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OBJETIVOS

Se pretende que el alumno conozca y sea capadidar apcnicamente los procesos y
equipos necesarios para la elaboracion y transfoémale aceites y grasas comestibles,
a la vez que conoce los cambios que experimensaméaderias primeras y productos a
lo largo de su procesado.

METODOLOGIA

La metodologia usada consiste en: clases tedriagstrales y sesiones practicas en los
grupos de laboratorio; y la realizacion de unaaiaiindustrias del sector para conpletar
los conocimientos adquiridos en el aula y en edatorio.

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:
1. Introduccion.

PARTE |. ELABORACION DE ACEITE DE OLIVA.

1. La produccion oleicola.

2. El aceite de oliva. Composicion y calidad.

3. La materia prima: la aceituna.

4. Proceso de elaboracion de aceite de oliva. Operegiprevias.
5. Preparacion de la pasta.

6. Extraccion de aceite. Extraccion parcial.

7. Extraccion de aceite por prensado.

8. Extraccion de aceite por centrifugacion.

9. Separacion de fases liquidas.

10.Comparacion de sistemas de extraccion.

11. Almacenaje de aceite. Envasado.

12.Eliminacion y aprovechamiento de subproductos.



PARTE Il. ELABORACION DE ACEITE DE SEMILLAS.
13.Operaciones preliminares.

14.Extraccion de aceite.

15. Operaciones auxiliares en la extraccion por sobzent

PARTE Illl. PROCESADO DE GRASAS ANIMALES.
16.Desengrasado de productos carnicos.

PARTE IV. TRATAMIENTOS DE LOS ACEITES Y GRASAS.
17.Refinacién de aceites y grasas.

18. Hidrogenacion de grasas.

19. Fraccionamiento y desdoblamiento de grasas.

PRACTICAS:
- Andlisis fisico-quimico de aceites.
- Analisis sensoriales de aceites.
- Extraccion por solvente de aceite de semilla.
- Extraccion por centrifugacion de aceite de oliva.

PALABRAS CLAVE

Aceites de oliva, aceite de semilla, grasas ansnakecnologia, calidad, procesos,
plantas industriales.

SISTEMA DE EVALUACION

Para poder presentarse al examen en las convesatdiGiales de la asignatura:

- hara falta asistir a las sesiones de laboratohiabger entregado el resumen de las
mismas antes del dia del examen. Estas practicaspamen ningun punto para
la nota final.

- se tendra que entregar la ficha de datos persomaies del dia 1 de noviembre.

Para superar el examen hara falta una nota igsalperior a 5. La estructura de los
examenes sera:

- Test: 20 preguntas de tipo verdadero/falso; 0,Xgoada una ( +0,1 correcto, 0
puntos respuesta en blanco, -0,1 error). Totali?gs. Tiempo: 30 minutos.

- Cuestiones: 6 cuestiones de desarrollo medio (nm@xinpagina); se pueden
incluir cuestiones numéricas. Cada una: 1 punt@alTé puntos. Tiempo: 1
hora.

- Tema: 1 pregunta de desarrollo largo, de 2 pudiasnte 30 minutos.
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