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A.2.EQUIPO RESPONSABLE.
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El equipo responsable del disefio e implantacion del sistemade
Autocontrol, estd formado por las siguientes personas.

El Responsable de Calidad y Seguridad Alimentariaes el Lider del Equipo APPCC.

El equipo responsable del Andlisis de Peligros y de Puntos de Control Criticos ha realizado la
definicion del Sistema de Autocontrol seguin lo expuesto en €l presente Manual, y es €
encargado de redlizar las revisiones periédicas del mismo.

Definicién de puestos de trabajos en relacién del sistema de Autocontrol:
Gerente

Responsable de la aplicacion préctica del sistema de autocontrol.

Facilitar los medios materiales y humanos necesarios en las distintas areas de la
empresa.

Determinar la documentacion relativa a las obligaciones establecidas para la empresa.
Resolver |as reclamaciones que se plantean.

Definir los puestos de trabajos y ordenar el régimen de personal en plantilla.

Aprobar y revisar todos |os planes generales de higiene.

Organizar €l trabajo diario.

Verificar laeficaciadel plan parael que es responsable.

Lider del Equipo de Sequridad

Disefio de: Aspectos generales del sistema de autocontrol, Planes generales de higiene,

y plan de andlisis de peligros y puntos de control criticos.

Notificar a gerente cualquier deficiencia encontrada.

Vigilar y en su caso realizar las acciones correctoras oportunas, derivadas del plan para
el que esresponsable.

Verificar laeficaciadel plan parael que esresponsable.

Notificar a responsable de administracion cualquier deficiencia encontrada.

Vigilar y en su caso realizar |as acciones correctoras oportunas derivadas del plan para

el que esresponsable.
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M aestro de almazara.

Controlar lalimpiezay el lavado de aceituna.

Molturar la aceituna.

Clasificar y almacenar el aceite obtenido.

Redlizar €l trasiego de aceites en bodegas y envasadora.

Controlar y organizar €l trabajo diario de |os operarios.

Poner en marcha la linea de molturacion.

Supervisar lalimpiezay desinfeccién de instalaciones 'y equipos.

Supervisar e mantenimiento de instalacionesy equipos.

Realizar reparaciones simples de lamaguinaria

Vigilar y en su caso realizar |as acciones correctoras oportunas derivadas de ese plan.

Operarios.

Cumplimentacion del registro.

Recepcion de materias prima.

Envasado de aceite.

Limpieza e instalacionesy equipos.
Mantenimiento de instalaciones y equipos.

Experto Independiente

Asesorar en dudas y consultas realizadas.
Auditar €l correcto funcionamiento del Sistema de Autocontrol.
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A.3.TERMINOS DE REFERENCIA.
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Aceite: Grasa liquida de color verde amarillento, que se obtiene mediante extraccion fisica de
las aceitunas.

Aceite de oliva virgen: Aceite obtenido del fruto del olivo (Olea Europea Sativa Hoffm. Et
Link) exclusivamente por medios mecanicos u otros procedimientos fisicos bajo condiciones
especialmente térmicas que no conduzcan a la ateracion del aceite, y que no han sufrido otro
tratamiento que el lavado, decantacién, centrifugacion, y filtracion.

Aceite de oliva virgen extra: Aceite de oliva virgen con unas medidas de |os defectos igual a
cero (MD=0), mediana del frutado mayor a cero y una acidez libre expresada como acido
oleico menor oigua a 2%.

Aceite deoliva virgen: Aceite de oliva virgen con una mediana de los defectos menor o igua a
2,5, mediana del frutado mayor aceroy unaacidez libre menor o igua al 2 %.

Aceite de oliva lampante: Aceite de oliva virgen con una mediana de | os defectos mayor a 2,5,
y una acidez superior a 2%, no adecuado para el consumo.

Aceituna: Fruto del olivo en sus distintas variedades. Pequefia drupa ovoide muy amarga, de
color verde amarillento o morado y con un hueso grande muy duro. Su principal funcion es la
obtencidn de aceite, aunque también se puede consumir directamente.

Aceituner o: Persona que coge, acarrea o vende aceituna. Sitio destinado para tener la aceituna
desde su recoleccion hastallevarlaamoler.

Agua de vegetacion: El aguainicialmente presente en el fruto mas la afiadida en el proceso.
Almazara: Molino de aceite, lugar donde se muele la aceituna para obtener aceite.

Alpeorujo: (Orujo himedo en dos fases). Fluido oscuro, mezcla de orujo y apechin
(subproducto obtenido por |a extraccion de aceite, por € sistema continuo de dos fases).

Andlisis de peligros. Proceso de recopilaciéon y evaluacion de informacién sobre los peligros y
as condiciones que los origina, para decidir cudles son importantes para la inocuidad del
aliimento y, por tanto, planteados en el sistema de andlisis de peligros y puntos de control
criticos.

Batido: fase de mezcla después de la molienda de la aceituna, en el proceso por centrifugacion,
que promueve la union de | as pequefias gotas de aceite.

Bodega: Lugar donde se encuentra depositado el aceite.

Centrifuga: Equipo en el que al adquirir una cierta velocidad se separalas distintas fases de un
fluido, en funcion de su fuerza centrifuga.

COl: Consgjo oleicolainternacional.

Coupage: Mezclas de aceites.
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Decantacion: Separacion natural, por diferencia de densidad, del aceite de los a pechines.

Decante: Equipo de fabricacion, utilizado para separar, fases liquidas de solidas por
centrifugacion. Pudiendo trabajar en 2 o tres fases.

Despalilladora: Equipo que se utiliza para eliminar |os trozos de palos de las ramas del olivo
que puede llevar la aceituna.

Efecto: Consecuencia de que se materialice algin peligro. Se valora por su importancia o
gravedad. Para influir sobre la gravedad de un efecto se debe actuar sobre la propia
configuracion de la etapa o del producto.

Etapa: Parte de unafue operacional.
Fase operacional: Unidad de operacion en proceso de produccion de alimento.

Frecuencia: Medidas de la probabilidad de que se materialice un peligro. Para disminuir la
probabilidad se debe actuar sobre las cusas o0 €l origen del peligro.

Frutado: sabor que recuerda al olor y al gusto del fruto sano, fresco y recogido en el punto
Optimo de su maduracion.

Incidencia: Es el hecho de que ocurra un suceso no deseado, que pueda poner en peligro las
condiciones de salubridad de | as especificaciones técnicas de calidad del mismo.

Jamilas: Agua que corre de la aceituna apilada, agua de lavado en la centrifugacion.
Jamiler os: pozuelos, depositos, lugar, sitio donde se ubican las jamilas.

Lavadora: Equipo que s e utiliza para eliminar la tierra y piedrecillas que puedan quedar
adheridas alas aceitunas.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una
determinada fase.

Limpiadoras. Equipo que se utiliza para eliminar posibles hojas y retos de objetos de poca
densidad que pueda llevar la aceituna. Fundamentalmente consta de una turbina de aireacion
gue provoca unavenade airey por venteo eliminamos estas particul as u objetos.

Manipulador de alimento: Todas aquellas personas que, por su actividad laboral, tienen
contacto directo con los aimentos durante su preparacion, fabricacion, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucidn, venta suministro y servicio.

Manipulador de mayor riesgo: Los manipuladores de alimento cuya préctica de manipulacion
pueden ser determinantes en relacién con la seguridad y salubridad de los alimentos.

Se considera manipuladores de mayor riesgo |los de dicados alas siguientes actividades.
Elaboracion y manipulacion de comida preparada para venta, suministro y servicio directo al
consumidor o a colectividades.

Aquellas otras que pueden cdificarse de mayor riesgo por las autoridades sanitarias
competentes, seguin datos epidemiol 6gicos, cientificos o técnicos.
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En cualquier caso la autoridad sanitaria competente, tendra en cuenta los resultados del plan de
andlisis de peligros y puntos de control criticos, asi como, en su caso, de las guias de précticas
correctoras de higiene del establecimiento del sector alimentario.

Medida de control: Cualquier medida y actividad que pueda redlizarse para prevenir o
eliminar algun peligro paralainocuidad de los alimentos o para reducirlos a un nivel aceptable.

Medidas correctoras. Accién que hay que adoptar cuando los resultados de la vigilancia en
los PCC indican pérdidaen el control del proceso.

M edidas preventivas. Accién tomadas para eliminar las causas de un peligro o una situacion
no deseable, previniendo que se produzca.

Molino Tradicional: Sistema clasico de extraccion con prensas hidréulicas. Molino: Equipo
cuya finalidad es la rotura de los tejidos donde se aloja la materia oleosa 'y debe realizarse con
lamayor uniformidad posible. Actualmente se utilizan trituradoras metélicas.

Organolépticos. Califica toda propiedad de un producto susceptible de ser percibida por los
Organos de los sentidos.

Orujillo: Subproducto obtenido de la extractoras de orujo una vez obtenido € aceite y
posteriormente secado este. Su utilizacion es fundamentalmente como combustible en las
calderas delaamazara

Orujo: Subproducto obtenido en el proceso de extraccion mediante el sistema continuo de tres
fases (orujo seco). Si este producto procede de un sistema continuo de dos fases pasa a
denominarse orujo himedo de dos fases.

Panel de cata: grupo de catadores especial mente preparados que bajo condiciones especificas
realizan una puntuacion de los aceites oliva presentado.

Pasta: Pasta producida por la molienda de la aceituna.

Talco: Es un producto inorganico (silicato de magnesio hidratado), que sin afectar a las
propiedades intrinsecas delas pasta ni modificar las caracteristicas fisico-quimica y
organolépticas mejora considerablemente la textura de la pasta dificil aumentando el
rendimiento de la extraccion.

Termo batidora: Como su nombre indica, es € equipo que se utiliza en fabricacion para batir
la pasta obtenida del molino, a una temperatura determinad.

Traje: lugar delimitado por unos tabiques, para en este caso amacenar aceituna.
Trujal: Deposito subterraneo donde se ubica el aceite.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en € alimento, o bien e la condicién en el
gue este se encuentra, que puede causar un efecto adverso paralasalud.

Proceso: Secuencia de operaciones con entidad diferenciada, a la que se somete la materia
prima para extraer la parte de interés de sus componentes, modificandola, para obtener
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finalmente un producto con unas caracteristicas definidas. Los procesos en una empresa de
productos alimenticios van desde la recepcion de las materias primas hasta la expedicion del
producto terminado.

Punto de control critico (PCC): fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial
para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable. Sistema continuo: Procesado e la aceituna en un sistema que
utiliza un decantador centrifugo horizontal.

Sistema de autocontrol: Método esencia reconocido por las normas internacionales
nacionales, cuya aplicacion garantiza la seguridad e inocuidad de los alimentos en cada fase de
la cadena alimentaria. Se basa en la metodologia Haccp. Andlisis de peligros y puntos criticos
de control.

Sistema de fase dual: Modificacion del sistema centrifugo en e que €l agua de vegetacion se
recicla, y se utiliza en vez de agua nueva en vez de agua nueva para diluir la pasta de aceituna
que entraen el decanter.

Efecto. Consecuencia de que materialice un peligro. Se valora por su importancia o gravedad.
Para influir sobre la gravedad de un efecto se debe actuar sobre la propia configuracion de la
etapa o del producto.

Probabilidad. Medida de la probabilidad de que se materialice un peligro. Para disminuir la
probabilidad se debe actuar sobre las causas o0 el origen del peligro.

Punto de Control Critico (PCC). Etapa decisiva para garantizar la seguridad y salubridad de
los productos. Lleva necesariamente asociado algun tipo de control operacional.

Vigilancia. Acciones de inspeccion, medicion y/o ensayo, previamente planificadas, que tienen
por objeto contrastar una o varias caracteristicas o parametros del producto o e proceso
productivo, para compararlas con los requisitos especificados.

Medida Preventiva. Accién tomada para eliminar las causas de un peligro o una situacion no
deseable, previniendo que se produzca.

Medida Correctora. Accion tomada para evitar las consecuencias de laincidencia de un fallo
0 suceso no deseado y para evitar su repeticion.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayosy otras eval uaciones, ademas de
lavigilancia, para constatar el cumplimiento de |as actividades establecidas.

Validacion: Constatacion de lavalidez o eficacia
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A.4. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS. FICHAS TECNICAS
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DEFINICION DE LOS PRODUCTOS FINALES:

La elaboracion del aceite de oliva es un proceso completamente natura, consistente en la
extraccion del zumo de la aceituna, mediante la molturacion de la aceituna, batido de la pasta
resultante, centrifugacion horizontal, separacion por fases lavado del aceite, y decantacion en
pozuel os, depositandose el aceite en trujales o depositos.

El aceite una vez clasificado mediante andlisis de calidad y realizado una cata informal, en
analizado segun reglamento de CC N° 1989/2003 de 6 de Noviembre de 2003, por € gue se
modifica el reglamento 796/01 y 2568/91 ( relativo las caracteristicas de los aceites de oliva'y
de orujo de oliva y sobre sus métodos de andlisis, asi como las notas complementarias que
figuraran en &l anexo del reglamento 2568/91 del consejo relativo ala nomenclatura arancelaria
y estadistica y arancel aduanero comun), y € reglamento técnico sanitario espaiol, relativo a
los aceites de olivas

Posteriormente y segun el destino que se le vaya a dar al aceite, se puede someter a un proceso
defiltrado si es para envasado.

El aceite desde e punto de vista fisico-quimico estd compuesto por dos fracciones
fundamentales.

Fraccion de naturaleza glicérido:
Representa casi la totalidad de peso del aceite, y siendo los triglicéridos uno de sus
principal es componentes.

-Glicéridos.
-Acidos grasos libres.

Fraccion de naturaleza no glicérido o insaponificable:

Presente en una porcién muy pequefia respecto a la anterior, pero de una gran
importancia desde € punto de vista del valor biolégico del aceite y su conservacion.
-Hidrocarburos.

-Alcoholes triterpénicos.

-Esteroles

-Alcoholes aiféticos

-Tocoferoles

-Sustancias vol atiles.

Poli fenoles.

Trazas metélicas:
L as distintas denominaciones de |os aceites de oliva virgen son |as siguientes:

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA: Aceite de oliva virgen con una mediana de los
defectosigual a0, mediana del frutado mayor a0y unaacidez libre menor o igual a 0,8.

Aspectos generales del sistema de autocontrol



\J RC, SA . MANUAL SISTEMA DE AUTOCONTROL

ACEITE DE OLIVA VIRGEN: Aceite de oliva virgen con una mediana de los defectos
menor o igual a 2.5, medianadel frutado mayor acero y unaacidez libre menor o igual a 2%.

ACEITE DE OLIVA LAMPANTE: Aceite de oliva virgen con una mediana de los defectos
mayor a 2.5, mediana del frutado mayor a0, y una acidez superior a 2%, no adecuado para el
consumo humano.

Las caracteristicas de estos aceites deben cumplir en todo momento, con los requisitos
establecidos en el reglamento CCC n° 1989/2003 de 6 de Noviembre de 2003, por € que se
modifica el reglamento 796/01 y 2568/91(relativo a las caracteristicas de los aceites de olivay
de orujo de oliva y sobre sus métodos de andlisis, asi como las notas complementarias que
figuran en el anexo del reglamento 2568/91 del consgjo relativo ala nomenclatura arancelariay
estadisticas y arancel aduanero comun), y € reglamento técnico sanitario espariol, relativos a
los aceites de oliva.
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FICHASTECNICASDE LOSPRODUCTOS
TERMINADOS.
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JRC, SA.

ESPECIFICACION DEL PRODUCTO TERMINADO Revision: 01
Fecha: 01/05/2012

Denominacion Comercial: Aceitede OlivaVirgen

Clasificacion del producto: Aceite de Oliva Virgen.

Descripcién del producto:

Aceite obtenido del fruto del olivo por procedimientos fisico-mecénicos en condiciones especia mente térmicas,
gue no produzca la ateracién del aceite y que no hayan tenido mas tratamientos que el lavado, la decantacion,
la centrifugacion, y d filtrado.

Aceite de olivavirgen apto para el consumo.

Acidez en acido oleicos, no puede superar a 2%.

Caracteristicas organolépticas:

Sabor y olor casi irreprochable pudiendo presentar algun tipo de defecto con unaMd<2,5
Color: verde amarillento.

Puntuaci6n organolépticas: Md<2,5y Mf>0

Composicion:
- Acidez(%): <2
- Indice de peroxidos (m Eq o/Kg) : <20
- Disolventes halogenados (mg/K g): <0,2
- Ceras(mg/Kg): <250
- Acidos grasos saturados en posicion 2 de los triglicéridos (%): <1,3
- Estigmastadienos (mg/Kg): <0,15
- Diferenciaentre ECN 42 Y HPLC y ECN 42 célculo tedricos: <0,2
K 232: <2,60 K270 después de pasar por almina: <0,10
DedtaK: <0,01 K270<0,25
- Panel Test: Md<2,5y Mf>0
- Contends de acids:
Miristicos(%) <0,05 Linolénicos(%) <0,9
Araquidicos. (%) <0,6 Eicosanoico (%)<0,4
Behénicos (%) < 0,2 Lignoceico (%)<0,2

- Sumade losisémeros transolcicos (%) <0,05

- Sumadelosisémeros trasolinolcicos y translinoleicos (%)< 0,05
- Colesteral (%)<0,5

- Brasicasteral (%)<0,1

- Campesterol (%)<4,0

- Estigmasterol (%)<Camp

- B-Sitosterol (%) >93

- Ddta-7-Estigmastenol (%): <0,5

- Esterolestotales (mg/Kg):>1000

- FEritrodiloy uvaol (%): <4,5

- Humedad y materias voléatiles (%): <=0,2

- Impurezasinsolubles en etet de petrdleo (%): <=0,1

Presentaciones:
Envasado en diferentes presentaciones 1, 2 y 5l, tanto en PET, Cristal, como L ata.
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Se vende agranel en cisternas o en cubas que presenten un estado higiénico adecuado ( apto para el
consumo alimentario)

Uso previsto:

Alimentacién, el consumo puede realizarse en crudo o mediante calentamiento del propio producto.
Riesgos:

No se conoce ningln riesgo asociado a producto.

Origen Materias Primas:

Origen natural, fruto recogido del Olivo.

Condiciones de Almacenamiento:

El producto debe mantenerse almacenado en un lugar seco y algjado de la accion del sol, evitando €l
congelamiento del mismo para evitar |a pérdida de sus caracteristicas. Temperatura optima
almacenamiento 20° C

Caducidad Prevista:

Lafecha de consumo preferente es de un afio desde su envasado.

JRC, SA.

ESPECIFICACION DEL PRODUCTO TERMINADO Revisién: 01
Fecha: 01/05/2012

Denominacion Comercial: Aceite de Oliva Virgen Extra.

Clasificacion del producto: Aceite de Oliva Virgen Extra...

Descripcién del producto:

Aceite obtenido del fruto del olivo por procedimientos fisico-mecanicos en condiciones especia mente térmicas,
gue no produzcala alteracion del aceite y que no hayan tenido mas tratamientos que el lavado, |a decantacién,
lacentrifugacion, y el filtrado.

Aceite de olivavirgen apto para el consumo en laforma que se obtiene.

Acidez no superior a 0,8%.

Caracteristicas organolépticas:

Sabor y olor irreprochable, no presentando olores extrafios (moho, atrojado, etc.)
Color: verde amarillento.

Puntuacién organol épticas: Md=0 y Mf>0

Andlisis especificos:
- Acidez(%): <0,8
- Indice de peroxidos (m Eq o/Kg) : <15
- Disolventes hal ogenados (mg/Kg): <0,2
- Ceras(mg/Kg): <150
- Acidos grasos saturados en posicion 2 de los triglicéridos (%): <1,3
- Estigmastadienos (mg/Kg): <0,15
- Diferenciaentre ECN 42 Y HPLC y ECN 42 célculo tedricos. <0,2
K 232: <2,30 K270 después de pasar por alimina: <0,10
DeltaK: <0,01 K270<0,18
- Panel Test: Md = Oy Mf>0
- Contenidos de acids:
Miristicos(%) <0,05 Linolénicos(%) <0,9
Araguidicos: (%) <0,6  Eicosanoico (%)<0,4
Behénicos (%) < 0,2 Lignoceico (%)<0,2

- Sumade los isdmeros transolcicos (%) <0,05
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- Sumadelosisémeros trasolinolcicos y translinoleicos (%)< 0,05
- Colesteral (%)<0,5

- Brasicasterol (%)<0,1

- Campesterol (%)<4,0

Presentaciones:
- A grand: En cisternas o cubas que presenten un estado higiénico adecuado (apto para el
consumo alimentario)
- Envasado: Botellade cristal de: 250 ml, 500 ml, 750 ml.
Envases de pet de: 1 litroy 5 litros.
Latasde5 litros.
Polipropileno 2 litros.

Uso previsto:

Alimentacién, el consumo puede realizarse en crudo o mediante calentamiento del propio producto.
Riesgos:

No se conoce ningln riesgo asociado a producto.

Origen Materias Primas:

Origen natural, fruto recogido del olivo.

Condiciones de Almacenamiento:

El producto debe mantenerse almacenado en un lugar seco y algjado de la accion del sol, evitando €l
congelamiento del mismo para evitar |a pérdida de sus caracteristicas. Temperatura optima
almacenamiento 20° C

Caducidad Prevista:

Lafecha de consumo preferente es de un afio desde su envasado.

JRC, SA.

ESPECIFICACION DEL PRODUCTO TERMINADO Revision: 01
Fecha: 01/05/2012

Denominacion Comercial: Aceite de Oliva Lampante.

Clasificacion del producto: Aceite de Oliva Lampante.

Descripcién del producto:
Aceite de olivavirgen no apto parael consumo.

Caracter isticas organolépticas:

Sabor y olor con defectos apreciables (moho, atrojado, avinado, etc....)
Color: verde amarillento.

Puntuacién organolépticas: Md> 2,5

Composicion:
- Acidez(%): >2
Nota: A peticion expresadel cliente, se podrarealizar ademéas, cualquiera de las siguientes determinaciones
analiticas.
- Disolventes halogenados (mg/Kg): >0,2
- Ceras(mg/Kg): >300
- Acidos grasos saturados en posicion 2 de los triglicéridos (%): <1,3
- Estigmastadienos (mg/Kg): <0,5
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- Diferenciaentre ECN 42 Y HPLC y ECN 42 célculo tedricos: <0,3
K 232: <2,60 K270 después de pasar por alimina: <0,10
DdtaK: <0,01 K270<0,25
- Panel Test: Md >2,5
- Contends de acids:
Miristicos(%) <0,05 Linolénicos(%) <0,9
Araquidicos. (%) <0,6 Eicosanoico (%)<0,4
Behénicos (%) < 0,2 Lignoceico (%)<0,2

- Sumade los isdmeros transolcicos (%) <0,05

- Sumade losisdmeros trasolinolcicos y trandlinoleicos (%)< 0,05
- Colesteral (%)<0,5

- Brasicasterol (%)<0,1

- Campesterol (%)<4,0

- Estigmasterol (%) -----

- B-Sitosterol (%) >93

-  Ddta-7-Estigmastenol (%): <0,5

- Esterolestotales (mg/Kg):>1000

- FEritrodilo y uvaol(%): <4,5

- Humedad y materias volétiles (%): <=0,2

- Impurezasinsolubles en etet de petrdleo (%): <=0,1

Presentaciones:
No apto para el envasado
Se vende agranel en cisternas 0 en cubas que presenten un estado higiénico adecuado.

Uso previsto:
Preparacién de alimentos, no adecuado para el consumo directo.

Riesgos:
No se conoce ningln riesgo asociado a producto.

Origen Materias Primas:
Origen natural, fruto recogido del Olivo.

Condiciones de Almacenamiento:
El producto debe mantenerse almacenado en un lugar seco y alejado de la accion del sol, evitando €l
congelamiento del mismo para evitar la pérdida de sus caracteristicas.

Caducidad Prevista:
N.A..
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A.5.FLUJO DE PRODUCTO
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M étodo de elabor acion.

La elaboracion del aceite de oliva virgen (en sus diferentes categorias, es un proceso
completamente fisico y natural, consistente en la extraccién de aceite mediante un sistema
continuo de dos fases.

L a secuencia de operaciones es la siguiente:

- Recepcion de aceituna.

- Limpiezay lavado de aceituna.

- Molturacién de aceituna.

- Batido de la pasta resultante.

- Centrifugacion y separacion por fases.

- Almacenamiento en depdésitos finales.

- Envasado de aceite de oliva virgen extra.

1. Recepcion de aceitunas.

Esta fase consiste en la recepcion de aceitunas en €l patio de laalmazara, se descargala
aceituna procedente del olivar e latolva de recepcion.

En este punto, es donde |la almazara se hace cargo de la aceituna, por lo que & primer
control que deberarealizar eslaverificacion del estado higiénico-sanitario del fruto y su
procedencia. Se separaran los frutos procedentes del suelo o dafiados de los del arbol, o
bien por variedades en su caso.

Ese dispone de 2 tolvas de recepcion de aceituna en las que los diferentes vehiculos
descargan la aceituna procedentes de | as explotaciones.

2. Limpieza de aceitunas.

Lalimpieza de aceituna se realiza normalmente en el patio de recepcion de laamazara, este
proceso consta de | as siguientes fases. aventado, despedrado y despalillado.

Aventado. Consiste en hacer pasar |a aceituna por una corriente de aire a presion, que
separalas hojas y pequefias ramas que puedan venir mezcladas con estas.

Despedrado: Consiste en unalimpieza con aguadel barro, tierray pequefias piedras que
pudieran acompaiiar a la aceituna cuando esta viene muy suciadel campo.

Despalillado: Es un proceso de separacion de pequefios palillos, trozos de ramas 'y piedras,
consistente en hacer circular laaceituna por un entramado con abertura menores al
diametro medio de la aceituna.

Lafinalidad de las operaciones de limpiezas, eslade eliminar lasimpurezas como hojas,
piedrasy tallos, y cuaquier otro elemento fisico que puedan ser peligro sanitario parael
producto final.

3. Lavado.

Es un proceso de limpieza de |a aceituna con agua potable, que se utiliza para arrastrar con
el agua los posibles residuos, particulas, productos fitosanitarios y abonos que pudieran
llevar adheridos ala piel delaaceitunay solubles en agua.
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Finalmente se realiza un aporte de agua potable ala salida de lalavadora mediante
aspersores, € cua garantizalalimpieza del fruto mediante agua potable.

4. Pesada.

Unavez la aceitunalimpia es conducida por un sistema de cintas transportadora hasta la
pesadora, proceso e cuantificacion e la cantidad de aceituna que entrega cada oleicultor. Se
realizar4 mediante unatolva conectada a un ordenador, que expide un ticket con los kilos de
aceituna pesada, datos de oleicultor, etc....

5. Trasiego atolvas de alimentacién y alimentacion d ellos molinos.
El trasiego se realiza mediante un sistema de cintas transportadoras, y la aimentacion de
los molinos se realiza por gravedad desde | as tolvas de alimentacion.

6. Molienda.

Lamolienda se realiza en los molinos de martillos, lafinalidad de estafase eslade
facilitar laextraccion de aceite de la aceituna mediante friccion, obteniendo una pastade la
gue se extrae el aceite.

7. Batido.

El batido de |afa pasta se realizara en latermo batidora, y serealzard parafacilitar la
agrupacion de las molécul as de aceites, adicionandoles ademas como coadyuvantestalco a
lasalida delos molinos, si fuera necesario. Latemperatura de batido se adquiere mediante
el intercambio de calor con agua calentada en una calderay depende de la calidad del aceite
que se pretenda obtener, oscilando entrelos 20 y 35 °C.

8. Centrifugacion horizontal decanter.

Esla separacion de las fases solido- liquidas que componen |a pasta batida, es decir aceite
y orujo humedo de dos fases.

Esta separacion se produce en los decantadores, cuyos funcionamientos e basaen la
centrifugacion horizontal, de la masa de aceitunay la separacion de las distintas fases por
densidad de estas.

9. Tamizado:

En estafase, se eliminan las partes de solidos que acompafian al aceite, mediante un
movimiento vibratorio entre dimensiones. Lafinalidad del tamizado es facilitarla posterior
separacion liquido-liquido en los decantadores.

10. Decantacion.

En esta fase se produce la decantacion fisica del aceite, antes de pasar a su almacenamiento
definitivo en labodega, €l aceite permanece un tiempo en unos depositos de acero
inoxidable, donde se separan por decantacion natural lasimpurezas que han quedando en el
aceite, asi como los restos de humedad.

11. Trasiego interno en bodega.

El aceite, es aojado en labodega en depositos finales. Para el almacenamiento en bodega,
la composicion de los lotes de aceite destinado alaventaagraneg o envasado, se necesita
un trasiego interno en la bodega, através de las canalizaciones en acero inoxidable,
totalmente herméticas.
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12. Almacenamiento en bodegas.

El aceite es almacenado en bodegas acondicionadas “para ello, estas bodegas se componen
de depdsitos de acero inoxidable o trujales, donde €l aceite queda amacenado a
temperaturas que deben oscilara entre los 18-22 °C.

13. Preparacion de lotes.
Esta preparacion de lotes sirve paraidentificar e aceite paralaventa, pudiéndose compone
lotes homogéneos mediante mezclas de aceites de diferentes calidades y/o caracteristicas.

14. Expedicion agranel.

Eslaventade cisternas del aceite almacenado en bodega. Esta operacion serediza
mediante bombas de presion y mangueras de trasiegos, o unainstalacion similar
(conducciones de acero inoxidable), controlandose la cantidad vertida en la cisterna por
comparacion de latarapreviade la cisternay su peso tras la carga.

15. Filtrado.
El filtrado del aceite serealiza para eliminar las impurezas que aln puedan contener el
aceite. Para este filtrados utilizan tierras diatomeas.

16. Envasado.

El aceite procedente e la bodega es enviado la envasadora mediante una bomba de trasiego,
es aspirado por otra bomba situada en el filtro, haciéndolos pasar por |os elementos
filtrantes, desde € filtro el aceite es conducido a unos depésitos desde donde se va envasar.
L os envases son colocados en la maguinallenadora, 1os envases |lenos son pasados por la
taponador, y unavez colocado €l tapdn, el envase es conducido para su etiquetado,
terminando el proceso de envasado.

By C.OTROS DOCUMENTOS ASOCIADOSA ESTE MANUAL.

Para dar respuesta alo definido en este Manual, se han establecido Procedimientos Generales
de Higiene y un documento de Andlisis de Peligrosy Control de Puntos Criticos.
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