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OBJETIVOS 
 

Se pretende que el alumno conozca y sea capaz de aplicar técnicamente los procesos y 
equipos necesarios para la elaboración y transformación de aceites y grasas comestibles, 
a la vez que conoce los cambios que experimentan las materias primeras y productos a 
lo largo de su procesado. 

 
METODOLOGÍA  

 
  
La metodología usada consiste en: clases teóricas magistrales y sesiones prácticas en los 
grupos de laboratorio; y la realización de una visita a industrias del sector para conpletar 
los conocimientos adquiridos en el aula y en el laboratorio. 
 

PROGRAMA/TEMARIO  
 
TEORÍA: 
 
1.   Introducción. 
 
PARTE I. ELABORACIÓN DE ACEITE DE OLIVA. 
1.    La producción oleícola. 
2. El aceite de oliva. Composición y calidad. 
3. La materia prima: la aceituna. 
4. Proceso de elaboración de aceite de oliva. Operaciones previas. 
5. Preparación de la pasta. 
6. Extracción de aceite. Extracción parcial. 
7. Extracción de aceite por prensado. 
8. Extracción de aceite por centrifugación. 
9. Separación de fases líquidas. 
10. Comparación de sistemas de extracción. 
11. Almacenaje de aceite. Envasado. 
12. Eliminación y aprovechamiento de subproductos. 



 
PARTE II. ELABORACIÓN DE ACEITE DE SEMILLAS. 
13. Operaciones preliminares. 
14. Extracción de aceite. 
15. Operaciones auxiliares en la extracción por solvente.  
 
PARTE III. PROCESADO DE GRASAS ANIMALES. 
16. Desengrasado de productos cárnicos. 
 
PARTE IV. TRATAMIENTOS DE LOS ACEITES Y GRASAS. 
17. Refinación de aceites y grasas. 
18. Hidrogenación de grasas. 
19. Fraccionamiento y desdoblamiento de grasas. 
 
PRÁCTICAS:  

- Análisis físico-químico de aceites. 
- Análisis sensoriales de aceites. 
- Extracción por solvente de aceite de semilla. 
- Extracción por centrifugación de aceite de oliva. 

 
PALABRAS CLAVE  

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

 
SISTEMA DE EVALUACIÓN  

 
Para poder presentarse al examen en las convocatorias oficiales de la asignatura: 

- hará falta asistir a las sesiones de laboratorio y haber entregado el resumen de las 
mismas antes del día del examen. Estas prácticas no suponen ningún punto para 
la nota final. 

- se tendrá que entregar la ficha de datos personales antes del día 1 de noviembre. 
 
Para superar el examen hará falta una nota igual o superior a 5. La estructura de los 
exámenes será: 

- Test: 20 preguntas de tipo verdadero/falso; 0,1 punto cada una ( +0,1 correcto, 0 
puntos respuesta en blanco, -0,1 error). Total: 2 puntos. Tiempo: 30 minutos. 

- Cuestiones: 6 cuestiones de desarrollo medio (máximo 1 página); se pueden 
incluir cuestiones numéricas. Cada una: 1 punto. Total: 6 puntos. Tiempo: 1 
hora. 

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