ESCUELA DE FRUTICULTURA Y ENOLOGIA CURSO 52 DIVISION 32Y 42
INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS I

GUIA PEDAGOGICA

ESCUELA: “FRUTICULTURA'Y ENOLOGIA”

Docentes: Mattar Susana Castro Adrian

Area Curricular: INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS II
Curso: 5° Division 3°y 4°

Turno: Mafanay Tarde

Guia de Estudio N°5
Tema:
“ACEITE DE OLIVA”
Contenidos:

Maduracion de la aceituna. Formacion del aceite de oliva. Elaboracion.
Cosecha. Molienda. Batido de la masa. Extraccion del aceite. Decantacién y centrifugacion.
Combinacién de las operaciones. Extraccion continta del aceite por centrifugacion. Sistema
de tres fases y de dos fases. Filtracion y Conservacion. Alteracion.BPM, POES
Disposiciones legales.

Capacidad a desarrollar: -

- Reconocer las maquinarias en la elaboracion del aceite.
- Identificar los controles en cadena de produccién analizando los productos elaborados.

-Aplicar las BPM vy las POES en cada una de las etapas del proceso de extraccion de aceite
de oliva.
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Metodologia:

>

1-

La bibliografia y el link y clave de acceso, para la conexion en la clase sera enviada
a los alumnos referentes.

Para continuar con el tema de la guia n® 4, Extraccion de Acetite de oliva, se
trabajara por medio de clases virtual, con la aplicacién zoom, desde la Planta
oleicola de la Escuela.

Organizacion de la Clase: Se dividira los cursos 5° 3° y 5° 4°, en cuatro grupos.
Grupo N° 1: 5°3° | el 27 de Mayo de 11:00 a 12:00

Grupo N° 2: 5°3°, el 28 de Mayo de 11:00 a 12:00

Grupo N° 3: 5° 4° g| 29 de Mayo de 11:00 a 12:00

Grupo N° 4: 5°4°¢| 1 de junio de 11:00 a 12:00

Durante la clase virtual se realizara la demostracion y explicacion en directo cada
etapa el proceso de Extraccion de Aceite de oliva. Por sistema discontinuo.
Desarrolle un flujograma de proceso de extraccion de Aceite de oliva, que se realiza
en la escuela.

Realice un Informe de lo observado sobre el proceso de extraccion, en conjunto con
lo trabajado en Guia N° 4.

Para los alumnos que no tengan la posibilidad de conexion a las clases, se enviara

un video de todo el proceso.
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Evaluacion:

Presentacion del trabajo en formato digital por mail (Word o PDF)
Fecha de entrega el 19 de Junio.

Consultas por mail:

susanamattar@yahoo.com.ar 5° 4°

castro.alexis@hotmail.com5° 3°

Director:

Endlogo Montero Sergio
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