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RESUMEN

Conocimientos previos y recomendaciones

La asignatura se encuadra en el cuarto curso del Grado, con carácter optativo. Es una asignatura de carácter aplicado, para la que se requiere un 
conocimiento básico de la metodología analítica y de las técnicas clásicas e instrumentales de análisis. Se recomienda por tanto al alumnado que 
haya superado previamente las asignaturas Química Analítica, Química Analítica Instrumental I y Química Analítica Instrumental II.
 

Breve resumen de la asignatura (según memoria RUCT)

- Composición de los alimentos.
- Normativa sobre etiquetado general.
- Normativa sobre declaraciones nutricionales y propiedades saludables.
- Análisis básico de los alimentos.
- Composición y características de los aceites de oliva: métodos de análisis.

https://uvirtual.ujaen.es/srv/es/informacionacademica/tutorias
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- Normativa sobre etiquetado del aceite de oliva.
- Fraudes de calidad y pureza en aceites de oliva.
 

Prerrequisitos

No se han establecido requisitos previos.
 

DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS

Teoría

Análisis básico de los alimentos. Análisis de aceites de oliva y orujo. BLOQUE I. ANÁLISIS BÁSICO DE LOS ALIMENTOSTema 1. Composición de los
alimentos. Etiquetado. Alimentos con Calidad Diferenciada.Tema 2. Análisis proximal de los alimentos: Humedad y Materia Seca, Cenizas, Proteína
Bruta, Extracto libre de Nitrógeno, Grasa Bruta y Fibra Bruta.BLOQUE II. ANÁLISIS DE ACEITES DE OLIVATema 3. Composición del aceite de oliva. 
Categorías comerciales. Legislación y Normas Comerciales sobre características de aceites de oliva y de orujo y métodos de análisis. 
Características de calidad y pureza.Tema 4. Evaluación de la acidez, estado de oxidación y grado de insaturación de los aceites de oliva. Evaluación
organoléptica de aceites de oliva virgen.Tema 5. Análisis de componentes mayoritarios: ácidos grasos y triglicéridos. Análisis de componentes 
menores: esteroles, eritrodiol y uvaol, alcoholes alifáticos, estigmastadienos, ceras y ésteres etílicos. Determinación de monopalmitato de 2-
glicerilo.

 
Práctica

PRÁCTICAS DE LABORATORIO

Bloque 1. Evaluación de la calidad y pureza de diferentes categorías comerciales de aceites de oliva y orujo. Se realizarán las siguientes 
determinaciones: acidez, índice de peróxidos, K232, K270, composición en ácidos grasos, humedad y materia volátil, índice de yodo e índice de 
saponificación.

Bloque 2. Análisis de alimentos. Se realizarán las siguientes prácticas: Determinación de la concentración de cloruro sódico en margarina o 
mantequilla; determinación de almidón en plátanos: índice de madurez; carácter reductor de los azúcares y azúcares reductores en mermelada.

 

METODOLOGÍAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

Metodologías docentes

M1 - Clases magistrales

M11 - Resolución de ejercicios

M12 - Presentaciones/exposiciones

M13 - Otros

M7 - Seminarios

M8 - Debates

M9 - Laboratorios

M14 - Supervisión de trabajos dirigidos

M17 - Aclaración de dudas
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M18 - Comentarios de trabajos individuales

 
Actividades formativas

ActividadesHorasPresencialidad (%)ECTSCompetencias (Códigos)A1 - Clases expositivas en gran grupo80403.2B11; C16A2 - Clases en grupos de 
prácticas65402.6B4; C16; P2A3 - Tutorías colectivas500.2 

 
Información adicional

- Clases de teoría: método fundamentalmente expositivo, apoyado en el uso de la pizarra y cañón de vídeo. Se promoverá en todo momento la 
participación activa del alumnado en clase.

- Prácticas de laboratorio: se tratará de concienciar al alumnado sobre la importancia de aplicar las buenas prácticas de laboratorio y en particular 
de reunir todo el trabajo y experiencias llevadas a cabo en el laboratorio en un cuaderno de laboratorio personal. Dado el grado de madurez del 
alumnado en este curso del Grado, se procurará que adquieran cierto grado de independencia en la realización de las prácticas, gestionando 
adecuadamente el tiempo disponible y tomando decisiones a la hora de analizar las muestras presentadas. 

- Seminarios: se llevarán a cabo seminarios de apoyo a las clases de teoría. La profesora expondrá un determinado tema durante un tiempo 
limitado o presentará diferentes cuestiones, y a continuación el alumnado trabajará en la resolución de las cuestiones y/o ejercicios planteados.

- Resolución de ejercicios de autoevaluación: se propondrán al alumnado varios ejercicios a lo largo del curso, consistentes en cuestiones cortas 
de aplicación de la teoría. Estos ejercicios se realizarán en PLATEA fuera de clase. Estarán a disposición del alumnado durante un tiempo 
determinado y, una vez cerrada su cumplimentación, serán corregidos y calificados. Se aprovecharán las horas de Seminarios para discutir y poner 
en común las soluciones a las diferentes cuestiones.

- Elaboración y exposición de trabajos: se ofertarán al alumnado varios temas que complementen a la materia impartida en clase para que los 
preparen en grupo y los expongan en clase. El objetivo fundamental de la preparación de estos temas es que el alumnado tome conciencia de la 
importancia de la alimentación en la salud, de su impacto en el medioambiente y de la necesidad de estar informados al respecto.
 

SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Sistemas de evaluación (general)

Sistemas de evaluación de la materia Análisis del aceite de oliva, según memoria RUCT:

Aspecto Peso ECTS Resultados de aprendizaje

S1- Asistencia y participación 0 - 10 %    

S2- Conceptos teóricos de la 
materia 50 - 70 %    

S3- Realización de trabajos, casos 
o ejercicios 10 - 20 %    
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S4- Prácticas de 
laboratorio/campo/uso de 
herramientas TIC

20 - 30 %    

El sistema de calificación se regirá por lo establecido en el RD 1125/2003 de 5 de septiembre por el que se establece el sistema europeo de créditos y
el sistema de calificaciones en la titulaciones universitarias de carácter oficial.

 
Sistemas de evaluación (específico)

. Examen de teoría: se valorará el conocimiento que el alumnado ha adquirido sobre las diferentes determinaciones analíticas que usualmente se
llevan a cabo para determinar la composición de los alimentos, así como las establecidas para el control de la calidad y pureza de los aceites de 
oliva. La calificación mínima deberá ser de 5,0 para superar la asignatura. Peso en la calificación final: 60%. Competencias evaluadas: CE16

. Ejercicios de autoevaluación: se valorará si el alumnado ha adquirido y desarrollado la habilidad de pensar de forma crítica y resolver 
problemas relacionados con el análisis de alimentos y, especialmente, con posibles adulteraciones en los aceites de oliva. Peso en la calificación 
final: 10%. Competencias evaluadas: CE16

. Prácticas de laboratorio: se valorará el desenvolvimiento del alumnado en el desarrollo de las prácticas, los resultados obtenidos en cada uno 
de los análisis, la discusión de resultados y el cuaderno de laboratorio. Las prácticas consistirán en determinaciones analíticas explicadas en clase,
por lo que se valorará también los conocimientos que el alumnado posee sobre el fundamento de las mismas. Peso en la calificación final: 20%. 
Competencias evaluadas: CE16; P2

. Elaboración y exposición de trabajos: se valorará el uso correcto del lenguaje químico, la organización de ideas y la claridad en la expresión 
en la elaboración del trabajo y durante la exposición. Se valorará asimismo la forma de desenvolverse del alumnado en el debate posterior. Peso en
la calificación final: 10%. Competencias evaluadas: B4; B11

 

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE

Objetivos de Desarrollo Sostenible

03 Salud y bienestar - ODS03
05 Igualdad género - ODS05
12 Producción y consumo responsables - ODS12

 
Información adicional

Esta asignatura contribuirá a alcanzar las metas establecidas en los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODSs) ODS-3, ODS-5 y ODS-12. ODS-3: 3.4 
Para 2030, reducir en un tercio la mortalidad prematura por enfermedades no transmisibles mediante la prevención y el tratamiento y promover la 
salud mental y el bienestar. ODS-5: 5.5  Asegurar la participación plena y efectiva de las mujeres y la igualdad de oportunidades de liderazgo a 
todos los niveles decisorios en la vida política, económica y pública; 5.b  Mejorar el uso de la tecnología instrumental, en particular la tecnología de 
la información y las comunicaciones, para promover el empoderamiento de las mujeres. ODS-12: 12.1 Aplicar el Marco Decenal de Programas 
sobre Modalidades de Consumo y Producción Sostenibles, con la participación de todos los países y bajo el liderazgo de los países desarrollados, 
teniendo en cuenta el grado de desarrollo y las capacidades de los países en desarrollo. 12.2 De aquí a 2030, lograr la gestión sostenible y el uso 
eficiente de los recursos naturales. 12.4 De aquí a 2020, lograr la gestión ecológicamente racional de los productos químicos y de todos los 
desechos a lo largo de su ciclo de vida, de conformidad con los marcos internacionales convenidos, y reducir significativamente su liberación a la 
atmósfera, el agua y el suelo a fin de minimizar sus efectos adversos en la salud humana y el medio ambiente.  12.8 De aquí a 2030, asegurar que 
las personas de todo el mundo tengan la información y los conocimientos pertinentes para el desarrollo sostenible y los estilos de vida en armonía 
con la naturaleza. 12.a Ayudar a los países en desarrollo a fortalecer su capacidad científica y tecnológica para avanzar hacia modalidades de 
consumo y producción más sostenibles. 12.b Elaborar y aplicar instrumentos para vigilar los efectos en el desarrollo sostenible, a fin de lograr un 
turismo sostenible que cree puestos de trabajo y promueva la cultura y los productos locales.
 

BIBLIOGRAFÍA
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Bibliografía complementaria
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• Autor desconocido - (2014) - Virgin olive oil : production, composition, uses and benefits for man  - Nova Science Publishers, Inc.
 

Bibliografía PATIE inglés
• European Comission - () - Consolidated text: Commission Delegated Regulation (EU) 2022/2104 of 29 July 2022 supplementing Regulation (EU) No 
1308/2013 of the European Parliament and of the Council as regards marketing standards for olive oil, and repealing Commission Regulation (EEC) No
2568/91 and Commission Implementing Regulation (EU) No 29/2012 - OJ L 284 4.11.2022, p. 1 - https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?
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• International Olive Council - () - TRADE STANDARD APPLYING TO OLIVE OILS AND OLIVE POMACE OILS - COI/T.15/NC No 3/Rev. 21 - chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://www.internationaloliveoil.org/wp-content/uploads/2025/07/TRADE-STANDARD-REV-21_EN.
pdf
• Boskou, Dimitrios, ed. - (1996) - Olive oil: chemistry and technology - AOCS
• Autor desconocido - (2014) - Virgin olive oil : production, composition, uses and benefits for man  - Nova Science Publishers, Inc.
 

Bibliografía complementaria PATIE en inglés
• Peri, C. (Claudio), ed. - (2014) - The extra-virgin olive oil handbook  - Wiley Blackwell
• Kiritsakis, Apostolos K. ( Apostolos Konstantinoy), ed. lit - (2017) - Olives and olive oil as functional foods : bioactivity, chemistry and processing /  - 
John Wiley & Sons,
• Boskou, Dimitrios, editor - (2015) - Olives and olive oil bioactive constituents [Recurso electrónico] - AOCS Press
• Autor desconocido - (2014) - Virgin olive oil : production, composition, uses and benefits for man  - Nova Science Publishers, Inc.
 
.

COMPETENCIAS / RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y APRENDIZAJE

La asignatura forma parte de la materia "Análisis del aceite de oliva", cuya completa superación acredita haber adquirido las 
siguientes competencias o resultados del proceso de formación y aprendizaje:

Tipo Código Descripción
GRA - Competencias generales 103AP2 Habilidad para llevar a cabo procedimientos estándares de 

laboratorio implicados en trabajos analíticos y sintéticos, en 
relación con sistemas orgánicos e inorgánicos.

GRA - Competencias transversales 103AB4 Conocimiento de una lengua extranjera (preferentemente 
inglés).

GRA - Competencias transversales 103AB11 Sensibilidad hacia temas medioambientales.
GRA - Competencias específicas 103ACE16 Relacionar el fundamento de las técnicas instrumentales y sus 

aplicaciones.

ESTUDIANTADO CON NECESIDADES ESPECÍFICAS DE APOYO EDUCATIVO

El estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Específicas de Apoyo Educativo (NEAE) puede dirigirse a la Unidad de 
Diversidad y al Servicio de Atención y Ayudas al Estudiante para recibir la orientación y el asesoramiento necesario https:
//www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-diversidad/alumnado-con-discapacidad-yo-neae

file:/oracle/ora12as/productWLSE_12.2.1.4.0/user_projects/domains/WLSEDomain1/chrome-extension:/efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/www.internationaloliveoil.org/wp-content/uploads/2025/07/TRADE-STANDARD-REV-21_EN.pdf
file:/oracle/ora12as/productWLSE_12.2.1.4.0/user_projects/domains/WLSEDomain1/chrome-extension:/efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/www.internationaloliveoil.org/wp-content/uploads/2025/07/TRADE-STANDARD-REV-21_EN.pdf
file:/oracle/ora12as/productWLSE_12.2.1.4.0/user_projects/domains/WLSEDomain1/chrome-extension:/efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/www.internationaloliveoil.org/wp-content/uploads/2025/07/TRADE-STANDARD-REV-21_EN.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A02022R2104-20240610
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A02022R2104-20240610
file:/oracle/ora12as/productWLSE_12.2.1.4.0/user_projects/domains/WLSEDomain1/chrome-extension:/efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/www.internationaloliveoil.org/wp-content/uploads/2025/07/TRADE-STANDARD-REV-21_EN.pdf
file:/oracle/ora12as/productWLSE_12.2.1.4.0/user_projects/domains/WLSEDomain1/chrome-extension:/efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/www.internationaloliveoil.org/wp-content/uploads/2025/07/TRADE-STANDARD-REV-21_EN.pdf
file:/oracle/ora12as/productWLSE_12.2.1.4.0/user_projects/domains/WLSEDomain1/chrome-extension:/efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/www.internationaloliveoil.org/wp-content/uploads/2025/07/TRADE-STANDARD-REV-21_EN.pdf
https://www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-diversidad/alumnado-con-discapacidad-yo-neae
https://www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-diversidad/alumnado-con-discapacidad-yo-neae
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PLAN DE CONTINGENCIA

La Universidad de Jaén ha establecido un marco normativo unificado que garantice la continuidad del servicio 
educativo y la seguridad de la comunidad universitaria ante la eventual activación de escenarios de emergencia 
(sanitarios, naturales o específicos):
https://www.ujaen.es/gobierno/vicestudios/sites/gobierno_vicestudios/files/uploads/calidad-
ensenanzas/resolucion_vicensenanzas_plan%20de%20contingencia.pdf

CLÁUSULAS

Protección de datos para grabación de clases
Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Paraje Las Lagunillas, s/n; Tel.953 212121; www.ujaen.es

Delegado de Protección de Datos (DPO): TELEFÓNICA, S.A.U. ; Email: dpo@ujaen.es

Finalidad del tratamiento: Gestionar la adecuada grabación de las sesiones docentes con el objetivo de hacer 
posible la enseñanza en un escenario de docencia multimodal y/o no presencial.

Plazo de conservación: Las imágenes serán conservadas durante los plazos legalmente previstos en la normativa 
vigente.

Legitimación: Los datos son tratados en base al cumplimiento de obligaciones legales (Ley Orgánica 6/2001, de 21 
de diciembre, de Universidades) y el consentimiento otorgado mediante la marcación de la casilla habilitada a tal 
efecto.

Destinatarios de los datos (cesiones o transferencias): Toda aquella persona que vaya a acceder a las diferentes 
modalidades de enseñanza.

Derechos: Ud. podrá ejercitar los derechos de Acceso, Rectificación, Cancelación, Portabilidad, Limitación del 
tratamiento, Supresión o, en su caso, Oposición. Para ejercitar los derechos deberá presentar un escrito en la 
dirección arriba señalada dirigido al Servicio de Información, Registro y Administración Electrónica de la Universidad 
de Jaén, o bien, mediante correo electrónico a la dirección de correo electrónico. Deberá especificar cuál de estos 
derechos solicita sea satisfecho y, a su vez, deberá acompañarse de la fotocopia del DNI o documento identificativo 
equivalente. En caso de que actuara mediante representante, legal o voluntario, deberá aportar también documento 
que acredite la representación y documento identificativo del mismo. Asimismo, en caso de considerar vulnerado su 
derecho a la protección de datos personales, podrá interponer una reclamación ante el Consejo de Transparencia y 
Protección de Datos de Andalucía www.ctpdandalucia.es

Protección de datos para evaluación on-line
Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Campus Las Lagunillas, s/n, 23071 Jaén

Delegado de Protección de Datos:dpo@ujaen.es

Finalidad: Conforme a la Ley de Universidades y demás legislación estatal y autonómica vigente, realizar los 
exámenes correspondientes a las asignaturas en las que el alumno o alumna se encuentre matriculado. Con el fin de
evitar fraudes en la realización del mismo, el examen se realizará en la modalidad de videollamada, pudiendo el 
personal de la Universidad de Jaén contrastar la imagen de la persona que está realizando la prueba de evaluación 
con los archivos fotográficos del alumno en el momento de la matrícula. Igualmente, con la finalidad de dotar a la 
prueba de evaluación de contenido probatorio de cara a revisiones o impugnaciones de la misma, de acuerdo con la 
normativa vigente, la prueba de evaluación será grabada.

Legitimación: cumplimiento de obligaciones legales (Ley de Universidades) y demás normativa estatal y autonómica 
vigente.

Destinatarios: prestadores de servicios titulares de las plataformas en las que se realicen las pruebas con los que la 
Universidad de Jaén tiene suscritos los correspondientes contratos de acceso a datos.

Plazos de conservación: los establecidos en la normativa aplicable. En el supuesto en concreto de las grabaciones 
de los exámenes, mientras no estén cerradas las actas definitivas y la prueba de evaluación pueda ser revisada o 
impugnada.

https://www.ujaen.es/gobierno/vicestudios/sites/gobierno_vicestudios/files/uploads/calidad-ensenanzas/resolucion_vicensenanzas_plan%20de%20contingencia.pdf
https://www.ujaen.es/gobierno/vicestudios/sites/gobierno_vicestudios/files/uploads/calidad-ensenanzas/resolucion_vicensenanzas_plan%20de%20contingencia.pdf
http://www.ctpdandalucia.es
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Derechos: puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificación, cancelación, oposición, supresión, limitación y 
portabilidad remitiendo un escrito a la dirección postal o electrónica indicada anteriormente. En el supuesto que 
considere que sus derechos han sido vulnerados, puede presentar una reclamación ante el Consejo de 
Transparencia y Protección de Datos de Andalucía www.ctpdandalucia.es

COMPROMISO CON LA IGUALDAD Y LA PERSPECTIVA DE GÉNERO

En el marco de la Ley Orgánica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario (LOSU), que refuerza el compromiso de las 
universidades con la igualdad y la inclusión, en esta asignatura se promoverá la incorporación de la perspectiva de género. Para 
ello, se procurará dar visibilidad a autoras de referencia en la bibliografía, fomentar un entorno de comunicación inclusivo en el 
aula y reflexionar sobre cómo los sesgos de género han podido influir en el desarrollo de esta disciplina. Para ello están 
disponibles las siguientes guías: Guías de apoyo para perspectiva de género.

https://www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-igualdad/guias-de-apoyo-para-la-transversalizacion-del-genero-en-la-docencia-e

