Tehnologia laptelui si a produselor derivate (ANUL IV, SEMESTRUL VII)
Nr. credite transferabile 5

Statutul disciplinei
Disciplina de specialitate (obligatorie)

Titular disciplina
Prof.dr.ing. USTUROI Marius Giorgi

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

La orele de curs se doreste transferul catre studenti a cunostintelor referitoare la tehnicile de
obtinere si conditionare a laptelui, a celor privind calitatea laptelui materie prima (compozitia
chimica, insusirile organoleptice si proprietdtile fizice), precum si a metodelor de igienizare si
conservare a laptelui si a produselor lactate. De asemenea, vor fi detalitate informatiile privitoare
la tehnologiile de fabricatie a laptelui de consum, a produselor acido-dietetice si a smantanii.

La lucrarile practice vor fi insusite cunostintele referitoare la metodele de recoltare si pregatire
a probelor pentru analize, la tehnicile de apreciere calitativa a laptelui si a produselor lactate
(aprecieri senzoriale, determinari fizico-chimice, analize microbiologice, inclusiv identificarea
eventualelor falsificari), precum si exersarea modelelor de calcul in productia de lapte.

Continutul disciplinei (programa analiticd)
Curs (Capitole/subcapitole)

Importanta laptelui in alimentatia umana
Laptele crud integral (Sursele productiei de lapte. Conditionarea primara a laptelui)
Caracteristicile laptelui (Insusirile organoleptice. Proprietitile fizice. Compozitia chimici a
laptelui)
Microorganismele din lapte si produsele lactate (Originea microorganismelor. Dezvoltarea
microorganismelor in lapte, dupa muls. Clasificarea microorganismelor din lapte/produse
lactate. Substantele reziduale nocive din lapte. Laptele anormal fiziologic si patologic)
Tehnici de igienizare a laptelui (Procedee fizice. Procedee chimice. Procedee mecanice.
Efectele tratamentului termic asupra laptelui)
Procedee de conservare a laptelui si produselor lactate (Conservarea cu ajutorul frigului.
Conservarea prin concentrare. Conservarea cu ajutorul zaharului. Conservarea prin uscare)
Tehnologia laptelui de consum (Etapele tehnologice ale obtinerii laptelui de consum)
Tehnologia produselor lactate acido-dietetice (Valoarea aliemntara a produselor acide.
Prepararea culturilor. Controlul calitatii si defectele culturilor. Conditiile de calitate ale materie
prime. Tehnologii specifice de fabricatie a produselor acide)
Tehnologia sméanténii de consum (Etapele fabricarii smantanii dulci. Etapele fabricarii
smantanii fermentate. Sortimente de smantana)

Lucrari practice

Protectia muncii in industria laptelui

Laptele (Recoltarea si conservarea probelor. Examenul organoleptic. Determinarea aciditatii,
densitatii, substantei uscate, grasimii, proteinelor si a cazeinei. Aprecierea microbiologica.
Recunoasterea falsificarii laptelui. Identificarea substantelor conservante si neutralizante.
Calcule in productia de lapte. Normalizarea laptelui)




Produsele acido-dietetice (Recoltarea si pregatirea probelor pentru analiza. Examenul
organoleptic. Determinarea aciditatii. Determinarea continutului de grasime. Determinarea
substantei uscate)

Sménténa (Recoltarea si pregatirea probelor pentru analizd. Examenul organoleptic.
Determinarea aciditatii. Determinarea confinutului de grasime. Identificarea falsificarii.
Calcule in productia de smantana)

Bibliografie

1. Georgescu Gh. si colab. 2000-Laptele si produsele lactate. Editura Ceres, Bucuresti

2. Tibulca D. si Jiborean Anamaria, 2008-Tehnologia de obtinere a produselor lactate. Editura
Risoprint, Cluj Napoca

3. Usturoi M.G., 2007-Tehnologia laptelui si a produselor derivate. Editura Alfa lasi

4. Usturoi M.G., 2012-Controlul laptelui si a produselor derivate. Editura PIM, Iasi.

5. Ratu Roxana Nicolea si M.G. Usturoi, 2019 — Aplicatii practictice in industria laptelui,

Editura PIM, Iasi

Evaluare finala

elnse Procent din n

Forme de evaluare Modalitati de evaluare JEELE 9 ota
finala

Examen Evaluare orala 70%

Aprecierea activitatii  in - .

. . Teste de verificare, colocviu de laborator. 30%

timpul semestrului

Persoana de contact

Prof.dr.ing. USTUROI Marius Giorgi

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicinad Veterinara ,,lon Ionescu de la Brad”din Iasi
Facultatea de Zootehnie

Aleea Mihail Sadoveanu nr. 8, Iasi, 700490, Romania

telefon: 0040 232 407 581, fax: 0040 232 260 650

E-mail: umg@uaiasi.ro



Tehnologia laptelui si a produselor derivate (ANUL IV, SEMESTRUL VIII)
Nr. credite transferabile 4

Statutul disciplinei
Disciplina de specialitate (obligatorie)

Titular disciplina
Asist. univ. dr. RATU Roxana Nicoleta

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)
La curs vor fi detaliate informatiile referitoare la tehnologiile generale si particulare pentru
principalele grupe sortimentale apartinand la trei produse lactate: unt, branzeturi si inghetata.
Lucrarile practice vor fi axate pe cunoasterea tehnicilor de recoltare, pregatire si de analize
calitative pentru unt, branzeturi si inghetata, dar si a calculelor de productie pentru acestea.

Continutul disciplinei (programa analiticd)

Curs (Capitole/subcapitole)
Tehnologia untului (Bazele teoretice ale formarii untului. Fabricarea untului in flux
discontinuu. Fabricarea untului Tn flux continuu)
Branzeturile (Clasificare. Pregitirea laptelui. Inchegarea laptelui, Prelucrarea coagulului.
Formarea si presarea. Sararea. Maturarea. Tratamente aplicate. Depozitarea branzeturilor)
Tehnologii specifice de fabricatie a branzeturilor (Tehnologia branzeturilor proaspete.
Tehnologia branzeturilor moi. Tehnologia branzeturilor maturate In saramura. Tehnologia
branzeturilor cu pastd semitare. Tehnologia branzeturilor cu pastd tare. Tehnologia
branzeturilor cu pasta opdaritad. Tehnologia branzeturilor framantate. Tehnologia branzeturilor
topite)
Tehnologia inghetatei (Materii prime si auxiliare. Etapele fabricarii inghetatei)

Lucrari practice
Untul (Recoltarea si pregatirea probelor pentru analiza. Examenul organoleptic. Determinarea
aciditatii s1 a continutului de apa, sare si grasime. Aprecierea gradului de rancezire. Calcule in
productia de unt)
Branzeturi (Recoltarea si pregatirea probelor pentru analiza. Examenul organoleptic.
Determinarea aciditatii si a continutului de apa, sare i grasime. Determinarea tariei cheagului.
Calcule in productia de branzeturi)
Inghetata (Recoltarea si pregitirea probelor pentru analizi. Examenul organoleptic.
Determinarea continutului de apa si grasime)

Bibliografie

1. Banu C. si colab. 1993 — Totul despre inghetata. Editura Tehnica, Bucuresti

2. Banu C. si Vizireanu Camelia, 1998 — Procesarea industriala a laptelui. Editura Tehnica
Bucuresti.

3. Jiborean Anamaria si Tibulca D, 2008-Tehnologia de fabricare a branzeturilor. Editura

Risoprint, Cluj Napoca

Usturoi M.G., 2007 — Tehnologia laptelui si a produselor derivate. Editura Alfa lasi

Usturoi, M.G., 2012-Controlul laptelui si a produselor derivate. Editura PIM, lasi.

6. Ratu Roxana Nicolea si M.G. Usturoi, 2019 — Aplicatii practictice in industria laptelui,
Editura PIM, Iasi
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Evaluare finala

e Procent din n
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Persoana de contact

Asist. univ. dr. Roxana Nicoleta RATU

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara ,, lon Ionescu de la Brad” din lasi
Facultatea de Zootehnie

Aleea Mihail Sadoveanu nr. 8, Iasi, 700490, Romania

telefon: 0040 232 407 592
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