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Objetivos generales

Competencias

Objetivos de Conocimientos:
Que el alumno sea capaz de:
1.

Conocer los principales procesos de
la industria lactea.

Conocer los bloques que integran
los sistemas de procesado de la
leche

Objetivos de competencias:
Que el alumno llegue a:

Disenar alguna linea de proceso dentro
de la industria lactea
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Distribucion de la asignatura

CONTENIDO CM CT AT Al
(horas) | (horas) | (horas) | (horas)

BLOQUE TEMATICO 1: 4.5 3
1. LA LECHE COMO MATERIA PRIMA

e La produccién de la leche

e Laquimica de la leche

e Principales microorganismos de la leche

e Recogida y recepcion de la leche
2.- ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE (CT) y (AT). 2 7 2
Secrecién de la leche, ordefio manual y mecanico, equipos de frio
en la granja, limpieza y desinfeccién. Leche de vaca, oveja y cabra
diferencias significativas entre ambas.
Propiedades fisicoquimicas bésicas de la leche de vaca,
Composicién de la leche: Estudio de la grasa, estudio de las
proteinas, estudio de la lactosa, los enzimas de la leche, vitaminas
de la leche, minerales de la leche.
Bacterias, hongos y levaduras: Clasificacion, efectos que tienen en
la fabricacion de derivados lacteos, condiciones optimas de
desarrollo y velocidad de desarrollo.
Recogida en cantaras, recogida en cisterna, control de calidad,
medida de los parametros que definen la calidad, medida de la
cantidad entregada, almacenamiento de la leche cruda.
3.-ACTIVIDADES DE EVALUACION. 1.5

e Razonamiento de cuestiones y ejercicios de este bloque
BLOQUE TEMATICO 2: 6 9
1. EQUIPAMIENTO Y PROCESADO DE LECHE

e Intercambiadores de calor

e Separadoras centrifugas y normalizacién de la grasa de la

leche

e Homogenizadores

e Filtros de membranas

e Evaporadores

e Desaireadotes

e Bombas

e Tuberias, valvulas y accesorios

e Tanques

e Control de proceso

e Sistemas auxiliares
2.- ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE (CT) y (AT). 5 8 3.5

Combinacion tiempo/temperatura, factores limitantes del tratamiento
térmico, procesos de transferencia de calor en la industria lactea, el
intercambiador de calor, mantenimiento, tipos de intercambiadores
de calor.

Sedimentaciéon por gravedad, separacidén centrifuga, separacion
continua de la leche, disefio basico de las desnatadoras centrifugas,
control del contenido en grasa de la nata, Métodos de calculos de
mezclas de productos, principios de normalizacién, normalizacién
automatica, bactofugadoras, decantadoras centrifugas.




Tecnologia de la disrupcibn de los glébulos de la grasa,
caracteristicas de flujo, efectos de la homogenizacién, el
homogenizador, eficiencia de la homogenizaciéon, consumo de
energia e influencia de la temperatura, el homogenizador en una
linea de proceso

Tecnologia de membranas, principios de separacion por
membranas, limites de separacion de las membranas, transporte
material a través de las membranas, bases del disefio de una planta
de filtracion por membranas.

Eliminacion del agua en la leche, disefio del evaporador,

Aire y gases en la leche, aire introducido en la leche, tratamiento por
vacio.

Necesidades de bombeo, curvas caracteristicas, NPSH (carga de
succion positiva neta), cierres axiales o prensaestopas, bombas
centrifugas: Principios de bombeo, control de caudal, carga vy
presién. Bombas de anillo liquido. Bombas de desplazamiento
positivo: Principios de funcionamiento, tipos de bombas vy
aplicaciones.

La red de tuberias, conexiones, valvulas, sistemas de cierre
estanco, valvulas e cierre y valvulas de desviacién de flujo, valvulas
estancas, indicacion de posicién y control.

Tanques de almacenamiento, depdsitos de mezcla, tanques de
proceso y regulacion.

La automatizacién, necesidad, utilidad, funcionamiento del sistema
de control, exigencias del sistema de control, ejemplo de sistema de
control.

Equipamiento de abastecimiento de agua, produccion de calor,
refrigeracion, produccién de aire comprimido, potencia eléctrica

3.-ACTIVIDADES DE EVALUACION. 2
e Razonamiento de cuestiones y ejercicios de este bloque
BLOQUE TEMATICO 3:
1. PROCESOS SIN CULTIVOS BACTERIANOS
e Productos lacteos pasteurizados
e Leche de larga duracion
e Leches concentradas
e Leche en polvo
2.1.-ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE (CT) y (AT). 4
Procesado e la leche pasteurizada para consumo, mantenimiento de
la calidad de la leche pasteurizada, vida utili de la leche
pasteurizada. Produccion de nata, nata ligera, embasado
La esterilizacion: Calidad de la materia prima, eficacia. Produccion
de leche de larga duracion: Esterilizacién del producto envasado
(continuo y discontinuo), tratamiento UHT (sistema directo y sistema
indirecto), tanque aséptico, envasado aséptico.
Leches concentradas y condensadas, materia prima para la
elaboracioén de leches concentradas, leche evaporada.
El proceso de secado, usos de los productos en polvo, produccion
de leche en polvo: materia prima, tratamientos previos generales de
la leche, secado en rodillo o en tambor rotatorio, secado por
atomizacion, instalaciones bésicas de secado, disolucién de leche
en polvo.
3.-ACTIVIDADES DE EVALUACION. 1.5

e Razonamiento de cuestiones y ejercicios de este bloque




BLOQUE TEMATICO 4:

1. PROCESOS CON CULTIVOS BACTERIANOS
e Produccion y preparacién de cultivos y starters
e Productos lacteos acidificados
e La mantequilla
e FElqueso

2. - ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE (CT) y (AT).

Los cultivos bacterianos: Clasificacion. Etapas de propagacion,
tecnologia del proceso, preparacion de fermentos en condiciones
asépticas.

Yogur, disefo de la planta de yogur: Batido, firme, liquido, de larga
duracién, congelado, concentrado. CEFIR. Nata acidificada. La
mazada acidificada. Nuevos productos lacteos acidificados.

Productos para untar grasos. Mantequilla: Dulce y &cida, produccion,
acidificacion bacteriana, tratamiento térmico, el batido en el proceso
discontinuo, la produccién continua, empaquetado, almacenamiento.
Métodos experimentales de fabricacion de mantequilla.

Terminologia en la clasificacién de quesos. Fabricacién de quesos
(Procedimientos generales de fabricacion del queso duro y
semiduro), tratamientos previos de la leche, tipos de fabricacion de
quesos, eliminacion final de suero y principios de manejo de la
cuajada, tratamiento final de la cuajada. Coccién y estirado de los
tipos de queso de pasta filada, salado, maduracion vy
almacenamiento del queso. Lineas de proceso para quesos: Duros y
semiduros, semiblando, blando, azul veteado, camembert, cottage,
quarg. Ultrafiltracion en la fabricacion de queso, queso fundido.

3.-ACTIVIDADES DE EVALUACION.
e Razonamiento de cuestiones y ejercicios de este bloque

1.5

22.5

22.5

30

37,5




Métodos de evaluacion

CRITERIO DE EVALUACION %

Evaluacion Continua (Actividades de Aprendizaje)
Al final de cada bloque se realiza un trabajo propuesto 15
Al final de cada bloque se realiza una prueba escrita 10
Examen Final: Examen escrito final de todos los bloques 75
TOTAL 100

Observaciones
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