Medidas de proteccion y prevencion.
Primeros auxilios en almazaras.

Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos laborales en la
toma de muestras y en la realizacion de los ensayos en las almazaras.

Importancia del orden, rigor y limpieza en las almazaras.
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UNIDAD DIDACTICA 6. PROCESOS DE GESTION DE RESIDUOS Y
SUBPRODUCTOS EN LA ALMAZARA.

Depuracién aerobia/anaerobia.

Requisitos reglamentarios

Indicadores ambientales.

Evaporacion natural forzada.

Clasificacion de los principales productos finales.

Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos finales.
Subproductos de la almazara.

Tratamiento de los subproductos de almazara: El orujo y alperujo.
Caracteristicas, tipos y aplicaciones.

Segunda centrifugacion. Extraccidon del aceite de orujo.

El alpechin.
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