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Statutul disciplinei:
Disciplina de specialitate (obligatorie)

Titular disciplina:
Prof. univ. dr. USTUROI Marius Giorgi

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

La orele de curs se vor prezenta informatii de specialitate referitoare la factorii care afecteaza
calitatea laptelui materie prima, la metodele de igienizare si conservare a laptelui, precum si la
tehnologiile specifice de obtinere a produselor lactate.

La lucrdrile practice vor fi insusite cunostinte privitoare la metodele de evaluare a calitatii
laptelui-materie primd si vor fi exersate modele de calcul specifice industriei laptelui. De
asemenea, studentii vor dobandi abilitati practice in obtinerea de produse lactate si competente in
elaborarea studiilor de fezabilitate pentru infiintarea de unitati specializate in procesarea laptelui.

Continutul disciplinei (programa analiticd)
Curs
Laptele destinat procesarii industriale (Aspecte generale. Recoltarea si tratarea primarda a
laptelui. Colectarea si transportul laptelui)
Laptele impropriu procesdrii (Laptele contaminat cu substante nocive. Laptele anormal
fiziologic si patologic. Defectele laptelui)
Procedee de igienizare a laptelui (Procedee fizice. Procedee chimice. Procedee mecanice).
Efectele caldurii asupra laptelui (Stabilitatea termica si factori de influentd. Efectele incalzirii
asupra componentelor laptelui)
Procedee de conservare a laptelui (cu ajutorul frigului; prin concentrare; cu ajutorul zaharului;
prin uscare).
Laptele de consum (Pregatirea materiei prime. Tehnologia de obtinere a laptelui de consum)
Produsele lactate acide (Obtinerea si controlul culturilor de productie. Tehnologii specifice de
obtinere a produselor acide).
Smantana (Pregatirea materiei prime. Tehnologii de obtinere a sminténii)
Untul (Bazele teoretice ale formarii untului. Tehnologii de obtinere a untului).
Branzeturile (Etape tehnologice in obtinerea branzeturilor. Tehnologii specifice de obtinere a
branzeturilor: proaspete; maturate in saramurd; cu pastd moale; cu pastd semitare; cu pasta
tare; cu pasta oparitd; framantate; din zer; topite).
Inghetata (Materii prime si auxiliare. Tehnologia de obtinere a inghetatei)
Laptele praf (Principiile generale ale uscarii. Tehnologia de obtinere a laptelui praf)
Lucrari practice
Evaluarea calitatii laptelui-materie primd (Recoltarea si pregatirea probelor pentru analize.
Examenul senzorial. Examenul fizico-chimic. Aprecierea calitdtii igienice. Identificarea
falsificarilor)
Calcule 1n industria laptelui (pentru productia de lapte; pentru productia de smantana; pentru
productia de unt)
Aplicatii practice (fabricarea iaurtului, branzei telemea, cascavalului, urdei etc)
Proiect

Studiu de fezabilitate
Dimensionarea si functionalul sectoarelor de productie
Calculul necesarului de echipamente




Calculul necesarului de materii prime si auxiliare

Calculul eficientei economice
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Evaluare finala

Forme de evaluare Modalitati de evaluare Procent dl}l nota
finala
Evaluare orala 70%
Examen Evaluare in timpul semestrului, teste de 0
) . 30%
verificare, colocviu de laborator.
Proiect Elaborare si sustinere 100%
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