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GENERALITĂŢI 

Consumul de produse lactate a atins o nouă dimensiune în ultimii ani 
datorită efectelor benefice asupra sănătăţii, efecte demonstrate de ani de 
cercetări nutriţionale şi medicale. Preferinţele populaţiei pentru produsele 
lactate impulsionează crearea de noi soluţii originale de diversificare a 
gamei sortimentale de produse lactate prin dezvoltarea întreprinderilor 
existente sau proiectarea de întreprinderi noi de procesare a laptelui.  

Proiectarea întreprinderilor de procesare a laptelui comportă o analiză 
aprofundată şi multilaterală a unor variante raţional posibile, diferenţiate 
ca tehnologie, nivel tehnic, soluţii constructive, organizare şi amplasare, 
pentru a putea alege varianta optimă din punct de vedere tehnico-
economic. În realizarea unui proiect a întreprinderilor de procesare a 
laptelui se ţine cont de următoarele: 

- aplicarea noilor realizări ale ştiinţei în domeniul tehnicii şi 
tehnologiilor avansate în procesarea laptelui; 

- utilizarea complexă a tuturor componentelor laptelui în scopuri 
tehnologice; 

- utilizarea utilajelor şi echipamentelor moderne, mecanizarea şi 
automatizarea eficientă a proiectului; 

- respectarea cerinţelor igienice specifice întreprinderilor de 
procesare a laptelui; 

- utilizarea raţională şi eficientă a investiţiilor financiare şi 
materiale. 

Competenţele care urmează a fi dezvoltate în cadrul modulului 
Proiectarea întreprinderilor de procesare a laptelui sunt: 

- calcularea bilanțului material pentru principalele sortimente de 
produse lactate; 

- elaborarea diagramei de flux a procesului tehnologic, aplicând 
noile realizări ale ştiinţei în domeniul tehnicii şi tehnologiilor 
avansate în procesarea laptelui; 

- alcătuirea schemei tehnologice de principiu conform diagramei 
de flux; 

- alegerea utilajelor în conformitate cu schemele tehnologice; 
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- stabilirea numărului de utilaje și amplasarea utilajelor 
tehnologice în secţiile de producere; 

- cunoaşterea particularităţilor de proiectare a încăperilor în 
clădirea de producere; 

- dimensionarea secţiilor de producere, camerelor frigorifice şi 
altor spaţii tehnologice similare acestora; 

- cunoaşterea metodologiei şi particularităţile de proiectare a 
diferitor tipuri de întreprinderi de procesare a laptelui. 
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