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MF0569_3 ELABORACION DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES(ONLINE)
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350,00 € - 425,00 €

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MF0569 3 Elaboracién de Aceites y Grasas Comestibles, regulado en el Real Decreto
1529/2011, de 31 de octubre, que permita al alumnado adquirir las competencias profesionales
necesarias para la elaboracién de aceites y grasas comestibles.

Categorias: Industrias Alimentarias |

INFORMACION
Duracion 150 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
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Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

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
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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 elaboracién de los aceites vegetales de semillas.
Almacenamiento y preparacion de las semillas. Tipo de semillas. Caracteristicas de las semillas.
Recepcidén y almacenamiento. Tipos de silos. Secado de semillas. Tratamientos previos:
limpieza, descascarillado, molturacién, calentamiento y acondicionamiento, laminado.

. Extraccion mecdanica de aceites de semillas. Extraccidon mecanica: extracciéon por presion.

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

Extraccion por solventes de aceites de semillas. Consideraciones tedricas. Factores a tener en
cuenta: tiempo, cantidad de solvente, temperatura del solvente y tipo de solvente. Procesos de
extraccion por solventes. Percolaccidon: fundamento y extractores. Inmersién: fundamento y
extractores. Procedimiento mixto.

Operaciones auxiliares en la extracciéon por solventes. Filtracién de la miscela. Preconcentracion
de la miscela. Destilacién de la miscela. Condensacién del disolvente. Tratamiento de las
harinas. Aprovechamiento de subproductos: produccién de proteinas vegetales.
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UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE OBTENCION DE MARGARINAS Y OTRAS GRASAS
COMESTIBLES

Margarinas y grasas comestibles. Definicién, caracteristicas y categorias.
Distintos procesos de hidrogenacién.

Pesado y mezclado de ingredientes.

Emulsionado de grasas.

Enfriado.

Moldeado de masa.
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UNIDAD DIDACTICA 3. EL REFINADO DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

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: eliminacidon de impurezas sélidas y desgomado.
Neutralizaciéon o desacidificacién: fundamentos.

Neutralizaciéon quimica.

Neutralizacién fisica.

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

11. Desodorizacion: fundamento, condiciones del proceso y sistemas y equipos.
12. Operaciones complementarias: winterizacioén. Filtracion y envasado.

13. Plantas refinadoras.
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UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE OTRAS GRASAS COMESTIBLES.

Seleccidén de aceites.

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

Reciclaje de subproductos.

Almacenamiento de grasas comestibles.
Transporte de grasas comestibles.

Enfriadores.

Moldeadores.
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10. Clasificacion por calidades y especificaciones técnicas de grasas comestibles.

11.
12.

Clasificacion de las grasas comestibles.
Grasas vitaminadas, con aditivos.

UNIDAD DIDACTICA 5. ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE SEMILLAS Y GRASAS
COMESTIBLES
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Condiciones ambientales de la sala de almacenamiento (bodega).
Caracteristicas de los depésitos de almacenamiento.

Requisitos y condiciones de manipulacién en el almacén.

La trazabilidad alimentaria en la bodega.

Clasificaciéon y composicién de lotes en el almacén.

UNIDAD DIDACTICA 6. ENVASADO DE ACEITES VEGETALES DE SEMILLAS Y GRASAS
COMESTIBLES
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Condiciones ambientales de la sala de envasado.

Caracteristicas de los depdsitos 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
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7.

Condiciones de trabajo y seguridad.

Factores de riesgo: Medidas de proteccién y prevencién. 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 sefalizacién 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

1.
2.
3.

Producciéon de calor.
Producciéon de frio.
Produccion de aire.
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4. Tratamiento y conduccién de agua.

5.
6.

Transmisién de potencia mecanica.
Distribucién y utilizaciéon de energia eléctrica

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE ACEITES DE OLIVA

UNIDAD DIDACTICA 1. EXTRACCION DE ACEITES DE OLIVA VIRGENES

1.
2.

P

El olivo: Variedad y medio, cuidados culturales, control fitosanitario y recoleccién.
Transporte: Operaciones previas, recepcion, limpieza y lavado del fruto, pesada y toma de
muestras, almacenamiento del fruto.

Preparaciéon de la pasta: Molienda y batido.

Separacion de fases: Por presién, separaciéon parcial, por centrifugacion; 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 extraccién del aceite de oliva: Teoria de la centrifugacién, descripcién

del decanter y funcionamiento, eficacia del decanter.

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

del aceite.

. Alteraciones y defectos de los aceites de oliva.
10.

Categorias de los aceites de oliva.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXTRACCION DE LOS ACEITES DE ORUJO DE OLIVA
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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 extraccion 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, deshidratacidn 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

1.
2.

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

Diagrama del proceso.

Deslecitinacién de los aceites.

Depuracién de los aceites: eliminacidon de impurezas sélidas y desgomado.
Neutralizacién o desacidificacién: fundamentos.

Neutralizaciéon quimica.

Neutralizacion fisica.

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

Desodorizacion: fundamento, condiciones del proceso y sistemas y equipos.
Operaciones complementarias: winterizacién. Filtracidon y envasado.

Plantas refinadoras.

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA
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Condiciones ambientales de la sala de almacenamiento en la almazara,
orujeras y/o refinerias (bodega).

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

Clasificacidon y composicién de lotes en el almacén.

La trazabilidad en la conservacioén de los aceites de oliva.

UNIDAD DIDACTICA 5. ENVASADO DE ACEITES DE OLIVA

e wWwNE

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

Caracteristicas de los depdsitos 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 6. SALUD LABORAL EN LA ELABORACION DE ACEITES DE OLIVA
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Condiciones de trabajo y seguridad.

Factores de riesgo: Medidas de proteccidon y prevencién. 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 sefalizaciéon de seguridad y salud en el trabajo.
Disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la utilizacién por los trabajadores de
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equipos de proteccién individual.
7. Planes de emergencia.

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

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

Produccién de aire.

Tratamiento y conduccién de agua.

Transmisidon de potencia mecanica.

Distribucion y utilizacién de energia eléctrica
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