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RESUMEN

Conocimientos previos y recomendaciones

Es una asignatura de carácter aplicado, para la que se requiere conocimientos básicos de Ingeniería Química y se recomienda cursar junto con la 
asignatura Análisis del aceite de oliva.
 

Breve resumen de la asignatura (según memoria RUCT)

- Características generales del fruto y del zumo- Industria de extracción de aceites de oliva vírgenes
- Industria de extracción de aceites de orujo de oliva
- Refinación de aceites- Productos derivados
- Gestión de subproductos y residuos

 Laboratorio de extracción de aceites según el proceso de almazara, influencia del uso de coadyuvantes, determinación de contenido graso en 
orujos,
 fabricación de jabones, obtención de ácidos grasos
 

Prerrequisitos

No se han establecido requisitos previos.

https://uvirtual.ujaen.es/srv/es/informacionacademica/tutorias
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DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS

Teoría

TEMA 1. EL ACEITE DE OLIVA.

Marco normativo. Consejo Oleícola Internacional (COI). Mercado oleícola. Clasificación de los aceites de oliva. Composición del aceite de oliva. 
Aceite de oliva y salud.

TEMA 2. EL OLIVO Y LA ACEITUNA.

El olivo. Distribución geográfica del olivo. Variedades de olivo. Sistemas de cultivo y recolección. La aceituna. Índice de madurez. Determinación del
contenido graso. Análisis de factores agronómicos. Futuro de la olivicultura.

TEMA 3. PREPARACIÓN DE LAS ACEITUNAS EN ALMAZARA.

Almazara. Recepción de aceitunas. Limpieza y lavado. Pesada y almacenamiento.

TEMA 4. PREPARACIÓN DE LA PASTA DE ACEITUNA.

Molturación de las aceitunas. Tipos de molinos. Batido de la pasta. Batidoras. Coadyuvantes tecnológicos. Análisis de factores tecnológicos.

TEMA 5. SEPARACIÓN DE FASES.

Separación sólido-líquido. Fundamentos de la centrifugación. Decanter. Separación líquido-líquido. Centrífuga vertical. Decantación natural.

TEMA 6. ALMACENAMIENTO Y OPERACIONES FINALES.

Oxidación del aceite. Bodega y depósitos. Manejo de la bodega. Preparación del aceite para envasado. Envases y alteración del aceite. Envasado. 

TEMA 7. ACEITE DE ORUJO.

Orujos de aceituna. Planta extractora. Secado del orujo. Extracción con disolventes. Destilación de la miscela.

TEMA 8. REFINACIÓN DE ACEITES.

Introducción. Desgomado. Neutralización química, lavado y secado. Decoloración o blanqueo. Descerado-winterización. Desodorización y 
destilación neutralizante.

 
Práctica

PRÁCTICA 1. Determinación del índice de madurez de las aceitunas y extracción de aceites con el sistema Abencor.

PRÁCTICA 2. Determinación de rendimientos en pastas de aceituna y orujos con el método soxhlet.

PRÁCTICA 3. Caracterización físico-química de aceites de oliva.
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PRÁCTICA 4. Visita técnica a una almazara

 

METODOLOGÍAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

Metodologías docentes

Código Descripción

1 M1-Clases expositivas en gran grupo: clases magistrales

7 M7-Clases en grupos de prácticas: seminarios

8 M8-Clases en grupos de prácticas: debates

9 M9-Clases en grupos de prácticas: laboratorios

12 M12-Clases en grupos de prácticas: presentaciones/exposiciones

13 M13-Clases en grupos de prácticas: otros

14 M14-Tutorías colectivas: supervisión de trabajos dirigidos

16 M16-Tutorías colectivas: debates

17 M17-Tutorías colectivas: aclaración de dudas

18 M18-Tutorías colectivas: comentarios de trabajos individuales

 

 
Actividades formativas

Actividad Horas Presencialidad(%) ECTS Competencias (códigos)

A1-Clases expositivas en 
gran grupo 110 40 4.4 Q4; CE17

A2-Clases en pequeño grupo 35 40 1.4 P5;B5
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A3-Tutorías colectivas 5 0 0.2 B11

 

 
Información adicional

Las clases de teoría se desarrollarán mediante el uso de la pizarra, ordenador y pantalla, utilizando presentaciones de Power Point. También e 
fomentará la participación de los estudiantes en clase.
En las prácticas de laboratorio se podrá de manifiesto, además de un comportamiento científico y seguro, la necesidad de recopilar todo el trabajo 
en un cuaderno de laboratorio para elaborar posteriormente el informe de prácticas. Se procurará que el estudiante adquiera cierto grado de 
independencia y trabajo autónomo.
Se llevarán también seminarios de apoyo a las clases de teoría, con exposición de trabajos por parte de los estudiantes de temas propuestos por el
profesor.  En estos seminarios se hará discusiones conjuntas para la búsqueda de común de soluciones.
 

SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Sistemas de evaluación (general)

Aspecto Criterios Peso ECTS Resultados de aprendizaje

S1-Asistencia y participación   0.0 - 10.0    

S2-Conceptos teóricos de la materia   50.0 - 70.0    

S3-Realización de trabajos, casos o ejercicios   10.0 - 30.0    

S4-Prácticas de laboratorio/ordenador   10.0 - 30.0    

 
Sistemas de evaluación (específico)

 

ASPECTO CRITERIOS INSTRUMENTO PESO

S1-Asistencia y participación Asistencia y participación en 
actividades presenciales o virtuales

Observación y anotaciones del 
profesor 10 %

S2-Conceptos teóricos de la materia

Dominio de lo conocimientos 
teóricos. Se evaluará las 
competencias B5; B11; P5; Q4 y 
CE17

Examen escrito 60 %
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S3-Realización de trabajos, casos o 
ejercicios

Dominio de los conocimientos 
prácticos. Se evaluará las 
competencias B5; B11; P5; Q4 y 
CE17

Memorias y exposiciones en clase 15 %

S4-Prácticas de 
laboratorio/ordenador

Dominio de las tareas realizadas en 
el laboratorio. Se evaluará las 
competencias B5; B11; P5; Q4 y 
CE17

Informe de prácticas 15 %

 

 

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE

Objetivos de Desarrollo Sostenible

03 Salud y bienestar - ODS03
04 Educación de calidad - ODS04
12 Producción y consumo responsables - ODS12

 

BIBLIOGRAFÍA

Bibliografía
• Aparicio, Ramón. - (2003) - Manual del aceite de oliva - A. Madrid Vicente
• Peri, C. (Claudio), ed. - (2014) - The extra-virgin olive oil handbook  - Wiley Blackwell
• Boskou, Dimitri, ed.lit - (1998) - Química y tecnología del aceite de oliva - AMV
• Civantos López-Villalta, Luis. - (1999) - Obtención del aceite de oliva virgen - Editorial Agrícola Española
• Espínola Lozano, Freancisco - (2015) - Compuestos volátiles del aceite de oliva virgen y su relación con el análisis sensorial  - AMV Ediciones
 

Bibliografía complementaria
• Graciani Constante, Enrique - (2006) - Los aceites y grasas composición y propiedades /  - A. Madrid Vicente :
• Graciani Constante, Enrique - (2012) - Los aceites y grasas : refinación y otros procesos de transformación industrial  - Madrid Vicente
• Gunstone, F. D. - (2008) - Oils and fats in the food industry  - Wiley-Blackwell
• Gunstone, Frank D. ed - (2002) - Vegetable oils in food technology composition, properties and uses /  - Blackwell Publishing ; Boca Raton : CRC 
Press,
 
.

COMPETENCIAS / RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y APRENDIZAJE

La asignatura forma parte de la materia "Tecnología 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 específicas 103ACE17 Identificar y desarrollar operaciones unitarias de Ingeniería 

Química.
GRA - Competencias transversales 103AB5 Capacidad para la gestión de datos y la generación de 

información/conocimiento mediante el uso de las nuevas 
tecnologías de información y comunicación.

GRA - Competencias transversales 103AB11 Sensibilidad hacia temas medioambientales.
GRA - Competencias generales 103AQ4 Capacidad para reconocer y llevar a cabo buenas prácticas en el

trabajo científico.
GRA - Competencias generales 103AP5 Interpretación de datos procedentes de observaciones y 
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medidas en el laboratorio en términos de su significación y de 
las teorías que la sustentan.

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

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 

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
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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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.

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

