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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. DESCRIPTORES

Procesos de extraccion de aceites. Extraccion csolhentes. Aceites de oliva. Extraccion
aceites de orujo. Influencia de las operacionesugtdales de extraccion sobre la composicion
los aceites vegetales. Procesos de refinacion.n&gfin quimica. Conservacién y envasg
Hidrogenacion de aceites. Aprovechamiento de subhmtos. Tratamiento de aguas residuales.
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2. SITUACION
2.1 PRERREQUISITOS:

Segun la normativa vigente, para cursar estarsigra no existe ningun requisito establecido
2.2. CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACION:

Esta asignatura es de caracter tecnoldgico y sesidema bésica para aquellos alumnos que de
realizar un itinerario o especializacion en ciengidecnologia de grasas.

2.2. RECOMENDACIONES:
De acuerdo con su caracter tecnoldgico, esta asigmadeberia ser cursada por todos los alumnos

deseen desarrollar su actividad profesional futaraela Industria Agroalimentaria, y mas concretaneeen e
Sector Oleicola.

seen

que

3. COMPETENCIAS

3.1. COMPETENCIAS TRANSVERSALES/GENERICAS:

- Capacidad para reconocer e implementar las bugnasticas en la industria agroalimentaria.
- Capacidad para aplicar los conocimientos adquosc la elaboracion de aceites.

- Capacidad para relacionar la materia con el resi®dlas que integran la Licenciatura.

- Capacidad de razonamiento critico.

- Capacidad para la toma de decisiones.

- Sensibilidad por la calidad del producto.

- Sensibilidad hacia temas medioambientales.

- Disponibilidad para relacionar la normativa legek aplicacion en el sector de la tecnologia detase
- Compromiso ético.
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3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
Cognitivas (Saber):

Tener amplios conocimientos sobre las operacionelininares externas e internas realizadas a
materias primas

Preparar la materia prima para su elaboracion, aténdo a criterios de calidad
Conocer en profundidad las distintas tecnologiagldéoracion de aceites de oliva virgenes

Saber las tecnologias sobre extraccion con distbgey su aplicacion en sector de extractoras
orujos

Diferenciar los procesos de refinacion quimicasjc de los aceites
Conaocer las transformaciones industriales aplicadagecnologia de grasas

Identificar y caracterizar los subproductos y ragid generados en almazaras, extractoras de o
y refinerias de aceites

Procedimentales/Instrumentales (Saber hacer):

Caracterizar la materia prima (frutos, semillas gums) y sus aceites

Llevar a cabo las operaciones preliminares extermasternas en las materias primas
Elaborar aceite de oliva por los distintos procestternativos existentes

Elaborar aceites utilizando la extraccion con disattes

Refinar aceites mediante las vias fisica y quimica

Aplicar las transformaciones de aceites destinaaso alimentario o0 no alimentario
Corregir y mejorar los procesos de elaboracion deites

Seleccionar equipos e instalaciones industrialekermprocesos de elaboracion y transformacion.

Actitudinales (Ser):

- Receptividad ante la busqueda del conocimiento.
- Inquietud por el aprendizaje.
- Curiosidad por conocer de forma detallada la telogia de aceites.

- Responsables en el cumplimiento de la legislagién el cuidado del medio ambiente.

4. OBJETIVOS

Proporcionar los fundamentos de la elaboracionakedceites de oliva. Establecer las bases de fa@ibtn
con disolventes. Analizar en profundidad los prosede refinacion de aceites. Conocer las tecnobdi
aprovechamiento de subproductos y depuracién ddues de la Industria Oleicola.

las
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5. METODOLOGIA

NUMERO DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO: 240

PRIMER Y SEGUNDOCUATRIMESTRE:
N° de Horas:
» Clases Teoricas72
» Clases Practica®24
» Exposiciones y Seminario8:
» Tutorias Especializadas (presenciales o virtuafes):
A) Colectivas: 2
B) Individuales:5
* Realizacion de Actividades Académicas Dirigides:
A) Con presencia del profesdr
B) Sin presencia del profeso4:
e Otro Trabajo Personal Auténombl0
A) Horas de estudid:00
B) Preparacion de Trabajo Persoridl:
C)
* Realizacién de Examenés:
A) Examen escritd
B) Ex@menes orales (control del Trabajo Persodal):

6. TECNICAS DOCENTES (sefiale con una X las técnicas que va a utilizaelkdesarrollo de su asignatur
Puede sefalar mas de una. También puede susti#tydaotras)

o

Sesiones académicas tedricas Exposicién y debate: Tutorias especializadas:
X X X
Sesiones académicas practicas Visitas Técnicas: Controles de lecturas obligatorias:
X X

Otros (especificar):

Desarrollo y Justificacion de las Técnicas Docentesnpleadas:

La comunicacion de los contenidos a los alumnoseabzara mediante el desarrollo de las siguiensesividades
clases tedricas con participacion activa del alumioaclases practicas de problemas y de laboratddoa actividad
adicional, caracteristica de cualquier enseflanzantéa, es la visita a Instalaciones Industriale® ®atara de
fomentar al maximo la labor de tutorias. En esteividdades se utilizara distintos medios audiovisaa

7. BLOQUES TEMATICOS (dividir el temario en blogues tematicos; no hayneiio minimo ni maximo)

BLOQUE 1  Caracteristicas de las materias primgsginosas

BLOQUE 2 Extraccién de aceites

BLOQUE 3  Procesos de refinaciéon

BLOQUE 4 Conservacion y envasado

BLOQUE 5 Transformaciones en grasas indussal

BLOQUE 6 Aprovechamiento de subproductos y depam de residuos de la Industria Oleicola.
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8. BIBLIOGRAFIA

8.1 GENERAL (maximo 10 textos)

MANUAL DEL ACEITE DE OLIVA
Aparicio R., Harwood J. Mundi-Prensa, Zarago2903)
- BAILEY'S INDUSTRIAL OIL AND FAT PRODUCTS (Vol.3)a
Hui Y.N., Wiley, Nueva Cork (1996).
- OBTENCION DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN
Civantos L., Agricola Espafiola (32 Ed.), Madri®@@2)
THE CHEMISTRY AND TECHNOLOGY OF EDIBLE OILS AVMOS AND THEIR HIGH
FAT PRODUCTS
Hoffmann G., Academic Press, Londres (1989)
- TECNOLOGIA DE ACEITES Y GRASAS
Bernardini E., Alhambra Universidad, Madrid (1986
- ENCICLOPEDIA MUNDIAL DEL OLIVO
Consejo Oleicola Internacional, Plaza&Janéardglona (1996)
OLIVE OIL FROM THE TREE TO THE TABLE
Food & Nutrition Press (22 Ed.), Londres (1998)

8.2 ESPECIFICAS(maximo 5 textos)

- LOS ACEITES Y GRASAS: COMPOSICION Y PROPIEDADES

Graciani E., AMV ED y Mundi-Prensa, Madrid)(b)
- QUIMICA Y TECNOLOGIA DEL ACEITE DE OLIVA

Boskou D., Mundiprensa, Madrid (1998)
- ANALISIS SENSORIAL DE ACEITES DE OLIVA VIRGENES

Alba J., Gutiérrez F., Izquierdo J.R., VossenAgricola Espafiola (22 Ed.), Madrid (2008)
- ACEITES Y GRASAS ALIMENTARIOS

Lawson H., Acribia, Zaragoza (1999)
- LE RAFFINAGE DES CORPS GRAS

Denise J., Westhoek-Editions, Paris (1983)

9. TECNICAS DE EVALUACION
* Pruebas orales y escritas de lo conocimientos tedri
» Valoracion del trabajo practico
» Establecimiento de una relacion directa con el alom

Criterios de evaluacion y calificaciorn(referidos a las competencias trabajadas duranteueso)

- Se considerara la asistencia a clases tedricasgtras y otras actividades (hasta un 15 %

- Valoracion del trabajo del laboratorio (hasta un%Q

- Se realizaran dosexamenes parciales (con posibilidad de eliminar ema} y un
examen final (hasta un 65%).
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Distribuya semanalmente el nUmero de horas queebpandido en el punto 5

10. ORGANIZACION DOCENTE SEMANAL (Sélo hay que indicar el nimero de horas que digsele sesion va a dedicar el estudiante

cada semana)

SEMANA

Sesiones

Sesiones

Exposiciones y Visitas Tutorias Examenes (h) Unidades del temario

tedricas (h) |practicas (h) |seminarios (h) | técnicas (h)| especializadas (h) a tratar
1°" Cuatrimestre
12: 21-24 sept 2010 2 Ul
23: 27 sept—1 oct. 2 1 Ul
32:4— 8 oct. 3 1 UlyuU2
43:11-15 oct. 2 U2
52:18-22 oct. 3 U2y U3
62: 25-29 oct. 2 1 U3
72:1-5 nov. 3 U3
82:8-12 nov. 3 3+3+2 U3
9a: 15-19 nov. 3 2 1 U3y U4
102 22—-26 nov. 3 U4
112 29 nov.—3 dic. 3 U4
122 6-10 dic. 3 1 U4
13213 —17 dic. 2 U4
14 20- 22 dic. 1 2 5)
23 dic. 2009-9 ene. 201 NAVIDAD
152 10-14 enero 2011 3 )
16%: 17-21 enero 3 2 1 95)
172 24-28 enero
182: 31 ene. - 4 feb.
192. 7 — 11 feb. 2
202: 14 - 19 feb.
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Distribuya semanalmente el nimero de horas queebpandido en el punto 5

10. ORGANIZACION DOCENTE SEMANAL (Sélo hay que indicar el nimero de horas que dgisele sesion va a dedicar el estudiante

cada semana

SEMANA : Sesiones Sesiones Exposiciones yVisitas Tutorias Examenes (h)] Unidades del temariq fa

tedricas (h) practicas (h)| seminarios (h) |técnicas (h)| especializadas (h) tratar

2° Cuatrimestre

12: 21-25 feb. 2 U6

223:1-4 marzo 3 1 U6y U7

32:7-11 marzo 2 1 U7

42:14-18 marzo 3 U8

5a:21 — 25 marzo 3 2+3+3+P U8

62: 28 mar. — 1 abr. 2 1 1 U8y u9

72:4 - 8 abr. 2 1 1 U9

82 11 — 15 abr. 3 2 U9y ulo
18 - 25 abril SEMANA SANTA

93: 26 —29 abril 2 ulo0

102 2-6 mayo 3 ul2

112 9-13 mayo 3 ul2

123 16-20 mayo 3 ul3

132 23-27 mayo 2 3+3+2 1 Ul3yul4

142 30mayo-3 jun 3 2 ul4

152 6-10 junio 1 1 Ul

162: 13- 17 junio

172: 20-24 junio

182: 27 jun-1 jul. 2

192: 4 -8 julio

HORAS TOTALES: 78 26 6 10 8 5
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11. TEMARIO DESARROLLADO (con indicacion de las competencias que se vamlzatar

en cada tema)

Unidad 1.-

Unidad 2.-

Unidad 3.-

Unidad 4.-

Unidad 5.-

Unidad 6.-

Unidad 7.-

Unidad 8.-

Unidad 9.-

Unidad 10.-

Unidad 11.-

Unidad 12.-

CARACTERISTICAS DE LAS MATERIAS PRIBILEAGINOSAS
Frutos y semillas oleaginosas. Variedades de anag
OPERACIONES PRELIMINARES
Operaciones preliminares externas e internas: recalbn y transporte,
recepcion, control de calidad y rendimiento en matgrasa, limpieza y
lavado, almacenamiento
PROCESOS DE ELABORACION DE ACEITES DE/GL
Preparacion de la pasta: molienda, batido y coad@nies tecnologicos
Separacion de sélidos y liquidos: extraccion pdraatraccion por
presion, sistemas continuos de extraccion
EXTRACCION CON DISOLVENTES
Campo de aplicacion. Transferencia de materia eogaracion de
extraccion solido-liquido. Célculos en una operaxcde extraccion S-L.
Disolventes para la extraccion de aceites.
EXTRACCION DE ACEITES DE ORUJOS DE OLIVA
Recepcion y almacenamiento. Secado. Proceso decexin. Separaciof
de la miscela. Recuperacion del disolvente extra@esolventizacion.
Equipos y tecnologias.
EXTRACCION DE ACEITES DE SEMILLA
Descripcion de los procesos de extraccion de leftes de girasol, soja
y cacahuete. Sistemas y equipos de extraccion
INFLUENCIA DE LAS OPERACIONES INDUSTHALDE
EXTRACCION SOBRE LA COMPOSICION DE LOS ACEITES
VEGETALES
Clasificacion de los aceites de oliva. Criteriosaddidad y caracteres
organolépticos. Factores determinantes de la calida los aceites.
Influencia del proceso de extraccion sobre la cosipon de los aceites
PROCESOS DE REFINACION
Caracteristicas del proceso y descripciéon. Refidadisica.
Desodorizacién: con vapor de agua y con nitrégeno
REFINACION QUIMICA
Desgomado, neutralizacién con NaOH, descerado,|desnon,
filtracion, desodorizacion, pérdidas de refinaci@yuipos y tecnologias
CONSERVACION Y ENVASADO
Almacenamiento: oxidacion de los aceites, carastieds de los
depaositos, gestion de la bodega. Envasado: prejpa@matel aceite,
filtracion. Tipos de envases y alteraciones dedlosites
HIDROGENACION DE ACEITES Y OTRASN®2ORMACIONES DE
GRASAS INDUSTRIALES
Fundamento del proceso de hidrogenacion. Reactdidt®genacion.
Hidrogenacién selectiva. Filtracion. Catalizadoréoste del proceso.
Produccion de margarinas y grasas plasticas.
Elaboracion de aceites y grasas para uso no aliarémt
EXTRACCION DE ACEITES Y GRASAS ANBSAL

—
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Unidad 13.- APROVECHAMIENTO Y GESTION DE SUBPRODDET
Subproductos y residuos de olivar. Subproductasmi@zaras, extractoras
refinerias de aceites y otras industrias oleicolas

Unidad 14.- TRATAMIENTOS DE EFLUENTES EN LA INDUBTR_EICOLA
Caracterizacion y tratamiento de efluentes liqujdgsseosos y residuos
soélidos en almazaras, extractoras de orujos y ezfas de aceites

12. MECANISMOS DE CONTROL Y SEGUIMIENTO (se recogeran aqui los

mecanismos concretos que los docentes propongangbaeguimiento de cada asignatura, al margen de
los contemplados a nivel general para toda la sitibn).

Se realizara un control de asistencia del alumnalases tedricas y practicas. Las
practicas de laboratorio y las visitas técnicasdedin un caracter obligatorio.
Durante el sistema de tutoria se llevara a cabe@htrol de seguimiento.
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