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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Facultatea

de Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Tehnologii in industria laptelui (1)

Anul de studiu | 11 | Semestrul | 5 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentald, DD - In domeniu; DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOP
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 3 |Curs | 2 | Seminar Laborator/ 1 Proiect -
Lucrari practice
1b) Totalul de ore pe semestru din planul 42 | Curs | 28 | Seminar Laborator/ 14 | Proiect -
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II. Studiu individual 56
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual (II+I1I) 58
Total ore pe semestru (L.b+II+III+IV) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente C.P. 7. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor
profesionale/generale [C.P. 16. Aplica principii ale tehnologiei alimentare

Competente C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti

transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini Responsabilitate si autonomie

Studentul/Absolventul intelege
principiile de baza ale proceselor
tehnologice utilizate in industria
alimentard, explica functionarea
instalatiilor si echipamentelor specifice.

Studentul/ Absolventul este responsabil
pentru conducerea echipelor din procesul
tehnologic, luarea deciziilor privind
organizarea procesului de productie si
intretinerea echipamentelor.

Studentul/Absolventul este capabil sa opereze,
imonitorizeze si Intretina echipamentele si
instalatiilor tehnologice, sa identifice si
rezolve disfunctionalitati in functionarea
echipamentelor.

6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei |

insugirea si valorificarea conceptelor de baza din domeniul tehnologiei laptelui si a
produselor lactate, a principalelor tehnologii de obtinere a produselor lactate, a directiilor de
valorificare a produselor secundare din industria laptelui si produselor lactate;

formarea de capacitafi necesare pentru exercitarea profesiei de inginer tehnolog in
industria alimentara, tehnologia laptelui si a produselor lactate fiind unul din domeniile de
baza ale industriei alimentare.

7. Continutul predarii si invatarii

Observa

tii

Curs

Metode de predare
ore

172



Introducere in tehnologia laptelui si produselor lactate. Productia de lapte si produse
lactate pe plan mondial si in tara noastra. Producatori de produse lactate, asociatii de
profil. Contextul european al industriei laptelui

Prelegere, Dezbatere
Conversatia

Laptele — materie prima. Compozitie chimica, structurd, proprietati.

Prelegere, Dezbatere
Conversatia

Laptele — materie primd. Microorganismele din lapte. Factorii care influenteaza
calitatea laptelui.

Valoarea nutritiva a laptelui si a produselor lactate, importanta lor in alimentatie.

Prelegere, Dezbatere

Conversatia
Tehnologia laptelui de consum. Particularitati tehnologice de fabricare a unor Prelegere, Dezbatere
sortimente de lapte de consum. Aprecierea calitatii laptelui de consum. Defectele Conversatia

laptelui de consum si metode de prevenire

Produse lactate fermentate. Aspecte generale. Caracteristici nutritionale ale

Prelegere, Dezbatere

produselor lactate fermentate. Efectele produselor lactate fermentate asupra sanatatii Conversatia
Tehnologia de obtinere a principalelor produse lactate fermentate: iaurt, chefir, Prelegere, Dezbatere
cumés etc. Conversatia
Produse lactate probiotice. Caracteristicile si efectul unor bacterii lactice de origine Prelegere, Dezbatere
intestinala. Criterii de selectie pentru bacteriile probiotice utilizate la fabricarea Conversatia

produselor lactate fermentate

Calitatea si siguranta produselor lactate fermentate. Noile standarde de calitate din

Prelegere, Dezbatere

domeniul produselor lactate fermentate Conversatia
Obtinerea laptelui praf si laptelui praf instant. Aplicabilitatea laptelui praf in Prelegere, Dezbatere
industria alimentara Conversatia
Tehnologia de obtinere a smantanii de consum. Sortimente de smantdna pentru Prelegere, Dezbatere
alimentatie. Conditii de calitate. Aprecierea calitatii smantanii. Conversatie

Bibliografie

1. Banu, C., et al. — Tratat de industrie alimentard. Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti, 2009

2. Costin, G.M,, et al. - Produse lactate fermentate, Editura Academica, Galati, 2005

3. Costin, G.M., et al. — Produse lactate functionale, Editura Academica, Galati, 2007

4. Dabija, A. — Tehnologii in industria laptelui — 1. Note de curs, Universitatea ,,Stefan cel Mare” din Suceava, 2026
5. Dabija, A. — Biotehnologia produselor lactate fermentate, Editura Performantica, lasi, 2018

6. Guzun, V. — Industrializarea laptelui, Edituara TEHNICA-INFO, Chisinau, 2001

7.  Macovei, V.M., Costin, G.M. — Laptele: aliment - medicament, Editura Academica, Galati, 2006

8.  Moloci, L.C., Dabija, A. — Tehnologia laptelui de consum. Aplicatii didactice, Editura Performantica, lasi, 2022
Bibliografie minimala

1. Costin, G.M., et al. - Produse lactate fermentate, Editura Academica, Galati, 2005

2. Dabija, A. — Tehnologii in industrial laptelui — I. Note de curs, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, 2026
3. Dabija, A. — Biotehnologia produselor lactate fermentate, Editura Performantica, lasi, 2018

4. Guzun, V. — Industrializarea laptelui, Editura TEHNICA-INFO, Chisinau, 2001

5. Moloci, L.C., Dabija, A. — Tehnologia laptelui de consum. Aplicatii didactice, Editura Performantica, lasi, 2022
Aplicatii (laborator/) Nr. ore Metode de predare Observatii
Norme privind securitatea si sdndtatea in munca si situatii de 2 Problematizare, Dezbatere

urgentd specifice laboratorului de tehnologia laptelui si Studiu de caz

produselor lactate

Aprecierea integritatii laptelui — materie prima pentru obtinerea 2 Demonstratia
produselor lactate. Determinarea densitatii, determinarea Conversatia
substantei uscate totale. Determinarea substantelor proteice Experimentul
totale.

Aprecierea integritatii laptelui — materie prima pentru obtinerea 2 Demonstratia
produselor lactate. Determinarea cantitatii de grasime. Calcule Conversatia
tehnologice la operatia tehnologicd de normalizare a laptelui. Experimentul
Aprecierea salubritatii laptelui —Determinarea gradului de

impurificare

Aprecierea prospetimii laptelui — materie prima pentru obtinerea 2 Demonstratia
produselor lactate. Determinarea pH-ului, aciditatii laptelui. Conversatia
Determinarea proprietatilor fizico-chimice prin metode rapide Experimentul
analiza

Evaluarea calitatii laptelui de consum. Controlul pasteurizarii 2 Demonstratia, Conversatia
laptelui Experimentul
Evaluarea calitatii produselor lactate acide. Examen 2 Demonstratia, Conversatia

organoleptic. Determinarea aciditatii, pH-ului, culorii, sinerezei Experimentul

si capacitatii de retinere a zerului

Colocviu de laborator 2 Problematizare, Dezbatere
Studiu de caz
Bibliografie
1. Banu, C,, et al. — Tratat de industrie alimentara Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti, 2009
2. Costin, G.M,, et al. - Produse lactate fermentate, Editura Academica, Galati, 2005
3. Costin, G.M., et al. — Produse lactate functionale, Editura Academica, Galati, 2007
4. Dabija, A. — Tehnologii in industrial laptelui I. Note de curs, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, 2026
5. Dabija, A. — Biotehnologia produselor lactate fermentate, Editura Performantica, lagi, 2018
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6. Guzun, V. — Industrializarea laptelui, Editura TEHNICA-INFO, Chisinau, 2001
7.  Macovei, V.M., Costin, G.M. — Laptele: aliment - medicament, Editura Academica, Galati, 2006
8.  Moloci, L.C., Dabija, A. — Tehnologia laptelui de consum. Aplicatii didactice, Editura Performantica, Iasi, 2022

Bibliografie minimala

1. Costin, G.M., et al. — Produse lactate fermentate, Editura Academica, Galati, 2005
2. Dabija, A. — Tehnologii in industrial laptelui — I. Note de curs, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, 2026
3. Dabija, A. — Biotehnologia produselor lactate fermentate, Editura Performantica, Iasi, 2018
4.  Guzun, V. — Industrializarea laptelui, Editura TEHNICA-INFO, Chisinau, 2001
5. Moloci, L.C., Dabija, A. — Tehnologia laptelui de consum. Aplicatii didactice, Editura Performantica, lasi, 2022
8. [Evaluare
. S Pondere
Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare .
activitate din no'ta
finala
Evaluare - modul in care se identifica, descrie si utilizeaza adecvat notiunile specifice | Examen scris, urmat de
finala stiintei alimentului §i sigurantei alimentare; verificare orala a gradului 50%
- cunoasterea modului in care se realizeaza conducerea proceselor generale | de indeplinire a cerintelor
de inginerie, exploatarea instalatiilor §i echipamentelor de industrie | in lucrarea scrisa
alimentara;
- abilitatea de aplicare a tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe, de
amplificare si cizelare a capacitatilor empatice de comunicare interpersonala si
de asumare a unor atributii specifice In desfasurarea activitdtii de grup in
vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/ de grup, precum si de
gestionare optima a timpului.
Evaluare - modul in care se identifica, descrie si utilizeaza adecvat notiunile Observarea activitatii, 50%
pe parcurs | specifice stiintei alimentului si sigurantei alimentare; verificare orala si testare
- cunoagterea conducerii proceselor generale de inginerie, exploatarea scrisa
instalatiilor si echipamentelor de industrie alimentara.
D < Grad didactic, nume, prenume, Grad didactic, nume, prenume,
ata completarii < . ; 9 . : .
semnatura titularului de curs semnatura titularului de seminar
dr. ing. Ancuta CHETRARIU
IProf. univ. ec. dr. ing. Adriana DABIJA
15.09.2026 e o Iu'k
Data avizarii Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program
Conf. univ. dr. ing. Maria POROCH-SERITAN
A 1
17.09.2026 waé 3
Data avizarii in departament Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament
Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
17.09.2026 y
Data aprobarii in consiliul facultatii Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului
Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
17.09.2026
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