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FISA DISCIPLINEI

Tehnologia laptelui si a produselor lactate

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamant superior UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE $1
MEDICINA VETERINARA DIN BUCURESTI

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Stiinte Formative In Cresterea Animalelor si Industria Alimentara

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologia laptelui si a produselor lactate

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.univ.dr. MARIN MONICA PAULA

2.3 Titularul activitatilor de seminar /

. Asist.univ. drd. VASILIU (STEFAN) ROXANA ELENA
laborator / proiect ’

2.4 Anul de
studiu

Il | 2.5 Semestrul 5 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.6 Regimul disciplinei DS

3. Timpul total estimat

Sall)g:;?;; total de ore pe 4 |311curs 2 | 3.1.2 Laborator 2

;ﬁﬁ&?ﬁ?ﬁ;&;ﬁmnfom 56 | 3.2.1Curs 28 | 3.2.2 Laborator 28
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5

Examinari 4

Alte activitati (vizite la unitati de procesare lapte) 10
3.3 Total ore studiu individual 69

3.4 Total ore pe semestru 125

3.5 Numarul de credite 5




4. Preconditii

4.1 de curriculum

Cunostinte generale de biochimie, chimia alimentului

4.2 de competente

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate privind microbiologia, tehnologiile
generale n industria alimentard, operatii si aparate in industria alimentara.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Tabla, videoproiector, calculator

5.2 de desfasurare a seminarului / Sala de laborator dotata corespunzator

laboratorului

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale
[ ]

optimizeaza productia;

elaboreaza procese de productie alimentara;

aplicd reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
urmareste tendintele in materie de produse alimentare;

realizeaza evaluarea standardelor de calitate;

aplicd bune practici de fabricatie.

Competente
transversale

aplica bune practici de fabricatie (BPF);
utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;

monitorizeaza conditiile de prelucrare.

7. Rezultatele invatarii

Studentul/absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor
lactate;
Studentul/absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor

Q
= lactate;
z e Studentul/absolventul descrie compozitia chimica, proprietatile senzoriale, fizico-chimice si
g microbiologice care definesc valoarea nutritiva a laptelui materie primd si a produselor|
© lactate pe parcursul implementérii proiectului;
e  Studentul/absolventul aplicd normele si reglementérile privind siguranta si calitatea laptelui
si a produselor lactate Tn elaborarea proiectului.
e Studentul/absolventul elaboreazd scheme tehnologice pentru imbundtatirea verigilor
tehnologice din diagramele de flux;
e Studentul/absolventul realizeazd calcule tehnologice in vederea stabilirii consumurilor|
= specifice i a randamentului de fabricatie a produselor lactate;
2 e  Studentul/absolventul utilizeaza instrumente si echipamente specifice pentru analiza fizico-|
g- chimica si microbiologica a laptelui si a produselor lactate;

Studentul/absolventul propune solutii tehnologice inovatoare pentru imbunatitirea calitatii
sau diversificarea gamei de produse lactate;

Studentul/absolventul prezinta rezultatele proiectului sub forma de raport stiintific si
prezentare orala.

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/absolventul elaboreaza planuri tehnologice pentru laptele de consum si produsele
lactate, intr-un mod optimizat din punctul de vedere al utilizérii materiilor prime, costului si
timpul de productie;

Studentul/absolventul optimizeaza procesele tehnologice de fabricare a laptelui si a
produselor lactate, respectand standardele de calitate si legislatia n vigoare;

Studentul/absolventul utilizeaza cele mai eficiente metode de verificare a calititii in|
procesarea si depozitarea produselor lactate;

Studentul/absolventul integreaza principii de sigurantd alimentard si sustenabilitate in
planurile tehnologice din industria laptelui.




8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al
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

8.2 Obiectivele specifice

Perfectionarea pregatirii privind tehnologia laptelui de consum si
materie prima

Deprinderea metodelor, cu ajutorul carora laptele poate fi analizat,
precum si a procedeelor de igienizare §i conservare a laptelui

materie prima.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de predare Observatii
Capitolul 1. Importanta laptelui in alimentatia umana 1
Capitolul 2. Caracteristicile laptelui crud integral

2.1. Proprietatile senzoriale ale laptelui crud integral

2.2. Proprietatile fizico-chimice ale laptelui crud integral

2.3. Proprietatile microbiologice ale laptelui crud integral

2.4. Factori de influenta a calitatii laptelui crud integral 4
2.5. Particularitatile laptelui materie prima diferentiat pe specii de animale

2.5.1. Particularitatile laptelui de oaie

2.5.2. Particularitatile laptelui de capra

2.5.3. Particularitatile laptelui de bivolita

Capitolul 3. Tratarea primari a laptelui materie primi in unititile de

productie

3.1. Operatii tehnologice (filtrarea, racirea, pastrarea) Expunere/prezentare

3.2. Organizarea zonei de colectare a laptelui materie prima participativa PPT 5
3.2.1. Colectarea laptelui materie prima de la micii producatori (punctul de intercalata cu discutii/

colectare, centrul de colectare/racire) conversatii interactive si

3.2.2. Transportul laptelui materie prima explicatii

3.2.3. Particularitatile tratamentului primar la marii producétori

Capitolul 4. Microbiologia laptelui materie prima

4.1 Grupe de microorganisme ce pot contamina laptele (clasificare,

microorganisme ce actioneazd asupra lactozei, asupra proteinelor, asupra 2
lipidelor), microorganisme patogene

4.2. Factorii care influenteaza calitatea microbiologica a laptelui-sursele de

poluare a productiei de lapte si masurile de igiend necesare

Capitolul 5. Falsificari ale laptelui

5.1. Diluarea laptelui, sméantanirea partiald sau addugarea de lapte

smantanit

5.2. Adaugarea de lapte praf reconstituit 2
5.3. Adaugarea de lapte provenit de la alte specii de animale

5.4. Adaugarea de substante chimice pentru neutralizare si conservare

5.5. Adaugarea de ingragaminte chimice.

Capitolul 6. Procedee de igienizare a laptelui

6.1. Fizice clasice (pasteurizare, sterilizare) Expunere/prezentare

6.2. Fizice moderne (incélzire cu microunde, radiatii IR, incalzire ohmica, participativd PPT

incalzire cu unde de frecventa radio) intercalata cu discutii/ 2
6.3. Efectele tratamentului termic asupra componentelor majore ale laptelui | conversafii interactive si

6.4. Defectele laptelui: coagularea, filanta, grisime neomogend, lapte explicatii

colorat, modificari de gust i miros.

Capitolul 7. Procedee de conservare a laptelui materie prima

7.1. Conservarea prin frig

7.2. Conservarea prin concentrare 1
7.3. Conservarea cu ajutorul zaharului

7.4. Conservarea prin uscare

Capitolul 8. Tehnologia laptelui de consum

8.1. Receptia laptelui materie prima Expunere/prezentare

8.2. Curatarea laptelui participativa PPT

8.3. Racirea laptelui intercalata cu discutii/ 4
8.4. Normalizarea laptelui conversatii interactive si

8.5. Omogenizarea laptelui explicatii

8.6. Pasteurizarea laptelui pentru consum




8.7. Dezodorizarea laptelui

8.8. Depozitarea temporard a laptelui

8.9. Ambalarea laptelui de consum

8.10. Conditii de admisibilitate pentru laptele de consum

Capitolul 9. Tehnologia produselor lactate acide

9.1. Microorganisme folosite in tehnologiile de fabricare a produselor
lactate

9.1.1. Microorganisme folosite Tn procesarea laptelui

9.1.2. Culturi starter de microorganisme folosite Tn industria laptelui

9.2. Prepararea culturilor starter de productie

9.3. Tehnologia de fabricare a produselor lactate acide: iautul; laptele batut;
sana, chefirul

9.4. Importanta nutritionala a produselor lactate acide

9.5. Produse probiotice

10

Bibliografie:

e Banu C., Georgescu G., Marginean G., Pasat G.D., Dorin S., 2005 - Cartea producatorului si procesatorului de
lapte. Ed. Ceres, Bucuresti

e Banu C., 2008 - Tratat de industrie alimentara. Ed. ASAB, Bucuresti

e  Jimborean M.A., Tibulca D., 2013 - Tehnologia produselor lactate — indrumator de lucrari practice. Ed. Risoprint,
Cluj Napoca.

e Marin Monica — Tehnologia laptelui si a produselor lactate. indrumitor de lucrari practice. Ed. Ex Terra Aurum,
Bucuresti, 2023.

e Marin Monica — Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Note de curs, 2023.

9.2 Seminar / laborator Metode de predare Observatii

1. Recoltarea si pregitirea probelor de lapte crud integral si produse
lactate in vederea executdrii analizelor fizico-chimice

2. Aprecierea organoleptica a laptelui 2

3. Aprecierea parametrilor fizici ai laptelui crud integral
e  Determinarea temperaturii laptelui
e  Determinarea densitatii
e  Determinarea punctului de congelare (punctul crioscopic)
. Determinarea punctului de fierbere
e  Determinarea vascozitatii laptelui

4. Aprecierea parametrilor chimici ai laptelui crud integral
e  Determinarea substantei uscate totale din lapte
e  Determinarea grasimii din lapte
e  Determinarea substantei uscate degresate sau negrasa.

5. Aprecierea parametrilor chimici ai laptelui crud integral
o Determinarea proteinei din lapte
e Determinarea cazeinei
e Determinarea albuminei

6. Aprecierea parametrilor chimici ai laptelui crud integral
e Determinarea aciditatii laptelui
o Determinarea pH-ului
o Determinarea glucidelor din lapte

7. Aprecierea parametrilor chimici ai laptelui crud integral
e Determinarea substantelor minerale totale (cenusa bruta)
o Determinarea continutului de calciu
o Determinarea glucidelor din lapte 2
Metode fizico-chimice moderne de analiza a laptelui
Aprecierea salubritatii si a gradului de contaminare microbiologica a
laptelui materie prima

8. Aprecierea microbiologica a laptelui
e Determinarea numarului total de germeni prin metoda directa —
meotda dilutiilor zecimale succesive 1
e Determinarea numarului total de germeni prin metoda directd —
metoda dilutiilor zecimale succesive

9. Identificarea laptelui mastitic. Determinarea numarului de celule

; 2
somatice.
10. Aprecierea laptelui de consum. Aprecierea organoleptica a laptelui
de consum. Aprecierea fizico-chimica si microbiologica a laptelui de 2
consum. Controlul pasteurizarii laptelui de consum
11. Defectele laptelui de consum. Falsificarea laptelui. Formule de 2

calcul folosite n industria laptelui

12. Aprecierea produselor lactate acide (iaurtul) 2




13. Aprecierea produselor lactate acide (laptele batut, chefirul). 2
Defectele produselor lactate acide.

14. Bilantul de materiale pentru producerea iaurtului 1
Evaluare lucrari practice temele 1 — 7 Examinare scrisa 1
Evaluare lucriri practice temele 7 — 14 Examinare scrisa 1

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e  Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice

11. Evaluare
) L - Pondere din nota
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare finali
Gradul de insusire a informatiilor | Evaluare sumativd prin
11.1 Curs prezen_tate - forma de verificare - 50%
Capacitatea de a utiliza examen
cunostintele asimilate
11.2 Seminar / Capa01‘tatea (}e a aphca in practica | Evaluare continui prin
. cunostintele insusite metode orale, probe scrise, 50%
Laborator / Proiect .
practice
11.3 Standard minim | Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineascad conditia
de performanta de promovare a examenului prin rezolvarea a 50% din subiecte.
Data completarii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii Tn Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




