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GUIA DIDACTICA DEL MODULO 4
Curso de “Maestros y Operarios

de Almazara”.

UF1085 Obtencion de Aceites de Oliva Refinados
1 al 30 de Octubre de 2026
(60 h)

Organiza Colabora
OLIVARYACEITE A l ;M f i‘ D A
CENTRO DE INTERPRETACION

Olivar y Aceite Centro de Interpretacion
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1. DESCRIPCION

Un curso organizado por la Asociacion Nacional de Maestros de Almazaras y la
Asociacién Olivar y Aceite provincia de Jaén, entidades que apuestan firmemente
por la formacion continua para la mejora profesional del personal de almazaras.

Formacion 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 refinado, y capacitar al personal
técnico de almazara/refineria/orujera, como personal clave para mejorar sus
conocimientos de producciény ayudarle a tomar decisiones durante el proceso.

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

Es importante y necesario para un correcto desarrollo del curso que leas con
detenimiento esta GUIA ya que contiene las instrucciones metodoldgicas vy
técnicas que debes conocer para el buen desarrollo de tu formacion.

La presente formacidon se ajusta a la UF1085 Obtencion de Aceites de Oliva
Refinados y va dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales en ese
punto, via por la que puede optar a la obtencién del correspondiente Certificado
de Profesionalidad.
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2. FICHA TECNICA

Duracion: 60 horas.

N2 de meses: 1 mes.

Horario: Diferencial en funcidn de la planificacidon de clases. Ver apartado 7 Sesiones
formativas.

Lugar: A través de nuestra plataforma online y presencialmente con visitas a
instalaciones.

Fecha: 1 al 30 de Octubre de 2026.

Modalidad: Mixta.

Tutores:

. Soledad Roman Herrera. Gerente del Centro Interpretacion Olivar y Aceite.
J M2 Elena Escuderos. Coordinadora formacién del C.I. Olivar y Aceite.

J Fatima Cafo Resa. Técnico del Centro Interpretacidon Olivar y Aceite.
Profesores:

o Elena Escuderos. formacion@centrodeolivaryaceite.com

o José Luis Molina (Quirdn Prevencidn) jimolina@quironprevencion.com

o Jose Antonio La Cal (Bioliza) direccion@bioliza.es

o} Irene Pérez de la Rosa. Instituto de la Grasa irene@ig.csic.es

EMPRESA PROVEEDORA: Asociacion Olivar y Aceite Provincia de Jaén.
CIF: G23710072.
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3. 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.

4. OBJETIVOS

J Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para la
produccion del aceite de refinado.

J Controlar la elaboracion de aceite de refinado y sus sistemas automatizados
de produccién.

. Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracidn de
aceite de refinado.

. Determinar las caracteristicas de las materias primas y materiales auxiliares
que van a intervenir en la elaboracion y envasado del aceite de refinado, asegurando
la produccién y la calidad requeridas.

J Determinar los procesos de elaboracién de aceite de refinado, examinando el
flujo del producto y fijando en cada operacidn los equipos y Utiles necesarios, para
asegurar los niveles de produccion requeridos, adoptando, en su caso, las medidas
correctoras oportunas.

J Desarrollar los procedimientos operativos de elaboracion de aceite de
refinado, fijando para cada operacion las condiciones iddneas, parametros de
control, las comprobaciones de calidad y las medidas correctoras oportunas para
asegurar el buen funcionamiento del proceso productivo.

J Adaptar y disponer la documentacion técnica especifica necesaria para el
desarrollo y control del proceso de elaboraciéon de aceite de refinado.

J Supervisar la ejecucion de los procesos de extraccion de aceites de refinado.
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J Conocer las medidas de proteccidn necesarias para garantizar la seguridad
laboral y la higiene alimentaria, en el area de extraccidon de aceite de refinado.

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

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

5. CONTENIDO

MODULO 4. 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 refinacidn fisica, quimica y fisico-quimica.

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

5. Lineas de refinacion. 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. Meétodos y procedimientos de muestreo.

4. Controles basicos. Andlisis de aceites (humedad, acidez, perdxidos, absorbancia
en UV, impurezas y demds 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.
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Factores de riesgo en la refineria: Medidas de proteccion y prevencion
Primeros auxilios. Especificidades en las refinerias
Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales en la refineria.

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

1
2
3.
4
5

Depuracion aerobia/anaerobia.

Requisitos reglamentarios.

Indicadores ambientales.

Reutilizacién/cogeneracion de energia.

Tratamiento de los subproductos obtenidos del refinado de aceite:

Caracteristicas, tipos y aplicaciones.

6. MATERIAL DIDACTICO

Para facilitar el desarrollo del curso se han preparado los siguientes materiales:

® Presentaciones usadas del profesorado.
e Documentacion acreditativa de la formacidn impartida.

/. SESIONES FORMATIVAS

TOTAL HORAS DISTANCIA VIRTUAL PRESENCIALES

| 43| 5

e Tele-formacidn: Formacidn online por parte del alumno que realiza él solo a
través de nuestra plataforma de formacion por medio de diferentes recursos
educativos y sin horario preestablecido y flexible diario.
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e Virtual-Zoom: Sesiones de formacion en directo con un profesor, en un horario
preestablecido. Conectandose el alumno desde casa

® Presenciales: Sesiones de formacion in situ con asistencia presencial. Son
clases practicas.

Para acceder a la plataforma, haz click en el siguiente enlace con los datos que debes
haber recibido en tu mail:

https://aula.centrodeolivaryaceite.com/login/index.ph

OCTUBRE 2026

6 7 8 9

MOD 4. 3 HORAS MOD 4.3 HORAS ~ [MOD 4. 2 HORAS MOD 4. 5 HORAS
CLASE VIRTUAL CLASE VIRTUAL CLASE VIRTUAL ICLASE PRESENCIAL

12 13 14 15 16 17 18

MOD 4. 3HORAS ~ |MOD 4. 2 HORAS
CLASE VIRTUAL CLASE VIRTUAL

19 20 21 22 23 24 25

26 27 28 29

CLASES VIRTUALES

MARTES 6 OCTUBRE 2026
17:00 -20:00h Irene Pérez de la Rosa. (Instituto de la grasa)
UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DE REFINADO DE ACEITES DE OLIVA
1. Tipos de aceites utilizados en el proceso de refinado. Caracteristicas.
2. Fundamentos de la refinacidn fisica, quimica y fisico-quimica.
3. Proceso de refinacidon. Objetivos, secuencia de operaciones, materiales
auxiliares y dosificacion.
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4. Lineas de refinacién. Equipos especificos. Equipos genéricos.
5. Caracteristicas del proceso de refinado.
6. Operaciones de refinado.

MIERCOLES 7 OCTUBRE 2026
17:00 -20:00h Irene Pérez de la Rosa. (Instituto de la grasa)
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. Meétodos y procedimientos de muestreo.
4, Controles basicos. Anadlisis de aceites (humedad, acidez, perdxidos,
absorbancia en UV, impurezas y demds pardmetros basicos).
5. Registro de resultados que aseguran la trazabilidad.

JUEVES 8 OCTUBRE 2026
18:00 -20:00h Jose Luis Molina (Quirén Prevencion S.L.).
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 proteccion y prevencion
3. Primeros auxilios. Especificidades en las refinerias
4, Medidas de higiene, seguridad y prevencidon de riesgos laborales en Ia
refineria.

MARTES 13 OCTUBRE 2026
18:00 -20:00h José Antonio La Cal (Bioliza)
UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESOS DE GESTION DE RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS EN
LA REFINERIA.
1. Depuracion 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.

MIERCOLES 14 OCTUBRE 2026
18:00 -20:00h M2 Elena Escuderos (Centro de Interpretacion Olivar y Aceite)
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Aceites defectuosos. Atributos negativos del aceite de oliva virgen.

VIERNES 9 OCTUBRE 2026 REFINERIA

9:00 -10:30 h SESION PRACTICA REFINERIA. OLEOCASTELLAR. Ctra.
Ubeda-Villamanrique. 23260 Castellar, Jaén
https://maps.app.goo.gl/GD8fs2AHW8cJYnK96

11:30 -14:00 h SESION PRACTICA REFINERIA. ACESUR. Carretera de La Carolina, km
29, 23220 Vilches, Jaén
https://maps.app.goo.gl/BFoMS39CUGuUFsNwG9

8. TUTORIA

Los alumnos tienen a su disposicién un servicio de tutoria para contactar los
tutores y plantear dudas, participar en foros en la herramienta o consultas
referentes a los contenidos de la accidon formativa, siendo el medio utilizado el
correo electrdnico (en el caso de que querer realizarla via telefénica, deberd
indicarlo al profesor en el correo y el mismo le facilitara su teléfono, indicando
dia y hora segun su disponibilidad). El horario de tutoria es de 9:30h a 12:00h de
martes a viernes.

Tutores online:
o Elena  Escuderos. Centro Interpretacion  Olivar y  Aceite.
formacion@centrodeolivaryaceite.com. Tfno. 690063603/95375889.

o Soledad Roman Herrera. Centro Interpretaciéon Olivar y Aceite.
gerencia@centrodeolivaryaceite.com. Tfno. 670046135/95375889.

o Fatima Cano Resa. Centro Interpretacion Olivar y Aceite.
administracion@centrodeolivaryaceite.com. Tfno. 619602526/95375889.
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Colaboradores y profesorado:

o Jose Luis Molina (Quirdén Prevencién S.L ) jimolina@quironprevencion.com

o Elena Escuderos (Centro Interpretacion Olivar y Aceite)
formacion@centrodeolivaryaceite.com
o Jose Antonio La Cal (Bioliza) direccion@bioliza.es

Irene Pérez de la Rosa. Instituto de |la Grasa irene@ig.csic.es

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

El alumno recibira un Certificado de Aprovechamiento de haber cursado la formacién
gue 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.

IMPORTANTE: PARA LA SUPERACION DEL CURSO EL 75% DE LAS HORAS EN CLASES
VIRTUAL-ZOOM Y PRESENCIAL.

9. GESTION

Durante el desarrollo del curso y tras la finalizacion se comprobaran si se han
cumplido los objetivos previstos de la accion formativa, y si los resultados son los
esperados. Por ello los alumnos participantes deben rellenar un cuestionario de
calidad del curso.

La evaluacidon del aprendizaje y los resultados obtenidos ayudaran a mejorar las
futuras formaciones que se desarrollen.

El sistema se fundamenta en la necesidad de:
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® Asegurar el cumplimiento de los objetivos formativos: Mediante Ila
comprobacion periddica de la adquisicion de competencias y la valoracién de
los resultados obtenidos.

e Fomentar la participacién activa y el aprendizaje autdnomo: Incentivando la
realizacion de actividades y la interaccion en la plataforma.

® Garantizar la mejora continua: A través de la retroalimentacién constante
derivada de la evaluacién del proceso formativo.

Estructura del Sistema de Evaluacion.

1. Evaluacidon Formativa. La evaluacidon formativa se desarrollara a lo largo de todo el
proceso formativo y tendra caracter continuo. Sus componentes son:

® Ejercicios Practicos.
Objetivo: Favorecer la aplicacién inmediata de los contenidos.
Requisitos: El alumno debera completar, de forma satisfactoria, al menos el 75% de
los ejercicios propuestos.
Metodologia: Se dispondra de ejercicios interactivos y casos practicos con
retroalimentacion automatizada o tutorada.

e Tareasy Trabajos Asincronos.
Objetivo: Profundizar en el analisis y la resolucion de problemas reales o simulados,
promoviendo el pensamiento critico.
Requisitos: Se exigira la realizacion del 75% de las tareas asignadas, valorando la
calidad del contenido.
Metodologia: Actividades individuales o en grupo, presentadas a través de la
plataforma con plazos establecidos y criterios de evaluacidn claros.

e Participacidn a través de Mensajeria Interna y Foros.
Objetivo: Fomentar el intercambio de ideas y la resolucién colaborativa de dudas,
creando una comunidad de aprendizaje.
Requisitos: Se requerira la participacion activa.
Metodologia: Evaluacion de la calidad y pertinencia de las intervenciones.

2. Evaluacién Sumativa
La evaluacidon sumativa se realizara al final del curso y tiene como objetivo valorar la
consolidacién de los aprendizajes adquiridos.

Comprende:
® Pruebas de Evaluacion Final.
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Objetivo: Medir el nivel de comprensién y aplicacién de los conocimientos tedricos y
practicos desarrollados durante el curso.
Metodologia: Se utilizaran test, preguntas de desarrollo y ejercicios practicos
evaluados tanto de forma automatizada como por el tutor, garantizando la
objetividad y fiabilidad de la calificacion.

e Cuestionario de Calidad del Curso.
Objetivo: Obtener una valoracién integral del proceso formativo desde la perspectiva
del alumno, identificando fortalezas y areas de mejora.
Metodologia: Al finalizar el curso, se facilitara un cuestionario estructurado que
incluird preguntas cerradas y abiertas, cuyo analisis servira para optimizar futuras
ediciones de la formacion.

Criterios de Acreditacion y Seguimiento.
Para la acreditacion del curso y la obtencion de la certificaciéon bonificada, se
estableceran los siguientes criterios:

e Participacion Minima:
El alumno debe haber completado al menos el 75% de las actividades programadas,
incluyendo ejercicios, tareas, mensajeria interna y pruebas de evaluacion.

e C(alificacion Global:
La nota final del curso se calculara mediante la ponderaciéon de los distintos
componentes (ejercicios, tareas, participacion en foros, y pruebas de evaluacion).

e Seguimiento y Control:
Se implementard un sistema de seguimiento a través de un panel de control en la
plataforma.
Retroalimentacién Personalizada:
El tutor del curso proporcionara comentarios constructivos en funcidon del
rendimiento individual, favoreciendo el aprendizaje auténomo y la mejora continua
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10. MATRICULA

PRECIOS PRECIOS FORMACION
(PVP) SOCIOS (PVP) BONIFICADA (BONIFICABLE 100%)
MODULO 4 -OBTENCION DE
ACEITES REFINADOS 210 LUy Y

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.

El nimero de plazas es limitado por lo que las solicitudes se atenderan por riguroso
orden de matriculacién. MAXIMO 30 ALUMNOS POR MODULO.

En cualquier caso, ha de rellenarse la inscripcion que podra descargar en la web:
https://centrodeolivaryaceite.com/es/formacion-y-cursos
El abono del curso, también podra realizarse:

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

e Por transferencia al nimero 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 ORGANIZACION 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.

Formacidon bonificada. Consultenos. Curso bonificado en las cotizaciones a la
Seguridad Social de la empresa. Consultar precio a abonar y que posteriormente se
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bonifica en seguros sociales. El abono de los cursos bonificados se realiza por
transferencia. Las facturas de formacion bonificada se emiten y envian una vez
finalizado el curso, y no en el momento de realizar el pago. Los alumnos deben de
estar dados de alta durante la realizacidon del curso y la actividad de la empresa
tienen que tener relacién con la tematica del Curso.

Enviar documentacién de inscripcidn, junto al justificante de transferencia a:
info@centrodeolivaryaceite.com

Tendran derecho a la devolucidon del importe del curso, aquellos alumnos que
expresamente lo soliciten, siempre que la peticion sea por causa justificada y se
realice con una antelacion de al menos cinco dias a la fecha de comienzo del curso.
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