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modalidad: Online
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descripcién

En el ambito de las industrias alimentarias es necesario
industrias del aceite y grasas comestibles, dentro del ar
el presente curso se pretende aportar los conocimientos
margarinas, aceites vegetales de semillas y, otros aceite
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo q
conocimientos técnicos en este area.
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objetivos

- Analizar y aplicar las operaciones de recepcién y pre-ti
vegetales de semillas, margarinas y otros aceites y gras
establecidas en los manuales de procedimiento.

- Identificar y comprobar el funcionamiento y las necesic
produccién y realizar las operaciones de mantenimiento
aceites vegetales de semillas, margarinas y otros aceite
- Describir y realizar los procesos de extraccion de aceit
aceites y grasas comestibles, para asegurar la calidad r
- Aplicar los métodos de almacenamiento aceites veget:
grasas comestibles, para asegurar la calidad requerida.
- Controlar el proceso de envasado de aceites vegetales
grasas comestibles, examinando el flujo del producto, a:
calidad requeridos.

- Supervisar, en el puesto de trabajo, las medidas de pr
seguridad en el area de extraccion de aceites semillas, |
comestibles.
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- Controlar la programacion del sistema de produccion y
productivo, para garantizar un optimo rendimiento y el a
de la industria de los aceites de semillas, margarinas y «

para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo ds
de margarinas, aceites vegetales de semillas y, otros ac
haber superado las distintas Unidades de Competencia
acreditacion de las Competencias profesionales adquiric
formacion no formal, via por la que va a optar a la obten
Profesionalidad, a través de las respectivas convocatori
Comunidades Auténomas, asi como el propio Ministerio
reconocimiento de las competencias profesionales adqt
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salidas laborales

Desarrolla su actividad en empresas, tanto pequefas cc
extraccion, obtencion y envasado de aceites de oliva, de
grasas comestibles. Son trabajadores por cuenta ajena
de gestion, direccion y supervisiéon en areas funcionales
envasado.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas le
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la du
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que €
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de |
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).
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INSTITUTO EUROPEO DE EST

‘como centro de Formacion acreditado para la im
EXPIDE LA SIGUIENTE

NOMBRE DEL A
con D.NLL XOOKXX ha superado los

Nombre de la Acc

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formac
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado cor

Con una calificacion de ¢

Y para que conste expido la pre
Granada, a (dia) de (m
La direccion General

MARIA MORENO HIDALGO Sellc

forma de bonificacion
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=0 o . o Superior de POSTGRADO
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5 estudios correspondientes de
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1 namero de expediente JXXXX- JXOCKK-XOOCXOOK
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Firma del alumnola
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- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los :
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a trav
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avai
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y a
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen fin
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para podt

Nuestro equipo docente y un tutor especializado har
todos los progresos del alumno asi como estableciendo
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar tc
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunid
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.
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materiales didacticos

- Manual teodrico 'UF1534 Elaboracion de Margarinas, .

www.formacioncontinua.eu informacion



UF1534 Elaboracién de Margarinas, Aceites

INESEM
FonmACION
CoNTINUA EU

www.formacioncontinua.eu informacion



egetales de Semillas y, otros Aceites y Grasas
pstibles

v matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245




UF1534 Elaboracion de Margarinas, Aceites

Come
profesorado y servicio de tutorias
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Nuestro equipo docente estara a su disposicion par:
de contenido que pueda necesitar relacionado con el cu
nosotros a través de la propia plataforma o Chat, Email
un documento denominado “Guia del Alumno” entregad
Contamos con una extensa plantilla de profesores espe
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y form
como solicitar informacién complementaria, fuentes bibli
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y co
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias tel
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede ¢
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizar
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B 00, e
plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo par
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendari
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en ct
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad
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‘a la finalizacion del curso, que dependera de la
o formativo con una fecha de inicio y una fecha

Jrsos de modalidad online, el campus virtual
y ejercicios interactivos.

fax: 958 050 245

v matriculas: 958 050 240
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comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y pron
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, p
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de op
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria
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Este sistema comunica al alumno directamente con nue
de matriculacién, envio de documentacion y solucién de

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alun
sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizac
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos
seguimiento personal de todos sus tramites con INESE!

programa formativo

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION DE MA

OTROS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES
UNIDAD DIDACTICA 1. EXTRACCION DE ACEITES VE
1.Aceites de semillas y sus aceites.
2.Definicion de aceite de semillas.
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3.Produccion y consumo.

4.Tipos y categorias de los aceites de semillas.

5.Reglamentacion Técnico-Sanitaria de los aceites ve

6.Diagramas de flujo del proceso de elaboracion de lo

7.Almacenamiento y preparacion de las semillas. Tipo
almacenamiento. Tipos de silos. Secado de semillas. Tr
calentamiento y acondicionamiento, laminado.

8.Extraccidon mecanica de aceites de semillas. Extracc

Depuracion del aceite: separacién de particulas sélidas

(filtracion). Subproductos: tortas proteinicas y fangos de
9.Extraccién por solventes de aceites de semillas. Cor

cantidad de solvente, temperatura del solvente y tipo de

fundamento y extractores. Inmersion: fundamento y extr
10.Operaciones auxiliares en la extraccion por solvent

Destilaciéon de la miscela. Condensacion del disolvente.

produccion de proteinas vegetales.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE OBTENCION DE
1.Margarinas y grasas comestibles. Definicién, caracte
2.Distintos procesos de hidrogenacion.
3.Pesado y mezclado de ingredientes.
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4.Emulsionado de grasas.
5.Enfriado.
6.Moldeado de masa.

UNIDAD DIDACTICA 3. EL REFINADO DE ACEITES Y
1.Refinado de aceites y grasas
2.Necesidad del tratamiento de aceites y grasas come
3.Sistemas de refinado.
4.Diagrama del proceso.
5.Deslecitinacién de los aceites.
6.Depuracion de los aceites: eliminacién de impurezas
7.Neutralizacion o desacidificacion: fundamentos.
8.Neutralizacion quimica.
9.Neutralizacion fisica.
10.Decoloracion: Objetivos, procedimientos de decolor
11.Desodorizacion: fundamento, condiciones del proce
12.0Operaciones complementarias: winterizacion. Filtra
13.Plantas refinadoras.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE OTRAS GI
1.Seleccion de aceites.
2.Procesos de hidrogenacion y esterificacion.
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3.Operaciones de pesado, mezclado y emulsionado.
4.Enfriamiento y moldeado.

5.Reciclaje de subproductos.

6.Almacenamiento de grasas comestibles.

7. Transporte de grasas comestibles.

8.Enfriadores.

9.Moldeadores.

10.Clasificacion por calidades y especificaciones técni
11.Clasificacion de las grasas comestibles.

12.Grasas vitaminadas, con aditivos.

UNIDAD DIDACTICA 5. ALMACENAMIENTO DE ACEI
1.Condiciones ambientales de la sala de almacenamice
2.Caracteristicas de los depésitos de almacenamientc
3.Requisitos y condiciones de manipulacion en el alm:
4.La trazabilidad alimentaria en la bodega.
5.Clasificaciéon y composicion de lotes en el almacén.

UNIDAD DIDACTICA 6. ENVASADO DE ACEITES VEG
1.Condiciones ambientales de la sala de envasado.
2.Caracteristicas de los depésitos nodriza para envas:
3.Requisitos y condiciones de manipulacion en la sala
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4.Composicion de lotes de envasado y control estadis
UNIDAD DIDACTICA 7. SALUD LABORAL EN LA ELA|
COMESTIBLES

1.Condiciones de trabajo y seguridad.

2.Factores de riesgo: Medidas de proteccién y preven

3.Seguridad y Salud Laboral en la industria de aceites

4.Disposiciones minimas de Seguridad Y Salud en los

5.Disposiciones minimas en materia de sefializacion ¢

6.Disposiciones minimas de seguridad y salud relative
individual.

7.Planes de emergencia.
UNIDAD DIDACTICA 8. MANEJO Y CONTROL DE INS”
DE ACEITES DE SEMILLAS Y GRASAS COMESTIBLE

1.Produccion de calor.

2.Produccion de frio.

3.Produccion de aire.

4. Tratamiento y conduccion de agua.

5.Transmision de potencia mecanica.

6.Distribucién y utilizacion de energia eléctrica
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