TEHNOLOGIA LAPTELUI SI A PRODUSELOR LACTATE

STRUCTURA
Programul de studii Tehnologia prelucrarii
produselor agricole

Anul de studii Il

Semestrul 5

Regimul disciplinei Disciplina obligatorie de

specialitate

Numarul total de ore pe sdptaménd Curs—2ore; L-2ore
Numadrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs—28 ore; L— 28 ore
Numadrul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Dobandirea cunostintelor necesare privind laptele materie prima referitoare la compozitia chimica, insusirile
organoleptice, fizico-chimice si microbiologice, falsificarile laptelui, organizarea zonei de colectare si transport,
tratarea primara, procedee de igienizare, conservare si de procesarea laptelui materie prima in lapte de consum.

CONTINUTUL DISCIPLINEI
CURS
Capitolul 1 - Importanta trofico - biologica a laptelui.
Capitolul 2 - Compozitia chimica a laptelui. Proteine, lipide, glucide, saruri minerale,
enzime, vitamine. Factori de influenta a calitatii laptelui
Capitolul 3 - Proprietatile laptelui materie prima. Proprietatile senzoriale ale laptelui
materie prima. Proprietatile fizico - chimice ale laptelui materie prima. Proprietatile
microbiologice ale laptelui materie prima. Particularitatile laptelui materie prima
diferentiat pe specii de animale
Capitolul 4 - Parametri calitativi ai laptelui materie prima la receptie
Capitolul 5 - Tratarea primara a laptelui materie prima in unitatile de productie. Operatii
tehnologice. Organizarea zonei de colectare a laptelui materie prima
Capitolul 6 - Microbiologia laptelui materie prima. Grupe de microorganisme ce pot
contamina laptele. Factorii care influenteaza calitatea microbiologica a laptelui-sursele
de poluare a productiei de lapte si masurile de igiena necesare
Capitolul 7 - Falsificari ale laptelui
Capitolul 8 - Procedee de igienizare a laptelui.
Capitolul 9 - Procedee de conservare a laptelui materie prima
Capitolul 10 - Tehnologia laptelui de consum

LUCRARI PRACTICE L/S/P

1. Recoltarea probelor in vederea executarii analizelor chimice

2. Pregatirea probelor de lapte crud integral si produse lactate in vederea executarii
analizelor

3. Aprecierea organoleptica a laptelui crud integral. Defectele laptelui

4. Aprecierea fizico-chimica a laptelui crud integral. Determinarea temperaturii laptelui.
Determinarea densitatii. Determinarea grasimii. Determinarea proteinei. Determinarea
aciditatii. Determinarea substantei uscate. Determinarea gradului de impurificare

5. Aprecierea microbiologica a laptelui. Identificarea laptelui mastitic. Identificarea
denaturarii laptelui.

6. Formule de calcul folosite in industria laptelui

Nr. ore
2

4

AN BN

Nr. ore
1

2

4

12



BIBLIOGRAFIE

1. Banu C., Pavel Tatarov, Grigore Musteata, Camelia Vizireanu, Silvia Rubtov, Emilian Sahleanu -
Principiile conservarii produselor alimentare, Editura AGIR, 2004
2. Chintescu Gheorghe, Alexandrina Toma — Fabricarea branzeturilor, Editura Negru Voda-Fagaras, 2001

3. Marin Monica — Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Note de curs, 2022.

EVALUARE
Tip de activitate

Curs

L/P/S

Criterii de evaluare

Gradul de insusire a
informatiilor prezentate
Capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate
Capacitatea de a aplica
in practica cunostintele
Tnsusite

Metode de evaluare

Evaluare sumativa
prin forma de
verificare — examen

Evaluare continua
prin metode orale,
probe scrise, practice

Titularul activitatilor de curs: Prof.univ.dr. MARIN Monica Paula
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Asist.univ.drd. STAN Elena Gabriela

Pondere din nota
finala %

50

50



TEHNOLOGIA LAPTELUI S| A PRODUSELOR LACTATE

STRUCTURA
Programul de studii Tehnologia prelucrarii
produselor agricole

Anul de studii Il

Semestrul 6

Regimul disciplinei Disciplina obligatorie de

specialitate

Numadrul total de ore pe sdptamdnd Curs—2ore;L-3ore
Numdrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs —28 ore; L—42 ore
Numarul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Dobandirea cunostintelor necesare privind procesarea laptelui materie prima de la receptie pana la
produse finite, respectiv produse lactate fermentate, produse lactate pe baza de grasime, produse

lactate conservate si produse lactate pe baza de proteina.

CONTINUTUL DISCIPLINEI
CURS
Capitolul 1 - Microorganisme folosite in tehnologiile de fabricare a produselor lactate.
Microorganisme folosite in procesarea laptelui. Culturi starter de microorganisme
folosite in industria laptelui
Capitolul 2 - Produse lactate acide. Prepararea culturilor starter de productie.
Tehnologia de fabricare a produselor lactate acide. Produse probiotice
Capitolul 3 - Produse lactate cu un continut ridicat de grasime. Smantana de consum:
clasificare; tehnologia de fabricatie; verificarea calitatii smantanii de consum; defectele
smantanii de consum. Untul: faze tehnologice: tehnologia de fabricatie; defectele
untului
Capitolul 4 - Tehnologia fabricarii inghetatei
Capitolul 5 - Tehnologia fabricarii produselor lactate concentrate
Capitolul 6 - Tehnologia de obtinere a laptelui praf
Capitolul 7 - Tehnologia de fabricare a branzeturilor. Procedee moderne de fabricare a
branzeturilor. Consumul specific la fabricarea branzeturilor. Tehnologii specifice de
fabricare a branzeturilor: branzeturi proaspete, branzeturi cu pasta moale, branzeturi
Ccu pasta semitare, branzeturi cu pasta oparitd, branzeturi topite

LUCRARI PRACTICE L/S/P

1. Aprecierea laptelui de consum. Normalizarea laptelui de consum. Defectele laptelui
de consum

2. Aprecierea smantanii. Defectele smantanii

3. Aprecierea untului. Defectele untului

4. Aprecierea produselor lactate acide. Defectele produselor lactate acide

5. Aprecierea branzeturilor. Defectele branzeturilor

6. Tema aplicativa. Stabilirea bilantului de materii prime folosite in industria laptelui.
Analiza fluxului tehnologic de fabricare a diferitelor sortimente de produse lactate.
Stabilirea necesarului de utilitati.

BIBLIOGRAFIE

Nr. ore

Nr. ore

o~ b~ O

10

1. Banu C., Pavel Tatarov, Grigore Musteata, Camelia Vizireanu, Silvia Rubtov, Emilian Sahleanu -

Principiile conservarii produselor alimentare, Editura AGIR, 2004



2. Chintescu Gheorghe, Alexandrina Toma — Fabricarea branzeturilor, Editura Negru Voda-Fagaras, 2001

3. Marin Monica — Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Note de curs, 2022.

EVALUARE
Tip de activitate

Curs

L/P/S

Criterii de evaluare

Gradul de insusire a
informatiilor prezentate
Capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate
Capacitatea de a aplica
in practica cunostintele
fnsusite

Metode de evaluare

Evaluare sumativa
prin forma de
verificare — examen

Evaluare continua
prin metode orale,
probe scrise,
practice, tema
aplicativa

Titularul activitatilor de curs: Prof.univ.dr. MARIN Monica Paula

Pondere din nota
finala %

50

50

Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Asist.univ.drd. STAN Elena Gabriela



