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GUIA DOCENTE

1. DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA
NOMBRE: Tecnologia de aceites vegetales

CODIGO: 14413015 CURSO ACADEMICO: 2024-25
TIPO: Optativa
Créditos ECTS: 6.0 CURSO: - CUATRIMESTRE: SC

WEB: https://platea.ujaen.es

2. DATOS BASICOS DEL PROFESORADO

NOMBRE: TORRES SANCHEZ, ANTONIA DE

IMPARTE: [Profesor responsable]

DEPARTAMENTO: U122 - INGENIERIA QUIM.,AMBIENTAL Y DE LOS MAT.
AREA: 555 - INGENIERIA QUIMICA

N. DESPACHO: D - D-016 E-MAIL: antorres@ujaen.es TLF: 953648546
TUTORIAS: https://uvirtual.ujaen.es/pub/es/informacionacademica/tutorias/p/46662
URL WEB: -

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-4613-0279

3. PRERREQUISITOS, CONTEXTO Y RECOMENDACIONES
PRERREQUISITOS:

CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACION:

RECOMENDACIONES Y ADAPTACIONES CURRICULARES:
Es recomendable que el alumno tenga nociones de Quimica Organica

El alumnado que presente necesidades especificas de apoyo educativo, lo ha de notificar personalmente
al Servicio de Atencién y Ayudas al Estudiante para proceder a realizar, en su caso, la adaptacion
curricular correspondiente.

El alumnado que presente necesidades especificas de apoyo educativo, lo ha de notificar personalmente
al Servicio de Atenciéon y Ayudas al Estudiante para proceder a realizar, en su caso, la adaptacion
curricular correspondiente.

El alumnado que presente necesidades especificas de apoyo educativo, lo ha de notificar personalmente
al Servicio de Atencion y Ayudas al Estudiante para proceder a realizar, en su caso, la adaptacion
curricular correspondiente.

4. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Cédigo Denominacion de la competencia

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por
medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas
dentro de su area de estudio.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a
un publico tanto especializado como no especializado.



CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CEQ1 Conocimientos sobre balances de materia y energia, biotecnologia, transferencia
de materia, operaciones de separacion, ingenieria de la reaccién quimica, disefio
de reactores, y valorizacién y transformacion de materias primas y recursos
energeéticos.

CEQ3 Capacidad para el disefio y gestion de procedimientos de experimentacion
aplicada, especialmente para la determinacion de propiedades termodinamicas y de
transporte, y modelado de fendmenos y sistemas en el ambito de la ingenieria
quimica, sistemas con flujo de fluidos, transmisién de calor, operaciones de
transferencia de materia, cinética de las reacciones quimicas y reactores.

Resultados de aprendizaje

Resultado Resul- Conocer los métodos de elaboracion de aceite de oliva virgen
03

Resultado Resul- Conocer los métodos de refinacion e hidrogenacion de aceites y grasas
04

Resultado Resul- Conocer los métodos de extraccion de aceites de semillas
05

5. CONTENIDOS

Bloque I : Elaboracion de aceite de oliva virgen.

Bloque II: Extraccion de aceites de semillas.

Bloque IlI: Refinacion e Hidrogenacioén de aceites y grasas.
Bloque |V: Practicas de Laboratorio.

Bloque V: Visitas a industrial del sector.

Tema 1°.- Composicion, origen y clasificacién de los aceites y grasas comestibles e industriales. Grasas
vegetales y animales.

Tema 2°.- Obtencion del aceite de oliva. Caracteristicas del fruto y operaciones relacionadas con la

calidad. Extracciéon por presiéon. Extraccion por centrifugacion. Extracciéon parcial. Descripcion de las
operaciones. Tecnologia. Influencia de los procesos tecnoldgicos en la calidad del aceite de oliva.

Tema 3°.- Depuracién de aguas residuales de industrias extractoras de aceite de oliva. El alpechin:
caracteristicas y composicién. Métodos de depuracion. El alpeorujo. Estado actual de la tecnologia.

Tema 4°.- Extraccién de aceites de semillas. Generalidades. Preparaciéon de las semillas para la
extraccion. Operaciones implicadas. Tecnologia. Maquinaria.

Tema 5°.- Extraccion de aceite de semillas por disolventes. Teoria de la extraccion. Procesos de
extraccion. Tipos de extractores. Tecnologia. Equipos auxiliares de las plantas de extraccion por
disolvente.

Tema 6°.- Extraccion de aceite de orujo. Sistemas discontinuos y continuos. Recuperacion del disolvente.
Aprovechamiento del oruijillo.

Tema 7°.- Refinacion de aceites. Conceptos generales. Controles del proceso industrial.
Tema 8°.- El desgomado. Fundamentos. Tecnologia. Aparatos. Recuperacion de lecitinas.
Tema 9°.- La neutralizacion alcalina. Fundamentos. Tecnologia. Maquinaria.

Tema 10°.- Lavado y Secado. Fundamentos. Tecnologia. Maquinaria.

Tema11°.- Decoloracién. Fundamentos. Factores que influyen en el proceso. Condiciones de trabajo.
Tecnologia. Maquinaria.

Tema 12°.- Desodorizacion. Fundamentos. Desodorizacion con vapor y por arrastre con otros gases.
Condiciones de trabajo. Desodorizacion discontinua y continua. Tecnologia. Maquinaria.

Tema 13°.- Hidrogenacién de aceites y grasas. Influencia de las distintas variables que influyen en el
proceso. Tipos de hidrogenacion. Tecnologia. Maquinaria.

6. METODOLOGIA Y ACTIVIDADES



ACTIVIDADES HORAS | HORAS | TOTAL [CREDITOS| COMPETENCIAS
PRESEN-TRABAJQ HORAS | ECTS (codigos)
CIALES | AUTO-
NOMO
A1 - Clases expositivas en gran grupo = CB2
= M1 - Clases expositivas en gran = CB3
grupo: Clases magistrales » CB4
= M4 - Clases expositivas en gran 30.0 45.0 5.0 3.0 = CB5
grupo: Conferencias = CEQ1
= CEQ3
A2 - Clases en grupos de practicas = CB2
= M6 - Clases en grupos de practicas: = CB3
Actividades practicas = CB4
= M9 - Clases en grupos de practicas: 30.0 45.0 75.0 3.0 = CB5
Laboratorios = CEQ1
= CEQ3
TOTALES: 60.0 90.0 150.0 6.0

INFORMACION DETALLADA:

Clases expositivas :Se imparten en el aula. En ellas se exponen los contenidos tedricos de la
asignatura. El desarrollo de las lecciones tedricas, contempla, al principio de cada clase, la exposicion del
guion del tema correspondiente, junto con la resefia de la bibliografia que el alumno debe consultar. Se
utiliza la pizarra, métodos audiovisuales ( transparencias, presentaciones en Power Point etc)

Clases en grupos de practicas: Se realizan en los Laboratorios del Departamento y con ellas se
pretende familiarizar al alumno con el material, instrumentos y técnicas empleadas en determinar Ia|
composicion y calidad de los aceites vegetales.

Cada sesion de practicas constara de:

= Presentacion por parte del profesor de los conceptos basicos necesarios para la compresién de la
actividad a realizar y del método a seguir, con los datos concretos y particulares de cada sesién.
= Realizacion de la practica por parte de los alumnos.

. Discusion de los resultados: consiste en cumplimentar el guiéon de practicas, suministrado
previamente al alumno. Con los datos experimentales obtenidos y sus comentarios. El alumno debe

aprender a comunicar, con suficiente claridad y exactitud, el proceso y resultados de la practica
realizada.

Exposicion y debate:Se dedicaran determinado nimero de horas, en funcién del programa, a la|
exposicion de trabajos asignados a los alumnos, que podran ser comentados en el aula.

T utorias especializadas:En el transcurso de las mismas, se atiende a un grupo determinado de
alumnos, a fin de tratar con ellos el desarrollo de sus estudios, ayudandole a superar las dificultades del
aprendizaje y recomendandole las lecturas, experiencias y trabajos que se consideren necesarios.

Visitas y excursiones: Es muy importante, dado el caracter de la asignatura, las visitas a empresas del

sector. Los alumnos con esta actividad, pueden ver todos los procesos quimicos que se han estudiado en
clase.

Con estas actividades se desarrollan las competencias: CB2, CB3, CB4, CB5, CEQ1 y CEQ3. Y los
resultados de aprendizaje : R03, R04 y R05.

7. SISTEMA DE EVALUACION

ASPECTO CRITERIOS INSTRUMENTO PESO
Asistencia y/o participacion en|  Asistencia y participacion - 0.0%
actividades presenciales y/o
virtuales
Conceptos teodricos de la Dominio de los conocimientos Examen de teoria 60.0%
materia tedricos de la materia
Realizacion de trabajos, casos| Realizacion de trabajos e Evaluacion de los trabajos e | 20.0%
0 ejercicios informes informes de las visitas a
empresas del sector
Practicas de Dominio de los conocimientos| Informe de las practicas de 20.0%
laboratorio/campo/uso de practicos de la asignatura laboratorio y asistencia a las
herramientas TIC mismas

El sistema de calificacion se regira 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 caracter oficial

INFORMACION DETALLADA:

Realizaciéon de un examen escrito de teoria, 60 % de la calificacion. Competencias evaluadas: CEQ1,
CEQ2, CEQ3. Y resultados de aprendizaje: R03, R04 y R05.

Evaluacién de los trabajos e informes de visitas a empresas del sector, 20% de la calificacion final.
Competencias evaluadas: CB2, CB4.

Dominio de los conocimientos practicos y presentacion de los informes de las practicas de laboratorio, 20
% de la califiacion final. Competencia evaluada: CEQ2 y CEQ3.

8. DOCUMENTACION / BIBLIOGRAFiA[Accede a la bibliografia en el descubridor de I3

ESPECIFicA wmASIdadustriales. Edicion: Ed. en espafiol. Autor: Bailey, Alton Edward. Editorial: Reverté
(C. Biblioteca)
= aceite de oliva . Edicidn: -. Autor: Kiritsakis, A. K.. Editorial: A. Madrid Vicente (C. Biblioteca)
= Obtencidn del aceite de oliva virgen . Edicién: 32 ed.. Autor: Civantos Lopez-Villalta, Luis.. Editorial:
Editorial Agricola Espariola (C. Biblioteca)
= Manual del aceite de oliva . Edicién: -. Autor: Aparicio, Ramoén.. Editorial: A. Madrid Vicente (C.
Biblioteca)
= Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas aplicadas a la tecnologia de los alimentos .
Edicién: 12 ed., 12 reimp. Autor: Earle, R. L.. Editorial: Acriia (C. Biblioteca)
= QUIMICA de los alimentos . Edicion: -. Autor: Fennema, Owen R., dir.. Editorial: Acribia (C.
Biblioteca)

GENERAL Y COMPLEMENTARIA:
= cultivo del olivo . Edicién: 72 ed. revisada y ampliada. Autor: Barranco Navero, Diego, ed. lit..
Editorial: Mundi-Prensa (C. Biblioteca)
= Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos . Edicién: -. Autor: Ibarz, Alber. Editorial: Mundi-
Prensa (C. Biblioteca)
= Tecnologia de aceites y grasas . Edicion: 12 ed., reimp. Autor: Bernardini, E.. Editorial: Alhambra (C.
Biblioteca)

9. CRONOGRAMA (segundo cuatrimestre)

Semana A1 -Clases |A2-Clases en Trabajo Observaciones
expositivas en| grupos de autéonomo
gran grupo practicas

Ne° 1

27 ene. - 2 feb. 2.0 2.0 6.0
2025

N° 2

3-9 feb. 2025 - - -
N°3

10 - 16 feb. 2.0 2.0 6.0
2025

N° 4

17 - 23 feb. 2.0 2.0 6.0
2025

N°5

24 feb. - 2 mar. 2.0 2.0 6.0
2025

N° 6

3 -9 mar. 2025 e e 2
Ne7

10 - 16 mar. 2.0 2.0 6.0
2025

N° 8

17 - 23 mar. 2.0 2.0 6.0
2025

N° 9

24 - 30 mar. 2.0 2.0 6.0
2025

N° 10

31 mar. - 6 abr. 20 2.0 6.0
2025

N° 11

7- 13 abr. 2025 o o o

Periodo no docente: 14 - 20 abr. 2025



https://cbua-uja.primo.exlibrisgroup.com/discovery/search?query=course_name,contains,Tecnolog%C3%ADa%20de%20aceites%20vegetales,AND&query=course_department_name,contains,ingenieria%20quimica,AND&tab=Jaen&search_scope=CourseReserves&vid=34CBUA_UJA:VU1&facet=crsname,include,Tecnolog%C3%ADa%20De%20Aceites%20Vegetales&lang=es&mode=advanced&offset=0

Semana A1 -Clases |A2-Clases en Trabajo Observaciones
expositivas en| grupos de auténomo
gran grupo practicas
N° 12
21 - 27 abr. 2.0 2.0 6.0
2025
N° 13
28 abr. - 4 may. 2.0 2.0 6.0
2025
N° 14
5- 11 may. 2.0 2.0 6.0
2025
N° 15
12 - 18 may. 4.0 4.0 12.0
2025
Total Horas 30.0 30.0 90.0

10. OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE

Educacion de calidad
Produccién y consumo responsables

INFORMACION DETALLADA:

Los contenidos de esta asignatura conectan con los siguientes objetivos (ODS): Objetivo 4. Educacion de
calidad. Meta 4.7, Fomentar la educacién global para el desarrollo sostenible. Objetivo 12. Produccion y
consumo responsable. Meta 12.5, Gestién de desechos y productos quimicos. Meta 12.8, Asegurar la
eduicacion para el desarrollo sostenible. Meta 12.A, Fortalecimiento de ciencia y tecnologia para la

sostenibilidad.

11. ESCENARIO MIXTO

TECNOLOGIA DE ACEITES VEGETALES

ESCENARIO MULTIMODAL

METODOLOGIA DOCENTE Y ACTIVIDADES FORMAT

En la tabla siguiente se resumen las actividades formativas y metodologias docentes desarrolladas:

IActividades Formativas

Formato Metodologia Docente

(Presencial/online)Descripcion

Clases expositivas en gran grupo .

30 sesiones tedricas sobre el
contenido del programa .

B30 sesiones de clases magistrales
participativas, de una hora de duraciéon cada
una, desarrolladas en el aula

100% Presencial

Clases en grupo de practicas. 30
horas.

Practicas de laboratorio

15 sesiones de practicas de laboratorio de 2
horas cada una en los laboratorios del
Departamento.

100 % Presencial




Realizacion

de

trabajos|100 % Presencial
propuestos e informes de visitas
industrias del sector.

Se realizard un trabajo individual y el informe
de la visita a industrias del sector.

Tutorias

100%

Algunas sesiones de tutorias se realizaran de
forma presencial y otras online (sincrona y

online asincrona)

En cuanto al sistema de avaluacion global, para el escenario multimodal los porcentajes asignados a los
diferentes aspectos considerados en la evaluacién de la asignatura se muestran en la siguiente tabla:

Aspecto

Criterios

Instrumento Peso

Conceptos tedricos,
de la materia

Dominio de los conocimientos tedricos de laExamen sobre el contenido
materia

tedrico de la materia
50 %

trabajos e info

Practicas dejAsiste y participa en las practicas de Laboratorio.
Laboratorio Dominio de los aspectos practicos de Ia
asignatura. Entrega del cuaderno de
practicas
30%
Contenido del trabajo, presentacion, rigorEntrega en tiempo y forma
cientifico, etc del trabajo y/o informes.
Realizacién de 20%

Se emplearan todos los recursos de comunicacion disponibles: Plataforma de docencia virtual,
videoconferencia, chats etc, asi como todos los recursos técnicos y electronicos disponibles en I3
Universidad de Jaén.

12. ESCENARIO NO PRESENCIAL

ESCENARIO NO PRESENCIAL

METODOLOGIA DOCENTE Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

fen gran grupo .

programa .

30 sesiones teodricas
sobre el contenido del

100% No Presencial

Actividades Formato Metodologia Docente
Formativas
(Presencial/online)|Descripcion
Clases expositivas 30 sesiones de clases magistrales participativas, de una hora

de duracion cada una, desarrolladas por vidioconferencia
(Sincrona)

practicas. 30 horas.

Clases en grupo de|

15 sesiones de 2 horas de duracion, en las que se explicaran
por videoconferencia (sincrona), aspectos sobre las practicas




de laboratorio. Visualizacion de videos, descripcion de las
practicas, etc.

Practicas de|100 % No
laboratorio Presencial
Realizacion de100 % NoSe realizara un trabajo individual

trabajos propuestos |Presencial

Tutorias 100% online Tutorias online

SISTEMA DE EVALUACION

Aspecto Criterios Instrumento Peso

Dominio de los conocimientos tedricos de laExamen sobre el contenido)
materia tedrico de la materia. Online

Conceptos teodricos| 50 %
de la materia

Participa en las practicas de Laboratorio online.
Dominio de los aspectos practicos de la
Practicas dejasignatura. Entrega del cuaderno de
Laboratorio practicas via online.

30%

Contenido del trabajo, presentacion, rigorEntrega en tiempo y forma del
cientifico, etc trabajo individual.

Realizacién de 20%
trabajos e informes.

RECURSOS

Se emplearan todos los recursos de comunicacion disponibles: plataforma de docencia virtual,
videoconferencia, chats, etc, asi como todos los recursos técnicos y electrénicos disponibles en la
Universidad de Jaén.

El seguimiento de la actividad académica no presencial se realizard mediante correo electrénico, tutorias
individuales y grupales por videoconferencia y foro del espacio Platea.

CLAUSULA DE PROTECCION DE DATOS (evaluacién on-line)

Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Campus Las Lagunillas, s/n, 23071 Jaén
Delegado de Protecciéon 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 realizacion del mismo, el examen se realizara en la
modalidad de video llamada, pudiendo el personal de la Universidad de Jaén contrastar la imagen de la
persona que esta realizando la prueba de evaluaciéon 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 normativa vigente, la
prueba de evaluacion sera grabada.

Legitimacion: cumplimiento de obligaciones legales (Ley de Universidades) y demas normativa estatal y
autondémica 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 exdamenes, mientras no estén cerradas las actas definitivas y la prueba de evaluacion
pueda ser revisada o impugnada.

Derechos: puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificacion, cancelacion, oposicion, supresion,
limitacién y portabilidad remitiendo un escrito a la direccién postal o electronica 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

Clausula grabacién de clases PROTECCION DE DATOS DE CARACTER PERSONAL

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

Delegado de Proteccién de Datos (DPO): TELEFONICA, S.A.U. ; Email: dpo@uijaen.es

Finalidad del tratamiento: Gestionar la adecuada grabacion 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 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, Cancelacion, Portabilidad,
Limitacion del tratamiento, Supresién o, en su caso, Oposicidon. Para ejercitar los derechos debera
presentar un escrito en la direccion arriba sefialada dirigido al Servicio de Informacion, Registro y
Administracién 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
representacion y documento identificativo del mismo. Asimismo, en caso de considerar vulnerado su
derecho a la proteccién de datos personales, podra interponer una reclamacién ante el Consejo de
Transparencia y Proteccion de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es

Campus Las Lagunillas s/n | 23071 - Jaén

Soporte de guias docentes

Accesibilidad | Aviso legal | Sugerencias

Informacién general Operaciones
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