Dirigido a:
Profesionales del sector oleicola, especialmente operarios, maestros
de almazara y personal técnico.

También dirigido a personas interesadas en formarse para su futuro
profesional en el sector o en acreditar y reforzar sus conocimientos y
experiencia en la industria oleicola.

" T4
Descripcion:
Los cursos estan organizados por la Asociacion Olivar y Aceite de
la provincia de Jaén (C.lI. Olivar y Aceite de Ubeda) y Pieralisi,
entidades que apuestan firmemente por la formacién continua
como herramienta clave para la mejora y profesionalizaciéon del
personal de almazaras.

trata de una “formacion especializada, de caracter
temente practico. El objetivo es reforzar las competencias
tos fundamentales como el control de procesos, el
ento de equipos y lalimpieza en la industria oleicola.
A

26 se celebraran dos ediciones del curso en distintas zonas
a geografia espafnola: Almendral (Badajoz) y Villacarrillo (Jaén).
as sesiones se desarrollaran en cooperativas equipadas con lineas
de maquinaria Pieralisi, lo que permitira abordar de forma integral
todo el proceso de elaboracion del aceite de oliva virgen extra.

A lo largg del curso se analizaran los puntos criticos del proceso
productivo, con el fin de optimizar la obtencién de aceites de
maxima calidad. Asimismo, se prestara especial atencién a la
limpieza en la almazara y al uso de lubricantes aptos para la
industria alimentaria, teniendo en cuenta la problematica actual
relacionada con la presencia de MOSH y MOAH

También la interpretacion de datos, asi como la aplicacion de
medidas correctoras que contribuyan a la mejora continua del
proceso. Ademas, se abordara la transformacion del sector oleicola
mediante la innovacion, la digitalizacion y la inteligencia artificial
como herramientas clave para optimizar la produccion.

Por ultimo, se tratardn aspectos relacionados con la calidad del
AOVE, la normativa vigente y una introduccioén a la cata de aceites.
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Programa:

e Factores agrondmicos y de elaboracién que afectan a la calidad. Cémo
mejorar la extractabilidad y la calidad del AOVE.

¢ Mantenimiento del patio y equipos de limpieza y lavado de la aceituna.

e Cuadros eléctricos, elementos internos, variadores y transformadores.

e Molienda y batido. Funcionamiento, elementos de control y
mantenimiento.

e Bombas de inyeccion de masa, tuberias y mangueras. Limpieza y
conservacion.

e Centrifuga Horizontal y Vertical. Despiece y partes. Control de
funcionamiento, montaje, ajuste y limpieza.

e Filtrado. Tipos de filtros, uso y elementos de filtracién.
Mantenimiento, limpieza y conservacion.

ObjetiVOS del curso: e Operaciones de limpieza .en .almazar:,:ls .(Protocolo.s, p-roductos

recomendados y plan de limpieza). Practicas de limpieza.

e Contaminantes MOSH/MOAH. Anadlisis de la situacién actual.

Medidas preventivas y punto de control.

e Profesionalizar el trabajo de maestros y operarios de almazara.
e Mejorar el control y la optimizacion de los procesos de elaboracién
del AOVE.

e Identificar y gestionar los puntos criticos del proceso productivo.

e Aplicaciones de la tecnologia NIR en el control de procesos de la
almazara. Manejo de equipos e interpretacion resultados.
e Automatizacion, digitalizacién e Inteligencia Artificial aplicada al sector

e Aplicar buenas practicas de limpieza, higiene y mantenimiento oleicola.
en la almazara. e Factores que influyen en la solubilidad de los fenoles.
e Conocer el uso adecuado de lubricantes en la industria alimentaria e Calidad del AOVE. Normativa. Introduccion al analisis sensorial .Cata de
y su impacto en la calidad del aceite. Aceites.
e Interpretar datos del proceso para la toma de decisiones
y la mejora continua. El Programa detallado del curso se enviard al alumno una vez formalizada
e Incorporar herramientas de innovacién, digitalizacién e inteligencia la inscripcidon. Para ser apto, se requiere la asistencia al 80% del computo

total de las clases. Al final del curso, recibiras, un certificado que acreditara la

artificial en la industria oleicola. ., e
formacion recibida.

e Conocer la normativa aplicable al sector del aceite de oliva.

e Iniciarse en la cata de aceites del aceite de oliva virgen extra.



Profesorado:

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

Pablo Mufioz. Pieralisi

Raul Risuefo. Pieralisi

Luis Manuel Barrera. FOSS

Pedro Martinez . IMS Control Industrial

Ramon Jiménez . IMS Control Industrial

Mariela Valdivia Muioz. InterOleo group

Juan Manuel Gutiérrez. JAR

Sergio Cordén. JAR

Miguel Abad. Consultor Técnico en Olivicultura y Elaiotecni.
Miguel Angel Serrano. Quivaltec Soluciones Agroalimentarias
Juan Lopez. MAQUIVI - Maquinaria Olivinicola

Amador Martinez. Agrovin

Alfonso Montarno . CTAEX.

Antonia Fernandez. Jaencoop

Elena Escuderos. C.I. Olivar y Aceite

Soledad Roman. C.I. Olivar y Aceite

Maestro Cooperativa San Mauro

Maestro Cooperativa Ntra. Sra. del Pilar

Fechas/Duracion Programa Formativo:
Los cursos se impartiran en las siguientes localizaciones y fechas:

Cooperativa San Mauro de Almendral (Badajoz)
Fechas: 11, 12,18, 19, 25y 26 de mayo
Duracion: 40 horas

Cooperativa Ntra. Sra. del Pilar de Villacarrillo (Jaén)
Fechas: 9, 10, 16 y 17 de junio
Duracién: 32 horas

Las sesiones se desarrollaran de forma presencial, en horario de manana y
tarde.
La programacién detallada se facilitard una vez formalizada la inscripcién.
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Matricula:
Plazas limitadas (25 alumnos).
Las solicitudes se atenderan por riguroso orden de inscripcién.
El plazo de inscripcién finaliza una semana antes del inicio del curso.

Precio:

Precio general: 570 € Badajoz /455 Jaén

Precio reducido:485 € Badajoz / 390 € Jaén para socios de la Asociacion
Olivar y Aceite, AEMODA y entidades con convenio vigente.

El precio incluye coffee-break y almuerzo.

Forma de pago

Transferencia bancaria:
IBAN ES77 3067 0072 9623 4134 6324 (Caja Rural de Jaén)

Indicar nombre y apellidos + concepto: “Curso de Mantenimiento + lugar”



Bonificacion Anulacion de la matricula

Formacion bonificada para trabajadores en régimen general. Los alumnos tendran derecho a la devolucion integra del importe del curso
Bonificable 100% (570€ Badajoz y 455 € Jaén). Consdltenos para mds siempre que:
informacion.

e La solicitud se realice por causa justificada
Condiciones e Se comunique con al menos una semana de antelacién respecto a

: i e la fecha de inicio del curso.
Los descuentos no son aplicables a la formacién bonificada.

Para acceder al precio reducido de AEMODA se requiere una
antigiiedad minima de 6 meses.

El curso podra cancelarse si no se alcanza el nimero minimo de M ” ° f ° 7
alumnos, procediéndose a la devolucién integra del importe aS ] n Orm aC]On

abonado.

e C.I1.Olivar y Aceite. 953 75 58 89

e www.centrodeolivaryaceite.com

Formalizacion de la matricula

Para formalizar la matricula sera necesario aportar la siguiente e formacion@centrodeolivaryaceite.com
documentacion:

e Ficha de inscripcion cumplimentada
e Justificante de transferencia del importe del curso

e Acreditacion de socio de AEMODA o de entidades con
convenio vigente

e Contrato de encomienda (en caso de bonificacion de la
formacion)

La documentacion debera enviarse por via electrénica a:
formacion@centrodeolivaryaceite.com



http://www.centrodeolivaryaceite.com/

