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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/mf0569_3-elaboracion-de-aceites-y-grasas-comestibles-online
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MF0569_3 Elaboracién de Aceites y Grasas Comestibles

DURACION
@ 150 horas
@ MODALIDAD
IRCER | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

gﬁ%_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Médulo Formativo MF0569_3 Elaboracién de Aceites y Grasas
Comestibles, regulado en el Real Decreto 1529/2011, de 31 de octubre, por el que se establece el
Certificado de Profesionalidad INAKO110 Industrias del Aceite y Grasas Comestibles. De acuerdo a la
Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admision de la formacion
aportada por las personas solicitantes de participacion en el procedimiento de evaluaciéony
acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no
formales de fFormaciéon. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.
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$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

En el ambito de la industria alimentaria, es necesario conocer los diferentes campos de la industria del
aceite y grasas comestibles, dentro del area profesional de aceites y grasas. Asi, con el presente curso
se pretende aportar los conocimientos necesarios para la elaboracién de aceites y grasas comestibles.

Objetivos

Una vez finalizada la formacion en el presente Curso de Elaboracién de Aceites y Grasas son los
siguientes: Organizar y controlar las actividades de recepcién, limpieza, almacenamiento,
pretratamiento, prensado, molienda e hidrogenacion, para la extraccién de aceites de oliva, de aceites
de semillas o de grasas comestibles, segun las prescripciones de los manuales de procedimiento,
asegurando la produccién y la calidad requeridas. Supervisar la preparacién, limpieza y mantenimiento
de maquinasy equipos de elaboracion y envasado de aceite de oliva, de aceite de semillas o de grasas
comestibles. Supervisar la ejecucidn de los procesos de extraccion de aceites de oliva, de aceites de
semillas o de grasas comestibles segln las prescripciones establecidas en los manuales de
procedimiento. Verificar que el proceso de envasado y embalaje de los aceites de oliva, aceites de
semilla o de las grasas comestibles cumplen los criterios de calidad preestablecidos. Supervisar en el
puesto de trabajo las medidas de proteccién necesarias para garantizar la seguridad laboral y la
higiene alimentaria, en el drea de extraccion de aceites de oliva, de aceites de semillas o de grasas
comestibles. Verificar la programacién del sistema de produccién, asi como de las instalaciones
automaticas a partir de un proceso secuencial establecido y controlar y mantener las instalaciones y
los servicios auxiliares.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

Este Curso de Elaboracién de Aceites y Grasas esta dirigido a los profesionales del mundo de la
industria alimentaria, concretamente en industrias del aceite y grasas comestibles, dentro del drea
profesional de aceites y grasas, y a todas aquellas personas interesadas en la elaboracién de aceites y
grasas comestibles.

Para qué te prepara

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF0569_3 Elaboracion
de Aceites y Grasas Comestibles, certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en ellas incluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no formal, via por la que va a optarala
obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas
convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio
Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral).

Salidas laborales

Desarrolla tu actividad en empresas, tanto pequefas como medianas o grandes. Industrias de
extraccion, obtencién y envasado de aceites de oliva, de semillas oleaginosas y obtencién de grasas
comestibles. Ademas, podras ejercer tu actividad en labores de gestion, direccién y supervisiéon en
areas funcionales de recepcién, extraccién, produccién y envasado.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. ELABORACION DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION DE MARGARINAS, ACEITES VEGETALES DE SEMILLAS Y,
OTROS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. EXTRACCION DE ACEITES VEGETALES DE SEMILLAS

NoubkhwnN=

10.

Aceites de semillas y sus aceites.

Definicién de aceite de semillas.

Produccién y consumo.

Tipos y categorias de los aceites de semillas.

Reglamentacién Técnico-Sanitaria de los aceites vegetales comestibles.

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

. Extraccién mecanica de aceites de semillas. Extraccion mecanica: extracciéon por presion. Prensas

continuas. Depuracién del aceite: separacion de particulas sélidas (decantacién, tamizado,
centrifugacién) y separacién de finos (filtracion). Subproductos: tortas proteinicas y fangos de
fileracion

. Extraccion por solventes de aceites de semillas. Consideraciones teéricas. Factores a tener en

cuenta: tiempo, cantidad de solvente, temperatura del solvente y tipo de solvente. Procesos de
extraccion por solventes. Percolaccion: fundamento y extractores. Inmersion: fundamento y
extractores. Procedimiento mixto.

Operaciones auxiliares en la extraccion por solventes. Filtracion de la miscela. Preconcentracion
de la miscela. Destilacién de la miscela. Condensaciéon del disolvente. Tratamiento de las harinas.
Aprovechamiento de subproductos: produccién de proteinas vegetales.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE OBTENCION DE MARGARINAS Y OTRAS GRASAS COMESTIBLES

ounpkwn-=

Margarinas y grasas comestibles. Definicion, caracteristicas y categorias.
Distintos procesos de hidrogenacion.

Pesado y mezclado de ingredientes.

Emulsionado de grasas.

Enfriado.

Moldeado de masa.

UNIDAD DIDACTICA 3. EL REFINADO DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

I S

Refinado de aceites y grasas
Necesidad del tratamiento de aceites y grasas comestibles.
Sistemas de refinado.

. Diagrama del proceso.

Deslecitinacién de los aceites.
Depuracién de los aceites: eliminacion de impurezas sélidas y desgomado.

ST
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Neutralizacion o desacidificacién: fundamentos.

Neutralizacion quimica.

Neutralizacion fisica.

Decoloracién: Objetivos, procedimientos de decoloracién y factores que influyen en la accién
decolorante.

. Desodorizacién: fundamento, condiciones del proceso y sistemas y equipos.
. Operaciones complementarias: winterizacion. Filtracion y envasado.
. Plantas refinadoras.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE OTRAS GRASAS COMESTIBLES.

0

10.
11.
12.

N WD =

Seleccién de aceites.

Procesos de hidrogenacién y esterificacion.
Operaciones de pesado, mezclado y emulsionado.
Enfriamiento y moldeado.

Reciclaje de subproductos.

Almacenamiento de grasas comestibles.
Transporte de grasas comestibles.

Enfriadores.

Moldeadores.

Clasificacion por calidades y especificaciones técnicas de grasas comestibles.
Clasificacion de las grasas comestibles.

Grasas vitaminadas, con aditivos.

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

AW =

Condiciones ambientales de la sala de almacenamiento (bodega).
Caracteristicas de los dep6sitos de almacenamiento.

Requisitos y condiciones de manipulacién en el almacén.

La trazabilidad alimentaria en la bodega.

Clasificaciéon y composicion de lotes en el almacén.

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

N =

Condiciones ambientales de la sala de envasado.

Caracteristicas de los depésitos nodriza para envasado.
Requisitos y condiciones de manipulacién en la sala de envasado.
Composicién de lotes de envasado y control estadistico de pesos.

UNIDAD DIDACTICA 7. SALUD LABORAL EN LA ELABORACION DE ACEITES DE SEMILLAS Y GRASAS
COMESTIBLES

aunhkhwnNn-=

Condiciones de trabajo y seguridad.

Factores de riesgo: Medidas de proteccién y prevencion. Primeros auxilios.

Seguridad y Salud Laboral en la industria de aceites y grasas comestibles.

Disposiciones minimas de Seguridad Y Salud en los Lugares de Trabajo.

Disposiciones minimas en materia de senalizaciéon de seguridad y salud en el trabajo.
Disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la utilizacion por los trabajadores de
equipos de proteccién individual.

EUROINNOVA
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7.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Planes de emergencia.

UNIDAD DIDACTICA 8. MANEJO Y CONTROL DE INSTALACIONES Y SERVICIOS AUXILIARES EN
INDUSTRIAS DE ACEITES DE SEMILLAS Y GRASAS COMESTIBLES

ounhkwnNn-=

Produccién de calor.

Produccién de frio.

Produccién de aire.

Tratamiento y conduccién de agua.
Transmision de potencia mecdnica.
Distribucién y utilizacién de energia eléctrica

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE ACEITES DE OLIVA

UNIDAD DIDACTICA 1. EXTRACCION DE ACEITES DE OLIVA VIRGENES

1.
2.

3.
4.
5.

9.
10.

El olivo: Variedad y medio, cuidados culturales, control fitosanitario y recoleccion.

Transporte: Operaciones previas, recepcion, limpieza y lavado del fruto, pesada y toma de
muestras, almacenamiento del fruto.

Preparacion de la pasta: Molienda y batido.

Separacion de fases: Por presion, separacion parcial, por centrifugacién; dos y tres fases.
Almacenamiento del aceite. Filtracién, trasiegos y envasado. Tipos y caracteristicas: Control de
la almazara, controles visuales y controles analiticos

Eliminacién y aprovechamiento de los subproductos.

. La centrifugacién en la extraccion del aceite de oliva: Teoria de la centrifugacion, descripcién del

decantery funcionamiento, eficacia del decanter.

. Comparacién de los sistemas continuos de dos y tres fases: Ventajas, inconvenientes y calidad

del aceite.
Alteracionesy defectos de los aceites de oliva.
Categorias de los aceites de oliva.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXTRACCION DE LOS ACEITES DE ORUJO DE OLIVA

NoubkrwnN =

Obtencién de aceite de orujo de oliva crudo.

Obtencién de aceite de orujo de oliva refinado.

Obtencién de aceite de orujo de oliva.

Métodos de extraccién fisica y quimica en los aceites de orujo.

Métodos de refinado en los aceite de orujo de oliva refinado.

Categorias y caracteristicas de los aceite de orujo de oliva.

Las técnicas de centrifugacion, deshidratacién y refinado en la obtencién de aceite de orujo de
oliva.

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESO DE REFINADO DE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES Y OTROS

v b WN =

Refinado de aceites.

Necesidad del tratamiento de aceites y grasas comestibles.
Sistemas de refinado.

Diagrama del proceso.

Deslecitinacion de los aceites.

EUROINNOVA
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11.
12.
13.

SN

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Depuracién de los aceites: eliminacion de impurezas sélidas y desgomado.

Neutralizaciéon o desacidificaciéon: fundamentos.

Neutralizacion quimica.

Neutralizacion fisica.

Decoloracién: Objetivos, procedimientos de decoloracién y factores que influyen en la accién
decolorante.

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

Operaciones complementarias: winterizacion. Filtraciéon y envasado.

Plantas refinadoras.

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA

ounpkwn-=

Condiciones ambientales de la sala de almacenamiento en la almazara,
orujeras y/o refinerias (bodega).

Caracteristicas de los depoésitos de almacenamiento de aceites de oliva.
Requisitos y condiciones de manipulacién en el almacén.

Clasificacion y composicién de lotes en el almacén.

La trazabilidad en la conservacion de los aceites de oliva.

UNIDAD DIDACTICA 5. ENVASADO DE ACEITES DE OLIVA

AN =

Condiciones ambientales de la sala de envasado de la almazara, orujera,
refineria y/o envasadoras de aceites de oliva.

Caracteristicas de los depésitos nodriza para envasado.

Requisitos y condiciones de manipulacion en la sala de envasado.
Composicién de lotes de envasado y control estadistico de pesos.

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

aunpkhwn-=

7.

Condiciones de trabajo y seguridad.

Factores de riesgo: Medidas de proteccién y prevencion. Primeros auxilios.

Seguridad y Salud Laboral en la industria de los aceites de oliva.

Disposiciones minimas de Seguridad Y Salud en los Lugares de Trabajo.

Disposiciones minimas en materia de senalizaciéon de seguridad y salud en el trabajo.
Disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la utilizacion por los trabajadores de
equipos de proteccién individual.

Planes de emergencia.

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

ounpkwn-=

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

Produccién de aire.

Tratamiento y conduccion de agua.

Transmision de potencia mecdnica.

Distribucién y utilizacién de energia eléctrica

ST

GD EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/mf0569_3-elaboracion-de-aceites-y-grasas-comestibles-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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