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OBJETIVO (S) :

neral:
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1
la UEA el alumno sea capaz de:

- - —

los avances en <¢iencia .y tecnologias de las grasas y aceites
partir de oleaginosas S con especlal énfasis en la produccidn,

. .|
arrollo de productes afines.

arciales: L -

la UEA el alumno sea capaz de:

Ik L ] - 4 4 L - L] . L L] 1
procéesamiento, transformacidn, estabilizacidn, calidad quimica y nutricional,

as distintas variedades |de oleaginosas asi como los métodos de

n de aceite

. . , : o . . . -
a distinguir 1los distintos tipos de aceites en funcidn de los

de calidad flSlCDqumlCa y sensorial.
ar los protocolos. de anéllsls requeridos
omestibles.

|
i

DO SINTETICO: , |

isticas generales de las oleaginosas.

os de clasificacién de aceites comestibles.
ales aceites y grasas vegeﬁales.

s nutricionales de- aceitésly grasas.
nuevas sustitutas de grasas

€Il

la 1ndustria de

Estructura Y composiclidn dlversosltlpms de frutos y semillas oleagilnosas.
Prmpledades de las grasas-y su funcidn en los alimentos.
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2. A5pect;s analiticos y de calidad.
2.1 Metodos y ¢riterios analiticos descripcidn y estuglio de su ut111d§§F o
2.2 Propledades fisicogquimicas de_ loslace1tes Y grasas. . -
2.3 Pstablllldad_}r altera01cnes de las grasas y aceites. .
2.4 %dultera01mn r e R
2.5 Reglamentacidn y normalizacién.. 1 |
i
3. M%nipulaC1mn y almacenamiento de lgs semillas oleaginosas: e -
3.1 $ECEPC1GH Yy almacenamiento. r i )
3.2 Influenc1a del grado .de humedad: Secado. Tipos de secadores. . S
3.3 ?ecnolcgla empleada almacenamiento y sus problemas. - o
3.4 %1teraC1on de los frutos vy semlllas oleaginosas.
3.5 Transpartadores especiales. Equlpﬂs de peaje.
|
4. Preparac1cn de las semillas oleaginosas para la extraccidn de aceites. -
4.1 lepleza de las semillas.
4.2 Qesllntadc (separacidén de la fibra linter) de la semilla de algodén.
4.3 ?escasparlllada de las principales semillas oleaginosas. i _
4.4 Trituracidn. |
4.5 @alentamientﬂ. ‘ i
4.6 Laminado. |
5. ELtraccién de aceites. |
5.1 gxtracc1an por prensado dlscontlnua (por cargas) y continua.
5.2 Temria de extraccidn pmr solvente.
5.3 Gontrol de la calidad de 1los {aceites crudos en la recepcidn de la
feflneria | $
5.4 Esquema del proceso: de elabﬂrac1on. -
6. R#finadm de aceites. . ; “
6.1 Desgomado. ' |
6.2 weutralizaciﬁn* .
6.3 %lanqueadu
6.4 @emdorlza01én dlsCGHtlnua.y continua.
6.5 ?perac1ones complgmentarlas
6.6 Envasado.
7.-Subprodiictos. Tratamiento y aprovechamiento.
7.1 Tortas; proteinicas.
7.2 Soya. Harinas alimento para ganade.
7.3 Gancenhrados proteicos.
hj.4 Proteinas aisladas. )
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7.5 Proteina texturizada..
7.6 Lecitina, hidrolizados,

Prmcesos
Fraccaanamlentﬂ de grasas.
grasas hidrogenadas.
Mono y digliceridos.
§hﬂrten1ngs
Transester1f1ca¢1cn
ﬂ

Pyoductos allmentlclos derlvados d
margarlnas
Sustitutos y acelites especiales.
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Apllcac1ones en fritura.
Deterlmrm 3% antlcxldantes'
I%CEltE para ensaladas. “

Acelte para cocilna. i
| - , |
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10. Servicios generales.,
10.11Depuracidén de aguas residuales
'10.2;Tratamientm de agua para caldera

Las. act1v1dades de la UEA

la planta pllatm
|

A juicio del profesor se podran reali
Calldad del aceite.

Prcpledades fisicogquimicas de los
Envasa%a contenido en volumen: esp
Extracc10n de aceilite. -
Elaboradcién y calidad de frituras
Elaboracién V%
ETaborﬁc1mn Y
MODALIDADES DE CONDUCCION DEL

I L . ‘ ' -
Al inicio " el profesor presentara el
condﬁccién y 1los criterios 'de eval
con los alumnos, apoyado por medios ¢

|

El profesor
o 1

practicas

~I N e N

calidad aderezos.

PRO

guiara a ‘los alumnos
I

p;uteinaﬁ

‘ | N PO B 3 i
de modificacién Y transfcima01an de aceltes vegetales

y
calidad margarinas y

el_acelte S

tratamiento y reutilizacidn.
S . )

-

se desarrollarédn en el laboratorio y en

zar las siguientes practicas:

el —

aceites y grasas.
Fcim en cabeza.

minarinas.

CESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:
Econtenido de la UEA, las modalidades de
uacién. El profesor expondri y discutira
omo pizarrdn y medios audiovisuales.

la comprensidn y aplicacidn de las
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Inclulra al
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; EXPGFlCanEE e

; seran a julcio del profesor y;

|
los contenidos
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E%paﬁa:
2. Gustone, F.

i |
: compm51t1mn ‘properties,

3. Gustmné, F.

| p{ﬂperbles and uses,

diferentes tecnologias

MODALIDADES

mMENos
las partes tedrica y practical
‘partac1pac1on del

1. Graciano, C..
AMVY .

—_ ———

usadas.,en -1

—_ i - mmoam

Global:

dﬁé

alumn
informes

Evaluacidén de Recuperacidn:
i

.\ ]U1C1G del profesor, ¢consistird en

DE EVALUACION: o

|

“evaluacidnes| periddicas ¥ una evaluacién terminal de
Las primeras podrén realizarse por medio de la
evaluac1mﬁes escritas, t
parte practica.

Q,
dE |la

{1 -

a 1industria
actividades practlcas seran conducidas por el profesor en las
P laboratorio y en la planta pllatm de Biotegpologia,
metodologla indicada 'en_el manual de practlcas
articulos en temas selecc1onadcs

una evaluacién escrita gque incluya todos

tedricos y préacticos de 1la UEA,

cumplidos 'durante el trimestre.
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« Firvulrertereed
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areas,

Yy aceites

de acuerdo a la
presentard y

reportes escritos,
Los factores de ponderacidn
se daran a conocer al inicio de la UEA.

composicidn y propiedades,
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