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FIŞA DISCIPLINEI 
 

Tehnologia laptelui şi a produselor lactate 

 

1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior UNIVERSITATEA DE ŞTIINŢE AGRONOMICE ŞI 

MEDICINĂ VETERINARĂ DIN BUCUREŞTI 

1.2 Facultatea  Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Ştiinţe Formative în Creşterea Animalelor şi Industria Alimentară 

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrării produselor agricole / Inginer 

 

2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologia laptelui şi a produselor lactate 

2.2 Titularul activităţilor de curs Prof.dr. MARIN MONICA PAULA 

2.3 Titularul activităţilor de seminar / 

laborator / proiect 
Asist.univ. drd. VASILIU (ȘTEFAN) ROXANA ELENA 

2.4 Anul de 

studiu 
III 2.5 Semestrul 6 2.6 Tipul de evaluare E 2.6 Regimul disciplinei DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe 

săptămână 
4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 
56 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 10 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 10 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 10 

Tutoriat 5 

Examinări 4 

Alte activităţi (vizite la unităţi de procesare lapte)  5 

3.3 Total ore studiu individual 44 

3.4 Total ore pe semestru 100 

3.5 Numărul de credite 4 

 

 

 



 
  

4. Precondiţii  

4.1 de curriculum Cunoştinţe generale de biochimie, chimia alimentului 

4.2 de competenţe 
Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate privind microbiologia, tehnologiile 

generale în industria alimentară,  operaţii şi aparate în industria alimentară. 

 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului Tablă, videoproiector, calculator 

5.2 de desfăşurare a seminarului / 

laboratorului 

Sală de laborator dotată corespunzător 

6. Competenţe specifice acumulate 
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 optimizează producția;  

 elaborează procese de producție alimentară;  

 aplică reglementări referitoare la fabricarea alimentelor și a băuturilor; 

 urmărește tendințele în materie de produse alimentare;  

 realizează evaluarea standardelor de calitate; 

 aplică bune practici de fabricație 
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  aplică bune practici de fabricație (BPF); 

 utilizează tehnologii noi în fabricarea alimentelor; 

 monitorizează condițiile de prelucrare 

7. Rezultatele învățării 
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 Studentul/absolventul aplică standardele de calitate ale laptelui materie primă și produselor 

lactate pentru realizarea proiectului; 

 Studentul/absolventul descrie operaţiile tehnologice pe fluxul de fabricaţie a produselor 

lactate analizate; 

 Studentul/absolventul descrie compoziția chimică, proprietățile senzoriale, fizico-chimice și 

microbiologice care definesc valoarea nutritivă a laptelui materie primă și a produselor 

lactate pe parcursul implementării proiectului; 

 Studentul/absolventul aplică normele și reglementările privind siguranța și calitatea laptelui 

și a produselor lactate în elaborarea proiectului. 
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 Studentul/absolventul elaborează scheme tehnologice pentru obținerea diverselor produse 

lactate, adaptate cerințelor proiectului; 

 Studentul/absolventul realizează calcule tehnologice în vederea stabilirii consumurilor 

specifice şi a randamentului de fabricaţie a produselor lactate; 

 Studentul/absolventul utilizează instrumente și echipamente specifice pentru analiza fizico-

chimică și microbiologică a laptelui și a produselor lactate; 

 Studentul/absolventul propune soluții tehnologice inovatoare pentru îmbunătățirea calității 

sau diversificarea gamei de produse lactate; 

 Studentul/absolventul prezintă rezultatele proiectului sub formă de raport științific și 

prezentare orală. 
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 Studentul/absolventul elaborează planuri de lucru și stabilește etapele proiectului, respectând 

termenele și resursele disponibile; 

 Studentul/absolventul integrează cunoștințele teoretice și practice pentru a fundamenta 

decizii tehnologice în cadrul proiectului; 

 Studentul/absolventul alege metodele de lucru adecvate în proiectarea aplicată în industria 

procesării laptelui; 

 Studentul/absolventul colaborează eficient în echipă și își asumă rolul de coordonare atunci 

când proiectul o cere. 

 

 

 



 
  

8. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate) 

8.1 Obiectivul general al disciplinei 

 Dobândirea cunoştinţelor necesare privind procesarea 

laptelui materie primă de la recepţie până la produse finite, 

respectiv: produse lactate fermentate, produse lactate pe 

bază de grăsime, produse lactate conservate şi produse 

lactate pe baza de proteină  

8.2 Obiectivele specifice 
 Perfecţionarea pregătirii privind procesele tehnologice din 

industria de procesare a laptelui 

9. Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de predare Observaţii 

Capitolul 1. Produse lactate cu un conținut ridicat de grăsime 
1.1. Smântâna de consum: clasificare; tehnologia de fabricaţie; verificarea 

calităţii smântânii de consum; defectele smântânii de consum.  

1.2. Untul: faze tehnologice: tehnologia de fabricație; defectele untului 
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Capitolul 2. Tehnologia fabricării îngheţatei 3 

Capitolul 3. Tehnologia produselor lactate concentrate 2 

Capitolul 4. Tehnologia de obţinere a laptelui praf 2 

Capitolul 5. Tehnologia generală de fabricare a brânzeturilor 

5.1. Calitatea şi pregătirea laptelui pentru fabricarea brânzeturilor 

5.2. Închegarea laptelui 

5.3. Prelucrarea coagului, formarea şi presarea brânzeturilor 

5.4. Sărarea şi maturarea brânzeturilor  

5.5. Ambalarea, transportul şi depozitarea brânzeturilor 

5.6. Procedee moderne de fabricare a brânzeturilor 

5.7.Consumul specific la fabricarea brânzeturilor 

5.8.Controlul calităţii şi măsurile de igienă în industria brânzeturilor 

5.9. Tehnologii specifice de fabricare a brânzeturilor: brânzeturi proaspete, 

brânzeturi cu pastă moale, brânzeturi cu pastă semitare, brânzeturi cu pastă 

opărită, brânzeturi topite, procedee moderne folosite în industria 

brânzeturilor. 

12 

Bibliografie: 

 Banu C., Georgescu G., Mărginean G., Pasat G.D., Dorin S., 2005 - Cartea producătorului și procesatorului de 

lapte. Ed. Ceres, București 

 Banu C., 2008 - Tratat de industrie alimentară. Ed. ASAB, București 

 Jimborean M.A., Țibulcă D., 2013 - Tehnologia produselor lactate – îndrumător de lucrări practice. Ed. Risoprint, 

Cluj Napoca. 

 Marin Monica – Tehnologia laptelui și a produselor lactate. Îndrumător de lucrări practice. Ed. Ex Terra Aurum, 

București, 2023. 

 Marin Monica – Tehnologia laptelui și a produselor lactate. Note de curs, 2023. 

9.2 Seminar / laborator 
Metode de 

predare 
Observaţii 

1. Aprecierea smântânii 

 Aprecierea organoleptică a smântânii 

 Aprecierea fizico-chimică a smântânii 

 Examenul microbiologic 

 Defectele smântânii 

 Formule de calcul folosite în producerea smântânii 

 

4 

2. Aprecierea untului 

 Aprecierea organoleptică a untului 

 Aprecierea fizico-chimică a untului 

 Aprecierea calității igienice a untului 

 Defectele untului 

 Falsificările untului 

 Formule de calcul folosite în producerea 

4 

3. Aprecierea înghețatei 

 Aprecierea organoleptică a înghețatei 

 Aprecierea fizico-chimică a înghețatei 

 Defectele înghețatei 

 Bilanțul de materiale pentru producerea înghețatei 

4 

4. Aprecierea produselor lactate concentrate 2 

5. Aprecierea produselor lactate uscate (deshidratate) 2 
5. Aprecierea brânzeturilor 

 Aprecierea organoleptică 
4 



 
  

 Aprecierea fizico-chimică 

 Defectele brânzeturilor 

 Schema generală de flux tehnologic pentru obţinerea brânzeturilor și calcule 

tehnologice folosite la fabricarea brânzeturilor 

6. Fabricarea brânzeturilor proaspete 2 

7. Fabricarea brânzei telemea 2 

8. Fabricarea cașcavalului 2 
9. Temă aplicativă. Stabilirea bilanţului de materii prime folosite în industria 

laptelui. 

Utilaje si instalaţii folosite în industria laptelui 

Stabilirea necesarului de utilităţi 

Igienizarea – metode şi mijloace de igienizare în industria laptelui 
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Evaluare lucrări practice temele 1 – 7 Examinare scrisă 1 

Evaluare lucrări practice temele 7 – 14 Examinare scrisă 1 

Evaluare finală Examinare orală 2 

 

10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, 

asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

 Conţinutul disciplinei este în concordanţă cu cererile asociaţiilor profesionale naţionale specifice 

 

11. Evaluare 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare 
Pondere din nota 

finală 

11.1 Curs 

Gradul de însuşire a informaţiilor 

prezentate  

Capacitatea de a utiliza 

cunoştinţele asimilate 

Evaluare sumativă prin 

forma de verificare – 

examen 
50% 

11.2 Seminar / 

Laborator / Proiect 

Capacitatea de a aplica în practică 

cunoştinţele însuşite 

Evaluare continuă prin 

metode orale, probe scrise, 

practice, temă aplicativă 

50% 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate, astfel încât să îndeplinească condiţia 

de promovare a examenului prin rezolvarea a 50% din subiecte. 

 
Data completării 

25.09.2025 

Semnătura titularului de curs și laborator 

 

 

.................................. ................................... 

 

Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

Semnătura directorului de departament 

 

 

.......................................... 

 


