Centrul de instruire si
transfer tehnologic in
industriz ~limentara

In incinta uzinei ,Etalon” a UTM ft
tioneaza un Centru stiintific de instrn
si transfer tehnologic in industria ali-
mentara al Catedrei ,Tehnologia Produselor
Alimentare” (CTPA) din cadrul Facultatii de
Tehnologie si Mana-

ux tehnologic: de la receptionarea materiei
rrime pana la produsul finit.

Ce se face cu produsul finit? Se studiaza
mai departe prin analiza senzoriala si degus-
tari speciale, oferindu-se aprecierile calita-
tive organoleptice

gement in Industria
Alimentara (FTMIA).
Acest Centru a aparut
pe baza unui Proiect
TEMPUS finantat de
Uniunea Europeang,
sub conducerea stiin-
tifico-manageriald
a profesorului Jean
Barloy de la Univer-
sitatea ,Agro Cam-
pus-Quest, Rennes,
Franta si a dlui Boris
Carabulea, conf, dr.
de la UTM. Centrul
functioneaza  deja
de cateva luni si se
resimte foarte pozitiv
in procesul de studii.

DI Artur Macari, conf,, dr.,, seful CTPA,
mentioneaza ca studentii de la specialitatile
JTehnologia carnii si produselor din carne”
(sub conducerea dlui profesor Viorel Gor-
net) si, Tehnologia laptelui” (sub conducerea
dnei profesoare Lilia Popescu) efectueaza
la Centru, in conditii apropiate de cele indu-
striale, toate lucrdrile de laborator prevazute
de programa de studii. Centrul dispune de
doua hale de productie si doua laboratoare:
de Microbiologie si de Fizico-chimie.

De altfel, un Laborator de Microbiologie
exista si in incinta FTMIA, servind mai multe
specialitati: ,Tehnologia panificatiei’, ,Teh-
nologia si organizarea alimentatiei publice’,
JTehnologia conservarii” etc. Toate speciali-
tatile alimentare au nevoie de microbiologie.
Insa laboratorul de la ,Etalon” serveste doar
studentii de la doua specialitati: ,Jehnologia
carnii” si ,Tehnologia laptelui’, avand si un
statut mai inalt pentru cercetarile stiintifice.

In cadrul acestui centru modern de Mi-
crobiologie de la ,Etalon” studentii isi fac
practica, fabricand anumite produse. in hala
de productie pentru carne - diferite sala-
muri, in hala pentru lapte - diferite branze-
turi, cascavaluri, unturi etc. Dupa fabricarea
produselor respective, studentii efectueaza
analizele fizico-chimice si senzoriale ale ar-
ticolelor produse. Ei parcurg practic intregul

ale preparatului ob-
tinut.

De unde se ia
materia prima? De
la depozitele UTM,
unde, potrivit plani-
ficarilor  sezoniere,
se stocheaza produ-
sele necesare pen-
tru practica. Achizi-
tionarea acestora se
efectueaza pe linia
cantinei UTM. Exista
desigur si frigidere
pentru a se respec-
ta toate cerintele de
pastrare etc. Vom
mentiona insa ca
preparatele se fabri-
ca aici in cantitati destul de mici, atat cat e
nevoie ca viitorul inginer-tehnolog sa obtina
cunostintele si deprinderile necesare in pro-
fesie.




