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En el ambito de la familia profesional Industrias Alimentarias es necesario conocer los aspectos
fundamentales en Industrias del Aceite y Grasas Comestibles. Asi, con el presente curso del
area profesional Aceites y grasas se pretende aportar los conocimientos necesarios para
conocer los principales aspectos en Industrias del Aceite y Grasas Comestibles.
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Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1.

MODULO 1. GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.
2.
3.

8.

Conceptos basicos.

Partes que la integran.

Actividades logisticas: Plan de aprovisionamiento de productos. Ciclo de aprovisionamiento.
Ciclo de expedicion. Determinacion cualitativa del pedido.

Determinacion cuantitativa del pedido: Sistemas de revisién continua. Sistemas de revisién
periédica. Modelos deterministicos. Modelos probabilisticos.

Previsidon de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con tendencia. Modelos
estacionales. Modelos de regresion.

. Condiciones de presentacién y tramitacién de los pedidos.
. Factores basicos a tener en cuenta en la seleccidn de materias primas, materias auxiliares y

demas materiales.
Calculos practicos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS APLICABLES A LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

N UAEWNE

Planificacion de las necesidades de materiales MRP |.

Planificaciéon de las necesidades de distribuciéon. DRP.

Gestién de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement).

Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones.
Catalogacion de productos y localizacién.

Calculo de costes de almacenamiento.

Evaluacién y catalogacién de suministros.

Registros de entrada y negociacién con el proveedor.
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UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE MERCANCIAS ALIMENTARIAS.

6.

. Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.
. Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios: Proteccién de envios.

Condiciones ambientales. Embalaje en funcién del tipo de transporte. Rotulacién. Simbolos.
Significado. Indicaciones minimas.

. Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las partes.
. Transporte y distribucién internos: Planificacién de rutas. Carga y descarga de mercancias.
. Organizacion de la distribucién interna. Condiciones de circulaciéon y de seguridad. Costo

minimo.
Etiguetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

s WwN e

© 0N

10.

11.

Planificacion.

Divisién del almacén. Zonificacién. Condiciones.

Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

Precauciones en el almacenamiento de productos alimentarios.

Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias (productos de limpieza, subproductos,
residuos, envases y embalajes).

Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacién.

Danos y defectos derivados del almacenamiento.

Distribuciéon y manipulacién de mercancias en almacén. Guias de distribucién interna.
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Flujos y recorridos internos de productos. Optimizaciéon del espacio, del tiempo y del uso de los
productos.

Calculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacién.

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

s wWwN e

Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.

Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes.
Valoracién de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO.
Analisis ABC de productos.

Documentacion del control de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

1.

Conceptos basicos. Partes que la integran.
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Importancia y objetivos.

Concepto de venta: Tipos de venta. Funcién de ventas. Caracteristicas Venta personal.
Estilos de venta y su relacién con la linea de productos alimentarios.

El agente de ventas. Funciones.

Contratos mas frecuentes en la Industria Alimentaria.

Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y LA COMPRAVENTA EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

© o N

10.
11.
12.

ouewWwNE

Conceptos basicos.

Planificacion.

Prospeccién y preparacion.

El proceso de negociacion.

El proceso de compraventa.

La comunicacién en el proceso de negociaciéon y compraventa: Funcién de la comunicacién. El
proceso de comunicacion. El plan de comunicacién. Barreras en la comunicacién. Canales de
comunicacién entre clientes y proveedores.

Desarrollo de la negociaciéon. Técnicas negociadoras.

Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.

Control de los procesos de negociaciéon y compraventa.

Poder de negociacién de los clientes y proveedores. Factores que influyen.

Tipos de clientes y proveedores.

Seleccién de clientes y proveedores.

UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

w N

e

10.

El mercado, sus clases.

. El consumidor/comprador.

Publicidad y promocién: Publicidad y medios publicitarios. Promocién de ventas. Relaciones
publicas.

Publicidad y promocién en el punto de venta.

Técnicas de «merchandising».

Concepto y objetivos de la distribucién.

Canales de distribucién.

El producto y el canal.

Relaciones con los distribuidores.

Asesoramiento en la distribuciéon. Seguimiento del producto postventa.
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11. Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de distribucion y

12.

venta de sus productos.
MODULO 2. ORGANIZACION DE UNA UNIDAD DE PRODUCCION ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA PRODUCTIVA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

® N U A WNE

Sectores. Subsectores y areas productivas en la industria alimentaria.
Tipos de empresas. Tamano.

Situacién actual y previsible de las empresas del sector.

El mercado internacional: Globalizacién y competitividad.

Sistemas productivos en la industria alimentaria.

Estructura organizativa de las industrias alimentarias.

Organizacién empresarial: Areas funcionales y departamentos principales.
Politica y Cultura empresarial en las industrias alimentarias.

UNIDAD DIDACTICA 2. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL DE LA PRODUCCION EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

WooNOUAEWNE

el e
A WN PO

15.

16.
17.
18.

Conceptos basicos sobre planificacién, organizacién y control.

Definiciones, evoluciéon y partes que la integran.

Importancia y objetivos de produccién.

Reparto de competencias y funciones. Mandos, técnicos, especialistas y empleados.
Ritmos de trabajo y control de tiempos.

Programacién de la produccion: Objetivos de la programacion.

Técnicas de programacién: PERT, CPM, ROY.

Terminologia y simbologia en la programacion.

Programacién de la producciéon en un contexto aleatorio. Riesgo e incertidumbre.
Programacién de proyectos segun costes.

. Ordenacion y control de la produccién: Necesidades de informaciéon. Calendario de entradas.
. Necesidades de materias primas, productos y materiales en la linea de produccion.

. Recursos humanos: Clasificacién y métodos de medida.

. Gestidén y direccidon de equipos humanos: Relaciones laborales, asignacién de tareas,

asesoramiento, motivacién y valoracion del personal.

Equipos, maquinaria e instalaciones necesarias en produccién: planificacién, disponibilidad y
control.

Capacidad de trabajo. Areas de trabajo: Puestos y funciones.

Medios y procedimientos de fabricacién en relacién al tipo de producto a elaborar.
Lanzamiento de la produccién. Fases previas y evaluacién de resultados.
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UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

oueWwNE

® ~

Tipos de control.

Confeccion de estadndares.

Medicién de estandares y patrones.

Correccién de errores: Responsabilidades.

Andlisis de errores. Control preventivo.

Elementos, parametros y constantes para elaborar un mantenimiento preventivo de las
maquinas de produccién.

Documentacidn y registros para la ordenacién, gestién y control de la unidad de produccién.

. Control de personal y valoracion del trabajo (métodos).
. Adiestramiento en el puesto de trabajo: Técnicas. Necesidades de formacién. Incentivos e

idoneidad del puesto de trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE COSTOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

NoukwNnPE

Conceptos generales de costos. Costos fijos o generales y costos variables.
Costos de mercancias y equipo. Calculos.

Costos de la mano de obra. Fijos y eventuales.

Costos de produccién y del producto final. Calculos.

Control de costos de produccion.

Identificaciéon de los costos en una unidad de produccion.

Recopilacién y archivo de documentacién de costos de produccién.

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN EL TRABAJO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

w N

N

Riesgos especificos en una unidad de producciéon de la industria alimentaria.

. Auditorias de prevencién de riesgos laborales.

Prevencién de riesgos laborales en la industria alimentaria. Medidas para minimizarlos o
eliminarlos.

Plan de seguridad y salud laboral en una unidad de produccioén.

Planes de mantenimiento preventivo. Construccién del mismo.

Equipos de proteccién individual y planes de emergencia.

Asesoramiento del personal y motivacion sobre riesgos y prevencion.

Documentacién e informacién sobre el personal al cargo en materia de salud laboral.
MODULO 3. GESTION DE LA CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE EN INDUSTRIA ALIMENTARIA
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UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.

2.
3.
4.

Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso. Calidad de Producto. Calidad
de Servicio.

TQM.

El ciclo PDCA.

Mejora continua. Kaizen. 5S.

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

1.

N

N U AW

9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.

Planificaciéon, organizacién y control.

Soporte documental del Sistema de Gestion de Calidad (SGC): Manual de calidad.
Procedimientos de calidad. Certificacidon de los Sistemas de Gestiéon de Calidad.

Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoraciéon obtencién de datos de costes.
Normalizacién, Certificaciéon y Homologacion.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestién medioambiental.

Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espana.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de
calidad. (EFQM).

Principios de la gestion por procesos.

Auditorias internas y externas.

La calidad en las compras.

La calidad en la produccion y los servicios.

La calidad en la logistica y la postventa: reclamaciones de clientes internos y externos.
Evaluacién de la satisfaccién del cliente.

Trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

B wWwNE

Introduccién a la gestion medioambiental.

El medioambiente: evaluacién y situacién actual.

Planificacién, organizacién y control de la gestién medioambiental.

Soporte documental del Sistema de Gestion Medioambiental (SGMA): Determinacién de
aspectos medioambientales. Certificacidon de los SGMA.

. Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad. Valoracién obtencién de

datos de costes.
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Normalizacién, Certificaciéon y Homologacion.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestién medioambiental.

Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Espana.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de
calidad medioambiental. (EFQM).

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Legislacién vigente en materia de sanidad alimentaria.
2. Marco legal en la Unién Europea.
3. Marco legal en Espaha.
4. Manual de Autocontrol.
5. Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacién del agua potable apta para consumo
humano. Limpieza y desinfeccién. Control de Plagas.
6. Mantenimiento de instalaciones y equipos.
7. Trazabilidad, rastreabilidad de los productos.
8. Formacién de manipuladores.
9. Certificacidén a proveedores.
10. Guia de Buenas practicas de fabricacién o de manejo.
11. Gestidon de residuos y subproductos.
12. Transporte (de alimentos perecederos). Prerrequisitos particulares de empresa.
13. Los siete principios del APPCC: Andlisis de peligros y puntos de control criticos.
14. Elaboracién de la documentacién.
15. La integracion del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa.

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.

No Uk Ww

Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de
aplicacion.

Identificacién Geogréafica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG),
Marcas de Garantia (MG) Reglamento vigente y otros documentos internos de aplicacién.
Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno).

Obtencién del producto final segun practicas de Produccién Integrada.

Obtencién del producto final segun practicas de Produccion Ecoldgica.

Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente.

Normas ISO 9000 y 14000.
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8. MODULO 4. PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS Y METODOS DE SELECCION DE MATERIAS PRIMAS Y
MATERIAS AUXILIARES EN LA INDUSTRIA DE LOS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.

1.

N

o U AW

Caracteristicas de las materias primas. Descripcién biolégica y aptitudes.

Aceituna, semillas, alperujos y orujos y, aceites de oliva, de semillas y otras grasas alimentarias
en sus diferentes tipos y categorias.

Documentacién de entrada de materia prima.

Fichas técnicas de materias primas.

Fichas técnicas de materias auxiliares para envasado.

Procedimientos operativos de trabajo: Recepcidén de materias primas. Recepcién de materias
auxiliares. Preparaciéon de lineas de envasado. Preparaciéon de lineas de recepcidon. Selecciéon de
la materia prima.

UNIDAD DIDACTICA 2. TIPOS, CARACTERISTICAS Y FUNCIONAMIENTO DE LA MAQUINARIA
DE RECEPCION Y PREPARACION DE ACEITUNAS, SEMILLAS Y MATERIAS GRASAS

1.

N

No Uk Ww

Funcionamiento de las tolvas de recepcion.

Funcionamiento de transportadores. Cintas transportadoras y tornillos sinfin. Tipos y
caracteristicas.

Funcionamiento de basculas electrdnicas.

Funcionamiento de secaderos.

Funcionamiento de silos y tolvas de almacenamiento.

Funcionamiento de depésitos.

Tipos, caracteristicas y funcionamiento de la maquinaria de envasado: Funcionamiento de lineas
de envasado (posicionador de envases, llenado, taponado y embalaje).

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA DE ACEITES DE OLIVA,
SEMILLAS Y GRASAS COMESTIBLES

1.

P

Fundamentes fisicos, quimicos y bioldgicos de las transformaciones sufridas por las materias
primas en el proceso.

. Procesos de elaboracién: Descripcién y operaciones (elaboracion de aceites de oliva, aceites de

semillas oleaginosas y elaboracién de margarinas y otras grasas comestibles).
Fundamentos del proceso. Diagramas de flujo y etapas.
Equipos e instalaciones de proceso.

. Funcionamiento de depésitos.
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6. Tipos, caracteristicas y funcionamiento de la maquinaria de envasado.

7.

Funcionamiento de lineas de envasado (posicionador de envases, llenado, taponado y
embalaje).

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DE CALIDAD DE LOS ACEITES DE OLIVA, ACEITES DE
SEMILLAS Y GRASAS COMESTIBLES

1.

3.

Control de la calidad en el area de recepcién y preparacion de aceituna, semillas y materias
grasas.

. Pardmetros fisicos, quimicos y fisico-quimicos de control de calidad de aceituna, semillas y

materias grasas.
Procedimientos, procesos e instrucciones técnicas de recepcién y preparacion.

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS DE MANIPULACION EN LA
INDUSTRIA DE LOS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.

1.
2.
3.

Practicas correctas e inadmisibles de higiene.
Guia de buenas practicas de fabricacién o de manejo.
MODULO 5. ELABORACION DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION DE MARGARINAS, ACEITES VEGETALES DE SEMILLAS
Y, OTROS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. EXTRACCION DE ACEITES VEGETALES DE SEMILLAS

NoukwNnPE

Aceites de semillas y sus aceites.

Definicién de aceite de semillas.

Produccién y consumo.

Tipos y categorias de los aceites de semillas.

Reglamentacion Técnico-Sanitaria de los aceites vegetales comestibles.

Diagramas de flujo del proceso de elaboracién de los aceites vegetales de semillas.
Almacenamiento y preparacion de las semillas. Tipo de semillas. Caracteristicas de las semillas.
Recepcidon y almacenamiento. Tipos de silos. Secado de semillas. Tratamientos previos:
limpieza, descascarillado, molturacién, calentamiento y acondicionamiento, laminado.
Extraccién mecdnica de aceites de semillas. Extraccién mecanica: extraccién por presion.
Prensas continuas. Depuraciéon del aceite: separaciéon de particulas sélidas (decantacion,
tamizado, centrifugacién) y separacién de finos (filtracién). Subproductos: tortas proteinicas y
fangos de filtracion

Extraccién por solventes de aceites de semillas. Consideraciones tedricas. Factores a tener en
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cuenta: tiempo, cantidad de solvente, temperatura del solvente y tipo de solvente. Procesos de
extraccién por solventes. Percolaccion: fundamento y extractores. Inmersién: fundamento y
extractores. Procedimiento mixto.

Operaciones auxiliares en la extraccién por solventes. Filtracidon de la miscela. Preconcentracion
de la miscela. Destilacién de la miscela. Condensacién del disolvente. Tratamiento de las
harinas. Aprovechamiento de subproductos: produccién de proteinas vegetales.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE OBTENCION DE MARGARINAS Y OTRAS GRASAS
COMESTIBLES

ouewWwNE

Margarinas y grasas comestibles. Definicidon, caracteristicas y categorias.
Distintos procesos de hidrogenacion.

Pesado y mezclado de ingredientes.

Emulsionado de grasas.

Enfriado.

Moldeado de masa.

UNIDAD DIDACTICA 3. EL REFINADO DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

=
©

11.
12.
13.

©CooNoOUL AWM

Refinado de aceites y grasas

Necesidad del tratamiento de aceites y grasas comestibles.

Sistemas de refinado.

Diagrama del proceso.

Deslecitinacién de los aceites.

Depuracién de los aceites: eliminacién de impurezas sélidas y desgomado.
Neutralizaciéon o desacidificacién: fundamentos.

Neutralizaciéon quimica.

Neutralizacidn fisica.

Decoloracién: Objetivos, procedimientos de decoloracién y factores que influyen en la accién
decolorante.

Desodorizacién: fundamento, condiciones del proceso y sistemas y equipos.
Operaciones complementarias: winterizacién. Filtracidon y envasado.

Plantas refinadoras.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE OTRAS GRASAS COMESTIBLES.

1.
2.

Seleccion de aceites.
Procesos de hidrogenacién y esterificacién.
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Operaciones de pesado, mezclado y emulsionado.

Enfriamiento y moldeado.

Reciclaje de subproductos.

Almacenamiento de grasas comestibles.

Transporte de grasas comestibles.

Enfriadores.

Moldeadores.

Clasificacion por calidades y especificaciones técnicas de grasas comestibles.
Clasificacion de las grasas comestibles.

Grasas vitaminadas, con aditivos.

UNIDAD DIDACTICA 5. ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE SEMILLAS Y GRASAS
COMESTIBLES

e wNhE

Condiciones ambientales de la sala de almacenamiento (bodega).
Caracteristicas de los depdsitos de almacenamiento.

Requisitos y condiciones de manipulacién en el almacén.

La trazabilidad alimentaria en la bodega.

Clasificacidon y composicién de lotes en el almacén.

UNIDAD DIDACTICA 6. ENVASADO DE ACEITES VEGETALES DE SEMILLAS Y GRASAS
COMESTIBLES

B wWwNE

Condiciones ambientales de la sala de envasado.

Caracteristicas de los depésitos nodriza para envasado.
Requisitos y condiciones de manipulacién en la sala de envasado.
Composicién de lotes de envasado y control estadistico de pesos.

UNIDAD DIDACTICA 7. SALUD LABORAL EN LA ELABORACION DE ACEITES DE SEMILLAS Y
GRASAS COMESTIBLES

ou s WwNE

Condiciones de trabajo y seguridad.

Factores de riesgo: Medidas de proteccién y prevencién. Primeros auxilios.

Seguridad y Salud Laboral en la industria de aceites y grasas comestibles.

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

Disposiciones minimas en materia de sefalizacién de seguridad y salud en el trabajo.
Disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la utilizacién por los trabajadores de
equipos de proteccién individual.
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7. Planes de emergencia.

UNIDAD DIDACTICA 8. MANEJO Y CONTROL DE INSTALACIONES Y SERVICIOS AUXILIARES
EN INDUSTRIAS DE ACEITES DE SEMILLAS Y GRASAS COMESTIBLES

ou e WwNE

Produccién de calor.

Produccién de frio.

Produccién de aire.

Tratamiento y conduccién de agua.
Transmisién de potencia mecanica.
Distribucion y utilizacidén de energia eléctrica

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE ACEITES DE OLIVA

UNIDAD DIDACTICA 1. EXTRACCION DE ACEITES DE OLIVA VIRGENES

1.
2.

s

10.

El olivo: Variedad y medio, cuidados culturales, control fitosanitario y recoleccién.
Transporte: Operaciones previas, recepcion, limpieza y lavado del fruto, pesada y toma de
muestras, almacenamiento del fruto.

Preparacion de la pasta: Molienda y batido.

Separacién de fases: Por presién, separaciéon parcial, por centrifugacién; dos y tres fases.

. Almacenamiento del aceite. Filtracion, trasiegos y envasado. Tipos y caracteristicas: Control de

la almazara, controles visuales y controles analiticos
Eliminacién y aprovechamiento de los subproductos.
La centrifugacién en la extraccién del aceite de oliva: Teoria de la centrifugacién, descripcion
del decanter y funcionamiento, eficacia del decanter.

. Comparacién de los sistemas continuos de dos y tres fases: Ventajas, inconvenientes y calidad

del aceite.
Alteraciones y defectos de los aceites de oliva.
Categorias de los aceites de oliva.

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

ou s WwNE

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 extraccidn fisica y quimica 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.
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7. Las técnicas de centrifugacion, deshidratacion y refinado en la obtencién 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.

Deslecitinacién de los aceites.

Depuracién de los aceites: eliminacién de impurezas sélidas y desgomado.
Neutralizaciéon o desacidificaciéon: fundamentos.

Neutralizaciéon quimica.

Neutralizacién fisica.

Decoloracién: Objetivos, procedimientos de decoloracién y factores que influyen en la accién
decolorante.

11. Desodorizacién: fundamento, condiciones del proceso y sistemas y equipos.
12. Operaciones complementarias: winterizacion. Filtracién y envasado.

13. Plantas refinadoras.

©CooNoOUL AWM
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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 almacén.

Clasificaciéon y composicién de lotes en el almacén.

La trazabilidad en la conservacion de los aceites de oliva.

ouewWwNE

UNIDAD DIDACTICA 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 depésitos nodriza para envasado.

Requisitos y condiciones de manipulacién en la sala de envasado.
Composicién de lotes de envasado y control estadistico de pesos.

s wWwN e
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UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD LABORAL EN LA ELABORACION DE ACEITES DE OLIVA
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7.

Condiciones de trabajo y seguridad.

Factores de riesgo: Medidas de proteccién y prevencién. Primeros auxilios.

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 sefalizacién de seguridad y salud en el trabajo.
Disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la utilizacién por los trabajadores de
equipos de proteccién individual.

Planes de emergencia.

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

NoukwNnPE

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

Produccién de aire.

Tratamiento y conduccién de agua.

Transmisidon de potencia mecanica.

Distribucion y utilizacién de energia eléctrica

MODULO 6. CONTROL ANALITICO Y SENSORIAL DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD FORMATIVA 1. CONTROL FiSICO Y QUIMICO DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. TOMA DE MUESTRAS EN LA INDUSTRIA DE LOS ACEITES Y GRASAS
COMESTIBLES

1
2
3
4

. Técnicas de muestreo.

. Sistemas de identificacién y traslado de muestras.
. Conservacion de muestras.

. Procedimientos especificos de tomas de muestras.

UNIDAD DIDACTICA 2. ENSAYOS FiSICO-QUIMICOS DE ACEITES DE OLIVA, ACEITES
VEGETALES DE SEMILLAS Y DE OTROS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

S\

indice de acidez libre.
indice de peréxidos.
Densidad.

indice de refraccién.
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12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
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Humedad e impurezas.

Composicién grasa y de triglicéridos.

Esteroles.

Ceras.

Saturacién de grasas.

K232, K270 y Delta K.

Eritrodiol + uvaol.

Determinacién de los valores nutricionales.

Determinacién de polifenoles, vitaminas y componentes aromaticos.
Deteccién y cuantificacién de residuos de productos fitosanitarios (Plaguicidas).
Otros parametros e indices de calidad de los aceites y grasas comestibles.
Calibracién de instrumentos y equipos de analisis sencillos.
Procedimientos, técnicas y métodos oficiales de las determinaciones
especificadas anteriormente.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE RESIDUOS Y BUENAS PRACTICAS EN EL LABORATORIO
DE CONTROL FiSICOQUIMICO.

o ueEWNE

Almacenamiento y gestion de los residuos obtenidos en el laboratorio.
Gestién de los residuos no peligrosos, clasificacion y retirada.

Gestion de los residuos peligrosos y RAES, clasificaciéon y retirada.
Limpieza y desinfeccion del laboratorio y del puesto de trabajo.
Seguridad y salud laboral en el laboratorio de control fisico-quimico.
Normas de seguridad en el laboratorio de control fisico-quimico.

UNIDAD FORMATIVA 2. ANALISIS SENSORIAL DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. TOMA DE MUESTRAS DE ACEITUNAS, ACEITES DE OLIVA, ACEITES
VEGETALES DE SEMILLAS, MARGARINAS Y OTROS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES PARA
LA CATA.

1
2
3
4

. Técnicas de muestreo segun el producto a catar.

. Sistemas de identificacién y traslado de muestras.

. Conservacidon de muestras antes y después de la cata.

. Procedimientos oficiales de tomas de muestras para el analisis organoléptico.

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS SENSORIAL DE LOS ACEITES DE OLIVA ViRGENES

1

. Clasificacion de los aceites de oliva segun el analisis organoléptico.
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Definicion de mediana de los atributos positivos y negativos.

Descripcién de la hoja de perfil de cata de aceites de oliva virgen en vigor.

Normalizacién de una sala de cata, cabina, copa y utensilios.

Descripcién de los sentidos que intervienen en el analisis sensorial del aceite de oliva (gusto,
olfato y tacto).

Variedades de Aceite de Oliva, reconocimiento organoléptico de cada una de ellas.

. Definicidn y reconocimiento de atributos positivos (frutado, picante y amargo) y negativos del

aceite de oliva (avinado, atrojado, rancio, metdlico, moho, humedad y otros).

Pruebas de seleccién de catadores.

Pruebas de mantenimiento de catadores.

Normativa a seguir antes y durante la cata de aceites de oliva.

Influencia de la recoleccién, producciéon, almacenamiento y envasado, en las caracteristicas
organolépticas del aceite de oliva.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE RESIDUOS Y BUENAS PRACTICAS EN EL LABORATORIO
DE ANALISIS SENSORIAL.

ou e WwNE

Almacenamiento y gestién de los residuos obtenidos en el laboratorio.
Gestién de los residuos no peligrosos, clasificacion y retirada.

Gestidén de los residuos peligrosos y RAES, clasificacion y retirada.
Limpieza y desinfeccién del laboratorio y del puesto de trabajo.
Seguridad y salud laboral en el laboratorio de analisis sensorial.
Normas de seguridad en el laboratorio de analisis sensorial.
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