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Objetivo General de la Asignatura:
El estudio de la leche y de los productos lacteos implica el conocimiento de los procedimientos
de obtencion de la leche y su influencia en los parametros de calidad de la misma. Igualmente
se hace necesario el estudio de los procedimientos tecnoldgicos que higienizan, sanean y
conservan la leche, las diferentes alternativas de comercializacion de la leche asi como los
principales productos lacteos comerciales

Competencias y destrezas tedrico-practicas a adquirir por el alumno:

Ubicacion

UNIA

Horario de
Tutorias

A determinar




Cognoscitivas:
e Disefiar operaciones y procesos en los que intervengan fluidos complejos.
Disefiar sistemas de manipulacion y transporte de fluidos complejos.
Integrar diferentes operaciones y procesos.
Planificar investigacion aplicada.
Realizar estudios bibliograficos y sintetizar resultados.
Estimar, evaluar e interpretar propiedades fisico-quimicas y modelos de interés en la Ingenieria de Fluidos Complejos.

Instrumentales:
e  Concebir
e Disefar
e  Optimizar
e  Planificar

Actitudinales:
e Iniciativa
e Mentalidad creativa
e Responsabilidad

Contribucién al desarrollo de habilidades y destrezas Genéricas:

INSTRUMENTALES

X capacidad de analisis y sintesis

[Jcapacidad de gestion de la informacién

[Jcapacidad de organizar y planificar

[JComunicacién oral y escrita en la
lengua propia

[JConocimiento de informatica en el
ambito de estudio

[Jconocimiento de una lengua
extranjera

[JResolucién de problemas

XIToma de decisiones
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PERSONALES

[Jcapacidad para comunicarse
con expertos de otras areas

[JCompromiso ético

[JHabilidades en las relaciones
interpersonales

XIRazonamiento critico

[JReconocimiento a la
diversidad y la
multiculturalidad

X Trabajo en equipo

[OTrabajo en un contexto
internacional

[OTrabajo en un equipo de
caracter interdisciplinar.
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Temario Tedrico y Planificacién Temporal:

SISTEMICAS

[JAdaptacién a nuevas situaciones

XAprendizaje auténomo

[capacidad de aplicar los conocimientos en
la préactica

[JConocimiento de otras culturas y
costumbres

[IcCreatividad

XHabilidad para trabajar de forma auténoma

iniciativa y espiritu emprendedor

[JLiderazgo

[IMotivacion por la calidad

[Jsensibilidad hacia temas medioambientales
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Capitulo |. OBTENCION Y CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE LA LECHE

Los objetivos de este capitulo son conocer las condiciones que deben reunir los animales, las
instalaciones y los centros de lactacién, asi como las caracteristicas fisicas, quimicas y calidad de la leche.

Tema 1°. Leche e industrias lacteas. Concepto y objetivos. Produccion de leche. Variaciones en la produccion de
la leche. Obtencion y refrigeracion de la leche en la granja. Centros colectores de leche. Limpieza y desinfeccion
del equipo lechero en la granja.

Tema 2°. Propiedades fisicas de la leche. Calidad composicional de la leche. Leche de diferentes especies
animales.

Tema 3°. Estructura de la micela y del glébulo graso. Valor nutritivo de la leche.

Tema 4°. Calidad higiénica de la leche cruda. La leche cruda como vehiculo de enfermedades. Alteraciones
y defectos de la leche cruda.

Capitulo 11l. CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE

En este apartado se estudian los procesos tecnologicos que inhiben o lentifican las causas de alteracion
de la leche y la repercusion de cada uno de ellos sobre las propiedades nutritivas, dietéticas y sensoriales de la
leche.

Tema 5°. Transporte de la leche cruda y recepcion en la central lechera. Analisis de calidad composicional y
microbiolégica.

Tema 6°. Clarificacion, desnatado, refrigeracién y almacenamiento de la leche cruda.

Tema 7°. Homogeneizacion e higienizacién de la leche (pasteurizacion). Leche pasteurizada.

Tema 8°. Esterilizacion de la leche. Leche esterilizada. Leche UHT y envasado aséptico.

Tema 9°. Tipos de Leches comerciales: leches especiales, leches enriquecidas, leches omega-3, etc.

Tema 10°. Concentracién de la leche: leche evaporada. Leche concentrada y edulcorada: leche condensada.
Controles en plantas de elaboracion.

Tema 11°. Deshidratacion de la leche: leche en polvo. Leche en polvo de disolucion instantanea.

Tema 12°. Cultivos lacticos: preparacion, propagaciéon y evaluacion. Bacteriéfagos y su

prevencion. Cultivos iniciadores de adicion directa.

Tema 13°. Fabricacion del yogur. Tipos comerciales de yogur. Otras leches fermentadas. Tecnologia y control del
proceso.

Capitulo IV. PROCESADO DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

Se trata de estudiar los aspectos fundamentales y tecnoldgicos implicados en la elaboracion de los
diferentes productos lacteos.

Tema 14°. Desnatado de la leche para la obtencién de crema. Pasterizacion de la nata o crema. Maduracién de la
nata. Tipos de nata.

Tema 15°. Batido de la nata y fabricacion de la mantequilla. Métodos continuos de fabricacion de mantequilla.
Tema 16°. Fabricacion de queso. Coagulacion de la leche: cuajos y coagulantes. Tratamientos de la cuajada para
la fabricacion de queso.

Tema 17°. Microbiologia de la maduracién del queso.

Tema 18°. Cambios fisicos, fisico-quimicos, bioguimicos y organolépticos durante el proceso de maduracion del
gueso.

Tema 19°. Tecnologia de la fabricacion de los distintos tipos de quesos: frescos, blandos y duros. Quesos cocidos
y fundidos. Métodos continuos de fabricacién de queso. Quesos espafioles y andaluces.

Tema 20°. Maduracién de los quesos. Control de procesos. Maduracion acelerada de quesos.

Tema 21°. Fabricacion de helados y otros productos lacteos congelados.

Capitulo V. SUBPRODUCTOS LACTEOS

Tema 22°. Obtencidn y utilizacién de la caseina y de la lactosa. Caseinatos.
Tema 23°. Suero de queseria y fermentacién industrial del suero de queseria. Tratamientos de residuos de la
empresa lactea.
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Metodologia Docente:

CLASES TEORICAS: de 50 minutos de duracion, con exposicion de los contenidos apoyada en
esquemas Yy tablas, con proyeccién de transparencias durante la misma y en ocasiones con
presentaciones de Power Point. Se facilitara la informacion escrita de tablas, transparencias,
etc, adecuada a cada uno de los temas.

TRABAJOS ESCRITOS: con caracter obligatorio, se entregaran al profesor coordinador de la
asignatura con una semana de antelacion a la realizacion de la prueba final. Los temas seran
propuestos por el profesor o elegidos libremente por los alumnos. Se podran realizar de forma
individual o en grupos de dos alumnos. Ademas de los contenidos, se tendra especial cuidado
en la presentacion del manuscrito (Titulo, indice, apartados, graficos y fotografias, bibliografia,
etc).

Criterios de Evaluacion:

Se realizard un unico examen al final del periodo de docencia que constituye el 70% de la
calificacibn maxima.

El trabajo final constituye el restante 30 % y versara sobre la solucion a aportar a situaciones
practicas propuestas por el profesor.









