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Gufa del Curso
MFO0569_3 Elaboracién de Aceites y Grasas

Comestibles

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MFO569_3 Elaboracién de Aceites y Grasas Comestibles, regulado en el Real
Decreto 1529/2011, de 31 de octubre, que permita al alumnado adquirir las competencias

profesionales necesarias para la elaboracién de aceites y grasas comestibles.

CONTENIDOS

MODULO 1. 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

1. Aceites de semillas y sus aceites
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10.

Definicion de aceite de semillas

Produccién y consumo

Tipos y categorias de los aceites de semillas

Reglamentacidn Técnico-Sanitaria de los aceites vegetales comestibles

Diagramas de flujo del proceso de elaboracién de los aceites vegetales de semillas
Almacenamiento y preparacién de las semillas. Tipo de semillas. Caracteristicas de las
semillas. Recepcion y almacenamiento. Tipos de silos. Secado de semillas. Tratamientos
previos: limpieza, descascarillado, molturacién, calentamiento y acondicionamiento,
laminado

Extraccion mecdnica de aceites de semillas. Extraccién mecdnica: extraccién por
presion. Prensas continuas. Depuracion del aceite: separacion de particulas sélidas
(decantacion, tamizado, centrifugacién) y separacion de finos (filtracion).
Subproductos: tortas proteinicas y fangos de filtracion

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

Operaciones auxiliares en la extraccidn por solventes. Filtracion de la miscela.
Preconcentracién 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
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Margarinas y grasas comestibles. Definicidn, caracteristicas y categorias
Distintos procesos de hidrogenacién

Pesado y mezclado de ingredientes

Emulsionado de grasas

Enfriado

Moldeado de masa

UNIDAD DIDACTICA 3. EL REFINADO DE ACEITES Y GRASAS



COMESTIBLES

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
Neutralizacién o desacidificacién: fundamentos

Neutralizacién quimica
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Neutralizacidn fisica
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Decoloracién: Objetivos, procedimientos de decoloracién y factores que influyen en la
accion decolorante

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

12. Operaciones complementarias: winterizacién. Filtracién y envasado

13. Plantas refinadoras

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE OTRAS GRASAS
COMESTIBLES

Seleccién de aceites

Procesos de hidrogenacion y esterificacion
Operaciones de pesado, mezclado y emulsionado
Enfriamiento y moldeado

Reciclaje de subproductos

Almacenamiento de grasas comestibles
Transporte de grasas comestibles

Enfriadores
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Moldeadores
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Clasificacién por calidades y especificaciones técnicas de grasas comestibles
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. Clasificacién de las grasas comestibles
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. Grasas vitaminadas, con aditivos



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

ik

Condiciones ambientales de la sala de almacenamiento (bodega)
Caracteristicas de los depésitos de almacenamiento

Requisitos y condiciones de manipulacién en el almacén

La trazabilidad alimentaria en la bodega

Clasificacién y composicion de lotes en el almacén

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

1.
2.
3.
4.

Condiciones ambientales de la sala de envasado
Caracteristicas de los depésitos nodriza para envasado
Requisitos y condiciones de manipulacién en la sala de envasado

Composicion de lotes de envasado y control estadistico de pesos

UNIDAD DIDACTICA 7. SALUD LABORAL EN LA ELABORACION DE
ACEITES DE SEMILLAS Y GRASAS COMESTIBLES
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Condiciones de trabajo y seguridad

Factores de riesgo: Medidas de proteccién y prevencion. 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 sefalizacion 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 8. MANEJO Y CONTROL DE INSTALACIONES Y




SERVICIOS AUXILIARES EN INDUSTRIAS DE ACEITES DE SEMILLAS Y
GRASAS COMESTIBLES
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Produccién de calor

Produccién de frio

Produccién de aire

Tratamiento y conduccién de agua
Transmision de potencia mecénica

Distribucién y utilizacién de energia eléctrica

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE ACEITES DE OLIVA

UNIDAD DIDACTICA 1. EXTRACCION DE ACEITES DE OLIVA VIRGENES

1. Elolivo: 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

3. Preparacion de la pasta: Molienda y batido

Separacion de fases: Por presion, separacién 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

6. Eliminacién y aprovechamiento de los subproductos

7. La centrifugacién en la extraccién del aceite de oliva: Teorfa de la centrifugacidn,

10.

descripcién del decédnter y funcionamiento, eficacia del decénter

Comparacion 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
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Obtencidn de aceite de orujo de oliva crudo

Obtencién de aceite de orujo de oliva refinado

Obtencidn de aceite de orujo de oliva

Métodos de extraccion 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

Las técnicas de centrifugacion, deshidratacién 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
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11.
12.
13.
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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
Neutralizacién o desacidificacién: fundamentos

Neutralizacién quimica

Neutralizacién 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. 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 depésitos de almacenamiento de aceites de oliva
Requisitos y condiciones de manipulacién en el almacén

Clasificacién y composicion de lotes en el almacén
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La trazabilidad en la conservacidon de los aceites de oliva

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
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Composicion de lotes de envasado y control estadistico de pesos

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

Condiciones de trabajo y seguridad

Factores de riesgo: Medidas de protecciéon y prevencion. 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
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Disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la utilizacién por los
trabajadores de equipos de proteccién individual

7. Planes de emergencia

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

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

Produccién de aire

Tratamiento y conduccién de agua

Transmisién de potencia mecénica
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Distribucion y utilizacion de energia eléctrica
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