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FISA DISCIPLINEI

Tehnologia laptelui si a produselor lactate

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITAVTEA DE STIINLIE AGRONOMICE SI
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.dr. MARIN MONICA PAULA

2.3 Titularul activitatilor de seminar / Asist.univ. drd. VASILIU (STEFAN) ROXANA ELENA

laborator / proiect ’

st.jd'io;nu' de Il | 2.5 Semestrul | 6 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.6 Regimul disciplinei DS
3. Timpul total estimat

3;1 Ij]u{na,r total de ore pe 4 | 3.1.1Curs 2 | 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2

saptamana

3.2 N“f?af tf) ta{ qe ore conform 56 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28

planului de Invatamant

Distributia fondului de timp Ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregétire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10

Tutoriat 5

Examinari 4

Alte activitati (vizite la unitati de procesare lapte) 5

3.3 Total ore studiu individual 44

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numarul de credite 4




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 1n industria alimentara, operatii i 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

e optimizeaza productia;
%%E e claboreaza procese de productie alimentara;
5 .0 e aplicd reglementdri referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
g% e urmadreste tendintele in materie de produse alimentare;
O 5 e realizeaza evaluarea standardelor de calitate;
e aplicd bune practici de fabricatie
o e aplica bune practici de fabricatie (BPF);
§ 3 e utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
Qé- % e monitorizeaza conditiile de prelucrare
S E

7. Rezultatele invatarii

Studentul/absolventul aplica standardele de calitate ale laptelui materie prima si produselor|
lactate pentru realizarea proiectului;
Studentul/absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor

Q .
= lactate analizate;
z e Studentul/absolventul descrie compozitia chimica, proprietatile senzoriale, fizico-chimice si
E microbiologice care definesc valoarea nutritivd 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 obtinerea diverselor produse
lactate, adaptate cerintelor proiectului;
e Studentul/absolventul realizeazd calcule tehnologice in vederea stabilirii consumurilor|
= specifice si a randamentului de fabricatie a produselor lactate;
©
= e  Studentul/absolventul utilizeaza instrumente si echipamente specifice pentru analiza fizico-
<‘—E— 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.

5

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/absolventul elaboreaza planuri de lucru si stabileste etapele proiectului, respectind
termenele si resursele disponibile;

Studentul/absolventul integreazd cunostintele teoretice si practice pentru a fundamenta
decizii tehnologice Tn cadrul proiectului;

Studentul/absolventul alege metodele de lucru adecvate in proiectarea aplicata in industria
procesarii laptelui;

Studentul/absolventul colaboreazi eficient in echipa si isi asuma rolul de coordonare atunci
cand proiectul o cere.




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

e Dobéandirea cunostintelor necesare privind procesarea
laptelui materie prima de la receptie pana la produse finite,

8.1 Obiectivul general al disciplinei respectiv: produse lactate fermentate, produse lactate pe

baza de grasime, produse lactate conservate si produse
lactate pe baza de proteina

8.2 Obiectivele specifice

e  Perfectionarea pregatirii privind procesele tehnologice din
industria de procesare a laptelui

9. Continuturi

9.1 Curs

Metode de predare

Observatii

Capitolul 1. Produse lactate cu un continut ridicat de grisime

1.1. Sméantana de consum: clasificare; tehnologia de fabricatie; verificarea
calitatii smantanii de consum; defectele smantanii de consum.

1.2. Untul: faze tehnologice: tehnologia de fabricatie; defectele untului

Capitolul 2. Tehnologia fabricirii inghetatei

Capitolul 3. Tehnologia produselor lactate concentrate

Capitolul 4. Tehnologia de obtinere a laptelui praf

Capitolul 5. Tehnologia generala de fabricare a branzeturilor

5.1. Calitatea si pregatirea laptelui pentru fabricarea branzeturilor

5.2. Tnchegarea laptelui

5.3. Prelucrarea coagului, formarea si presarea branzeturilor

5.4. Sararea si maturarea branzeturilor

5.5. Ambalarea, transportul si depozitarea branzeturilor

5.6. Procedee moderne de fabricare a branzeturilor

5.7.Consumul specific la fabricarea branzeturilor

5.8.Controlul calitatii si masurile de igiena in industria branzeturilor

5.9. Tehnologii specifice de fabricare a branzeturilor: branzeturi proaspete,
branzeturi cu pasta moale, branzeturi cu pasta semitare, branzeturi cu pasta
oparita, branzeturi topite, procedee moderne folosite Tn industria
brénzeturilor.

N
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Bibliografie:

e Banu C., Georgescu G., Marginean G., Pasat G.D., Dorin S., 2005 - Cartea producatorului si procesatorului de
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e BanuC,, 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. Aprecierea smantanii
e Aprecierea organoleptica a smantanii
Aprecierea fizico-chimicad a smantanii
Examenul microbiologic
Defectele smantanii
Formule de calcul folosite in producerea smantanii

2. Aprecierea untului
e Aprecierea organoleptica a untului
o Aprecierea fizico-chimica a untului
o Defectele untului
e Falsificarile untului
o Formule de calcul folosite Th producerea

3. Aprecierea inghetatei
e Aprecierea organoleptica a inghetatei
o Aprecierea fizico-chimica a inghetatei
e Defectele inghetatei
o Bilantul de materiale pentru producerea inghetatei

4. Aprecierea produselor lactate concentrate

5. Aprecierea produselor lactate uscate (deshidratate)

5. Aprecierea branzeturilor
e Aprecierea organoleptica




o Aprecierea fizico-chimica

o Defectele branzeturilor

e Schema generala de flux tehnologic pentru obtinerea branzeturilor si calcule

tehnologice folosite la fabricarea branzeturilor

6. Fabricarea branzeturilor proaspete 2
7. Fabricarea branzei telemea 2
8. Fabricarea cascavalului 2
9. Tema aplicativa. Stabilirea bilantului de materii prime folosite in industria
laptelui.
Utilaje si instalatii folosite in industria laptelui 12
Stabilirea necesarului de utilitati
Igienizarea — metode §i mijloace de igienizare in industria laptelui
Evaluare lucrari practice temele 1 — 7 Examinare scrisa 1
Evaluare lucriri practice temele 7 — 14 Examinare scrisa 1
Evaluare finala Examinare orala 2

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

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

11. Evaluare

Tip de activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota
finala

Gradul de insusire a informatiilor
prezentate

Evaluare sumativd prin
forma de verificare -

9
11.1 Curs Capacitatea de a utiliza examen 50%
cunostintele asimilate
11.2 Seminar / Capam.tatea (}e a aphca in practica | Evaluare continud prin
cunostintele insusite metode orale, probe scrise, 50%

Laborator / Proiect

practice, tema aplicativa

11.3 Standard minim
de performanta

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineascd conditia
de promovare a examenului prin rezolvarea a 50% din subiecte.

Data completarii

Semniitura titularului de curs si laborator

25.09.2025

Data avizarii Tn
departament
26.09.2025



