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OLIVARYACEITE

CENTRO DE INTERPRETACION
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GUIA DIDACTICA

3° CURSO “"Maestros y
Operarios de Almazara”

OBTENCION DE
ACEITES DE OLIVA

14 Marzo -29 de Junio 2024
Modalidad Distancia/Virtual/Presencial
(390h)

o Mddulo 1. Aceites de Oliva Virgenes

o Maddulo 2. Obtencion de Aceites de Oliva Refinados

o Mddulo 3. Obtencidn de Aceites de Orujo de Oliva

o Moddulo 4. Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva

Valido para el Certificado
de Profesionalidad



DIRIGIDO A:

Profesionales del sector oleicola, especialmente a operarios, maestros y personal
técnico de almazaras y también a aquellas personas que deseen formarse para un
futuro profesional o deseen acreditar su experiencia/conocimiento profesional.

DESCRIPCION:

Un curso organizado por la Asociaciéon Nacional de Maestros de Almazaras y la
Asociacién Olivar y Aceite provincia de Jaén, entidades que apuestan firmemente
por la formacidn continua para la mejora profesional del personal de almazaras.
Formacién especifica para profesionalizar el trabajo de operarios y maestros de
almazara, desde el punto de vista de calidad, dentro de un proceso de rendimiento
adecuado y analisis sensorial.

Un curso para aprender sobre los procesos mecanicos y técnicos en el proceso de
elaboracion del aceite de oliva virgen, refinado y de orujo, y capacitar al personal
técnico de almazara/refineria/orujera, como personal clave para mejorar sus
conocimientos de produccion y ayudarle a tomar decisiones durante el proceso.

El curso comprende amplia formacién tanto teérica como practica impartida por
especialistas del sector, profesionales y empresas del sector.

La presente formacion se ajusta a las Unidades Formativas UF1084: Obtencion de
aceites de oliva virgenes, UF1085 Obtencion de Aceites de Oliva Refinados, UF1086
Obtencion de Aceites de Orujo de Oliva y MF0030_2: Trasiego y almacenamiento
de aceites de oliva, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias
profesionales, via por la que puede optar a la obtencion del correspondiente
Certificado de Profesionalidad.

OBJETIVOS:

J Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para la
produccidn del aceite de oliva virgen, refinado y orujo.

J Controlar la elaboracidon de aceite de oliva virgen, refinado y orujo y sus
sistemas automatizados de produccion.

J Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion de
aceite de oliva virgen, refinado y orujo.

J Determinar las caracteristicas de las materias primas y materiales auxiliares
gue van a intervenir en la elaboracidon y envasado del aceite de oliva virgen, refinado
y orujo, asegurando la produccién y la calidad requeridas.

J Programar los procesos de recepcidon de aceituna, definiendo el flujo de la
materia prima, las etapas, su secuenciacion, asi como los equipos necesarios,
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optimizando los recursos disponibles y asegurando los niveles de produccion vy
calidad requeridos.

. Determinar los procesos de elaboracidén de aceite de oliva virgen, refinado y
orujo, examinando el flujo del producto y fijando en cada operacion los equipos y
utiles necesarios, para asegurar los niveles de produccidn requeridos, adoptando, en
su caso, las medidas correctoras oportunas.

. Desarrollar los procedimientos operativos de elaboracidn de aceite de oliva
virgen, refinado y orujo, fijando para cada operacién las condiciones iddéneas,
parametros de control, las comprobaciones de calidad y las medidas correctoras
oportunas para asegurar el buen funcionamiento del proceso productivo.

e  Adaptar y disponer la documentacidén técnica especifica necesaria para el
desarrollo y control del proceso de elaboracion de aceite de oliva virgen, refinado y
orujo.

. Organizar y controlar las actividades de recepcion, limpieza, almacenamiento,
molienda, batido, centrifugacidon y almacenamiento, para la extraccion del aceite de
oliva virgen.

. Supervisar la preparacion, limpieza y mantenimiento de maquinas y equipos de
elaboracién y envasado.

. Supervisar la ejecucion de los procesos de extraccion de aceites de oliva virgen,
refinado y orujo.

. Verificar que el proceso de envasado y embalaje del aceite de oliva virgen,
refinado y orujo, cumple los criterios de calidad preestablecidos.

J Conocer las medidas de proteccidon necesarias para garantizar la seguridad
laboral y la higiene alimentaria, en el area de extraccion de aceite de oliva virgen,
refinado y orujo.

. Verificar la programacion del sistema de produccién, asi como de las
instalaciones automaticas a partir de un proceso secuencial establecido y controlary
mantener las instalaciones y los servicios auxiliares.

J Determinar el control de la calidad de materias primas, asi como de los
productos acabados y semiacabados, efectuando los ensayos fisicoquimicos vy
sensoriales determinados.

J Interpretar los resultados, gestionando la documentacion de los ensayos de
acuerdo a los procedimientos establecidos para el control integral de calidad en Ia
empresa.

Conocer y aplicar el método oficial de analisis sensorial de aceites de oliva virgenes
segun normativa C.0.l. (Consejo Oleicola Internacional). Evaluacién, ficha de cata,
copas, sala de cata, etc..



DURACION Y CALENDARIO:

El curso dara comienzo el 14 de Marzo y finalizara 29 de Junio de 2024, en la
modalidad mixta de: distancia (libro y cuestionarios de evaluacion), virtual (clases

online) y presencial (clases y visitas in situ) con una duracion total de 390h.

Nota: El calendario podria estar sujeto a cambios en funcién de la disponibilidad
del profesorado y por circunstancias ajenas al curso.

TOTAL HORAS DISTANCIA VIRTUAL
VERDE: OBTENCION ACEITES DE OLIVA VIRGENES 120 75 37
MORADO: TRASIEGO Y ALMACENAMIENTO DE ACEITES 150 124
OCRE: OBTENCION ACEITES DE ORUIO “ 40
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PRECIO E INSCRIPCION:
PRECIOS POR MODULOS/ CURSO COMPLETO
PRECIOS SOCIOS NO SOCIOS
MODULO 1 -OBTENCION DE ACEITES DE OLIVA VIRGEN (120h) 205 270
MODULO 4 -TRASIEGO Y ALMACENAMIENTO (150h) 255 320
MODULO 3 -OBTENCION DE ACEITES DE ORUJO (60 h) 105 170
MODULO 2 -OBTENCION DE ACEITES DE OLIVA REFINADOS (60 h) 105 170
CURSO COMPLETO OBTENCION DE ACEITES DE OLIVA (390 h ) -5% 640 € 880 €
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NOTA IMPORTANTE: PARA ACCEDER AL DESCUENTO EN EL PRECIO DEL CURSO POR
SER SOCIO DE AEMODA, ES NECESARIA UNA ANTIGUEDAD MINIMA DE 6 MESES EN LA
ASOCIACION. SIN ESA ANTIGUEDAD, EL PRECIO A ABONAR ES EL DE NO SOCIOS.

Inscripcidn hasta el 8 de Marzo. Tras esa fecha, serd necesario consultar si existen plazas para inscribirse. El
numero de plazas es limitado por lo que las solicitudes se atenderan por riguroso orden de matriculacidon. El
alumno se puede inscribir en el Curso Completo o en Mdédulos independientes. TENDRAN PRIORIDAD EN LA
REALIZACION AQUELLOS ALUMNOS QUE REALICEN TODOS LOS MODULOS.

En cualquier caso, ha de rellenarse la inscripcién que podra descargar en la web:

https://centrodeolivaryaceite.com/es/formacion-y-cursos/

El abono del curso, también podra realizarse:

e Portienda online en el siguiente enlace: https://centrodeolivaryaceite.com/tienda/75-actividades-
formacion

e Por transferencia al numero de cuenta IBAN ES77-3067-0072-96-2341346324 (Caja Rural de Jaén). (Por
favor, indique en el CONCEPTO: “Curso de Maestro de Almazara MODULO XXX” + nombre y
apellidos)

NOTA IMPORTANTE: LA ORGARNIZACION SE RESERVA EL DERECHO A REALIZAR
CAMBIOS DE HORARIOS, FECHAS O PROFESORADO DERIVADO DE
CIRCUNSTANCIAS AJENAS A LA MISMA. ADEMAS SE RESERVA EL DERECHO DE
CANCELACION 3 DIAS ANTES DEL INICIO, EN EL CASO DE QUE NO SE ALCANCE EL
NUMERO DE ALUMNADO SUFICIENTE PARA LA REALIZACION DEL CURSO O DE
MODULOS INDIVIDUALES.

PROFESORADO:

El curso estara impartido y tutorizado por profesionales, especialistas y empresas del
sector.

Alfonso Montafio (CETAEX)

Juan Manuel Gutiérrez (JAR)

Alfonso Molino(JAR)

Manuel Caravaca (AEMODA)

Miguel Abad (Consultor Técnico)
Gabriel Beltran (IFAPA Venta del Llano)
Antonio Carazo (PIERALISI Espana)
Abraham Gila (IFAPA Venta del Llano)
Antonio Roldan (FOSS)

Jose Jiménez (IMS Pesaje)
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José Zambrana (IMS Pesaje)

Manuel Moya (UJA)

M2 Dolores Peina (Laboratorio Olivarum)
José Luis Molina (Quirén Prevencion)

Jose Antonio La Cal ( Bioliza)

Juan Antonio Tello (Laboratorio Tello)

Maria Tello (Laboratorio Tello)

Rafael Lopez (IADA)

José Adolfo Medina ( Quimica Masul).

David Jiménez (Pieralisi).

Emilio Artero (Picualia)

Amador Martinez (Agrovin)

Miguel Angel Luque (Olmos)

Juan Vilar (Juan Vilar Consultores)

Mariela Chova (Grupo Castillo de Canena)
Brigida Jiménez ( IFAPA Cabra)

M2 Paz Aguilera ( IFAPA Venta del Llano)
Mercedes Uceda (IADA Ingenieros)

Toii Fernandez ( Grupo Jaencoop)

Tomas Méndez (C.I. Olivar y Aceite)

Joaquin Morillo (Bioland Energy)

Joaquin Lopez (Asociacidon Nacional de Empresas de Aceite de Orujo- ANEO)
Mercedes Mora ( Oleocastellar- Migasa )
M2Mar Manrique (SCA San Vicente —Mogén)
Cristébal Gallego ( San Miguel Arcangel, S.A)
M2 Victoria Ruiz -Méndez (Instituto de La Grasa)


mailto:%20%20%20produccion@picualia.com

CONTENIDOS FORMATIVOS:

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1084 OBTENCION DE ACEITES DE OLIVA
VIRGENES.

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION DE ACEITUNA.

1. Identificacion de las variedades de aceitunas.

2. Clasificacion de las principales materias primas utilizadas en la almazara.
Caracteristicas fisicas y quimicas de las materias primas de la almazara.

3. Defectos higiénico-sanitarios de las aceitunas y demas materias primas.
4. Medidas correctivas cuando la materia prima no cumpla con las especificaciones
establecidas en la almazara.

5. Recepcion y seleccidn de la aceituna.

6. Limpieza del fruto.

7. Lavado del fruto.

8. Despalillado

9. Pesadoytoma de muestras.

10. Almacenamiento y regulacién de la aceituna.

11. Deteccion de riesgos quimicos.

12. Tecnologia NIR en el control de la almazara .

13. Automatizacion de procesos.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESAMIENTO DE LA ACEITUNA.

1. Maquinaria utilizada en el procesamiento de aceitunas, descripciony

caracteristicas.

2. Mantenimiento y regulacion de equipos de la almazara.

3. Almazaras caracteristicas y situacion de equipos.

4. Procesos de elaboracion de aceites de oliva virgenes: Concepto, tiposy

caracteristicas.

5. Molienda. Objetivos y factores. Tipos de molinos. Caracteristicas

6. Batido. Tipos y caracteristicas. Objetivos y factores. Tipos de batidoras.

7. Preparacioén de la pasta. Caracteristicas de la pasta. Pastas dificiles.

8. Extraccidn parcial.

9. Extraccidn por presiéon mediante sistema de prensas.

10. Centrifugacidn horizontal en dos fases.

11. Centrifugacion horizontal en tres fases.

12. Centrifugacion vertical.

13. Decantacion.

14. Tratamientos finales del aceite antes de su almacenamiento y conservacion.
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UNIDAD DIDACTICA 3. INFLUENCIA DE LOS METODOS DE PROCESAMIENTO EN LA
CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN.

1. Clasificacion de los aceites de oliva.

2. Normativa especifica relacionada con el uso de aditivos coadyuvantes tecnoldgicos
y productos auxiliares.

3. Funciones tecnoldgicas de aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares. Tipos.
Dosis. Modo de empleo.

4. Eliminacion de coadyuvantes y productos auxiliares.

5. Medidas de seguridad en el empleo de aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y
productos auxiliares.

6. Utilizacion de coadyuvantes en la extraccidn de aceites de oliva virgenes.

7. Acondicionamiento final del aceite.

8. Subproductos del procesado de la aceituna.

9. Control de Calidad del aceite de oliva virgen.

10. Desviaciones. Medidas correctivas.

11. Relacidén de las caracteristicas del producto final con su proceso de elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA 4. DESARROLLO DE LOS METODOS FiSICOS Y QUIMICOS DE LOS
CONTROLES BASICOS EN LA ALMAZARA.

1. Normativa que regula la calidad de los aceites de oliva.

2. Criterios de calidad.

3. Equipos e instrumentacion basica para analisis de procesos de las almazaras.

4. Meétodos y procedimientos de muestreo.

5. Analisis basicos en el control del proceso de elaboracion de los aceites de oliva
virgenes.

6. Controles basicos. Analisis de aceitunas (humedad, grasa total y rendimiento
industrial).

7. Controles basicos. Analisis de aceites (humedad, acidez, peréxidos, absorbancia en
UV, impurezas y demas parametros basicos).

8. Controles basicos. Analisis de orujos y alperujos (humedad, materia seca y grasa
total).

9. Fundamentos y metodologia de los controles basicos. (Acidez, indice de perdxidos,
K270, humedad y materias volatiles e impurezas)

10. Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos.

11. Registro de resultados que aseguran la trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD Y SALUD LABORAL EN LA ALMAZARA.
1. Condiciones de trabajo y seguridad en la almazara.
2. Factores de riesgo en la almazara: Medidas de proteccion y prevencion.
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3. Primeros auxilios en almazaras.

4. Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos laborales en la toma de
muestras y en la realizacidn de los ensayos en las almazaras.

5. Importancia del orden, rigor y limpieza en las almazaras.

UNIDAD DIDACTICA 6. PROCESOS DE GESTION DE RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS EN LA
ALMAZARA.

Depuracion aerobia/anaerobia.

Requisitos reglamentarios

Indicadores ambientales.

Evaporacién natural forzada.

Clasificacion de los principales productos finales.

Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos finales.
Subproductos de la almazara.

Tratamiento de los subproductos de almazara: El orujo y alperujo. Caracteristicas,
tipos y aplicaciones.

9. Segunda centrifugacion. Extraccidn del aceite de orujo.

10. El alpechin.

O NOUAEWN PR

UNIDAD FORMATIVA 4 2. MF0030_2 TRASIEGO Y

ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA (TOTAL 130 h)
UNIDAD DIDACTICA 1. ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA.

1. Caracteristicas de los depdsitos. Materiales de fabricacidn, tipos y elementos
auxiliares.

2.  Ubicacién de depdsitos. Diseno

3.  Superficies de la bodega.

4.  Oxidacion de aceites de oliva y otros defectos. Caracteristicas fundamentales y
factores.

5.  Caracteristicas de una bodega.

6. Documentacidn y registros en bodega.

7.  Clasificacion de los aceites de oliva

UNIDAD DIDACTICA 2. DETERMINACION DE LA CALIDAD DE ACEITES DE OLIVA.

1. Normativa que regula la calidad de los aceites de oliva.

2. Criterios de calidad.

3. Fundamentos y metodologia de los controles basicos. (Acidez, indice de perdxidos,
Absorbancia en UV, ceras, humedad y materias volatiles e impurezas).

4. Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos.

UNIDAD DIDACTICA 3. CARACTERISTICAS DE ACONDICIONAMIENTO DE LA BODEGA.
11



lluminacidn.

Temperatura.

Disefio de suelos, paredes, techos, puertas y ventanas.
Condiciones higiénico-sanitarias.

wnNeE

UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPOS DE TRASIEGO DE ACEITE DE OLIVA.
1. Bombas de trasiego. Tipos y caracteristicas.

2. Mangueras alimentarias. Tipos y caracteristicas

3. Filtros. Tipos y caracteristicas.

4. Calentadores.

UNIDAD DIDACTICA 5. OPERACIONES DE FILTRACION DE ACEITE DE OLIVA.
Filtracion. Fundamentos y tipos. Influencia en la conservacion.
Preparacion y manejo de los filtros.

Filtracidn por tierras diatomeas. Tipos y caracteristicas.

Filtracion por placas. Tipos y caracteristicas.

Control de calidad en la filtracion.

Documentacidn y registros. Medidas correctoras.

ok wnNE

UNIDAD DIDACTICA 6. OPERACIONES DE ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA.
Caracteristicas del envase y embalaje. Funcion. Materiales.

Etiquetado. Normativa. Tipos y cddigos. Productos adhesivos y otros auxiliares.
Envasadoras y etiquetadoras. Tipos y caracteristicas.

Taponadoras: Caracteristicas. Tapones, tipos y caracteristicas.

Procedimientos de llenado y cierre de envases. Controles basicos.

Control de calidad en envasado y embalaje.

Documentacidn y registros. Medidas correctoras.

NoukwneE

UNIDAD DIDACTICA 7. ANALISIS SENSORIAL DE ACEITES DE OLIVA VIiRGENES.

1. Sentidos que intervienen en el andlisis sensorial de los aceites de oliva virgenes.
2. Composicidon quimica del aceite de oliva.

3. Analisis sensorial.

4. Valoracion organoléptica. Método Oficial de Andlisis Sensorial de Aceites de Oliva
Virgenes por normativa C.0O.l. (Consejo Oleicola Internacional). Evaluacidn, ficha de
cata, copas, sala de cata, etc..

5. Procesos y caracteristicas organolépticas.

6. Relacién de los atributos sensoriales con la calidad del producto.

7. Evolucion del concepto de calidad.

8. Relacién de las sensaciones organolépticas con los componentes, calidad de las
materias primas y sistema de elaboracion.

12
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Influencia del almacenamiento y conservacion en bodega.
. Valoracion del estado de conservacion de los productos.
. Aplicacidn de la cata en la clasificacidn de los aceites de oliva.
. Evolucidn de los aceites de oliva en el tiempo.
. Valoracion de la relacién calidad/ precio.
. Sesiones de cata de aceite.

UNIDAD FORMATIVA 3. UF1086 OBTENCION DE ACEITES DE ORUJO

DE OLIVA
UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DE OBTENCION DE ACEITES DE ORUJO DE OLIVA.

6.
7.
8.
9.

Fundamentos. Materia prima utilizada para la obtencidon de aceites de orujo.
Planta extractora de aceites de orujo.

Lineas de extraccion. Equipos especificos. Equipos genéricos.

Proceso de obtencidn de aceites de orujo de oliva. Objetivos, secuencia de

operaciones, materiales auxiliares y dosificacién.

10
11

. Caracteristicas del proceso de obtencidon de aceites de orujo de oliva.
. Operaciones.

UNIDAD DIDACTICA 2. DESARROLLO DE LOS METODOS FiSICOS Y QUIMICOS DE LOS
CONTROLES BASICOS EN LA OBTENCION DE ACEITES DE ORUJO.

1.

Control de calidad durante |la obtencion de aceites de orujo de oliva. Medidas

correctivas.

2.

Equipos e instrumentacion basica para analisis de procesos, en la obtencidon de

aceites de orujo.

3.
4,
5.

Métodos y procedimientos de muestreo.
Controles basicos a realizar en los aceites de orujos.
Registro de resultados que aseguran la trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. SALUD LABORAL EN LAS EXTRACTORAS DE ORUJO-ORUJERAS.

1.

2.
3.
4

Condiciones de trabajo y seguridad en las orujeras.

Factores de riesgo en la orujera: Medidas de proteccidn y prevencion.
Primeros auxilios. Especificidades en las orejeras.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales en la orujera.

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESOS DE GESTION DE RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS EN LA
ORUIJERA.

1.

2.
3.
4

Depuracion aerobia/anaerobia.
Requisitos reglamentarios.
Indicadores ambientales.

Reutilizacién/cogeneracion de energia.
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5. Tratamiento de los subproductos obtenidos del procesado de los aceites de orujo
de oliva: Caracteristicas, tipos y aplicaciones.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1085 OBTENCION DE ACEITES DE OLIVA

REFINADOS.

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DE REFINADO DE ACEITES DE OLIVA.

1. Tipos de aceites utilizados en el proceso de refinado. Caracteristicas.

2.  Aceites defectuosos.

3.  Fundamentos de la refinacion fisica, quimica y fisico-quimica.

4, Proceso de refinacion. Objetivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares
y dosificacion.

5. Lineas de refinacidn. Equipos especificos. Equipos genéricos.

6.  Caracteristicas del proceso de refinado.

7.  Operaciones de refinado.

UNIDAD DIDACTICA 2. DESARROLLO DE LOS METODOS FiSICOS Y QUIMICOS DE LOS
CONTROLES BASICOS EN EL REFINADO DE ACEITES.

1. Control de calidad durante la refinacion. Medidas correctoras.

2. Equipos e instrumentacion basica para analisis de procesos, en la refinacion de
aceites.

3. Métodos y procedimientos de muestreo.

4. Controles basicos. Analisis de aceites (humedad, acidez, perdxidos, absorbancia en
UV, impurezas y demads parametros basicos).

5. Registro de resultados que aseguran la trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. SEGURIDAD Y SALUD LABORAL EN LA REFINERIA.

1. Condiciones de trabajo y seguridad en las refinerias.

2. Factores de riesgo en la refineria: Medidas de proteccidn y prevencion

3. Primeros auxilios. Especificidades en las refinerias

4. Medidas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos laborales en la refineria.

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESOS DE GESTION DE RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS EN LA
REFINERIA.

1. Depuracién aerobia/anaerobia.

2. Requisitos reglamentarios.

3. Indicadores ambientales.

4. Reutilizacién/cogeneracion de energia.

5. Tratamiento de los subproductos obtenidos del refinado de aceite: Caracteristicas,
tipos y aplicaciones.
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MATERIAL DIDACTICO

- Libro -Manual 'Obtencién de Aceites de Oliva Virgenes'.
- Libro -Manual 'Obtencion de Aceites de Oliva Refinados'.

- Libro -Manual 'Obtencién de Aceites de Orujo de Oliva'.

- Libro -Manual 'Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva'.

- Guia didactica del alumno.

- Cuestionarios de evaluacién (son los mismos ejercicios que vienen al final de cada
tema).

- Presentaciones resumen en PDF del profesorado (clases vistuales).

ACREDITACION DE LA FORMACION

Al final del desarrollo de TODAS LAS UNIDADES FORMATIVAS, si se obtiene la
calificacion de APTO, recibiras un certificado que acreditara la formacion recibida y
complementara tu curriculo profesional.

El alumno recibird un Certificado de Aprovechamiento de haber cursado la formacion
que le acredita las Unidades Formativas realizadas reguladas en el Real Decreto
646/2011, de 9 de Mayo por el que establece el Certificado de Profesionalidad
Obtencion de Aceites de Oliva.

INFORMACION:

Centro de Interpretacion Olivar y Aceite

C/Corredera de San Fernando,32, 23400 Ubeda (Jaén)
www.centrodeolivaryaceite.com

E-mail: info@centrodeolivaryaceite.com

Tfno.: 953755889
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