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RESUMEN

Conocimientos previosy recomendaciones

Es una asignatura de caracter aplicado, para la que se requiere conocimientos basicos de Ingenieria Quimica y se recomienda cursar junto con la
asignatura Analisis del aceite de oliva.

Breveresumen de la asignatura (segiin memoria RUCT)

- Caracteristicas generales del fruto y del zumo- Industria de extraccion de aceites de oliva virgenes
- Industria de extraccion de aceites de orujo de oliva

- Refinacién de aceites- Productos derivados

- Gestién de subproductos y residuos

Laboratorio de extraccién de aceites segun el proceso de almazara, influencia del uso de coadyuvantes, determinacion de contenido graso en
orujos,
fabricacién de jabones, obtencion de acidos grasos

Prerrequisitos

No se han establecido requisitos previos.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Teoria

TEMA 1. EL ACEITE DE OLIVA.

Marco normativo. Consejo Oleicola Internacional (COI). Mercado oleicola. Clasificacion de los aceites de oliva. Composicién del aceite de oliva.
Aceite de oliva y salud.

TEMA 2. EL OLIVO Y LA ACEITUNA.

El olivo. Distribucién geogréfica del olivo. Variedades de olivo. Sistemas de cultivo y recoleccién. La aceituna. indice de madurez. Determinacién del
contenido graso. Andlisis de factores agronémicos. Futuro de la olivicultura.

TEMA 3. PREPARACION DE LAS ACEITUNAS EN ALMAZARA.

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

TEMA 4. PREPARACION DE LA PASTA DE ACEITUNA.

Molturacion de las aceitunas. Tipos de molinos. Batido de la pasta. Batidoras. Coadyuvantes tecnolégicos. Analisis de factores tecnolégicos.

TEMA 5. SEPARACION DE FASES.

Separacion sélido-liquido. Fundamentos de la centrifugacién. Decanter. Separacion liquido-liquido. Centrifuga vertical. Decantacién natural.

TEMA 6. ALMACENAMIENTO Y OPERACIONES FINALES.

Oxidacion del aceite. Bodega y depdsitos. Manejo de la bodega. Preparacion del aceite para envasado. Envases y alteracion del aceite. Envasado.

TEMA 7. ACEITE DE ORUJO.

Orujos de aceituna. Planta extractora. Secado del orujo. Extraccién con disolventes. Destilacion de la miscela.

TEMA 8. REFINACION DE ACEITES.

Introduccién. Desgomado. Neutralizacién quimica, lavado y secado. Decoloracién o blanqueo. Descerado-winterizaciéon. Desodorizacion y
destilacion neutralizante.

Préactica

PRACTICA 1. Determinacion del indice de madurez de las aceitunas y extraccion de aceites con el sistema Abencor.

PRACTICA 2. Determinacion de rendimientos en pastas de aceituna y orujos con el método soxhlet.

PRACTICA 3. Caracterizacién fisico-quimica de aceites de oliva.
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PRACTICA 4. Visita técnica a una almazara

METODOLOGIASDOCENTESY ACTIVIDADESFORMATIVAS

M etodol ogias docentes

Cddigo Descripcion

1 M1-Clases expositivas en gran grupo: clases magistrales

7 M7-Clases en grupos de practicas: seminarios

8 M8-Clases en grupos de practicas: debates

9 MO9-Clases en grupos de practicas: laboratorios

12 M12-Clases en grupos de practicas: presentaciones/exposiciones
13 M13-Clases en grupos de précticas: otros

14 M14-Tutorias colectivas: supervision de trabajos dirigidos

16 M16-Tutorias colectivas: debates

17 IM17-Tutorias colectivas: aclaracion de dudas

18 M18-Tutorias colectivas: comentarios de trabajos individuales

Actividades for mativas

Actividad Horas Presencialidad(%) ECTS Competencias (c6digos)

IA1-Clases expositivas en

110 40 4.4 Q4, CE17
gran grupo

IA2-Clases en pequefio grupo|35 40 1.4 P5;B5
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IA3-Tutorias colectivas 5 0 0.2 B11

I nfor macioén adicional

Las clases de teoria se desarrollaran mediante el uso de la pizarra, ordenador y pantalla, utilizando presentaciones de Power Point. También e
fomentara la participacion de los estudiantes en clase.

En las practicas de laboratorio se podra de manifiesto, ademas de un comportamiento cientifico y seguro, la necesidad de recopilar todo el trabajo
en un cuaderno de laboratorio para elaborar posteriormente el informe de practicas. Se procurard que el estudiante adquiera cierto grado de
independencia y trabajo auténomo.

Se llevaran también seminarios de apoyo a las clases de teoria, con exposicién de trabajos por parte de los estudiantes de temas propuestos por el
profesor. En estos seminarios se hara discusiones conjuntas para la bisqueda de comtn de soluciones.

SISTEMASDE EVALUACION

Sistemas de evaluacién (general)

Aspecto Criterios Peso EC
S1-Asistencia y participacion 0.0-10.0
S2-Conceptos tedricos de la materia 50.0-70.0
S3-Realizacidn de trabajos, casos o ejercicios 10.0 - 30.0
S4-Practicas de laboratorio/ordenador 10.0 - 30.0

Sistemas de evaluacion (especifico)

ASPECTO CRITERIOS INSTRUMENTO PESO

Asistencia y participacion en Observacién y anotaciones del

ST-Asistencia y participacion actividades presenciales o virtuales [profesor 10%
Dominio de lo conocimientos
- ._[tedricos. Se evaluara las - o
: - %
S2-Conceptos tedricos de la mate”acompetenmas BS5; B11; P5; Q4 y Examen escrito 60 %
CE17
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Dominio de los conocimientos
S3-Realizacién de trabajos, casos o |practicos. Se evaluard las
ejercicios competencias B5; B11; P5; Q4 y
CE17

Memorias y exposiciones en clase [15%

Dominio de las tareas realizadas en
S4-Practicas de el laboratorio. Se evaluard las
laboratorio/ordenador competencias B5; B11; P5; Q4 y
CE17

Informe de practicas 15 %

OBJETIVOSDE DESARROLLO SOSTENIBLE

Objetivosde Desarrollo Sostenible

03 Salud y bienestar - ODS03
04 Educacion de calidad - ODS04
12 Produccion y consumo responsables - 0DS12

BIBLIOGRAFIA

Bibliogr afia
« Aparicio, Ramon. - (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) - Quimica y tecnologia del aceite de oliva - AMV
- Civantos Lépez-Villalta, Luis. - (1999) - Obtencion del aceite de oliva virgen - Editorial Agricola Espariola
« Espinola Lozano, Freancisco - (2015) - Compuestos volatiles del aceite de oliva virgen y su relacién con el andlisis sensorial - AMV Ediciones

Bibliogr afia complementaria
- Graciani Constante, Enrique - (2006) - Los aceites y grasas composicion y propiedades / - A. Madrid Vicente :
» Graciani Constante, Enrique - (2012) - Los aceites y grasas : refinacién y otros procesos de transformacion 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 FORMACION Y APRENDIZAJE

Laasignatura forma parte de lamateria" Tecnologia del aceite de oliva", cuya completa superacion acredita haber adquirido las
siguientes competencias o resultados del proceso de formacion y aprendizaje:

Tipo Cddigo Descripcion
GRA - Competencias especificas 103ACE17 Identificar y desarrollar operaciones unitarias de Ingenieria
Quimica.
GRA - Competencias transversales 103AB5 Capacidad para la gestion de datos v la generacion de

informacion/conocimiento mediante el uso de las nuevas
tecnologias de informacion y comunicacion.

GRA - Competencias transversales 103AB11 Sensibilidad hacia temas medioambientales.

GRA - Competencias generales 103AQ4 Capacidad para reconocer y llevar a cabo buenas practicas en el
trabajo cientifico.

GRA - Competencias generales 103AP5 Interpretacion de datos procedentes de observacionesy
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medidas en el laboratorio en términos de su significacion y de

las teorias que la sustentan.

ESTUDIANTADO CON NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO

El estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE) puede dirigirse alaUnidad 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

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 activacién de escenarios de emergencia
(sanltarlos naturales o especmcos)

. tudi it bi icestudios/fil
ensenanzas[resolumon 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 seran conservadas durante los plazos legalmente previstos en la normativa
vigente.

Legitimacion: Los datos son tratados en base al cumplimiento de obligaciones legales (Ley Orgdanica 6/2001, de 21
de diciembre, de Universidades) y el consentimiento otorgado mediante la marcacién 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, Cancelacion, Portabilidad, Limitacién del
tratamiento, Supresion o, en su caso, Oposicion. Para ejercitar los derechos debera presentar un escrito en la
direccidn 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 acompafiarse 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 reclamacion ante el Consejo de Transparencia y
Proteccidon de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es

Proteccion 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 autondémica 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 realizard 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 evaluacién de contenido probatorio de cara a revisiones o impugnaciones de la misma, de acuerdo con la
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normativa vigente, la prueba de evaluacion sera grabada.

Legitimacion: cumplimiento de obligaciones legales (Ley de Universidades) y demdas 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.

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 de laLey Orgénica 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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