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 Descripción de cada asignatura 

� Datos identificativos de la asignatura 

Asignatura Tecnología lechera 

Código 2899 

Departamento Ingeniería Química y Química Inorgánica 

http://departamentos.unican.es/quimica/  

Área INGENIERIA QUIMICA 

Tipo OPTATIVA 

Curso/Cuatrimestre 3º/2º 

Créditos BOE/Horas ECTS 4.5/112.5 

Idioma de impartición ESPAÑOL 

Profesor Responsable ANGEL POZA 

Otros Profesores  

 

� Conocimientos previos 

Operaciones básicas de la Ingeniería Química, Química industrial I 

 

� Objetivos y competencias a adquirir en la asignatura 

Objetivos generales Competencias 

Objetivos de Conocimientos:  

Que el alumno sea capaz de: 

1. Conocer los principales procesos de 
la industria láctea. 

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

Objetivos de competencias:  

Que el alumno llegue a: 

  Diseñar alguna línea de proceso dentro 
de la industria láctea 

 

 

 

� Asignación de horas ECTS  

4.5 CREDITOS BOE: 112.5 horas de trabajo del alumno/cuatrimestre por asignatura 

 

HORAS           

PRESENCIALES: 45 

CM 
Horas                    

Magistrales/cuatrimestre= 22.5 

CT 
Horas                   

Tutoradas/cuatrimestre =22.5 
 CM 

Horas               
Magistrales/semana =1.5 

CT 
Horas                          

Tutoradas/semana = 1.5 
 

HORAS NO 

PRESENCIALES: 

67.5 

AT 
Actividades               

Tutoradas/cuatrimestre = 30 

AI 
Actividades 

Independientes/cuatrimestre = 37.5 

 AT 
Actividades  

Tutoradas/semana = 2 

AI 
Actividades               

Independientes/semana =  2.5 
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� Organización docente de la asignatura 
Distribución de la asignatura 

CONTENIDO CM 

(horas) 

CT 

(horas) 

AT 

(horas) 

AI 

(horas) 

BLOQUE TEMATICO 1:  

1. LA LECHE COMO MATERIA PRIMA 
• La producción de la leche 
• La química de la leche 
• Principales microorganismos de la leche 
• Recogida y recepción de la leche 

4.5   3 

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

Secreción de la leche, ordeño manual y mecánico, equipos de frío 
en la granja, limpieza y desinfección. Leche de vaca, oveja y cabra 
diferencias significativas entre ambas. 

Propiedades fisicoquímicas básicas de la leche de vaca, 
Composición de la leche: Estudio de la grasa, estudio de las 
proteínas, estudio de la lactosa, los enzimas de la leche, vitaminas 
de la leche, minerales de la leche. 

Bacterias, hongos y levaduras: Clasificación, efectos que tienen en 
la fabricación de derivados lácteos, condiciones optimas de 
desarrollo y velocidad de desarrollo. 

Recogida en cantaras, recogida en cisterna, control de calidad, 
medida de los parámetros que definen la calidad, medida de la 
cantidad entregada, almacenamiento de la leche cruda. 

 2 7 2 

3.-ACTIVIDADES DE EVALUACION. 

• Razonamiento de cuestiones y ejercicios de este bloque 

 1.5   

BLOQUE TEMATICO 2:  

1. EQUIPAMIENTO Y PROCESADO DE LECHE 
• Intercambiadores de calor 
• Separadoras centrífugas y normalización de la grasa de la 

leche 
• Homogenizadores 
• Filtros de membranas 
• Evaporadores 
• Desaireadotes 
• Bombas 
• Tuberías, válvulas y accesorios 
• Tanques 
• Control de proceso 
• Sistemas auxiliares 

6   9 

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

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

Sedimentación por gravedad, separación centrifuga, separación 
continua de la leche, diseño básico de las desnatadoras centrífugas, 
control del contenido en grasa de la nata, Métodos de cálculos de 
mezclas de productos, principios de normalización, normalización 
automática, bactofugadoras, decantadoras centrifugas. 

 5 8 3.5 
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Tecnología de la disrupción de los glóbulos de la grasa, 
características de flujo, efectos de la homogenización, el 
homogenizador, eficiencia de la homogenización, consumo de 
energía e influencia de la temperatura, el homogenizador en una 
línea de proceso 

Tecnología de membranas, principios de separación por 
membranas, límites de separación de las membranas, transporte 
material a través de las membranas, bases del diseño de una planta 
de filtración por membranas. 

Eliminación del agua en la leche, diseño del evaporador,  

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

Necesidades de bombeo, curvas características, NPSH (carga de 
succión positiva neta), cierres axiales o prensaestopas, bombas 
centrífugas: Principios de bombeo, control de caudal, carga y 
presión. Bombas de anillo líquido. Bombas de desplazamiento 
positivo: Principios de funcionamiento, tipos de bombas y 
aplicaciones. 

La red de tuberías, conexiones, válvulas, sistemas de cierre 
estanco, válvulas e cierre y válvulas de desviación de flujo, válvulas 
estancas, indicación de posición y control. 

Tanques de almacenamiento, depósitos de mezcla, tanques de 
proceso y regulación. 

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

Equipamiento de abastecimiento de agua, producción de calor, 
refrigeración, producción de aire comprimido, potencia eléctrica   

3.-ACTIVIDADES DE EVALUACION. 

• Razonamiento de cuestiones y ejercicios de este bloque 

 2   

 

BLOQUE TEMATICO 3:  

1. PROCESOS SIN CULTIVOS BACTERIANOS 
• Productos lácteos pasteurizados 
• Leche de larga duración 
• Leches concentradas 
• Leche en polvo 

6   6 

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

Procesado e la leche pasteurizada para consumo, mantenimiento de 
la calidad de la leche pasteurizada, vida útil de la leche 
pasteurizada. Producción de nata, nata ligera, embasado 

La esterilización: Calidad de la materia prima, eficacia. Producción 
de leche de larga duración: Esterilización 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 
elaboración de leches concentradas, leche evaporada. 

El proceso de secado, usos de los productos en polvo, producción 
de leche en polvo: materia prima, tratamientos previos generales de 
la leche, secado en rodillo o en tambor rotatorio, secado por 
atomización, instalaciones básicas de secado, disolución de leche 
en polvo. 

 4 7 4 

3.-ACTIVIDADES DE EVALUACION. 

• Razonamiento de cuestiones y ejercicios de este bloque 

 1.5   
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BLOQUE TEMATICO 4:  

1.      PROCESOS CON CULTIVOS BACTERIANOS 
• Producción y preparación de cultivos y starters 
• Productos lácteos acidificados 
• La mantequilla 
• El queso 

6   8 

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

Los cultivos bacterianos: Clasificación. Etapas de propagación, 
tecnología del proceso,  preparación de fermentos en condiciones 
asépticas. 

Yogur, diseño de la planta de yogur: Batido, firme, líquido, de larga 
duración, congelado, concentrado. CEFIR. Nata acidificada. La 
mazada acidificada. Nuevos productos lácteos acidificados. 

Productos para untar grasos. Mantequilla: Dulce y ácida, producción, 
acidificación bacteriana, tratamiento térmico, el batido en el proceso 
discontinuo, la producción continua, empaquetado, almacenamiento. 
Métodos experimentales de fabricación de mantequilla. 

Terminología en la clasificación de quesos. Fabricación de quesos 
(Procedimientos generales de fabricación del queso duro y 
semiduro), tratamientos previos de la leche, tipos de fabricación de 
quesos, eliminación final de suero y principios de manejo de la 
cuajada, tratamiento final de la cuajada. Cocción y estirado de los 
tipos de queso de pasta filada, salado, maduración y 
almacenamiento del queso. Líneas de proceso para quesos: Duros y 
semiduros, semiblando, blando, azul veteado, camembert, cottage, 
quarg. Ultrafiltración en la fabricación de queso, queso fundido. 

 5 8 3 

3.-ACTIVIDADES DE EVALUACION. 

• Razonamiento de cuestiones y ejercicios de este bloque 

 1.5   

            22.5          22.5        30           37,5 
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Métodos de evaluación 

CRITERIO DE EVALUACION %  

Evaluación Continua (Actividades de Aprendizaje) 

Al final de cada bloque se realiza un trabajo propuesto 

Al final de cada bloque se realiza una prueba escrita 

 

15 

10 

Examen Final: Examen escrito final de todos los bloques 75 

TOTAL 100 

Observaciones 
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