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RESUMEN

Conocimientos previos y recomendaciones

La asignatura se encuadra en el cuarto curso del Grado, con caracter optativo. Es una asignatura de cardcter aplicado, para la que se requiere un
conocimiento bdsico de la metodologia analitica y de las técnicas clasicas e instrumentales de analisis. Se recomienda por tanto al alumnado que
haya superado previamente las asignaturas Quimica Analitica, Quimica Analitica Instrumental | y Quimica Analitica Instrumental Il.

Breveresumen dela asignatura (segin memoria RUCT)

- Composicién de los alimentos.

- Andlisis basico de los alimentos.

- Normativa sobre etiquetado general.
- Normativa sobre declaraciones nutricionales y propiedades saludables.

- Composicion y caracteristicas de los aceites de oliva: métodos de analisis.
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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.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Teoria

Anélisis basico de los alimentos. Anélisis de aceites de oliva y orujo. BLOQUE |. ANALISIS BASICO DE LOS ALIMENTOSTema 1. Composicién de los
alimentos. Etiquetado. Alimentos con Calidad Diferenciada.Tema 2. Andlisis proximal de los alimentos: Humedad y Materia Seca, Cenizas, Proteina
Bruta, Extracto libre de Nitrégeno, Grasa Bruta y Fibra Bruta.BLOQUE IIl. ANALISIS DE ACEITES DE OLIVATema 3. Composicién del aceite de oliva.
Categorias comerciales. Legislacion y Normas Comerciales sobre caracteristicas de aceites de oliva y de orujo y métodos de andlisis.
Caracteristicas de calidad y pureza.Tema 4. Evaluacion de la acidez, estado de oxidacion y grado de insaturacion de los aceites de oliva. Evaluacion
organoléptica de aceites de oliva virgen.Tema 5. Analisis de componentes mayoritarios: acidos grasos y triglicéridos. Analisis de componentes
menores: esteroles, eritrodiol y uvaol, alcoholes alifaticos, estigmastadienos, ceras y ésteres etilicos. Determinacion de monopalmitato de 2-
glicerilo.

Practica

PRACTICAS DE LABORATORIO

Bloque 1. Evaluacién de la calidad y pureza de diferentes categorias comerciales de aceites de oliva y orujo. Se realizaran las siguientes

determinaciones: acidez, indice de perdxidos, K232, K270, composicion en acidos grasos, humedad y materia volatil, indice de yodo e indice de
saponificacion.

Bloque 2. Andlisis de alimentos. Se realizaran las siguientes practicas: Determinacion de la concentracién de cloruro sédico en margarina o
mantequilla; determinacién de almidén en platanos: indice de madurez; caracter reductor de los azucares y azucares reductores en mermelada.

METODOLOGIASDOCENTESY ACTIVIDADESFORMATIVAS

M etodol ogias docentes

M1 - Clases magistrales

M11 - Resolucién de ejercicios

M12 - Presentaciones/exposiciones

M13 - Otros

M7 - Seminarios

M8 - Debates

M9 - Laboratorios

M14 - Supervision de trabajos dirigidos

M17 - Aclaracion de dudas
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M18 - Comentarios de trabajos individuales

Actividades for mativas

ActividadesHorasPresencialidad (%)ECTSCompetencias (Codigos)A1 - Clases expositivas en gran grupo80403.2B11; C16A2 - Clases en grupos de
practicas65402.6B4; C16; P2A3 - Tutorias colectivas500.2

I nfor macion adicional

- Clases de teoria: método fundamentalmente expositivo, apoyado en el uso de la pizarra y cafién de video. Se promovera en todo momento la
participacion activa del alumnado en clase.

- Practicas de laboratorio: se tratara de concienciar al alumnado sobre la importancia de aplicar las buenas practicas 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 procurara que adquieran cierto grado de independencia en la realizacién de las précticas, gestionando
adecuadamente el tiempo disponible y tomando decisiones a la hora de analizar las muestras presentadas.

- Seminarios: se llevaran a cabo seminarios de apoyo a las clases de teoria. La profesora expondrd un determinado tema durante un tiempo
limitado o presentara diferentes cuestiones, y a continuacién el alumnado trabajard en la resolucién de las cuestiones y/o ejercicios planteados.

- Resolucién de ejercicios de autoevaluacién: se propondran al alumnado varios ejercicios a lo largo del curso, consistentes en cuestiones cortas
de aplicacién de la teoria. Estos ejercicios se realizaran en PLATEA fuera de clase. Estarén a disposicién del alumnado durante un tiempo
determinado y, una vez cerrada su cumplimentacion, seran corregidos y calificados. Se aprovecharan las horas de Seminarios para discutir y poner
en comun las soluciones a las diferentes cuestiones.

- Elaboracioén y exposicion de trabajos: se ofertaran 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 preparacion de estos temas es que el alumnado tome conciencia de la
importancia de la alimentacién en la salud, de su impacto en el medioambiente y de la necesidad de estar informados al respecto.

SISTEMASDE EVALUACION

Sistemas de evaluacion (general)

Sistemas de evaluacién de la materia Andlisis del aceite de oliva, segin memoria RUCT:

[Aspecto Peso ECTS Resultados de aprendizaje

S1- Asistencia y participacién 0-10%

S2- Conceptos tedricos de la

3 50-70%
materia

S3- Realizacion de trabajos, casos

o 10-20%
o ejercicios
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S4- Practicas de
laboratorio/campo/uso de 20-30 %
herramientas TIC

El sistema de calificacion se regird 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 cardcter oficial.

Sistemas de evaluacion (especifico)

. Examen de teoria: se valorara el conocimiento que el alumnado ha adquirido sobre las diferentes determinaciones analiticas que usualmente se
llevan a cabo para determinar la composicién de los alimentos, asi como las establecidas para el control de la calidad y pureza de los aceites de
oliva. La calificacién minima debera ser de 5,0 para superar la asignatura. Peso en la calificacion final: 60%. Competencias evaluadas: CE16

. Ejercicios de autoevaluacioén: se valorara si el alumnado ha adquirido y desarrollado la habilidad de pensar de forma critica y resolver
problemas relacionados con el andlisis de alimentos y, especialmente, con posibles adulteraciones en los aceites de oliva. Peso en la calificacion
final: 10%. Competencias evaluadas: CE16

. Practicas de laboratorio: se valorara el desenvolvimiento del alumnado en el desarrollo de las practicas, los resultados obtenidos en cada uno
de los andlisis, la discusion de resultados y el cuaderno de laboratorio. Las practicas consistiran en determinaciones analiticas explicadas en clase,
por lo que se valorard también los conocimientos que el alumnado posee sobre el fundamento de las mismas. Peso en la calificacién final: 20%.
Competencias evaluadas: CE16; P2

. Elaboracidn y exposicion de trabajos: se valorara el uso correcto del lenguaje quimico, la organizacién de ideas y la claridad en la expresién
en la elaboracién del trabajo y durante la exposicion. Se valorara asimismo la forma de desenvolverse del alumnado en el debate posterior. Peso en
la calificacion final: 10%. Competencias evaluadas: B4; B11

OBJETIVOSDE DESARROLLO SOSTENIBLE

Objetivosde Desarrollo Sostenible

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

I nfor macioén adicional

Esta asignatura contribuird a alcanzar las metas establecidas en los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODSs) ODS-3, ODS-5y ODS-12. ODS-3: 3.4
Para 2030, reducir en un tercio la mortalidad prematura por enfermedades no transmisibles mediante la prevencién y el tratamiento y promover la
salud mental y el bienestar. ODS-5: 5.5 Asegurar la participacion plena y efectiva de las mujeres y la igualdad de oportunidades de liderazgo a
todos los niveles decisorios en la vida politica, econédmica y publica; 5.b Mejorar el uso de la tecnologia instrumental, en particular la tecnologia de
la informacién 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 Produccion Sostenibles, con la participacién de todos los paises y bajo el liderazgo de los paises desarrollados,
teniendo en cuenta el grado de desarrollo y las capacidades de los paises en desarrollo. 12.2 De aqui a 2030, lograr la gestion sostenible y el uso
eficiente de los recursos naturales. 12.4 De aqui a 2020, lograr la gestién ecoldgicamente racional de los productos quimicos y de todos los
desechos a lo largo de su ciclo de vida, de conformidad con los marcos internacionales convenidos, y reducir significativamente su liberacion a la
atmésfera, el aguay el suelo a fin de minimizar sus efectos adversos en la salud humana y el medio ambiente. 12.8 De aqui a 2030, asegurar que
las personas de todo el mundo tengan la informacién y los conocimientos pertinentes para el desarrollo sostenible y los estilos de vida en armonia
con la naturaleza. 12.a Ayudar a los paises en desarrollo a fortalecer su capacidad cientifica y tecnolégica para avanzar hacia modalidades de
consumo y produccidn mas 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.

BIBLIOGRAFIA
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Bibliografia
« 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
« 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, Dimitri, ed.lit - (1998) - Quimica y tecnologia del aceite de oliva - AMV
* Boskou, Dimitrios, editor - (2015) - Olives and olive oil bioactive constituents [Recurso electrénico] - AOCS Press

Bibliogr afia complementaria
« Peri, C. (Claudio), ed. - (2014) - The extra-virgin olive oil handbook - Wiley Blackwell
* Boskou, Dimitrios, ed. lit. - (2009) - Olive oil: minor constitutents and health - CRC Press
* 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 electrénico] - AOCS Press
« Autor desconocido - (2014) - Virgin olive oil : production, composition, uses and benefits for man - Nova Science Publishers, Inc.

Bibliografia 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/?
uri=CELEX%3A02022R2104-20240610
« 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.

Bibliogr afia 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 electrénico] - AOCS Press
« Autor desconocido - (2014) - Virgin olive oil : production, composition, uses and benefits for man - Nova Science Publishers, Inc.

COMPETENCIAS/RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y APRENDIZAJE

Laasignaturaforma parte de lamateria" Anélisis del aceite de oliva", cuya completa superacién acredita haber adquirido las
siguientes competencias o resultados del proceso de formacion y aprendizaje:

Tipo Cddigo Descripcion
GRA - Competencias generales 103AP2 Habilidad para llevar a cabo procedimientos estandares de

laboratorio implicados en trabajos analiticos v sintéticos, en
relacién con sistemas organicos e inorganicos.

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

GRA - Competencias transversales 103AB11 Sensibilidad hacia temas medioambientales.

GRA - Competencias especificas 103ACE16 Relacionar el fundamento de las técnicas instrumentales y sus
aplicaciones.

ESTUDIANTADO CON NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO

El estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE) puede dirigirse ala Unidad de
Diversidad y a Servicio de Atencién y Ayudas al Estudiante pararecibir laorientacién y el asesoramiento necesario 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 activacion de escenarios de emergencia
(sanitarios, naturales o especificos):
https://www.ujaen.es/gobierno/vicestudios/sites/gobierno_vicestudios/files/uploads/calidad-

ensenanzas/resolucion_vicensenanzas plan%20de%20contingencia.pdf

CLAUSULAS

Proteccion de datos para grabacion de clases

Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Paraje Las Lagunillas, s/n; Tel.953 212121; www.ujaen.es
Delegado de Proteccion de Datos (DPO): TELEFONICA, S.A.U. ; Email: dpo@ujaen.es

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

Plazo de conservacion: Las imagenes serdn conservadas durante los plazos legalmente previstos en la normativa
vigente.

Legitimacion: Los datos son tratados en base al cumplimiento de obligaciones legales (Ley Organica 6/2001, de 21
de diciembre, de Universidades) y el consentimiento otorgado mediante la marcacion 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 ensefianza.

Derechos: Ud. podra ejercitar los derechos de Acceso, Rectificacion, Cancelacidn, Portabilidad, Limitacién del
tratamiento, Supresion o, en su caso, Oposicidn. Para ejercitar los derechos deberd presentar un escrito en la
direccion arriba sefialada dirigido al Servicio de Informacién, Registro y Administracion Electrénica de la Universidad
de Jaén, o bien, mediante correo electrénico a la direccién de correo electronico. Debera especificar cual de estos
derechos solicita sea satisfecho y, a su vez, debera acompafarse de la fotocopia del DNI o documento identificativo
equivalente. En caso de que actuara mediante representante, legal o voluntario, debera aportar también documento
que acredite la representacién y documento identificativo del mismo. Asimismo, en caso de considerar vulnerado su
derecho a la proteccion de datos personales, podra interponer una reclamacién ante el Consejo de Transparencia y
Proteccién de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es

Proteccidn de datos para evaluacion on-line

Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Campus Las Lagunillas, s/n, 23071 Jaén
Delegado de Proteccion de Datos:dpo@ujaen.es

Finalidad: Conforme a la Ley de Universidades y demas legislacion estatal y autondmica vigente, realizar los
examenes correspondientes a las asignaturas en las que el alumno o alumna se encuentre matriculado. Con el fin de
evitar fraudes en la realizacién del mismo, el examen se realizara en la modalidad de videollamada, pudiendo el
personal de la Universidad de Jaén contrastar la imagen de la persona que esta realizando la prueba de evaluacién
con los archivos fotograficos del alumno en el momento de la matricula. Igualmente, con la finalidad de dotar a la
prueba de evaluacion de contenido probatorio de cara a revisiones o impugnaciones de la misma, de acuerdo con la
normativa vigente, la prueba de evaluacién serd grabada.

Legitimacion: cumplimiento de obligaciones legales (Ley de Universidades) y demas normativa estatal y autonémica
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 conservacion: los establecidos en la normativa aplicable. En el supuesto en concreto de las grabaciones
de los exdmenes, mientras no estén cerradas las actas definitivas y la prueba de evaluacién pueda ser revisada o
impugnada.
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Derechos: puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificacion, cancelacion, oposicién, supresion, limitacion y
portabilidad remitiendo un escrito a la direccién postal o electrénica indicada anteriormente. En el supuesto que
considere que sus derechos han sido vulnerados, puede presentar una reclamacion ante el Consejo de
Transparencia y Proteccion de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es

COMPROMISO CON LA IGUALDAD Y LA PERSPECTIVA DE GENERO

En el marco delaLey Organica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario (LOSU), que refuerza el compromiso de las
universidades con laigualdad y lainclusion, en esta asignatura se promoveralaincorporacién de la perspectiva de género. Para
ello, se procurara dar visibilidad a autoras de referencia en la bibliografia, fomentar un entorno de comunicacion inclusivo en €
aulay reflexionar sobre como |os sesgos de género han podido influir en €l desarrollo de esta disciplina. Paraello estan
disponibles las siguientes guias: Guias de apoyo para perspectiva de género.
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