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. PRELIMINARII
Statutul Curriculumului. Curriculumul modular Tehnologia produselor din lapte | este un
document normativ si obligatoriu pentru realizarea procesului de pregitire a tehnicienilor in
invatamantul profesional tehnic postsecundar, care vor procesa produse de origine animala.
Functiile Curriculumului. Functiile de baza ale Curriculumul sunt:
e act normativ al procesului de predare, invatare, evaluare si certificare in contextul unei
pedagogii axate pe competente;
e reper pentru proiectarea didactica si desfasurarea procesului educational din perspectiva
unei pedagogii axate pe competente;
e componentd de baza pentru elaborarea strategiei de evaluare si certificare;
e orientare a procesului educational spre formare de competente la elevi;
e componentd fundamentala pentru elaborarea manualelor tiparite, manualelor electronice,
ghidurilor metodologice, testelor de evaluare.
Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat:
e profesorilor din institutiile de invatamant profesional tehnic postsecundar;
e autorilor de manuale si ghiduri metodologice;
e clevilor care 1si fac studiile la specialitatea in cauza;
e membrilor comisiilor pentru examenele de calificare;
e membrilor comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor invatarii,
dobandite in contexte non-formale si informale.
Scopul studierii acestui modul consta in formarea si dezvoltarea competentei profesionale
specifice, pentru a face fata cerintilor actuale si de perspectiva ale dezvoltarii specialitatii,
gestionarea proceselor tehnologice de producere a inghetatei, laptelui concentrat, laptelui praf si
valorificarea subproduselor din industria laptelui .
Studierea unitatii de curs se va baza pe cunostinte si abilitati obtinute din unitati de curs din
componenta fundamentala si de specialitate, dupa cum urmeaza:
Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului de
instruire la modulul in cauza:
1. Bazele producerii materiei prime.
2. Initierea in specialitate.
3. Microbiologia produselor alimentare.
4. Biochimia produselor alimentare.
5

. Tehnologia produselor lactate condensate si secundare

1. MOTIVATIA, UTILITATEA MODULULUI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

Studierea acestui modul va contribui la - formarea unei personalitati cu o gindire tehnica
creativd, bazata pe cunostintele din disciplinele fundamentale, capabila sa se includd in procesul
de producere, contribuind la elaborarea si implementarea unor noi tehnologii de fabricare a unor
sortimente de produse lactate de 1inaltd calitate, formarea si dezvoltarea de competente
profesionale ce corespund nivelului patru de calificare:

-dezvoltarea interesului fata de profesia aleasa, orientind elevii spre activitati independente de
mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii si argumentari,



- cunostinte faptice, principii, procese si concepte generale din domeniul procesarii laptelui

- dezvoltarea si exersarea diferitor abilitati cognitive si practice necesare pentru fabricarea
laptelui de consum, smantanei pentru alimentatie, produselor lactate acide.

- asumarea responsabilitatii si luarea deciziilor competente,

- de a coopera si lucra in echipa.

-respectarea normelor sanitaro-igienice.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea
unitatilor de curs orientate spre procesarea laptelui, in special, la fabricarea laptelui de consum,
smantanei pentru alimentatie, produselor lactate acide .

Integrarea unitatii de curs, cu practica, presupune pe langd insusirea in procesul didactic a
conceptelor, principiilor si valorificarea lor in cadrul activitatilor practice (in conditii practice
sau la locul de munca), asigurand dobandirea competentelor profesionale generale si specifice
calificarii.

I1l.  COMPETENTELE PROFESIONALE SPECIFICE MODULULUI

Competenta profesionala din descrierea calificarii:

1. Explicatie si interpretare.

2. Refectie critica si constructivista.

3. Aplicare, transfer si rezolvare de probleme.

4. Cunoastere, intelegere si utilizarea limbajului specific.

5. Conduita creativ-inovativa.

Competente profesionale specifice disciplinei:

In cadrul modulului vor fi formate si dezvoltate urmitoarele competente profesionale specifice:

1. Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor , actelor normative si legislative specifice

activitatii profesionale.

Intrepretarea situatiilor, proceselor ,tehnologiilor asociate domeniului alimentar

Gestionarea proceselor tehnologice de preparare a culturilor bacteriene selectionate.

Gestionarea proceselor tehnologice de procesare a produselor lactate (laptelui de consum,

smantanei pentru alimentatie, produselor lactate acide dietetice );

5. Intrepretarea situatiilor, proceselor ,tehnologiilor de procesare a laptelui de consum,
smantanei pentru alimentatie si produselor lactate acide dietetice;

6. Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor , actelor normative si legislative specifice
tehnologiei de fabricare a laptelui de consum, smantanei pentru alimentatie si produselor
lactate acide dietetice.

7. ldentificarea proceselor tehnologice si sortimentelor de lapte de consum, smantdna pentru
alimentatie si produse lactate acide dietetice.

~own

V.  ADMINISTRAREA MODULULUI

Numarul de ore

Semestrul Contact direct Modalitatea de Numarul de
Total — Lucrul evaluare credite
prelegeri | Lr2ci® | individual
Seminar
VIl 150 40 50 60 Examen 5




V.

UNITATI DE INVATARE

Unitati de competenta

Unitati de continut

Abilititi

Tehnologia generala a laptelui si a produselor lactate

UC 1 Aplicarea notiunilor,
conceptelor, strategiilor ,
actelor normative si
legislative specifice
activitatii profesionale.

1. Compozitia chimica a laptelui.
Proprietatile organoleptice si fizico-
chimice ale laptelui.

2. Tratamentul primar al laptelui in zona de
colectare si in unitatile de productie.

3. Organizarea retelei de colectare si
transportare a laptelui la unitatile de
industrializare.

4. Aprecierea calitatii laptelui — materie
prima

Al Generalizarea compozitiei
chimice a laptelui.
AZ2.ldentificarea proprietatilor
organoleptice si fizico-chimice
ale laptelui.

A3.Specificarea retelei de
colectare si transportare a
laptelui.

Ad4. Aprecierea calitatii laptelui.

Il. Operatii tehnologice generale in industria laptelui

UC2 Intrepretarea
situatiilor, proceselor,
tehnologiilor asociate
domeniului alimentar;

1. Receptionarea cantitativa si calitativa a
materiei prime.

2. Curatarea laptelui de impuritati
mecanice. Esenta proceselor de curatare a
laptelui.

3. Smintinirea laptelui. Factorii ce
influenteaza asupra calitatii smintinirii.

4. Normalizarea laptelui — materie prima.
Scopul procesului de normalizare.

5. Omogenizarea laptelui —materie prima.
Scopul, esenta procesului. Regimul
omogenizarii.

6. Tratamentul termic al laptelui. Procedee
aplicate, scopul lor. Modificarile ce se
produc 1n lapte sub actiunea temperaturilor
inalte.

Pasteurizarea laptelui.

Sterilizarea laptelui.

Al. Receptiona lapte - materie
prima.

AZ2. Descrierea procesului de
curatare a laptelui.

A3. Asamblarea separatoarelor
pentru curatarea §i smantanirea
laptelui.

A4. Analizarea foctorilor ce
influenteaza asupra calitatii
smantanirii.

Ab. Calcularea necesarului de
lapte degresat sau frisca pentru
normalizarea laptelui.

AG. Identificarea esentei
procesului de omogenizare.
AT. Generalizarea proceselor
termice ale laptelui.

I11.Culturi bacteriene selectionate folosite in ind

ustria laptelui

UC 3. Gestionarea
proceselor tehnologice de
preparare a culturilor
bacteriene selectionate.

1. Tehnologia generala de preparare a
culturilor bacteriene selectionate.

2. Particularitatile prepararii culturilor
bacteriene pentru diferite produse lactate.
3. Defectele culturilor bacteriene si
metodele de prevenire.

Al Analiza fluxului tehnologic
de preparare a culturilor bacteriene
selectionate.

A2. Schitarea fluxului
tehnologic de preparare a
culturilor bacteriene pentru
diferite produse lactate.

A3. Identificarea defectelor.

IVV.Tehnologia de fabricare a produselor din lapte

UC1. Gestionarea
proceselor tehnologice de
procesare a produselor
lactate (laptelui de

1.Tehnologia laptelui de consum

1.1 Sortimente de lapte de consum.
Conditii de calitate.
1.2 Tehnologia generala de fabricare a

Al. Distingerea sortimentelor
de laptelui de consum.
A2.Schitarea fluxului tehnologic




consum, smantanei pentru
alimentatie, produselor
lactate acide dietetice );
UC2. Intrepretarea
situatiilor, proceselor
,tehnologiilor de procesare
a laptelui de consum,
smantanei pentru
alimentatie si produselor
lactate acide dietetice;
UC3. Aplicarea notiunilor,
conceptelor, strategiilor ,
actelor normative si
legislative specifice
tehnologiei de fabricare a
laptelui de consum,
smantanei pentru
alimentatie si produselor
lactate acide dietetice.
UCA4. Identificarea
proceselor tehnologice si
sortimentelor de lapte de
consum, smantina pentru
alimentatie si produse
lactate acide dietetice.

laptelui de consum

1.3 Particularitatile tehnologice de
fabricare a unor sortimente de lapte de
consum.

1.4 Tehnologia fabricarii laptelui sterilizat
de consum

1.5 Defectele laptelui de consum si
metodele de prevenire.

2. Tehnologia smantinii pentru

alimentatie.

2.1 Sortimente de smintina pentru
alimentatie. Conditii de calitate.

2.2 Tehnologia generala de fabricare a
smantdanii pentru alimentatie.

2.3 Tehnologia fabricarii diferitelor
sortimente de smintind.

2.4 Defectele smintinii §i metodele de
prevenire.

3. Tehnologia produselor lactate acide
dietetice.

3.1 Proprietatile dietico-curative ale
produselor lactate acide. Sortimente.
Conditii de calitate.

3.2 Tehnologia generala de fabricare a
produselor lactate acide dietetice.

3.3 Tehnologia fabricarii diferitelor

sortimente de produse lactate acide dietice.

3.4 Aprecierea calitatii produselor lactate
acide dietetice. Defectele si metode de
prevenire.

de fabricare a laptelui de
consum.

A3 Analiza fluxului tehnologic
de prelucrare a diferitelor
sortimente de lapte de consum.
Ad4. Identificarea defectelor
laptelui de consum.

Ab5. Distingerea sortimentelor
de smintina pentru alimentatie.
A6.Schitarea fluxului tehnologic
de fabricare a smanténii pentru
alimentatie.

AT7. Analiza fluxului tehnologic
de prelucrare a diferitelor
sortimente de smintina

A8. Identificarea defectelor
smantanii pentru alimentatie.

AQ9. Descrierea proprietatilor si
sortimentelor de produse lactate
acide.

A10.Schitarea fluxului
tehnologic de fabricare a
produse lactate acide.

All. Analiza fluxului
tehnologic de prelucrare a
diferitelor sortimente de produse
lactate acide.

Al2. Identificarea defectelor
produse lactate acide.

VL. REPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR PE UNITATI

DE INVATARE
Numarul de ore
Contact direct
Lucr
Nr. Unitati de invatare/competente specifice Practica| |
Total .
Prel_eg / Indiv
eri|laborato| jqual
r
1. |Tehnologia generala a laptelui si a produselor lactate 16 8 2/2 4
2 Operatii tehnologice generale in industria laptelui 40 16 6/4 14




3. | Culturi bacteriene selectionate folosite n industria laptelui 14 4 14 6
4. | Tehnologia de fabricare a produselor din lapte 80 12 12/20 36
Total 150 40 20/30 60
VIIl. STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR
. Co Produse de | Modalitati | Termeni de
Materii pentru studiul individual odalitati .
elaborat |deevaluare| realizare
Tehnologia generala a laptelui si a produselor lactate
1. Compozitia chimica a laptelui. Proprietatile organoleptice si | Rezumat scris |Prezentarea |Saptamana 1
fizico-chimice ale laptelui. argumentata | (4ore)
2. Tratamentul primar al laptelui in zona de colectare si in a
unitatile de productie. Schite rezumatului
3. Organizatia retelei de colectare. Transportarea laptelui la Evaluarea
unitatile de industrializare. Prezentare Schitelor
4. Aprecierea calitatii laptelui — materie prima Comunicare
orala a PPT

2. Operatii tehnologice generale in industria laptelui

1. Receptionarea cantitativa si calitativa a materiei prime. Rezumat scris |Prezentarea |Saptamana
2. Curatarea laptelui de impuritati mecanice. Esenta proceselor argumentati | 2-5
:;iescufétflrf: a l?pteh]li.' . B ] - a (140re)

. AmAln.tl‘r}lrea aptelui.  Factorii ce influenteaza asupra calitatii |~ . e, e
smintinirii. tabel c .

4. Normalizarea laptelui — materie prima. Scopul procesului de abele omunicare
normalizare. completate orala a PPT

5. Omogenizarea laptelui —-materie prima. Scopul, esenta
procesului. Regimul omogenizarii. Schite printate | Test scris

6. Tratamentul termic al laptelui. Procedee aplicate, scopul lor. |prezentare Evaluarea
}V[od1ﬁcar11e ce se produc in lapte sub actiunea temperaturilor schitelor

inalte.
Pasteurizarea laptelui.
Sterilizarea laptelui

3. Culturi bacteriene selectionate folosite in industria laptelui
1. Tehnologia generala de preparare a culturilor bacteriene Scheme Prezentarea |Saptamana
selectionate. Calcule schemelor [5-6
2. Pdarticharité‘;ile prepararii culturilor bacteriene pentru diferite | Rezumat scris | Test scris (6 ore)
ERIEIEEELS . . . . Prezentare Comunicare
3. Defectele culturilor bacteriene si metodele de prevenire. .
orald a PPT

4. Tehnologia de fabricare a produselor din lapte




1.Tehnologia laptelui de consum

1.1 Sortimente de lapte de consum. Conditii de calitate.
1.2 Tehnologia generala de fabricare a laptelui de consum

1.3 Particularitatile tehnologice de fabricare a unor sortimente Prezentarea
de lapte de consum. Rezumat scris |argumentata Saptima
1.4 Tehnologia fabricarii laptelui sterilizat de consum a ptamana
1.5 Defectele laptelui de consum si metodele de prevenire. rezumatului | /-1
2. Tehnologia smantinii pentru alimentatie. Calcule, (36 ore)
2.1 Sortimente de smintina pentru alimentatie. Conditii de .
calitate. tabele Test scris
2.2 Tehnologia generala de fabricare a smintinii pentru
alimentatie. completate
2.3 Tehnologia fabricarii diferitelor sortimente de smintind. ) ) Evgluarea
2.4 Defectele smintinii §i metodele de prevenire. Schite printate | schitelor
3. Tehnologia produselor lactate acide dietetice.
3.1 Proprietatile dietico-curative ale produselor lactate acide.
Sortimente. Conditii de calitate. .
3.2 Tehnologia generala de fabricare a produselor lactate acide Prezentare Comunicare
dietetice. orald a PPT
3.3 Tehnologia fabricarii diferitelor sortimente de produse
lactate acide dietice.
3.4 Aprecierea calitatii produselor lactate acide dietetice.
Defectele si metode de prevenire.
Total 60 ore

VIII. LUCRARILE PRACTICE RECOMANDATE

Nr. Unitati de invitare N = Lista lucrarilor practice/de laborator
S O
g o
s Q
£ 5
1. |Tehnologia generala a 2/2 |1. Metodele de calcul la colectarea laptelui.
laptelui si a produselor 1. Aprecierea indicilor de calitate a laptelui colectat.
lactate
2. |Operatii tehnologice 6/4 |2. Calculul tehnologic la smintinirea laptelui.
generale 1n industria 3. Metode de calcul folosite la normalizarea laptelui.
laptelui 2. Smintinirea si normalizarea laptelui — materie prima.
3. |Culturi bacteriene /4 3. Particularitatile prepararii culturilor bacteriene pentru
selectionate folosite in unele produse lactate.
industria laptelui
4. |Tehnologia de fabricare a|12/20 [4. Calculul tehnologic la fabricarea diferitelor sortimente de
produselor din lapte |lapte de consum. o
5. Calculul randamentului de iesire la fabricarea diferitelor
sortimente de smantand.
6. Calculul randamentului de iesire la fabricarea diferitelor




sortimente de produse lactae acide.

7. Schita liniei tehnologice de fabricare a laptelui de
consum.

8. Schita liniei tehnologice de fabricare a smantdnei.
9. Schita liniei tehnologice de fabricare a bauturilor
lactoacide.

4. Aprecierea calitatii laptelui de consum.
5. Particularitatile de fabricare a unor sortimente de lapte de
consum.

6. Aprecierea indicilor de calitate a smantanii

7. Fabricarea smantanei penru alimenatie

8. Aprecierea indicilor de calitate a produselor lactate acide
dietetice.

9. Fabricarea a 2-3 sortimente de bauturi acido-lactice.

10. Degustarea si determinarea indicilor organoleptici a
produselor lactate(lapte de consum, smantana pentru
alimentatie si produse lactate acide dietetice.).

Total 50

IX.SUGESTII METODOLOGICE

Pentru asigurarea calitdtii procesului educational la modulul “Tehnologia produselor din lapte 17,
profesorul va utiliza in procesul de predare-invatare si a lectilor practice: metode traditionale si
metode interactive centrate pe elev.
Dintre metodele utilizate la lectiile de predare-invatare de catre profesor fac parte:
1. Metode verbale se caracterizeaza prin procedeul de conversatie elevi-profesor/ profesor-
elevi, procedeul de explicatie profesor-elevi, povestirea, prelegerea, discutia.
2. Metode intuitive se caracterizeaza prin procedeul de demonstrare a filmului didactic
prezentat in power point de profesor.
3. Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru
in grup, lucru individual).
Dintre metodele utilizate de profesor la lectiile practice fac parte:
1. Metode practice (observatia,determinarea indicilor de calitate, rezolvarea unor
probleme, producerea diferitelor sortimente de produse lactate).
2. Procedee organizatorice (anuntarea obiectivelor, raspunsul elevului dupa un plan, lucru
in grup, lucru individual).
3. Procedee tehnice (folosirea mijloacelor tehnice).
Pe parcurs se vor folosi forme, metode si tehnologii moderne de activizare- optimizare a
procesului de instruire in timpul excursiilor la intreprinderi, lectiilor-seminare cu rezolvarea
situatiilor de producerii, lectiilor de laborator. De asemenea profesorul repartizeaza sarcina de
lucru eleviilor in scopul realizarii ei sub forma de lucrarii practice, referate, portofolii. La
capitolele : Tehnologia fabricarii inghetatei; Tehnologia produselor lactate concentrate;
Tehnologia produselor lactate praf; Valorificarea subproduselor din industria laptelui.
Se vor utiliza urmatoarele metode: conversatia, discutia, demonstratia, experimentul, invatare
euristica.




X.SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

Axarea procesului de invatare-predare-evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii pe
parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continua va fi structurata in evaludri formative
si evaluari sumative (finale). Pornind de la caracterul functional-actionar al Curriculumului
modular, evaluarea va viza mai mult aspectele ce tin de interpretarea creativa a informatiilor si
capacitatea de a rezolva situatiile de problema. Activitatile de evaluare vor fi orientate spre
motivarea elevilor si obfinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a
procesului de invatare, stimularea autoevaluarii si a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaluarii selective sau individuale.

La modulul Tehnologia produselor lactate condensate si secundare, profesorul va aplica diverse
tipuri de evaluare: evaluare initiald, evaluarea formativa, evaluarea sumativa si evaluarea finala.
La rindul lor aceste tipuri de evaluari se desfasoara conform metodelor de evaluare. Pe parcursul
orei de predare-invatare profesorul aplica evaluarea formativa, evaluarea initiala ce se
caracterizeaza prin metoda de evaluare tradifionald in forma de probe orale, evaluarea referatelor,
portofoliilor. Pe parcursul evaludrii sarcinii de lucru pregatita acasa de elevi, profesorul aplica
metode de evaluare complimentare sub forma de: rezolvarea problemelor, rezolvarea testelor,
referate, formarea portofolilor.

Pentru evaluarea competentei specifice: Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor , actelor
normative si legislative specifice activitatii profesionale, elevii vor:

- Generaliza compozitia chimica a laptelui.

- Identifica proprietdtile organoleptice si fizico-chimice ale laptelui.
- Specifica reteaua de colectare si transportare a laptelui.
- Aprecia calitatea laptelui.

Pentru evaluarea competentei specifice: Intrepretarea situatiilor, proceselor tehnologiilor
asociate domeniului alimentar, elevii vor:
Receptiona laptele - materie prima.

Descrie procesul de curatare a laptelui.

Asambla separatoarele pentru curdtarea si smantanirea laptelui.
Analizarea foctorilor ce influenteaza asupra calitdtii smantanirii.
Calcula necesarului de lapte degresat sau frigca pentru normalizarea laptelui.
Identifica esenta procesului de omogenizare.
Generaliza procesele termice ale laptelui.

Pentru evaluarea competentei specifice: Gestionarea proceselor tehnologice de preparare a
culturilor bacteriene selectionate, elevii vor:
- Analiza fluxul tehnologic de preparare a culturilor bacteriene selectionate.

- Schita fluxul tehnologic de preparare a culturilor bacteriene pentru diferite produse lactate.

- Identifica defectele

Pentru evaluarea competentei specifice: Gestionarea proceselor tehnologice de procesare a
produselor lactate (laptelui de consum, smdntdnei pentru alimentatie, produselor lactate acide
dietetice ), elevii vor:

- Distinge sortimentelor de laptelui de consum.

- Analiza fluxului tehnologic de prelucrare a diferitelor sortimente de lapte de consum, smantana
pentru alimentatie si produse lactate acide

Pentru evaluarea competentei specifice: Intrepretarea situatiilor, proceselor ,tehnologiilor de
procesare a laptelui de consum, smdntdnei pentru alimentatie si produselor lactate acide
dietetice, elevii vor:

- Schita fluxul tehnologic de fabricare a laptelui de consum, smantanii pentru alimentatie si
produse lactate acide.



Pentru evaluarea competentei specifice: Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor , actelor
normative si legislative specifice tehnologiei de fabricare a laptelui de consum, smantanei
pentru alimentatie si produselor lactate acide dietetice, elevii vor:

- Identifica defectele laptelui de consum, smantanii pentru alimentatie si produse lactate acide

- Descrie proprietatile produselor lactate acide.

Pentru evaluarea competentei specifice: Identificarea proceselor tehnologice si sortimentelor de
lapte de consum, smdntdnd pentru alimentatie si produse lactate acide dietetice, elevii vor:

- Distinge sortimentele de laptelui de consum, smantana pentru alimentatie si produse lactate

acide.

XLRESURSELE NECESARE PENTRU DESFASURAREA PROCESULUI DE STUDIU

Pentru a realiza formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul modulului “Tehnologia
produselor din lapte 1” este necesar sa se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si
productiv, centrat pe elev.

-Sala de clasa va fi dotata cu mobilier scolar.

-Laboratorul tehnologia laptelui va fi dotat cu mobilier, aparate,ustensile si reactivi necesare
pentru realizarea lucrarilor practice,fise instructiv- tehnologice.

Lista de aparate: centrifuga, baie de apa, balanta tehnica, cantar analitic, cantar de torsiune,
etuva electrica termoreglabila,resou electric,masina de tocat, cuptor de uscare,freezer, separator,
batator de unt, cuptor de termostatare, vene pentru cuagulare, Lactoscan, termobalanta,
somatograf, pH-metru, refractometru, autoclave, fotospectrometru, lactofiltru.

Lista de ustensile: cilindri de sticla, fiold de aluminiu, exicator, butirometre, biurete, baloane de
sticla de 50 -1000 ml, eprubete, filtru, pahare chimice, colbe ,ariometre, lactometru,
lactodensimetru, termometre .

Lista reactivelor: acid sulfuric, alcool izoamilic, NaOH, fenolftaleina, albastru de metilen, azotat
de argint, cromat de potasiu, apa distilata.



XI1.RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi consultata/
crt. accesata/ procurata resursa
1 | Banu C Vizereanu,C., Procesarea industriala a Biblioteca cabinetului

laptelui, Editura Tehnica, Bbucuresti 1998.

2 | Banu C.si a. Totul despre inghetata.Editura Tehnica, Sala de lectura a bibliotecii colegiului
Bucuresti 1993.

3 | Guzun, V. Industrializarea laptelui.Editura Sala de lectura a bibliotecii colegiului
,» TEHNICA — INFO”, Chisinau, 2001.

4 | Guzun V. Tehnologia laptelui i a produselor lactate. | Sala de lecturd a bibliotecii colegiului
Editura ,,Universitar”,Chisinau, 1996.

5 | Guzun V. Tehnologia laptelui si a produselor lactate. | Sala de lectura a bibliotecii colegiului
Lucrari de laborator si practice. Editura ,,Civitas”,
1998.

6 | Chintescu G., Grigore, St. Indrumator pentru Sala de lectura a bibliotecii colegiului
tehnologia produselor lactate.Editura Tehnica,
Bucuresti, 1982.

7 | SM-147.Conserve de lapte.Produse lactate Biblioteca cabinetului
concentrate si praf.Chisinau, 1996.

8 | SM-106, Industria laptelui,fabricarea produselor Biblioteca cabinetului
lactate din lapte de vaca. Terminologie, Chisinau,
1996

9 | bapabanmukoB H.B. Monounoe deno , Mocksa Komnoc | Sala de lectura a bibliotecii colegiului
1990 Biblioteca cabinetului

10 | XKypuansl «Monounasa npomviunenrocmoy» 1990- Sala de lectura a bibliotecii colegiului

2016.




