1. Laptele de consum 1,8% 1,5% si 3%

Laptele ocupd un loc important in alimentatia umand, deoarece contine toate
principiile nutritive indispensabile organismului, in raporturi calitative optime si sub
forma usor digerabila, fiind un aliment ideal pentru copii, varstnici, femei gravide, si
pentru cele care alapteaza, bolnavi.

Laptele, prin componentele sale, este considerat cel mai complex si natural amestec,
deoarece :

-calciul si fosforul contribuie la cresterea si mentinerea sistemului osos

-laptele este una din rarele surse de vitamina D

-complexul de vitamine B are rol important in prevenirea oboselii si starii de nervozitate
-laptele contribuie la buna hidratare a organismului

Acest produs face parte din grupa produselor lactate proaspete. Laptele materie
prima se colecteaza de la ferme autorizate, cu magini proprii. Laptele materie prima este
receptionat din punct de vedere cantitativ si calitativ la sosirea in fabricd. Receptia
calitativd consta in examenul organoleptic si fizico-chimic si se realizeaza la fiecare
compartiment de cisternd, urmarindu-se impuritatile, culoarea, vascozitatea, mirosul si
gustul.

Analizele fizico-chimice constau in determinarea densitatii, aciditatii, continutului
de grasime.

Acesti parametri sunt riguros urmariti, in vederea obtinerii unui produs finit de calitate.

Laptele materie prima este supus In continuare unui proces de filtrare si curétire,
in vederea indepartarii impuritatilor.

Pentru un gust mai bogat, mai suplu, laptele este trecut prin omogenizator, unde
se realizeaza o maruntire avansata a globulelor de grasime.

Urmadtoarea faza este smantanirea laptelui, adica extragerea unuei anumite cantitati de
grasime din lapte In vederea normalizarii la procentul de grasime dorit.

Faza cea mai importantd din procesul tehnologic de fabricatie al laptelui este
pasteurizarea la 73-80°C 20 sec, fazd in care are loc distrugerea microorganismelor, in
vederea obtinerii unui produs sigur pentru consumatori. Laptele pasteurizat se raceste , se
ambaleaza 1n conditii de siguranta in pungi si se depoziteaza la 2-8 °C, 1n vederea livrarii.
Termenul de valabilitate este de 7 zile.

Laptele de consum trebuie sa fie un lichid omogen, lipsit complet de impuritati,
avand o consistentd fluida, culoare alba, usor galbuie si cu gust placut, dulceag, de lapte
proaspat.

2. Produsele lactate acide
Efectele benefice ale produselor lactate acide sunt cunoscute inca din antichitate.

Chiar un proverb antic spune: ,,Bea lapte acru §i vei avea o viata indelungata."
Valoarea biologica a acestor produse este imbunatatita deoarece proteinele sunt



predigerate de microorganismele din culturile lactice. Prin fermentare 1n intestinul gros se
produce acidul propionic, fiind cunoscut si demonstrat ca reduce colesterolul sintetizat in
ficat. Aceste produse au si calitati curative care se datoreaza faptului ca ele contin toate
componentele nutritive ale laptelui, dar sub o forma mai usor accesibild pentru organism.
Studii recente au aratat cd un consum regulat de iaurt poate mari eficienta sistemului
imunitar. Produsele lactate acide au rol benefic in cazul persoanelor iradiate in terapia
cancerului.

Produsele lactate acide se pot obtine din orice fel de lapte a carui compozitie
permite o dezvoltare normala a bacteriilor lactice. Din categoria produselor lactate acide,
firma noastra produce: iaurt, sana si lapte batut, obtinute din lapte integral cu 3,6 %
grasime. Laptele destinat obtinerii produselor lactate acide trebuie sa aiba o compozitie
normala, grad ridicat de prospetime si un grad redus de contaminare. La receptia laptelui
se mai urmaresc: caracterele organoleptice ale laptelui si proprietatile fizico-chimice.

In continuare, laptele este supus operatiei de filtrare si curatire pentru eliminarea
impuritatilor.

Omogenizarea laptelui are efecte benefice asupra calitatii produsului finit: gust si aroma
placuta, eliminare redusa de zer si creste conservabilitatea.

Pasteurizarea laptelui este o faza importanta deoarece in aceasta etapa se distruge
microflora patogena. Pasteurizarea se realizeaza la temperatura de 85-90° C 30 min.
Insaméntarea laptelui se face la 26-48° C, in fuctie de produsul pe care dorim sa-1
obtinem.

Ambalarea se relizeaza in recipiente la care a fost verificatd in prealabil starea de
igiend si integritatea.

Termostatarea este etapa in care culturile de bacterii lactice actioneaza asupra
componentelor din lapte, si se relizeaza la 24-45° C, in fuctie de sortiment. Ambalarea se
realizeaza in pahare de 0,200 Kg pentru iaurt si sana, si gileti de 1 Kg pentru laptele
batut. Procesul tehnologic se incheie cu depozitarea la 2-8° C . Termenul de valabilitate
este de 20 zile.

Produsele lactate acide trebuie sa se prezinte ca o masa omogenad, vascoasa, fara
aglomerari de grasime sau substante proteice, de culoare alb-galbuie, si cu gust placut
aromat.

3. Smantana de consum

Smantana este un produs lactat cu o valoare nutritiva superioara laptelui, datorita
continutului ridicat In grasime si se obtine prin separarea grasimii. Compozitia chimica a
smantanii este asemanatoare cu cea a laptelui, avand doar un continut ridicat de grasime.
Calitatea smantaniidestinata pentru consumul ca atare, sub forma de frisca sau
fermentatd, este dependenta de calitatea laptelui materie prima.

Sortimentele de smantana pe care firma noastra le produce sunt:

- smantand fermentata de 12%
smantana fermentata de 15%
smantana fermentatd de 20%



smantana fermentata de 25%
smantana dulce 20%
- smantana dulce/frisca de min. 32%

Laptele destinat obtinerii smantanii trebuie sd fie un lapte de calitate, la care sunt
urmdriti parametrii organoleptici, fizico-chimici. Inainte de obtinerea propriu-zisi a
smantanii, dupa receptia cantitativa si calitativa, laptele este filtrat, curatat.

Smantana este un produs obtinut prin separarea grasimii, prin procedeul industrial de
centrifugare a laptelui. Smantana fermentatd este un produs realizat prin procesarea
smantanii dulci pasteurizate.

Smantana rezultata din separarea laptelui se pasteurizeaza la temp. de 85-900C, in
pasteurizatoare cu placi sau vane de pasteurizare.

Se face racirea smantanii la temp. de insamantare 30-3559C i trecerea in vana de
fermentare, timp 1n care se face si omogenizarea smantanii; se face insdmantarea cu maia
pentru smantand, in proportie de 3-5% si se amesteca timp de 10-15 min. pentru ca
maiaua insdmantata sa se disperseze uniform Tn masa de smantana.

Fermentarea se face la temp. 25-350C, pana cand aciditatea ajunge la 50-900T si
smantana se considerd maturata.

Pentru smantana dulce si frisca, procesul tehnologic parcurge aceeasi pasi ca si la
smantana fermentatd, diferenta consta in faptul ca smantana dulce nu se insdmanteaza cu
culturi de bacterii lactice si se raceste la 20-25°C, dupa care se ambaleaza in galeti de 500
g sau galeti de 5-10 Kg si se depoziteaza la 2-8°C.

Ambealarea se relizeaza in galeti de 0,500, 0,900-1,00Kg si pahare de 0,200 Kg si se
depoziteaza la 2-8°C. Termenul de valabilitate este de 20 zile, pentru sméantana
fermentata, si 10 zile pentru smantana dulce si frisca.

Smantana trebuie sa se prezinte ca 0 masd omogena, vascoasa, alb-galbuie, uniforma, cu
gust placut, aromat, de fermentatie lactica.

Smantéana de 12-15% o recomanddm 1n scopuri dietetice, datoritd procentului scazut de
grasime si colesterol.

Smantéana de 20-25 % este recomandata pentru pregétirea supelor, la ciorbe, sosuri,
dresinguri.

Smantéana dulce si frigsca o recomandam pentru produsele de cofetarie, patiserie, la
prepararea cremelor, sosurilor, deserturilor, ca adaos pentru cafea.

4. Branzeturi proaspete

Branza proaspata de vaca este unul din sortimentele de branzeturi cu cea mai larga
raspandire in tara noastra. Se obtine din prelucrarea laptelui de vaca degresat si constituie
un aliment de mare valoare nutritiva si dieteticd. Materia primd pentru obtinerea branzei
de vacd dietetice este laptele de vacd integral care inainte de a intra in fabricatie este
supus receptiei cantitative si calitative conform parametrilor prezentati mai sus.

Operatiile urmatoare consta in filtrarea si curdtirea laptelui. Laptele se normalizeaza la un



continut de grasime de 0.1 — 0.5%, se pasteurizeaza la temperatura de 73-80 Oc timp de
20 de secunde si, dupad racire la 23-28°C, se adaugd maiaua si se incheaga. Coagulul se
taie 1n coloane cu sectiunea patratd cu latura de 8 — 12 cm.

Dupa sifonarea zerului, coagulul se introduce 1n sedile patrate care, dupd inchidere, se
supun autopresarii.Pentru a elimina o cantitate mai mare de zer, se practica si o slaba
presare a coagulului. Branza stoarsa este racita, realizand astfel o consistenta fina,
untoasd, moale, nesfaramicioasa, de culoare alb pana la alb-galbuie, cu gust proaspat,
placut.

Dupa ambalare in pungi de polietilenad de 0,500K g, este depozitata la temperatura de 2 —

80C. Termenul de valabilitate este de 10 zile.

Branza de vaca este un produs folosit in industria patiseriei, cofetariei, fiind folosita pe
scara larga de catre gospodine la prepararea prajiturilor, papanasilor, diferitelor creme de
branza cu adaos de iaurt, sana si condimente.

Branza dietetica este un aliment ideal pentru persoanele bolnave supuse diferitelor
regimuri de viata.

5. Brianzeturi An saramuri

Branza telemea este produsul proaspdt sau maturat obtinut prin scurgerea zerului
dupd coagularea laptelui. Laptele materie primad se receptioneaza din punct de vedere
cantitativ si calitativ dupd parametri prezentati mai sus, se curatd, se filtreazd i se

pasteurizeaza la temp. de 73-800C. Dupa racire la 32-3 50C, se adauga culturile de
bacterii lactice, care fermenteaza lactoza cu formare de acid lactic, crescand astfel
aciditatea laptelui care coaguleaza. Pentru a obtine o consistentd ridicatd si pentru a
favoriza eliminarea zerului din produs, dupa pasteurizare se adauga clorura de calciu in
proportie de 15-20 gr. solutie/100 1 lapte.
Coagulul obtinut se scoate pe crinte acoperite cu sedile pentru scurgerea zerului. Dupa o
presare prealabild, produsul se taie in bucati paralelipipedice-patrate si se introduce in
saramura 20% concentratie. Bucdtile de telemea trebuie sa fie omogene, cu scurgere
libera de zer, moale, ancheoasa, nesfaramicioasa, culoare uniforma in toatd masa, cu gust
si miros caracteristic. Depozitarea se realizeaza la 2-8 °C, iar termenul de valabilitate este
de 45 zile.
Telemeaua se livreaza proaspata, in cutii de plastic cu sarmura de zer 5 %, sau vidata, in
pungi de 0,300-0,500Kg.
Acest produs se poate obtine din lapte de vaca, bivolita si oaie sau in amestec, acestea
trebuind sa aiba un grad redus de infectie si un grad ridicat de prospetime.

Branza telemea o recomandam pentru diferite aperitive, salate, fiind folosita la



preperarea diferitelor mancaruri: paste, sosuri, produse de patiserie.

6. Branzeturi oparite

Branza oparita este produsul proaspat sau maturat obtinut prin scurgerea zerului
dupd coagularea laptelui. Laptele materie primad se receptioneaza din punct de vedere
cantitativ si calitativ dupa parametri precizati mai sus, se filtreaza si se curata, dupa care

se pasteurizeaza la temp. de 73-800C. Dupa racire la 32-360C, se adauga culturile de
bacterii lactice care fermenteazda lactoza cu formare de acid lactic, crescand astfel
aciditatea laptelui, si se adauga cheagul pentru formarea coagulului. Pentru a obtine o
consistenta ridicata si pentru a favoriza eliminarea zerului din produs, dupa pasteurizare,
se adauga clorura de calciu in proportie de 15-20 gr. solutie/100 1 lapte.

Coagulul obtinut se scoate pe crinte acoperite cu sedile pentru scurgerea zerului. Dupa
aceea, se lasd la maturat pentru cresterea aciditatii, se marunteste si se opareste in
saramurd 10 %. Casul oparit se modeleaza si se ageaza in forme. Se matureaza cateva zile
la 11-14°C, se ambaleaza in pungi de 0.100 Kg, 0,500 Kg, 1,5 kg, 2 kg. Termenul de
valabilitate este de 90 zile.

Acest produs se poate obtine din lapte de vaca, bivolita si oaie sau in amestec, acestea
trebuind sa aiba un grad redus de infectie si un grad ridicat de prospetime.

Cascavalurile trebuie sa se prezinte ca §i bucdti de dimensiuni uniforme, suprafatd
netedd, uniforma, de culoare galbuie, fara crapaturi, se admit usoare urme provenite din
cutele panzei si urme de la gaurile formei, miez curat, omogen, fard urme de mucegai, cu
rare ochiuri de fermentare de max. 10 mm, neuniform raspandite, pasta semitare, elastica,
omogena 1n toatd masa, culoare gilbuie panda la galben, uniformd in toatd masa
produsului, gust si miros placut, caracteristic sortimentului, potrivit de sarat, fard miros si
gust strain.

Sortimentele de cagcavaluri pe care le producem sunt:
- Cascavalul Appetit - se foloseste pentru aperitive, paste, sosuri
Cagcavalul Rucar- se foloseste pentru aperitive, paste, sosuri, consumat aldturi de o paine
si un vin bun, dulce, moale
Cagcavalul Mozarella - se foloseste cu succes in pizzerii si patiserii
Cagcavalul Boccancino — se utilizeaza pentru obtinerea diferitelor salate
Cagcavalul Dalia - se foloseste pentru aperitive, paste, sosuri, in combinatie cu diferite
legume, fructe.



