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GENERALITATI

Consumul de produse lactate a atins o noud dimensiune in ultimii
ani datorita efectelor benefice asupra sanatatii, efecte demonstrate de ani
de cercetari nutritionale si medicale. De altfel, importanta unui aport
ridicat de consum de produse lactate pentru alimentatia sandtoasd este
evidentiatd si de recomandarile cuprinse in noua piramida a alimentelor
propusa de catre Centrul Federal pentru Politici Nutritionale.

Acest curs reprezintd un studiul despre lapte si produsele derivate
din lapte din perspectiva stiintei alimentelor. Cursul se concentreazd pe
aspectele biologice, chimice, fizice si microbiologice ale laptelui, precum
si pe aspectele tehnologice ale transformarii laptelui in diferitele produse
de consum, inclusiv produse fermentate.

Obiectivul general al disciplinei consta in cunoasterea proceselor
tehnologice din industria laptelui si produselor lactate.

Obiectivele specifice disciplinei sunt:

- intelegerea si descrierea tehnologiei produselor lactate;

- supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor
produselor din lapte de la materiile prime pana la produsul finit;

- conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea
instalatiilor si echipamentelor din industria produselor din lapte;

- proiectarea de produse lactate noi, implementarea si
managementul de proiecte.
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