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Gufa del Curso
Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva.
INAKO109 - Obtencién de aceites de oliva

Modalidad de realizacién del curso: -

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

|dentificar y caracterizar las bombas de trasiego, los depdsitos de aceite, los utensilios y los
productos de limpieza para el almacenamiento final de aceites de oliva en bodega.
Determinar las condiciones que deben tener la bodega y los depésitos para garantizar la
Sptima conservacién y el almacenamiento final de los aceites de oliva. Realizar de forma
secuenciada las operaciones de trasiego, filtracién y envasado, comprobando la
conformacién de los lotes. Desarrollar los métodos de andlisis adecuados para comprobar los
resultados de las muestras tomadas durante y después del proceso de llenado. Desarrollar la
cata inicial de aceite para proceder a su clasificacién y verificar que cumple con las

especificaciones de producto.

CONTENIDOS

ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA

1. Introduccién
2. Caracteristicas de los depdsitos. Materiales de fabricacidn, tipos y elementos auxiliares
3. Ubicacién de los depdsitos. Disefio

4. Caracteristicas de la bodega. Superficies



5. Oxidacién de los aceites de oliva y otros defectos. Caracteristicas fundamentales y
factores

6. Documentacidn y registros de la bodega

7. Clasificacién de los aceites de oliva

8. Resumen

DETERMINACION DE LA CALIDAD DE ACEITES DE OLIVA

Introduccién

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

Fundamentos y metodologia de los controles bésicos

Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos
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Resumen

CARACTERISTICAS DE ACONDICIONAMIENTO DE LA BODEGA

Introduccién

lluminacién

Temperatura

Diseno de suelos, paredes, techos, puertas y ventanas

Condiciones higiénico-sanitarias

AN AN I A o

Resumen

EQUIPOS DE TRASIEGO DEL ACEITE DE OLIVA

Introduccién

Bombas de trasiego
Mangueras alimentarias
Filtros

Calentadores
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Resumen



OPERACIONES DE FILTRACION DE ACEITE DE OLIVA

Introduccién

Filtracion

Preparacién y manejo de los filtros
Filtracién por tierras diatomeas
Filtracion por placas

Control de calidad en la filtracién. Documentacion, registros y medidas correctoras
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Resumen

OPERACIONES DE ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA

Introduccion

Caracteristicas del envase y embalaje. Funcion y materiales

Etiquetado. Normativa. Tipos y cédigos. Productos adhesivos y otros auxiliares
Envasadoras y etiquetadoras. Tipos y caracteristicas

Taponadoras: caracteristicas. Tapones, tipos y caracteristicas

Procedimientos de llenado y cierre de envases. Controles basicos
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Control de calidad en envasado y embalaje. Documentacién, registros y medidas
correctoras

8. Resumen

ANALISIS SENSORIAL DE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES

1. Introduccién

2. Sentidos que intervienen en el andlisis sensorial de los aceites de oliva virgenes

3. Composicién quimica del aceite de oliva

4. Andlisis sensorial

5. Valoracién organoléptica. Procesos y caracteristicas

6. Relacién de los atributos sensoriales con la calidad del producto. Concordancia de las
caracteristicas organolépticas con el producto catado

7. Evolucién del concepto de calidad

8. Relacion de las sensaciones organolépticas con los componentes. Calidad de las



10.
11.
12.
13.
14.

materias primas y sistema de elaboracién

Influencia del almacenamiento y conservacion en la bodega
Valoracién del estado de conservacion de los productos
Aplicacién de la cata en la clasificacion de los aceites de oliva
Evolucién del aceite de oliva en el tiempo

Valoracién de la relacion calidad/precio

Resumen
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