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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



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

INAKO110 Industrias del Aceite y Grasas Comestibles (Certificado de
Profesionalidad Completo)

DURACION
@ 600 horas

MODALIDAD
AN | onune

ACOMPANAMIENTO

g\j‘&‘_ﬁ? PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAKO110 Industrias del Aceite y Grasas
Comestibles, regulada en el Real Decreto correspondiente, y tomando como referencia la Cualificacién
Profesional. De acuerdo a la Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios
de admisién de la formacién aportada por las personas solicitantes de participacién en el
procedimiento de evaluaciény acreditacién de competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral o vias no formales de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad
participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.
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i EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
5\ Vs
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 Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y 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 familia profesional Industrias Alimentarias es necesario conocer los aspectos

fundamentales en Industrias del Aceite y Grasas Comestibles. Asi, con el presente curso del area
profesional Aceites y grasas se pretende aportar los conocimientos necesarios para conocer los

principales aspectos en Industrias del Aceite y Grasas Comestibles.

Objetivos

e Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria alimentaria y
realizar actividades de apoyo a la comercializacién.

e Programary gestionar la producciéon en la industria alimentaria.

e Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestién ambiental en la industria
alimentaria.

¢ Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para la produccién de
aceites de oliva, aceites de semillas y de grasas comestibles.

¢ Controlar la elaboracién de aceite de oliva, de aceites de semillas y de grasas comestibles y sus
sistemas automaticos de produccion.

¢ Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracién de aceite de oliva, de
aceites de semillas y de grasas comestibles.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales de la familia profesional Industrias Alimentarias y mas
concretamente en el drea profesional Aceites y grasas, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados en Industrias del Aceite y Grasas Comestibles.

Para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAKO110
Industrias del Aceite y Grasas Comestibles certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en élincluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no fFormal, via por la que va a optar a la
obtencion 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 su actividad en empresas, tanto pequefnas como medianas o grandes. Industrias de
extraccién, obtencién y envasado de aceites de oliva, de semillas oleaginosas y obtencién de grasas
comestibles. Son trabajadores por cuenta ajena o propia que ejercen su actividad en labores de
gestion, direccién y supervision en areas funcionales de recepcion, extraccion, produccién y envasado.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.
2.
3.

8.

Conceptos basicos.

Partes que la integran.

Actividades logisticas: Plan de aprovisionamiento de productos. Ciclo de aprovisionamiento.
Ciclo de expedicién. Determinacion cualitativa del pedido.

. Determinacién cuantitativa del pedido: Sistemas de revisién continua. Sistemas de revision

periddica. Modelos deterministicos. Modelos probabilisticos.

. Prevision de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con tendencia. Modelos

estacionales. Modelos de regresion.
Condiciones de presentacién y tramitacion de los pedidos.

. Factores basicos a tener en cuenta en la seleccién de materias primas, materias auxiliares 'y

demas materiales.
Calculos practicos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS APLICABLES A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

N hAWN =

Planificacion de las necesidades de materiales MRP I.

Planificacion de las necesidades de distribucién. DRP.

Gestion de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement).

Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones.
Catalogacion de productos y localizacion.

Calculo de costes de almacenamiento.

Evaluacién y catalogacion de suministros.

Registros de entrada y negociacion con el proveedor.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE MERCANCIAS ALIMENTARIAS.

1.
2.

W

6.

Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios: Proteccién de envios.
Condiciones ambientales. Embalaje en funcién del tipo de transporte. Rotulacién. Simbolos.
Significado. Indicaciones minimas.

. Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las partes.

Transporte y distribucién internos: Planificaciéon de rutas. Carga y descarga de mercancias.

. Organizacién de la distribucién interna. Condiciones de circulacién y de seguridad. Costo

minimo.
Etiquetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.
2.

Planificacion.
Divisién del almacén. Zonificacién. Condiciones.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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. Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

Precauciones en el almacenamiento de productos alimentarios.

Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias (productos de limpieza, subproductos,
residuos, envases y embalajes).

Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacién.

Danos y defectos derivados del almacenamiento.

Distribuciéon y manipulaciéon de mercancias en almacén. Guias de distribucién interna.
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Flujos y recorridos internos de productos. Optimizacion del espacio, del tiempo y del uso de los
productos.

Célculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacién.

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

kN =

Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.

Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes.
Valoracioén de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO.
Analisis ABC de productos.

Documentacion del control de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

Noukrwbh=

Conceptos basicos. Partes que la integran.

Importancia y objetivos.

Concepto de venta: Tipos de venta. Funcion de ventas. Caracteristicas Venta personal.
Estilos de ventay su relacion con la linea de productos alimentarios.

El agente de ventas. Funciones.

Contratos mas frecuentes en la Industria Alimentaria.

Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y LA COMPRAVENTA EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

ounpkpwn-=

7.
8. Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.

9.
10.
11.
12.

Conceptos basicos.

Planificacion.

Prospeccion y preparacion.

El proceso de negociacion.

El proceso de compraventa.

La comunicaciéon en el proceso de negociacién y compraventa: Funcién de la comunicacion. El
proceso de comunicacion. El plan de comunicacion. Barreras en la comunicacion. Canales de
comunicacién entre clientes y proveedores.

Desarrollo de la negociacion. Técnicas negociadoras.

Control de los procesos de negociacion y compraventa.

Poder de negociacion de los clientes y proveedores. Factores que influyen.
Tipos de clientes y proveedores.

Seleccion de clientes y proveedores.

UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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. El mercado, sus clases.

El consumidor/comprador.

Publicidad y promocién: Publicidad y medios publicitarios. Promocion de ventas. Relaciones
publicas.

Publicidad y promocién en el punto de venta.

Técnicas de «merchandising».

Concepto y objetivos de la distribucion.

Canales de distribucioén.

El productoy el canal.

Relaciones con los distribuidores.

Asesoramiento en la distribucion. Seguimiento del producto postventa.

Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de distribuciony
venta de sus productos.

MODULO 2. ORGANIZACION DE UNA UNIDAD DE PRODUCCION ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA PRODUCTIVA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

N A WN =

Sectores. Subsectores y dreas productivas en la industria alimentaria.
Tipos de empresas. Tamano.

Situacion actual y previsible de las empresas del sector.

El mercado internacional: Globalizacién y competitividad.

Sistemas productivos en la industria alimentaria.

Estructura organizativa de las industrias alimentarias.

Organizacién empresarial: Areas funcionales y departamentos principales.
Politica y Cultura empresarial en las industrias alimentarias.

UNIDAD DIDACTICA 2. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL DE LA PRODUCCION EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1
2
3
4
5
6
7
8

9
10
11
12
13
14

15

16
17

Conceptos basicos sobre planificacion, organizacion y control.

Definiciones, evolucién y partes que la integran.

Importancia y objetivos de produccion.

Reparto de competencias y funciones. Mandos, técnicos, especialistas y empleados.

Ritmos de trabajo y control de tiempos.

Programacién de la produccion: Objetivos de la programacion.

Técnicas de programacion: PERT, CPM, ROY.

Terminologia y simbologia en la programacion.

Programacién de la producciéon en un contexto aleatorio. Riesgo e incertidumbre.
Programacién de proyectos segln costes.

Ordenacién y control de la produccién: Necesidades de informacién. Calendario de entradas.
Necesidades de materias primas, productos y materiales en la linea de produccién.

Recursos humanos: Clasificacién y métodos de medida.

Gestion y direccion de equipos humanos: Relaciones laborales, asignacion de tareas,
asesoramiento, motivacion y valoracién del personal.

Equipos, maquinaria e instalaciones necesarias en produccion: planificacién, disponibilidad y
control.

Capacidad de trabajo. Areas de trabajo: Puestos y funciones.

Medios y procedimientos de fabricacién en relaciéon al tipo de producto a elaborar.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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18. Lanzamiento de la produccién. Fases previas y evaluacion de resultados.
UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Tipos de control.

Confecciéon de estandares.

Medicién de estdndares y patrones.

Correccién de errores: Responsabilidades.

Andlisis de errores. Control preventivo.

Elementos, pardmetros y constantes para elaborar un mantenimiento preventivo de las
maquinas de produccion.

Documentacion y registros para la ordenacion, gestion y control de la unidad de produccién.
Control de personal y valoracién del trabajo (métodos).

9. Adiestramiento en el puesto de trabajo: Técnicas. Necesidades de formacién. Incentivos e
idoneidad del puesto de trabajo.

ounpwnN-=
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UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE COSTOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Conceptos generales de costos. Costos fijos o generales y costos variables.
Costos de mercancias y equipo. Calculos.

Costos de la mano de obra. Fijos y eventuales.

Costos de produccion y del producto final. Calculos.

Control de costos de produccion.

Identificacién de los costos en una unidad de produccién.

Recopilaciény archivo de documentacién de costos de produccién.

NoubkwnN=

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN EL TRABAJO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Riesgos especificos en una unidad de produccién de la industria alimentaria.

Auditorias de prevencion de riesgos laborales.

Prevencion de riesgos laborales en la industria alimentaria. Medidas para minimizarlos o
eliminarlos.

Plan de seguridad y salud laboral en una unidad de produccioén.

Planes de mantenimiento preventivo. Construcciéon del mismo.

Equipos de proteccién individual y planes de emergencia.

Asesoramiento del personal y motivacién sobre riesgos y prevencioén.

Documentacion e informacién sobre el personal al cargo en materia de salud laboral.

wnN
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MODULO 3. GESTION DE LA CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE EN INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso. Calidad de Producto. Calidad
de Servicio.

2. TQM.

El ciclo PDCA.

4. Mejora continua. Kaizen. 5S.

w

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
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10.
11.
12.
13.
14,
15.
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. Planificacién, organizaciéony control.

Soporte documental del Sistema de Gestion de Calidad (SGC): Manual de calidad.
Procedimientos de calidad. Certificacion de los Sistemas de Gestién de Calidad.

Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoraciéon obtencién de datos de costes.
Normalizacion, Certificacion y Homologacion.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.

Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espana.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de
calidad. (EFQM).

Principios de la gestion por procesos.

Auditorias internas y externas.

La calidad en las compras.

La calidad en la producciény los servicios.

La calidad en la logistica y la postventa: reclamaciones de clientes internos y externos.
Evaluacién de la satisfaccion del cliente.

Trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

PN =

b

SN

Introduccion a la gestion medioambiental.

El medioambiente: evaluacion y situacién actual.

Planificacion, organizacion y control de la gestion medioambiental.

Soporte documental del Sistema de Gestion Medioambiental (SGMA): Determinacién de
aspectos medioambientales. Certificacion de los SGMA.

Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad. Valoraciéon obtencién de
datos de costes.

Normalizacién, Certificacién y Homologacién.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.

Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Espafa.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de
calidad medioambiental. (EFQM).

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

U b WN =
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11.

Legislacién vigente en materia de sanidad alimentaria.
Marco legal en la Unién Europea.

Marco legal en Espana.

Manual de Autocontrol.

Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacion del agua potable apta para consumo
humano. Limpieza y desinfeccién. Control de Plagas.
Mantenimiento de instalaciones y equipos.
Trazabilidad, rastreabilidad de los productos.
Formacién de manipuladores.

Certificacion a proveedores.

Guia de Buenas practicas de fabricaciéon o de manejo.
Gestioén de residuos y subproductos.
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12. Transporte (de alimentos perecederos). Prerrequisitos particulares de empresa.
13. Los siete principios del APPCC: Andlisis de peligros y puntos de control criticos.
14. Elaboracién de la documentacién.

15. Laintegracion del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa.

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de
aplicacién.

2. Identificacién Geografica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG),

Marcas de Garantia (MG) Reglamento vigente y otros documentos internos de aplicacion.

Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno).

Obtencién del producto final segun practicas de Produccién Integrada.

Obtencién del producto final segun practicas de Produccién Ecolégica.

Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente.

Normas ISO 9000y 14000.

NouvhkWw

MODULO 4. PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS Y METODOS DE SELECCION DE MATERIAS PRIMAS Y MATERIAS
AUXILIARES EN LA INDUSTRIA DE LOS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.

—_—

. Caracteristicas de las materias primas. Descripcién bioldgica y aptitudes.

Aceituna, semillas, alperujos y orujos y, aceites de oliva, de semillas y otras grasas alimentarias
en sus diferentes tipos y categorias.

3. Documentacion de entrada de materia prima.

4. Fichas técnicas de materias primas.
5
6

N

. Fichas técnicas de materias auxiliares para envasado.

. Procedimientos operativos de trabajo: Recepcién de materias primas. Recepcion de materias
auxiliares. Preparacion de lineas de envasado. Preparacion de lineas de recepcion. Seleccion de
la materia prima.

UNIDAD DIDACTICA 2. TIPOS, CARACTERISTICAS Y FUNCIONAMIENTO DE LA MAQUINARIA DE
RECEPCION Y PREPARACION DE ACEITUNAS, SEMILLAS Y MATERIAS GRASAS

1. Funcionamiento de las tolvas de recepcion.

2. Funcionamiento de transportadores. Cintas transportadorasy tornillos sinfin. Tipos 'y
caracteristicas.

Funcionamiento de basculas electrénicas.

Funcionamiento de secaderos.

Funcionamiento de silos y tolvas de almacenamiento.

Funcionamiento de depésitos.

Tipos, caracteristicas y funcionamiento de la maquinaria de envasado: Funcionamiento de lineas
de envasado (posicionador de envases, llenado, taponado y embalaje).

Noubkhw

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA DE ACEITES DE OLIVA, SEMILLAS Y
GRASAS COMESTIBLES

1. Fundamentes fisicos, quimicos y biolégicos de las transformaciones sufridas por las materias
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primas en el proceso.

Procesos de elaboracion: Descripcion y operaciones (elaboracion de aceites de oliva, aceites de
semillas oleaginosas y elaboracion de margarinas y otras grasas comestibles).

Fundamentos del proceso. Diagramas de flujo y etapas.

Equipos e instalaciones de proceso.

Funcionamiento de depésitos.

Tipos, caracteristicas y funcionamiento de la maquinaria de envasado.

Funcionamiento de lineas de envasado (posicionador de envases, llenado, taponado y embalaje).

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DE CALIDAD DE LOS ACEITES DE OLIVA, ACEITES DE SEMILLAS Y
GRASAS COMESTIBLES

1.

3.

Control de la calidad en el 4rea de recepcién y preparacién de aceituna, semillas y materias
grasas.

. Pardmetros Fisicos, quimicos y fisico-quimicos de control de calidad de aceituna, semillas 'y

materias grasas.
Procedimientos, procesos e instrucciones técnicas de recepciéon y preparacion.

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS DE MANIPULACION EN LA INDUSTRIA DE LOS
ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.

1.
2.

Practicas correctas e inadmisibles de higiene.
Guia de buenas practicas de fabricaciéon o de manejo.

MODULO 5. 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

Nouvhkwbdn=

10.

Aceites de semillas y sus aceites.

Definicién de aceite de semillas.

Produccién y consumo.

Tipos y categorias de los aceites de semillas.

Reglamentaciéon Técnico-Sanitaria de los aceites vegetales comestibles.

Diagramas de flujo del proceso de elaboraciéon 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. Extraccién mecanica: extraccién por presion. Prensas

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

. Extracciéon 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. Inmersiéon: fundamento y
extractores. Procedimiento mixto.

Operaciones auxiliares en la extraccion por solventes. Filtracion de la miscela. Preconcentracion
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de la miscela. Destilacion de la miscela. Condensacién 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

ounhkwnNn-=

Margarinas y grasas comestibles. Definicién, 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

—_—

11.
12.
13.

Vo NLAWN =

Refinado de aceites y grasas

Necesidad del tratamiento de aceites y grasas comestibles.

Sistemas de refinado.

Diagrama del proceso.

Deslecitinacion de los aceites.

Depuracién de los aceites: eliminacion de impurezas sélidas y desgomado.
Neutralizacion 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. ELABORACION DE OTRAS GRASAS COMESTIBLES.

N

10.
11.
12.
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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

1.
2.
3.

Condiciones ambientales de la sala de almacenamiento (bodega).
Caracteristicas de los depésitos de almacenamiento.
Requisitos y condiciones de manipulacion en el almacén.

PROINNo,
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La trazabilidad alimentaria en la bodega.
Clasificacion y composicién de lotes en el almacén.

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

1.
2.
3.
4.

Condiciones ambientales de la sala de envasado.

Caracteristicas de los depoésitos nodriza para envasado.
Requisitos y condiciones de manipulacion en la sala de envasado.
Composicion de lotes de envasado y control estadistico de pesos.

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

A e

7.

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 utilizacién por los trabajadores de
equipos de proteccién individual.

Planes de emergencia.

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

ounpkpwn-~

Produccién de calor.

Produccién de frio.

Produccién de aire.

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

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE ACEITES DE OLIVA

UNIDAD DIDACTICA 1. EXTRACCION DE ACEITES DE OLIVA VIRGENES

1.

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

2. Transporte: Operaciones previas, recepcion, limpieza y lavado del fruto, pesaday toma de

»

muestras, almacenamiento del fruto.

. Preparacion de la pasta: Molienda y batido.

Separacién de fases: Por presion, separacion parcial, por centrifugaciéon; 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.
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Categorias de los aceites de oliva.

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

Nouvhkwdh=

Obtencién de aceite de orujo de oliva crudo.

Obtencién de aceite de orujo de oliva refinado.

Obtencidn 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, deshidratacion 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

—_—

11.
12.
13.
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Refinado de aceites.

Necesidad del tratamiento de aceites y grasas comestibles.

Sistemas de refinado.

Diagrama del proceso.

Deslecitinacion de los aceites.

Depuracién de los aceites: eliminacion de impurezas sélidas y desgomado.
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. Filtraciéon y envasado.
Plantas refinadoras.

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA

ounpwN-~

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 manipulacion en el almacén.

Clasificacion y composicion 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 depoésitos 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

1.

Condiciones de trabajo y seguridad.
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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 utilizacién 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

ounphpwnN-=

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

Produccién de aire.

Tratamiento y conduccién de agua.

Transmision de potencia mecdnica.

Distribucién y utilizacién de energia eléctrica

MODULO 6. CONTROL ANALITICO Y SENSORIAL DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD FORMATIVA 1. CONTROL FiSICO Y QUIMICO DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. TOMA DE MUESTRAS EN LA INDUSTRIA DE LOS ACEITES Y GRASAS
COMESTIBLES

1.
2.
3.
4.

Técnicas de muestreo.

Sistemas de identificacion y traslado de muestras.
Conservacion de muestras.

Procedimientos especificos de tomas de muestras.

UNIDAD DIDACTICA 2. ENSAYOS FiSICO-QUIMICOS DE ACEITES DE OLIVA, ACEITES VEGETALES DE
SEMILLAS Y DE OTROS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

o)

N A WN =

indice de acidez libre.

indice de peréxidos.

Densidad.

indice de refraccién.

Humedad e impurezas.

Composicién grasa y de triglicéridos.

. Esteroles.

Ceras.

. Saturacién de grasas.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

K232, K270y Delta K.

Eritrodiol + uvaol.

Determinacion de los valores nutricionales.

Determinacién de polifenoles, vitaminas y componentes aromaticos.

Deteccion y cuantificaciéon de residuos de productos fitosanitarios (Plaguicidas).
Otros pardmetros e indices de calidad de los aceites y grasas comestibles.
Calibracion de instrumentos y equipos de andlisis sencillos.
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18.
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Procedimientos, técnicas y métodos oficiales de las determinaciones
especificadas anteriormente.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE RESIDUOS Y BUENAS PRACTICAS EN EL LABORATORIO DE
CONTROL FiSICOQUIMICO.

ounpwN-=

Almacenamiento y gestién de los residuos obtenidos en el laboratorio.
Gestion de los residuos no peligrosos, clasificacién y retirada.

Gestién de los residuos peligrosos y RAES, clasificacion y retirada.
Limpieza y desinfeccién del laboratorio y del puesto de trabajo.
Seguridad y salud laboral en el laboratorio de control fisico-quimico.
Normas de seguridad en el laboratorio de control fisico-quimico.

UNIDAD FORMATIVA 2. ANALISIS SENSORIAL DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. TOMA DE MUESTRAS DE ACEITUNAS, ACEITES DE OLIVA, ACEITES VEGETALES
DE SEMILLAS, MARGARINAS Y OTROS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES PARA LA CATA.

1.
2.
3.
4.

Técnicas de muestreo segun el producto a catar.

Sistemas de identificacién y traslado de muestras.

Conservacion de muestras antes y después de la cata.

Procedimientos oficiales de tomas de muestras para el andlisis organoléptico.

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS SENSORIAL DE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES

nhwn =
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Clasificacion de los aceites de oliva segun el andlisis organoléptico.

Definicion de mediana de los atributos positivos y negativos.

Descripcién de la hoja de perfil de cata de aceites de oliva virgen en vigor.

Normalizaciéon de una sala de cata, cabina, copa y utensilios.

Descripcién de los sentidos que intervienen en el andlisis sensorial del aceite de oliva (gusto,
olfato y tacto).

Variedades de Aceite de Oliva, reconocimiento organoléptico de cada una de ellas.

. Definicién y reconocimiento de atributos positivos (frutado, picante y amargo) y negativos del

aceite de oliva (avinado, atrojado, rancio, metalico, moho, humedady otros).

. Pruebas de seleccion de catadores.

. Pruebas de mantenimiento de catadores.
10.
11.

Normativa a seguir antes y durante la cata de aceites de oliva.
Influencia de la recolecciéon, produccién, almacenamiento y envasado, en las caracteristicas
organolépticas del aceite de oliva.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE RESIDUOS Y BUENAS PRACTICAS EN EL LABORATORIO DE
ANALISIS SENSORIAL.

ounpkpwn-=

Almacenamiento y gestién de los residuos obtenidos en el laboratorio.
Gestién de los residuos no peligrosos, clasificaciéon y retirada.

Gestioén de los residuos peligrosos y RAES, clasificacion y retirada.
Limpieza y desinfeccién del laboratorio y del puesto de trabajo.
Seguridad y salud laboral en el laboratorio de analisis sensorial.
Normas de seguridad en el laboratorio de analisis sensorial.
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¢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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