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GENERALITATI

Consumul de produse lactate a atins 0 noud dimensiune in ultimii ani,
datorita efectelor benefice asupra sanatatii, efecte demonstrate de ani de
cercetdri nutritionale si medicale. De altfel, importanta unui aport ridicat de
consum de produse lactate pentru alimentatia sdnatoasa este evidentiat si de
recomandarile cuprinse in noua piramida a alimentelor, propusa de catre
Centrul Federal pentru Politici Nutritionale.

Lucrérile de laborator constituie o componentd importantad a
procesului de studiere a disciplinei Tehnologia Produselor Alimentare I1
(Tehnologia produselor din lapte), reprezentand veriga de legatura intre
teorie si practicd, prin care se asigurd aprofundarea si consolidarea
pe cale experimentala.

Lucrarile de laborator se realizeaza la Centrul Stiintific de Instruire
si Transfer Tehnologic in Industria Alimentara al UTM din cadrul facultatii
Tehnologia Alimentelor, platforma de procesare a laptelui.

Studentii se familiarizeaza si invata:

—  sa organizeze si sa dirijeze procesele tehnologice de obtinere a
produselor din lapte;

— saaplice instructiuni tehnologice de obtinere a produselor lactate;

—  sa supravegheze procesele tehnologice de obtinere a produselor
lactate;

— sa utilizeze metodele de cercetare stiintificd pentru stabilirea
influentei factorilor tehnologici in formarea calitatii produselor
lactate.
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