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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Obtencion de aceites de oliva

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Cddigo: INA013_2

Estado: BOE

Publicacion: Orden PRE/2047/2015

Referencia Normativa: RD 295/2004

Competencia general

Realizar las operaciones de extraccion, refinado, correccidn, trasiego y almacenamiento de aceites de
oliva, en las condiciones establecidas en los manuales de procedimiento y calidad y controlar los
vertidos ocasionados, cumpliendo la normativa aplicable.

Unidades de competencia

UC0029_2: Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de refinado y correccion
de aceites de oliva
UC0030_2: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién, en contacto con los
departamentos de mantenimiento y calidad, en industrias alimentarias, dedicado a la industria del
aceite de oliva, en entidades de naturaleza privada, en pequeias, medianas o grandes empresas y
Sociedades Cooperativas, tanto por cuenta propia como ajena. Desarrolla su actividad dependiendo, en
su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. Puede tener personal a su cargo en ocasiones,
por temporadas o de forma estable. En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios
de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector de Fabricacion de aceites y grasas vegetales y animales, subsector de Fabricacién
de aceite de oliva.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

e Maestros de extractora

e Maestros de refinado

e Maestros de almazara

e Maestros de orujera-extractora

Formacion Asociada (390 horas)
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Modulos Formativos
MF0029_2: Operaciones de proceso de extraccidn de aceites de oliva ( 240 horas )
MF0030_2: Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva ( 150 horas )
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de refinado y
correccion de aceites de oliva

Nivel: 2
Codigo:  UC0029 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Preparar el drea de trabajo de extraccion, refinado y correccidon de aceites de
oliva, para evitar contaminaciones del procesado de producto, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental y de
seguridad alimentaria.

CR1.1 Lainformacion sobre los productos, la planificacion de los procedimientos de extraccion,
refinado y correccion de aceites de oliva se obtiene, a partir de la ficha técnica de los diferentes
productos a elaborar.

CR1.2 La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos extraccion, refinado y correccion
de aceites de oliva, se efectia o comprueba al término o inicio de cada jornada, turno o lote,
segln las pautas establecidas en las fichas técnicas de produccién, verificando que se
encuentran listos para su uso.

CR1.3 El drea de limpieza de las zonas de extraccién, refinado y correccion de aceites de oliva,
se acota en los lugares requeridos, colocando las sefales reglamentarias, de acuerdo con los
requerimientos de seguridad establecidos.

CR1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos
de produccion, se corrigen por acciones preventivas, identificando posibles peligros, bioldgicos y
no bioldgicos, corrigiéndolas a continuacién.

CR1.5 Las mdaquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos en la
extraccién, refinado y correccion de aceites de oliva (prensas, extractores, centrifugas,
depdsitos de decantacidn, evaporadores entre otros), se seleccionan y preparan, regulando los
elementos operadores de las mismas, segun especificaciones de la ficha técnica de produccién.

RP2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos en los procesos de extraccion, refinado y correccion de aceites de oliva,
para evitar que no se produzcan cortes improductivos, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambientales y seguridad
alimentaria.

CR2.1 El funcionamiento de los equipos y medios auxiliares de: extraccion, refinado vy
correccion de aceites de oliva se comprueban, detectando posibles anomalias, siguiendo las
pautas marcadas en las instrucciones de mantenimiento de equipos.

CR2.2 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de los equipos
utilizados en los procesos de extraccién, refinado y correccion de aceites de oliva se corrigen,
siguiendo instrucciones de mantenimiento.

CR2.3 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel, se sustituyen en los
equipos utilizados en los procesos de extraccion, refinado y correccion de aceites de oliva
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(prensas, extractores, centrifugas, depdsitos de decantacién, evaporadores entre otros), de
acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR2.4 La documentacion referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta, segun
indicaciones del proceso productivo.

Controlar la recepcion de las materias primas: aceitunas y productos auxiliares,
verificando su calidad y correspondencia con lo solicitado, para iniciar el proceso
productivo, cumpliendo la normativa aplicable.

CR3.1 Las variedades de aceitunas se comprueban en la almazara, segun caracteristicas de la
zona de produccidn, atendiendo a las instrucciones del proceso productivo de elaboracion de
aceite de oliva, separando las no conformes.

CR3.2 Llas caracteristicas fisico-quimicas de las materias primas, aceitunas, y auxiliares:
aditivos, sustancias alcalinizantes, entre otros, se comprueban en la almazara, controlando:
cantidad, variedad, dafios o pérdidas, eliminando o desechando productos como no conformes,
que no cumplen los requerimientos del proceso productivo.

CR3.3 Los productos recibidos en basculas automatizadas, se pesan, constatando las
cantidades recepcionadas y autorizando la descarga, cuando se verifique que se cumple con los
requerimientos del proceso productivo, en la obtencién del aceite de oliva.

CR3.4 La descarga de las distintas variedades de aceitunas se efectla en la almazara,
comprobando que las condiciones de transporte y descarga del fruto, se lleva a cabo, segun lo
requerido, asegurando la calidad de la materia prima, cumpliendo la normativa aplicable.

CR3.5 Las operaciones de almacenamiento de las aceitunas, se efectia en los lugares
requeridos, en las condiciones establecidas en los manuales de procedimiento de calidad,
cumpliendo la legislaciéon aplicable, controlando los pardmetros fisicoquimicos de
almacenamiento, tales como: humedad, temperatura, entre otros, restableciendo los
pardmetros en caso de desviacion.

CR3.6 Las operaciones de preparacion de la materia prima, tales como: seleccion, separacion
de restos vegetales, frutos alterados y otros elementos para su eliminacidn, se llevan a cabo con
los equipos destinados para ello, para continuar con la obtenciéon de aceite de oliva, segun lo
establecido o en las instrucciones del proceso productivo.

CR3.7 La toma de muestra de las materias primas se efectua, utilizando instrumental de toma
de muestras, sondas, aparatos de comprobacion rapida de parametros de calidad, identificando
y trasladando la muestra al laboratorio, segun lo requerido por el departamento de calidad.
CR3.8 La entrada de aceitunas, se registra, segun el sistema establecido para mantener la
trazabilidad del proceso productivo de obtencidn de aceite de oliva.

Conducir el proceso de extraccion, de aceites de oliva y de orujo de oliva,
controlando los equipos que intervienen en el proceso, cumpliendo con las
especificaciones del proceso productivo, para obtener aceites con la calidad
establecida, cumpliendo la normativa aplicable.

CR4.1 Los valores de funcionamiento y las condiciones de trabajo de los equipos, tales como:
molinos, batidoras, centrifugas, verticales y horizontales, se regulan, en funcidon de las materias
primas y el tipo de aceite a obtener: extra virgen, de orujo, lampante, entre otros.

CR4.2 La tolva de recepcién se alimenta con las aceitunas para iniciar el proceso de extraccién
de aceite, controlando la variedad, el estado de la aceituna y la cantidad a alimentar, segun los
requerimientos del proceso productivo.
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CR4.3 La molienda de la aceituna se inicia, a través de molinos de martillos de eje horizontal,
introduciéndose la aceituna de forma automatizada, controlando la velocidad de los martillos
metalicos, hasta obtenerse la pasta de molienda.

CR4.4 El batido de la pasta de molienda, se efectia con las batidoras, controlando los
parametros de funcionamiento, tiempo y temperatura del agua caliente, segin proceso
productivo.

CR4.5 El aceite de oliva, virgen-extra o aceite de oliva virgen, se extrae en la almazara del resto
de los componentes de la aceituna, tales como: agua, hueso, piel, entre otros, utilizando la
extraccién contintda por centrifugacién, obteniéndose ademas el producto secundario sdlido
orujo y el liquido residual: alpechin, cumpliendo la normativa aplicable.

CR4.6 Las muestras del aceite extraido, se toman y codifican, indicando el lote al que
pertenecen, para su traslado al laboratorio.

CR4.7 las determinaciones analiticas basicas del aceite extraido, tales como: humedad, grasa
total, entre otras, se realizan, cumpliendo los protocolos de andlisis.

CR4.8 La evacuacion de los subproductos: orujos y residuos: aguas de lavado de aceite se
produce en tiempo y forma segun lo establecido, aplicando, en caso de desviaciones las
acciones correctoras, establecidas en el procedimiento.

CR4.9 Los consumos y rendimientos en los procesos de la almazara se controlan, identificando
las desviaciones y aplicando las medidas correctoras que estdn dentro de su competencia,
alcanzando los ratios de produccién requeridos.

CR4.10 La informacion del proceso de extraccidn se registra en el soporte establecido,
segun proceso productivo.

Regular el proceso de refinado de aceites de oliva, estableciendo las condiciones
de trabajo, siguiendo con lo determinado en el proceso productivo para asegurar
la obtencion de aceites con la calidad y caracteristicas especificadas, cumpliendo
la normativa aplicable.

CR5.1 La informacién sobre los criterios fisico-quimicos y de calidad a conseguir en él proceso
de refinado en las refinerias de aceite de oliva se obtiene, utilizando las fichas técnicas de
produccion.

CR5.2 Los valores de funcionamiento, tales como el pH, temperatura, presiones, adicion de
disolventes, caudales, entre otros y condiciones de trabajo de los equipos: neutralizadores,
desodorizadores, decoloradores, evaporadores, entre otros, de refinado, se regulan, en funcién
de las materias primas y el producto a obtener, siguiendo las pautas del proceso productivo,
aplicando en caso de desviaciones, las acciones correctoras establecidas en el manual de
procedimiento.

CR5.3 El aceite obtenido se clarifica, utilizando sustancias que eliminan impurezas de color
(carbdn activo, bentonitas), hidréxidos alcalinos, que eliminan la acidez (operacién de formacion
de jabones, facilmente eliminables), disolventes (hexano), en las dosis requeridas, ajustandose a
las caracteristicas de la materia prima y a las sustancias a obtener.

CR5.4 Los aditivos alimentarios al aceite (vitaminas, acidos grasos, conservantes, entre otros),
se adicionan previa preparacién de los mismos en las dosis requeridas, de acuerdo con el
proceso productivo.

CR5.5 El aceite obtenido se almacena después del refinado en los depdsitos y condiciones
requeridas en el proceso productivo.

CR5.6 La toma de muestras de los aceites refinados, se realiza codificandola, segun lote, para
su traslado al laboratorio.
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CR5.7 Los subproductos obtenidos, residuos y vertidos se trasladan para su reciclaje o
tratamiento en la forma y el lugar sefialados en las instrucciones del proceso productivo.

Controlar el proceso final de obtencién de aceites de orujo, regulando las
condiciones de trabajo para asegurar que el producto final obtenido, cumpla con
la calidad y caracteristicas establecidas.

CR6.1 La informacién sobre los criterios fisico-quimicos y de calidad: humedad, % grasa, entre
otros, de elaboracién de aceite de orujo, se obtiene, a partir de las fichas técnicas de
produccion.

CR6.2 Las operaciones de preparacion de los orujos y alperujos se efectdan en las orujeras,
comparando el estado de llegada a la orujera con las caracteristicas que deben reunir para
iniciar el proceso, operando con seguridad los equipos implicados en ello.

CR6.3 Las operaciones productivas de la orujera (segunda centrifugacidon, secado,
deshidratacidén, extraccidn quimica y demas operaciones requeridas) se controlan, utilizando
disolventes y coadyuvantes en las dosis requeridas.

CR6.4 Los parametros de funcionamiento, tales como: temperatura, tiempos, presiones,
caudales, rendimientos grasos, adicion de disolventes, dosificacién de coadyuvantes, entre
otros, y condiciones de trabajo de los equipos: centrifugadoras, secadoras, evaporadores, entre
otros, se regulan, actuando sobre los elementos especificos, seglin caracteristicas de los orujos y
alperujo, siguiendo las pautas del proceso productivo y aplicando las acciones correctoras
indicadas en caso de desviaciones.

CR6.5 El acondicionamiento final de los aceites de orujo de oliva, antes de la conservacidn en
la orujera, se controla, aplicando acciones correctoras en caso de desviacion, siguiendo las
indicaciones de las fichas técnicas de produccién.

CR6.6 El aceite obtenido se traslada a los depdsitos para su almacenaje, segln ficha técnica de
produccidn y condiciones requeridas.

CR6.7 Las muestras de los aceites, se toman y codifican segin lote, para su traslado al
laboratorio.

CR6.8 Los residuos y vertidos generados en la orujera se almacenan y trasladan para su
reciclaje o tratamiento posterior en la forma y el lugar sefialados, de acuerdo con los
procedimientos establecidos.

Conducir las operaciones de elaboracién de aceites desde paneles centrales, para
controlar que los parametros de produccién, cumplan con lo establecido en el

proceso de trabajo, obteniendo la calidad y salubridad establecidas.

CR7.1 El menu o programa de operacién, se controla para asegurar que corresponda con el
producto que se esta procesando.

CR7.2 Las posibles anomalias en los instrumentos de control se detectan, subsanando las que
estan en el dmbito de su competencia o avisando al servicio técnico correspondiente.

CR7.3 La puesta en marcha de los equipos de regulacion del proceso de extraccién y refinado
de aceites de oliva y de orujo de oliva, se realiza, suministrando al sistema de control los puntos
de consigna y siguiendo la secuencia de operaciones establecidas en las instrucciones del
proceso productivo.

CR7.4 La medida continua de las variables, integradas en el sistema de control, se mantiene,
siguiendo los procedimientos establecidos en el del proceso productivo.

CR7.5 Las variables no incluidas en el sistema de control, se miden, utilizando el instrumental
requerido y los métodos establecidos en las instrucciones técnicas operativas.
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CR7.6 Las variables del proceso se comprueba, que estdn dentro de los limites fijados vy
actuando, en caso de desviacién, sobre los reguladores oportunos.

CR7.7 Los datos obtenidos en el transcurso del proceso se archivan en el sistema y soporte
establecido.

Verificar la calidad del aceite de oliva y de orujo de oliva, aplicando los métodos
de control de calidad y andlisis de aceites y medidas correctoras, segun
normativa aplicable en el caso requerido para obtener aceites con las
especificaciones establecidas.

CR8.1 Las muestras de los aceites de oliva y de orujo de oliva elaborados, se toman y codifican,
segun lote, para su traslado al laboratorio.

CR8.2 El instrumental requerido para las pruebas y ensayos rapidos elementales se calibra,
asegurando que es el determinado para ello, de acuerdo con los protocolos de andlisis.

CR8.3 Llas caracteristicas de calidad del aceite de oliva y de orujo de oliva, tales como:
humedad, acidez, perdxidos, entre otros) se analizan, interpretando resultados de las pruebas y
ensayos rapidos, verificando que se encuentran dentro de los limites requeridos.

CR8.4 La cata del aceite para comprobar las propiedades organolépticas de los distintos
productos de aceite de oliva y de orujo de oliva obtenidos, se realiza, comprobando que se
encuentran dentro de los requerimientos de calidad.

CR8.5 Las desviaciones detectadas en el proceso productivo se corrigen, seglin lo establecido
en el manual de calidad, dentro de su ambito de competencia, emitiéndose el informe
correspondiente.

CR8.6 Los resultados de los controles y pruebas de calidad se archivan, de acuerdo con el
sistema y soporte establecidos.

Gestionar las operaciones de recogida de los residuos de la obtencién de aceites
de oliva, seglin lo determinado en el proceso productivo, teniendo en cuenta la
naturaleza y tratamiento en cada caso, para proteger el medio ambiente,
cumpliendo la normativa aplicable.

CR9.1 Las cantidades y tipos de residuos generados por los procesos productivos de aceite de
oliva, se verifican para comprobar que corresponden con lo establecido en los manuales de
procedimiento.

CR9.2 Los subproductos, tales como: orujos y aguas de lavado de aceite, se depositan en los
sitios establecidos en el procedimiento.

CR9.3 El funcionamiento de los equipos y condiciones de depuracion se comprueba,
regulandolos de acuerdo al tipo de residuo a tratar, y los requerimientos establecidos en los
manuales de procedimiento.

CR9.4 Las muestras se trasladan al laboratorio para su analisis, identificandolas en la forma,
puntos y cuantia requeridos, siguiendo el procedimiento establecido, segin protocolos de
actuacion.

CR9.5 Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales, se efectdan, siguiendo los
protocolos y con el instrumental previamente calibrado.

CR9.6 Los resultados obtenidos se registran, comparando con los requerimientos exigidos,
tomando las medidas correctoras oportunas o comunicando las posibles desviaciones
detectadas con caracter inmediato.

CR9.7 Los informes sencillos se elaboran a partir de las observaciones visuales y de los
resultados de las medidas analiticas 'in situ' segln protocolo normalizado.
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Contexto profesional

Medios de produccidn

Molinos de martillos, Batidores calefaccionados. Prensas, Extractores. Centrifugas horizontal, vertical.
Depdsitos de decantacion. Coladores. Evaporadores. Desolventizadores. Paneles de control central,
informatizados. Soportes informadticos. Instrumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de
determinacidn rapida de pardmetros de calidad.

Productos y resultados

Area de trabajo y operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos de
extraccion, refinado y correccién de aceites de oliva, preparados. Control de la recepcion de las materias
primas: aceitunas y productos auxiliares, controlada. Regulacién del proceso de extraccion, de aceites
de oliva y de aceites de orujo de oliva. Control del proceso de refinado de aceites de oliva. Proceso de
refinado de aceites de oliva, regulado. Regulacion del proceso final en la obtencion de aceites de orujo.
Operaciones de elaboracion de aceites desde paneles centrales, conducidas y reguladas. Calidad del
aceite de oliva y de orujo de oliva, verificada. Operaciones de recogida, depuracién y vertido de los
residuos, gestionadas.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacidon de equipos. Especificaciones de materias primas y productos. Resultados de
pruebas de calidad. Manuales de procedimientos/instrucciones operativas de trabajo. Normativa
aplicable en materia de seguridad, medioambiente y seguridad alimentaria. Partes, registros de trabajo
e incidencias. Resultados de pruebas de calidad 'in situ'.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega

Nivel:

2

Codigo:  UC0030_2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el area de trabajo del proceso de trasiego y almacenamiento de aceite
de oliva en bodega, para evitar contaminaciones del procesado de producto,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR1.1 Lainformacién sobre los productos, la planificacion de los procedimientos de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega se obtiene, a partir de la ficha técnica de los
diferentes productos a elaborar.

CR1.2 Lla limpieza y desinfeccidon de instalaciones y equipos de trasiego y almacenamiento de
aceite de oliva en bodega, se efectia o comprueba al término o inicio de cada jornada, turno o
lote, segun las pautas establecidas en las fichas técnicas de produccién, verificando que se
encuentran listos para su uso.

CR1.3 El 4rea de limpieza de las zonas de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en
bodega, se acota en los lugares requeridos, colocando las sefiales reglamentarias, de acuerdo
con los requerimientos de seguridad establecidos.

CR1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos
de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega, se corrigen por acciones
preventivas, identificando posibles peligros, biolégicos y no bioldgicos, corrigiéndolas a
continuacién.

CR1.5 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos en el
trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega (bombas de trasiego y mangueras
alimentarias entre otros), se seleccionan y preparan, regulando los elementos operadores de las
mismas, segun especificaciones de la ficha técnica de produccién.

Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos en los procesos de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en
bodega, para evitar que no se produzcan cortes improductivos, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambientales y de
seguridad alimentaria.

CR2.1 El funcionamiento de los equipos y medios auxiliares de trasiego y almacenamiento de
aceite de oliva en bodega se comprueban, detectando posibles anomalias, siguiendo las pautas
marcadas en las instrucciones de mantenimiento de equipos.

CR2.2 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de los equipos
se corrigen, siguiendo instrucciones de mantenimiento.

CR2.3 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel, se sustituyen en los
equipos utilizados en los procesos de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega
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(bombas de trasiego y mangueras alimentarias, entre otros), de acuerdo con el plan de
mantenimiento aplicable.

CR2.4 La documentacion referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta, segun
indicaciones del proceso productivo.

Controlar las operaciones de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva,
asegurando la composicién de lotes y su llenado.

CR3.1 El estado de las instalaciones de trasiego y almacenamiento se revisa antes de la puesta
en marcha, detectando posibles anomalias.

CR3.2 La limpieza de los depdsitos a utilizar para la constitucién del lote, se comprueba antes
de comenzar su llenado, subsanando cualquier posible anomalia.

CR3.3 Las caracteristicas de los depdsitos (material, disposiciéon de elementos para su llenado,
provisidn de cierres que garanticen su estanqueidad) se comprueban, verificando que cumplen
con lo requerido en el proceso productivo, antes del inicio del trasiego y almacenamiento.
CR3.4 Las instalaciones de la bodega, se revisan, comprobando que el recinto sea cerrado y
techado, que el pavimento esté limpio y verificando la iluminacion, temperatura, humedad
relativa, aireacion y barreras antivectores de contaminacion, acorde con la normativa aplicable
de higiene y seguridad alimentaria.

CR3.5 Los aceites procedentes de los distintos depdsitos de composicién, se almacenan
utilizando los equipos de trasiego, segun especificaciones técnica del proceso productivo,
respecto a composicion del lote.

CR3.6 Los aceites provenientes de fabrica, se distribuyen en los depdsitos, atendiendo a sus
caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y a los criterios establecidos para alcanzar un
aprovechamiento de los depdsitos disponibles, asegurando su conservacion e identificacidn.
CR3.7 Los aceites se mezclan y homogenizan para obtener el aceite tipo, segun
especificaciones del proceso productivo.

CR3.8 El estado y la caducidad de los aceites almacenados se comprueba, controlando el
tiempo de almacenamiento con la periodicidad requerida, de acuerdo con cada tipo, para
eliminar enranciamientos.

Verificar la calidad del aceite de oliva almacenado en bodega en el proceso de

llenado, aplicando medidas correctoras ante posibles desviaciones.

CR4.1 Las muestras de los aceites se toman después del almacenamiento en el lugar, en forma
y cuantia requeridas, identificandolas y garantizando su inalterabilidad hasta su recepcion en el
laboratorio.

CR4.2 El instrumental requerido en las pruebas de ensayos rapidos y elementales, se calibra
siguiendo el protocolo establecido.

CR4.3 Lla calidad se comprueba, interpretando los resultados de las pruebas practicadas,
comprobando que las caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones
requeridas en el proceso productivo.

CR4.4 Llas posibles anomalias en el proceso productivo se detectan con la interpretacion de
resultados de las pruebas efectuadas, aplicando las medidas correctoras establecidas en el
manual de calidad, emitiéndose el informe requerido.

CR4.5 Los resultados obtenidos en los controles y pruebas de calidad, efectuadas en el
almacenamiento, se registran de acuerdo con el sistema y soporte requeridos.

Realizar la cata del aceite de oliva, comprobando su calidad organoléptica y su
adecuacion a la especificacion técnica del producto requerido.
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CR5.1 Las muestras de aceite se toman para efectuar pruebas sencillas, comprobando que no
se produce ningun tipo de contaminacidn en este proceso de trasiego y almacenamiento.

CR5.2 Los utensilios requeridos en la cata se seleccionan, disponiendo al menos de una copa
de cata normalizada limpia y exenta de olores, asi como de un vidrio de reloj.

CR5.3 El andlisis organoléptico se realiza, calentando previamente la copa, percibiendo vy
diferenciando los distintos aromas y sabores.

CR5.4 Los resultados del analisis organoléptico se registran en la hoja de perfil de cata,
comprobando si cumple con la especificacion requerida.

Contexto profesional

Medios de produccion

Bombas de trasiego, mangueras alimentarias, filtros de placas y tierras diatomeas, valvulas,
conducciones de acero inoxidable o material inerte, depdsitos de almacenamiento (acero inoxidable o
material inerte, botes toma muestras, copa de cata normalizada, vidrio de reloj, kits de medicién de
acidez).

Productos y resultados

Area de trabajo preparada. Operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos
de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega, ejecutadas. Operaciones de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega, controladas. Calidad de los aceites almacenados en
bodega, verificada. Cata y valoracidn organoléptica de los aceites almacenados en la bodega, realizada.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos. Resultados de
pruebas de calidad. Manuales de procedimientos/instrucciones operativas de trabajo. Fichas de
mantenimiento de equipos. Registros del proceso productivo. Normativa aplicable en materia de
seguridad, medioambiente y seguridad alimentaria. Normativa aplicable de didmetros de tuberias y
mangueras alimentarias.
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MODULO FORMATIVO 1
Operaciones de proceso de extraccion de aceites de oliva

Nivel:

2

Cddigo: MF0029_2
Asociado a la UC:  UC0029_2 - Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de

refinado y correccion de aceites de oliva

Duracion (horas): 240
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Efectuar la limpieza y preparacidon del area de trabajo para la extraccion, refinado
y correccion de aceites de oliva, cumpliendo la normativa aplicable en materia de
seguridad.

CE1.1 Describir los procesos de extraccién, refinado y correccién de aceites de oliva, indicando
los equipos utilizados en cada etapa.

CE1.2 Explicar los riesgos asociados a la preparacion del area de trabajo de extraccién, refinado
y correccidn de aceites de oliva en materia de seguridad, segun normativa aplicable.

CE1.3 En un supuesto practico de preparacién de equipos y del drea de trabajo de obtencién de
aceite de oliva y a partir de unas condiciones dadas:

- Identificar los elementos requeridos en la obtencidn de aceites de oliva que requieren limpieza
y desinfeccién.

- Verificar el estado de limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones, indicando cuando
estan listos para su uso.

- Seleccionar los equipos y medios requeridos en la obtencion de aceite de oliva.

- Realizar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de extraccidn, dependiendo
del tipo de aceite de oliva a obtener.

- Registrar en los soportes establecidos las operaciones realizadas.

- Acotar el drea de limpieza de las zonas de extraccion, refinado y correccion de aceites de oliva,
colocando en los lugares requeridos las sefiales reglamentarias, cumpliendo la normativa
aplicable.

Senalar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos de
extraccién, refinado y correccidn de aceites de oliva, cumpliendo la normativa
aplicable.

CE2.1 Explicar el funcionamiento y constitucion de los principales conjuntos, dispositivos o
elementos de los equipos utilizados en la extraccion y separacion de aceites de oliva,
identificando las funciones y contribucién.

CE2.2 Especificar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la utilizacion habitual
de las maquinas y equipos en la obtencidn de aceites.

CE2.3 Reconocer los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las maquinas y
equipos, indicando su uso y manejo.

CE2.4 En un supuesto practico de mantenimiento de los equipos de extraccién, refinado vy
correccion de aceites de oliva, a partir de unas condiciones dadas:
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- Identificar en la secuencia de operaciones de obtencidn de aceites de oliva la parada-marcha
de los equipos.

- Identificar los elementos que requieren mantenimiento de primer nivel y ejecutarlas.

- Registrar en los soportes establecidos las operaciones realizadas y los elementos sustituidos.

- Realizar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de extraccion.

Aplicar las técnicas de recepcién y preparacién de las materias primas (aceitunas,
aceite de oliva virgen lampante y orujo humedo de dos fases), operando con los
equipos cumpliendo la normativa aplicable.

CE3.1 Identificar las variedades de aceituna mas frecuentes indicando las caracteristicas
identificativas en cuanto a productividad y organolépticas, asi como las posibles enfermedades y
defectos que puedan presentar.

CE3.2 Comparar el estado de llegada de las materias primas con las caracteristicas que deben
reunir al inicio de la extraccidn relacionando los cambios con la eficacia del proceso.

CE3.3 Describir las operaciones de seleccion, limpieza, lavado, y molienda requeridas por las
distintas materias primas, indicando en cada caso su aplicacién, la maquinaria necesaria y las
condiciones de ejecucion.

CE3.4 En un supuesto practico de preparacion de materias primas (aceituna, aceite de oliva
virgen lampante y orujo himedo de dos fases), a partir de unas condiciones dadas:

- Evaluar las caracteristicas del producto entrante identificando las operaciones a efectuar.

- Seleccionar los pardmetros y operar, regulando los equipos.

- Contrastar las caracteristicas de la materia prima preparada en relacién con los requerimientos
Yy, en su caso, deducir medidas correctoras.

- Registrar en los formatos establecidos las operaciones de recepcién realizadas.

Especificar el proceso de extraccion en la obtencidon de aceite de oliva en
almazara, diferenciando cada una de las etapas.

CEA4.1 Describir los diversos equipos de control de proceso, indicando en cada caso su
aplicacién, maquinaria a controlar y las condiciones de ejecucién.

CE4.2 En un supuesto practico de extraccion en la obtencidon de aceite oliva en almazara, a
partir de unas condiciones dadas:

- Comparar los distintos datos extraidos de los paneles en funciéon del tipo de materia prima.

- Seleccionar la tolva de alimentacién, segun el plan de trabajo.

- Seleccionar el tamafio de la criba, segln las condiciones de la materia prima y la situacidn de
campana, para los molinos.

- Configurar los parametros del proceso como temperatura, tiempo de batido y velocidad de
decénter, asi como la dosificacion de talco y/o agua requerida.

- Tomar las muestras de los orujos y los aceites, para su control de calidad, identificandolas para
su envio al laboratorio.

- Registrar los datos establecidos en las instrucciones de trabajo, para el lote procesado.

CE4.3 En un supuesto practico de comprobaciones de rendimientos y aplicacion de
correcciones en el proceso de extraccion en la obtencién de aceite de oliva en almazara, a partir
de unas condiciones dadas:

- Comprobar mediante evaluacién del producto terminado si los equipos de medida se ajustan a
los criterios de aceptacién definidos.

- Controlar los consumos y rendimientos, registrando las desviaciones que se detecten.

- Aplicar medidas correctoras cuando se observa una desviacion en alguno de los pardmetros de
control.

- Identificar en los registros generados si se han obtenido los objetivos establecidos.
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Obtener aceites de oliva y orujo refinado, cumpliendo la normativa aplicable.
CES5.1 Describir las operaciones de refinado de aceites de oliva y orujo, indicando condiciones y
parametros de control en los equipos utilizados.

CES5.2 Definir las caracteristicas del aceite bruto, diferenciando el aceite de oliva lampante o el
aceite de orujo.

CE5.3 En un supuesto practico de refinacion de aceites, a partir de unas condiciones dadas:

- Seleccionar los equipos requeridos en el proceso productivo.

- Asignar los parametros y mantenerlos o corregirlos, operando los elementos de regulacién o
control de los equipos.

- Realizar la carga de los equipos y dosificacion de los agentes auxiliares.

- Contrastar las caracteristicas del producto en curso y terminado y de los subproductos y
residuos con sus especificaciones y deducir los reajustes.

- Contrastar los consumos y rendimientos obtenidos con los esperados, justificando las
desviaciones.

- Registrar la informacion requerida sobre los procesos de refinado de cada lote.

Controlar los métodos de extraccion-separacion de aceites de orujo y sus
subproductos, consiguiendo la calidad requerida, cumpliendo la normativa
aplicable.

CEG6.1 Diferenciar los métodos de extraccidn-separacion, (batido, centrifugacién horizontal,
centrifugacion vertical, decantacidon) descomponerlos en operaciones, asociarlos a los equipos
necesarios y relacionarlos con los distintos productos y procesos.

CE6.2 Identificar las condiciones y parametros de control de las diversas operaciones
(presiones, temperaturas, tiempos de permanencia, dosificaciones, velocidad de circulacién).
CEG6.3 Describir los tratamientos que pueden recibir los subproductos y residuos de extraccién
en funcién de sus caracteristicas y utilidades.

CE6.4 Reconocer los consumos y rendimientos habituales en los procesos de extraccion y los
procedimientos para su célculo.

CE6.5 En un supuesto practico de extraccidn de aceites, a partir de unas condiciones dadas:

- Reconocer el nivel de preparacion de las materias primas, identificando las operaciones.

- Seleccionar los pardmetros, regulando las maquinas.

- Contrastar las caracteristicas del producto extraido y de los subproductos en relacién con los
requerimientos y, en su caso, deducir medidas correctoras.

- Calcular los consumos y rendimientos, contrastando con los esperados vy justificar las
desviaciones.

CE6.6 En un supuesto practico de extraccion de aceite de orujo, a partir de unas condiciones
dadas:

- Seleccionar el depdsito que contiene el orujo a procesar, segln plan de trabajo.

- Configurar los pardmetros del proceso como temperatura, velocidad, tiempo, asi como la
dosificacion de hexano requerida.

- Tomar las muestras de los aceites y subproductos, para su control de calidad, identificandolas
para su envio al laboratorio.

- Registrar los datos establecidos en las instrucciones de trabajo, para el lote procesado.

Desarrollar los métodos de analisis sencillos, interpretando los resultados de las
muestras tomadas durante el proceso productivo.



o A EONEER 25/04/2017 9:58:21
CIGHA Fondo Social Europeo Pagina: 15de 24
4,5 CUALIACACIOMES “El FSE invierte en tu futuro” Informe: Incual-Intranet

CE7.1 Especificar qué tipo de controles fisico-quimicos, requieren los aceites para determinar
su calidad.

CE7.2 En un supuesto practico de obtencion de aceite de oliva, a partir de unas condiciones
dadas:

- Identificar que la muestra se corresponde con el lote, lugar, forma y modo de recogida segun
el manual de instrucciones.

- Comprobar que los equipos de medicién para ensayos rapidos se encuentran dentro de los
pardmetros establecidos por el plan de calibracidn.

- Realizar los controles de acidez, humedad e indice de perdxidos, segin los métodos
establecidos.

- Registrar los resultados de los controles y andlisis, segln el procedimiento establecido.

- Interpretar los resultados de las pruebas practicadas, verificando que los parametros de
calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.

- Aplicar las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad a las desviaciones
detectadas emitiendo el informe correspondiente.

C8: Controlar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de residuos de la
obtencion de aceite de oliva seglin normativa aplicable.
CE8.1 Identificar los residuos que se producen durante los procesos de obtencién de aceite de
oliva.
CE8.2 Describir cémo se lleva a cabo la recogida de los diferentes residuos generados por los
procesos productivos.
CES8.3 Describir los diferentes tratamientos posibles para los residuos generados, en funcién de
su categorizacion.
CE8.4 En un supuesto practico de recogida, depuracidn y vertido de residuos de la obtencién de
aceite de oliva, a partir de unas condiciones dadas:
- Tomar muestras de los diferentes residuos generados e identificarlas para su traslado al
laboratorio.
- Interpretar los resultados de laboratorio de los analisis y pruebas rdpidas sobre residuos
generados en el proceso de obtencion de aceite de oliva.
- Especificar el tratamiento para cada residuo.
- Realizar el correcto registro de las medidas tomadas, cumpliendo con la normativa aplicable.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.3; C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.2 y CE4.3; C5 respecto
a CE5.3; C6 respecto a CE6.5 y CE6.6; C7 respecto a CE7.2; C8 respecto a CES8.4.

Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Demostrar un buen hacer profesional.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacién.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
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Contenidos

1 Organizacion del puesto de trabajo en los procesos de extraccion, refinado y

correccion de aceites de oliva

Concepto y niveles de limpieza de instalaciones en la extraccion, refinado y correccidn de aceites de
oliva: medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

Tipos de limpieza: limpieza fisica, quimica, microbiolégica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccién, desinsectacién y desratizacion.

Fases y secuencias de operaciones de limpieza.

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades.

Sistemas y equipos de limpieza. Sistema CIP.

Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o equipos.

2 Mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos utilizados en los

procedimientos de extraccioén, refinado y correccion de aceites de oliva

Maquinaria y equipos genéricos en los procedimientos de extraccion, refinado y correccién de
aceites de oliva.

Funcionamiento, componentes y elementos esenciales.

Regulacién, control y seguridad.

Anomalias mas frecuentes en la preparacion y elaboracion.

Dependencia y relacién con las instalaciones auxiliares.

Mantenimiento de maquinas en los procedimientos de extraccion, refinado y correccidn de aceites
de oliva: mantenimiento preventivo y correctivo. Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje. Lubricacién y limpieza; regulacion, ajuste y programacion.
Equipos y maquinaria basica utilizada en los procedimientos de: extraccidn, refinado y correcciéon
de aceites de oliva.

Operaciones de preparacion y mantenimiento de primer nivel.

Operaciones basicas de mantenimiento de equipos de maquinas y equipos en los procedimientos
de: extraccion, refinado y correccién de aceites de oliva.

Puesta a punto: Engrases, comprobaciones, sustitucion de piezas.

Arranque y parada. Deteccién de anomalias.

Partes e informes de mantenimiento.

3 Recepcidén de aceituna
Almazaras caracteristicas y situacion de equipos.
Identificacion de las variedades de aceitunas.
Clasificacién 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.
Operaciones de preparacion de la materia prima: limpieza del fruto. Lavado del fruto.
Despalillado. Pesado y toma de muestras.
Recopilacion y archivo de la documentacion referente a la materia prima y al medio de transporte y
las incidencias y medidas correctivas.
Descarga de materias primas (aceitunas): métodos y equipos de descarga.
Equipos y maquinaria de transporte interno. Almacenamiento y regulacion de la aceituna.
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Control del proceso de extraccion para la obtencidn de aceites de oliva y de aceites

de orujo de oliva

Equipos de extraccién. Constitucidn, funcionamiento, regulaciéon y uso de: molinos; batidoras;
centrifugadoras (verticales y horizontales). Elementos de regulacion.

Importancia de las materias primas y el tipo de aceite a obtener.

Molienda de la aceituna: proceso de molienda. Caracteristicas. Molinos de martillo. Caracteristicas
y tipos.

Control de velocidad de los martillos. Pasta de molienda. Caracteristicas.

Batido de la pasta de molienda: proceso de batido. Caracteristicas.

Batidoras. Caracteristicas y tipos. Parametros de funcionamiento.

Extraccion de los aceites de oliva: lineas de extraccion. Equipos especificos. Equipos genéricos.
Procesos de elaboracion de aceites de oliva virgenes: concepto, tipos y caracteristicas.
Caracteristicas de las operaciones de extraccion de la pulpa en la aceituna: objetivos y factores.
Extraccion parcial. Extraccidn por presién mediante sistema de prensas.

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

Operaciones de extraccidn: segunda centrifugacion horizontal. Secado y desecado de orujos y
alperujos.

Centrifugacion vertical. Decantacion. Control de calidad durante la obtencidn de aceites de orujo de
oliva.

Subproductos y residuos de la extraccion de aceite: clasificaciéon de los principales productos
finales. Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos finales. Subproductos de
la almazara.

Segunda centrifugacién. Extraccién del aceite de orujo.

El alpechin. Eliminacidon de coadyuvantes y productos auxiliares. Tratamientos finales del aceite
antes de su almacenamiento y conservacién.

Determinaciones analiticas: Humedad, grasa total, rendimiento industrial. Materia seca y grasa
total. Acidez, indice de perdxidos. Materias volatiles.

Control del proceso de refinado de aceites de oliva

Proceso de refinado de aceites de oliva: tipos de aceites utilizados en el proceso de refinado.
Caracteristicas. Aceites defectuosos.

Fundamentos de la refinacidn fisica, quimica y fisico-quimica.

Objetivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y dosificacion. Lineas de refinacion.
Equipos especificos. Equipos genéricos. Caracteristicas del proceso de refinado.

Operaciones de refinado: desgomado. Neutralizacion. Hidrogenacion. Lavado y secado. Pasta de
refineria. Winterizacion/Descerado. Decoloracion. Desodorizacién y destilacién de acidos grasos.
Control de calidad durante la refinacion de aceite de oliva.

Control del proceso de obtencion de aceites de orujo de oliva

Proceso de obtencidn de aceites de orujo de oliva: fundamentos. Materia prima utilizada para la
obtencidn de aceites de orujos.

Lineas de extraccion. Equipos especificos. Equipos genéricos.

Objetivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y dosificacion. Caracteristicas del
proceso de obtencion de aceites de orujo de oliva.

Operaciones de obtencién de aceite de orujo de oliva: segunda centrifugacién horizontal. Secado y
desecado de orujos y alperujos. Lavado y secado.

Extraccion quimica. Evaporacion.

Control de calidad. Controles basicos en la obtencién de aceites de orujo: control de calidad
durante la obtencién de aceites de orujo de oliva. Medidas correctivas.
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Equipos e instrumentacidn basica para analisis de procesos en la obtencién de aceites de orujo.
Métodos y procedimientos de muestreo.

Controles basicos a realizar en los aceites de orujos. Registro de resultados que aseguran la
trazabilidad.

7 Conduccién de las operaciones de elaboracidon de aceites de oliva desde paneles

centrales

Las variables de control en el proceso de obtencién de aceite de oliva y de orujo de oliva. Definicidon
de las variables de proceso a controlar.

Lectura de las variables de proceso en el panel de control. El punto de consigna.

Instrumental panel de control obtencién de aceite de oliva y de orujo de oliva: tipos de
instrumental. Dispositivos analdgicos.

Dispositivos digitales.

Andlisis de registros del panel de control.

Controles basicos en el refinado de aceites: control de calidad durante la refinacidon. Medidas
correctoras. Equipos e instrumentacion basica para andlisis de procesos en la refinacion de aceites.
Métodos y procedimientos de muestreo.

8 \Verificacidn de la calidad del aceite de oliva y de orujo de oliva
Toma de muestras de las elaboraciones complementarias y de los productos y subproductos del
aceite de oliva: instrumental de toma de muestras, sondas.
Preparacion de la muestra. Métodos y procedimientos de muestreo.
Controles basicos. Analisis de aceitunas (humedad, grasa total y rendimiento industrial).
Controles basicos. Andlisis 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 bésicos (acidez, indice de perdxidos, K270, humedad y
materias volatiles e impurezas).
Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos. Registro de resultados que aseguran
la trazabilidad.
Caracteristicas organolépticas de las elaboraciones complementarias y de los productos vy
subproductos del aceite de oliva: anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
Normativa aplicable de los aceites de oliva.
Criterios de calidad. Especificaciones de calidad de los productos. Registros de trabajo e incidencias.

9 Procesos de gestion de residuos
Depuracién aerobia/anaerobia. Requisitos reglamentarios. Indicadores medioambientales.
Evaporacion natural forzada.
Reutilizacidon/cogeneracion de energia.
Tratamiento de los subproductos de almazara: el orujo y alperujo. Caracteristicas, tipos y
aplicaciones.
Clasificacién 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 vy
aplicaciones.
El alpechin.

Parametros de contexto de la formacion
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Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencidn de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la conduccion de los procesos de
extraccion y con la realizacién de las operaciones de refinado y de correccidon de aceites de oliva, en las
condiciones establecidas en los manuales de procedimiento de calidad, que se acreditard mediante una
de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este mddulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva

Nivel:

2

Cddigo: MF0030_2
Asociado a la UC:  UC0030_2 - Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva

en bodega

Duracion (horas): 150

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Efectuar la limpieza y preparacion del area de trabajo para el trasiego vy
almacenamiento de aceites de oliva, cumpliendo la normativa aplicable en
materia de seguridad.

CE1.1 Describir los procesos de trasiego y almacenamiento de aceites de oliva, indicando los
equipos utilizados en cada etapa.

CE1.2 Explicar los riesgos asociados a la preparaciéon del area de trabajo de trasiego vy
almacenamiento de aceites de oliva en materia de seguridad, segin normativa aplicable.

CE1.3 En un supuesto practico de preparacion de equipos y del drea de trabajo de trasiego y
almacenamiento de aceites de oliva y a partir de unas condiciones dadas:

- Identificar los elementos requeridos en el trasiego y almacenamiento de aceites de oliva que
requieren limpieza y desinfeccién.

- Verificar el estado de limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones, indicando cuando
estan listos para su uso.

- Seleccionar los equipos y medios requeridos en el trasiego y almacenamiento de aceites de
oliva.

- Realizar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de trasiego y
almacenamiento, dependiendo del tipo de aceite de oliva.

- Registrar en los soportes establecidos las operaciones realizadas.

- Acotar el drea de limpieza de las zonas de trasiego y almacenamiento de aceites de oliva,
colocando en los lugares requeridos las sefiales reglamentarias, cumpliendo la normativa
aplicable.

Senalar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos de
trasiego y almacenamiento de aceites de oliva, cumpliendo la normativa

aplicable.

CE2.1 Explicar el funcionamiento y constitucion de los principales conjuntos, dispositivos o
elementos de los equipos utilizados en el trasiego y almacenamiento de aceites de oliva,
identificando las funciones y contribucién.

CE2.2 Especificar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la utilizacion habitual
de las maquinas y equipos en el trasiego y almacenamiento de aceites.

CE2.3 Reconocer los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las maquinas y
equipos, indicando su uso y manejo.
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CE2.4 En un supuesto practico de mantenimiento de los equipos de trasiego y almacenamiento
de aceites de oliva, a partir de unas condiciones dadas:

- Identificar en la secuencia de operaciones de trasiego y almacenamiento de aceites de oliva la
parada-marcha de los equipos.

- Identificar los elementos que requieren mantenimiento de primer nivel y ejecutarlas.

- Registrar en los soportes establecidos las operaciones realizadas y los elementos sustituidos.

- Realizar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de operacién.

C3: Especificar las condiciones que debe tener una bodega para el almacenamiento
final de aceite, describiendo las operaciones de trasiego y llenado de depdsitos.
CE3.1 Describir las condiciones de iluminacion, temperatura y barreras antivectores de
contaminacién, segun normativa aplicable.

CE3.2 Explicar como la presencia de sustancias extrafias puede aportar olores no deseados al
aceite.

CE3.3 Especificar cdmo se lleva a cabo la identificacidn de los depdsitos de almacenamiento de
aceite, reconociendo los tipos de partidas.

CE3.4 |dentificar las incidencias mds frecuentes surgidas durante la secuencia de operaciones
de llenado, deduciendo las posibles causas y las medidas correctivas y preventivas a adoptar.
CE3.5 Describir el orden y la disposicion de los diversos equipos y maquinas y elementos
auxiliares requeridos en el trasiego y llenado de depésitos.

CE3.6 Explicar las condiciones en el almacenamiento del aceite en bodega, evitando las fugas y
escapes.

C4: Analizar las composiciones de lotes de aceites de oliva, consiguiendo la calidad
requerida.
CE4.1 Describir los atributos positivos y negativos de un aceite de oliva.
CE4.2 En un supuesto practico, a partir de unas condiciones dadas:
- Identificar las diferentes variedades y categorias de los aceites de oliva.
- Clasificar el aceite en bodega desde el punto de vista del andlisis sensorial y el indice de
acidez para la composicién del lote.
- Componer un lote de aceite que cumpla con los requisitos especificados, manteniendo
los depdsitos identificados.

C5:  Efectuar una cata informal de aceites de oliva, valorando organolépticamente la
calidad.

CES5.1 Describir que tipo de valoraciones organolépticas se pueden apreciar en la cata.

CE5.2 En un supuesto practico, de cata de aceites de oliva a partir de unas condiciones dadas:

- Valorar organolépticamente los atributos positivos y negativos de la muestra de aceite de
oliva.

- Cuantificar por intensidad los atributos detectados, tanto positivos como negativos.

- Verificar si el aceite almacenado se corresponde con las especificaciones requeridas.

- Registrar la valoracion organoléptica en un registro de perfil de cata.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
Cl respecto a CE1.3; C2 respecto a CE2.4; C4 respecto a CE4.2; C5 respecto a CE5.2.
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Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Demostrar un buen hacer profesional.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacién.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Contenidos

1 Organizacion del puesto de trabajo en los procesos de trasiego y almacenamiento

de aceites de oliva

Concepto y niveles de limpieza de instalaciones en el trasiego y almacenamiento de aceites de
oliva: medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

Tipos de limpieza: limpieza fisica, quimica, microbiolégica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccién, desinsectacion y desratizacién. Fases y secuencias
de operaciones de limpieza.

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades. Sistemas y equipos de limpieza.
Sistema CIP.

Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o equipos.

2 Mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos utilizados en los

procedimientos de trasiego y almacenamiento de aceites de oliva

Magquinaria y equipos genéricos en los procedimientos de: trasiego y almacenamiento de aceites de
oliva. Funcionamiento, componentes y elementos esenciales.

Regulacién, control y seguridad.

Anomalias mas frecuentes en el trasiego y el almacenamiento. Dependencia y relacién con las
instalaciones auxiliares.

Mantenimiento de maquinas en los procedimientos de trasiego y almacenamiento de aceites de
oliva: mantenimiento preventivo y correctivo. Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje. Lubricacién y limpieza; regulacion, ajuste y programacion.
Equipos y maquinaria basica utilizada en los procedimientos de: trasiego y almacenamiento de
aceites de oliva. Operaciones de preparacion y mantenimiento de primer nivel.

Operaciones bdsicas de mantenimiento de equipos de maquinas y equipos en los procedimientos
de: trasiego y almacenamiento de aceites de oliva.

Puesta a punto: engrases, comprobaciones, sustitucién de piezas.

Arranque y parada. Deteccién de anomalias. Partes e informes de mantenimiento.

3 Operaciones de trasiego y almacenamiento, asegurando la composicion de lotes de

aceite de oliva y su llenado

Equipos de trasiego de aceite de oliva.

Bombas de trasiego. Tipos y caracteristicas.

Mangueras alimentarias: diferentes tipos de enlaces entre tramos de tuberias alimentarias. Tipos y
caracteristicas.

Filtros. Tipos y caracteristicas.

Composicion de lotes de aceites de oliva.
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Clasificacién de aceites por calidades.

Clasificacién de aceites por depdsitos.

Composicion de lote segln la especificacidn requerida.

Almacenamiento y conservacién de aceites de oliva.

Técnicas y medios de codificacion utilizados en el almacenamiento de aceites de oliva.
Identificacion de los aceites almacenados.

Clasificacién de los aceites de oliva.

Documentacién y registros en bodega.

Métodos de trasiego de los aceites de oliva.

Instalaciones de trasiego.

Itinerarios internos en el almacén de aceites de oliva.

Sistemas de transporte y manipulacion interna de aceites de oliva.

Composicion, funcionamiento y manejo de los equipos de trasiego y almacenamiento de aceite de
oliva.

Ubicacion de los aceites almacenados.

Caracteristicas de los depésitos. Materiales de fabricacién, tipos y elementos auxiliares.
Ubicacién de depdsitos. Disefio.

Incompatibilidades.

Optimo aprovechamiento de los depdsitos en el almacenamiento.

Identificacion de los distintos tipos y calidades de aceites almacenados.

Condiciones generales de conservacion de los aceites.

Control de parametros del almacén: Temperatura y humedad.

La oxidacidn del aceite de oliva y otros defectos. Factores. Medidas preventivas.
Caracteristicas de acondicionamiento de la bodega.

Caracteristicas de una bodega.

[luminacién.

Temperatura.

Diseiio de suelos, paredes, techos, puertas y ventanas.

Condiciones higiénico-sanitarias.

4 Verificacion de la calidad del aceite de oliva almacenado en bodega durante el

proceso de llenado

Determinacion de la calidad de aceites de oliva.

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

Toma de muestras y preparacién de la muestra para su andlisis. Instrumental de toma de muestras,
sondas.

Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos.

Fundamentos y metodologia de los controles basicos (acidez, indice de perdxidos, absorbancia en
UV, ceras, humedad y materias volatiles e impurezas).

Manuales de utilizacién de equipos y protocolos de los ensayos sencillos.

5 Cata del aceite de oliva para comprobaciones organolépticas y su adaptacion a la

especificacion técnica del producto requerido

Analisis sensorial de aceites de oliva virgen. Caracteristicas.

Sentidos que intervienen en el analisis sensorial de los aceites de oliva virgenes.
Composicidn quimica del aceite de oliva.

Analisis sensorial. Valoracién organoléptica.

Procesos y caracteristicas organolépticas.

Relacidn de los atributos sensoriales con la calidad del producto.
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Evolucién del concepto de calidad.

Relacion de las sensaciones organolépticas con los componentes, calidad de las materias primas y
sistema de elaboracion.

Influencia del almacenamiento y conservacion en bodega.

Valoracion del estado de conservacion de los productos.

Aplicacion de la cata en la clasificacion de los aceites de oliva.

Evolucién de los aceites de oliva en el tiempo.

Concordancia de las caracteristicas organolépticas con el producto catado.

Valoracidn de la relacion calidad/precio.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control del proceso de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega, que se acreditard mediante una de las dos formas
siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.



