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I. PRELIMINARII 

Statutul Curriculumului. Curriculumul modular Tehnologia produselor lactate condensate și 

secundare este un document normativ şi obligatoriu pentru realizarea procesului de pregătire a 

tehnicienilor în învăţământul profesional tehnic postsecundar, care vor procesa   produse de 

origine animală. 

Funcţiile Curriculumului. Funcţiile de bază ale Curriculumul sunt: 

 act normativ al procesului de predare, învăţare, evaluare şi certificare în contextul unei 

pedagogii axate pe competenţe; 

 reper pentru proiectarea didactică şi desfăşurarea procesului educaţional din perspectiva 

unei pedagogii axate pe competenţe; 

 componentă de bază pentru elaborarea strategiei de evaluare şi certificare; 

 orientare a procesului educaţional spre formare de competenţe la elevi; 

 componentă fundamentală pentru elaborarea manualelor tipărite, manualelor electronice, 

ghidurilor metodologice, testelor de evaluare. 

Beneficiarii Curriculumului. Curriculumul este destinat: 

 profesorilor din instituţiile de învăţământ profesional tehnic postsecundar; 

autorilor de manuale şi ghiduri metodologice; 

 elevilor care îşi fac studiile la specialitatea în cauză; 

 membrilor comisiilor pentru examenele de calificare; 

 membrilor comisiilor de identificare, evaluare şi recunoaştere a rezultatelor învăţării, 

dobândite în contexte non-formale şi informale. 

Scopul studierii acestui modul constă în  formarea şi dezvoltarea competenţei profesionale 

specifice , pentru a face față cerinților actuale și de perspectivă ale dezvoltării specialității, 

gestionarea proceselor tehnologice de producere a înghețatei, laptelui concentrat, laptelui praf și 

valorificarea subproduselor din industria laptelui . 

Studierea unității de curs se va baza pe cunoștințe și abilități obținute din unități de curs din 

componenta fundamentală şi de specialitate, după cum urmează: 

Unităţile de curs ce în mod obligatoriu trebuie certificate până la demararea procesului de 

instruire la modulul în cauză: 

1. Bazele producerii materiei prime. 

2. Procese și aparate. 

3.  Iniţierea în specialitate. 

4. Microbiologia produselor alimentare. 

5. Biochimia produselor alimentare. 

6. Chimia alimentară şi bazele nutriţiei 

 

II. MOTIVAŢIA, UTILITATEA MODULULUI PENTRU DEZVOLTAREA 

PROFESIONALĂ 

 

Studierea acestui modul va contribui la formarea şi dezvoltarea de competenţe profesionale ce 

corespund nivelului patru de calificare: 

-dezvoltarea interesului față de profesia aleasă, orientînd elevii spre activități independente de 

mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii și argumentări, 

- cunoștinţe faptice, principii, procese și concepte generale din domeniul procesării laptelui 



- dezvoltarea și exersarea diferitor abilități cognitive și practice necesare pentru fabricarea 

înghețatei, laptelui concentrat, laptelui praf, 

- asumarea responsabilității și luarea deciziilor competente, 

- de a coopera și lucra în echipă.   

 -respectarea normelor sanitaro-igienice.  

Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea 

unităţilor de curs orientate spre procesarea laptelui, în special, la fabricarea înghețatei, laptelui 

concentrat, laptelui praf și valorificarea subproduselor din industria laptelui . 

Integrarea unităţii de curs, cu practica, presupune pe lângă însuşirea în procesul didactic a 

conceptelor, principiilor  și  valorificarea lor în cadrul activităţilor practice (în condiții practice 

sau la locul de muncă), asigurând dobândirea competenţelor profesionale generale şi specifice 

calificării. 

 

III. COMPETENŢELE PROFESIONALE SPECIFICE MODULULUI 

 

Competența profesională din descrierea calificării: 

1.Explicație și interpretare. 

 

Competențe profesionale specifice disciplinei: 

În cadrul modulului vor fi formate şi dezvoltate următoarele competenţe profesionale specifice: 

1. Gestionarea proceselor tehnologice de producere a produselor lactate; 

2.  Întrepretarea  situațiilor, proceselor ,tehnologiilor asociate domeniului 

alimentar;  

3. Aplicarea noțiunilor, conceptelor,strategiilor , actelor normative și legislative 

specifice activității profesionale. 

4. Recunoaşterea proceselor tehnologice de valorificare a subproduselor din 

lapte. 

 

IV. ADMINISTRAREA MODULULUI 

Semestrul 

Numărul de ore 

Modalitatea de 

evaluare 

Numărul de 

credite 
Total 

Contact direct 
Lucrul 

individual Prelegeri 
Practică/ 

Seminar 

VI 120 20 20 60 Examen 4 

 

 

 

 

 



V. UNITĂȚI DE ÎNVĂȚARE 

Unități de competență Unități de conținut  Abilități  

I. Tehnologia fabricării îngheţatei 

UC 1 Gestionarea proceselor 

tehnologice de producere a 

produselor lactate. 

 

1. Materiile prime şi auxiliare la 

fabricarea îngheţatei. 

2. Procesul tehnologic de fabricare 

a îngheţatei. 

3. Fabricarea îngheţatei sub formă 

de batoane. 

4. Sortimentele de îngheţată 

5. Defectele îngheţatei. 

A1 Identificarea  materiilor 

prime şi auxiliare la fabricarea 

îngheţatei. 

A2. Descrierea operaţiilor 

tehnologice de fabricare a 

diferitelor sortimente de 

îngheţată. 

A3.  Analiza  fluxului tehnologic 

de fabricare a îngheţatei 

A4. Identificarea defectelor 

îngheţatei. 

II. Tehnologia produselor lactate concentrate  

 UC 1Întrepretarea  situațiilor, 

proceselor ,tehnologiilor 

asociate domeniului alimentar; 

1. Tehnologia de fabricare a 

laptelui concentrat cu şi fără  zahăr 

2. Defectele laptelui concentrat 

A1 Descrierea operaţiilor 

tehnologice de fabricare a 

diferitelor sortimente de laptelui 

concentrtat 

A2 Identificarea defectelor 

laptelui concentrtat 

III. Tehnologia produselor lactate praf Sortimentele de îngheţată 

UC 3 Aplicarea noțiunilor, 

conceptelor, strategiilor , actelor 

normative și legislative specifice 

activității profesionale. 

 

1. Tehnologia de fabricare a 

laptelui  praf. 

2. Alte produse lactate praf 

 

A1 Analiza  fluxului tehnologic 

de fabricare a produse lactate 

praf. 

A2 Descrierea operaţiilor 

tehnologice de fabricare a 

diferitelor sortimente de  

produse lactate praf 

IV. Valorificarea subproduselor din industria laptelui 

UC 4 Recunoaşterea proceselor 

tehnologice de valorificare a 

subproduselor din lapte. 

1. Valorificarea laptelui degresat 

2. Valorificarea  zerului 

3. Valorificarea zarei 

A1. Identificarea  materiilor 

prime şi auxiliare la procesarea 

subproduselor din industria 

laptelui. 

A2 Analiza  fluxului tehnologic 

de prelucrare a subproduselor 

din industria laptelui. 

 

 

 

 



VI. REPARTIZAREA ORIENTATIVĂ A ORELOR PE UNITĂŢI 

DE ÎNVĂŢARE 

Nr.  Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total 

Contact direct 
Lucr

ul 

Indiv

idual 

Preleg

eri 

Practică

/ 

laborato

r 

1. Tehnologia fabricării îngheţatei 50 8 6/16 20 

2 Tehnologia produselor lactate concentrate 20 4 2/4 10 

3. Tehnologia produselor lactate praf 20 2 2/6 10 

4. Valorificarea subproduselor din industria laptelui 30 6 /4 20 

 Total 120 20 40 60 

 

VII. STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR 

Materii pentru studiul individual 
Produse de 

elaborat 

Modalităţi de 

evaluare 

Termeni de 

realizare 

1. Tehnologia fabricării îngheţatei 

1. Materiile prime şi auxiliare la fabricarea 

îngheţatei. 

2. Procesul tehnologic de fabricare a îngheţatei. 

3. Fabricarea îngheţatei sub formă de batoane. 

4. Sortimentele de îngheţată 

5. Defectele îngheţatei. 

Rezumat scris 

 

 

Schiţe 

 

 

Prezentarea 

argumentată a 

rezumatului 

 

Evaluarea  

schiţelor 

Săptămâna 1-5 

(20 ore) 

 

2. Tehnologia produselor lactate concentrate 

1. Tehnologia de fabricare a laptelui concentrat cu şi 

fără  zahăr 

2. Defectele laptelui concentrat. 

Rezumat scris 

Calcule, tabele 

completate 

Schiţe printate 

Prezentarea 

argumentată a 

rezumatului 

Test scris 

Evaluarea 

schiţelor 

Săptămâna 6-8 

(10 ore) 

 

3. Tehnologia produselor lactate praf 

1. Tehnologia de fabricare a laptelui  praf. 

2. Alte produse lactate praf 

 

Scheme 

Calcule 

Rezumat scris 

Prezentarea 

schemelor  

Test scris 

Săptămâna 8-10 

(10 ore) 

 

4.  Valorificarea subproduselor din industria laptelui 



1. Valorificarea laptelui degresat 

2. Valorificarea  zerului 

3. Valorificarea zarei 

Rezumat scris 

Calcule, tabele 

completate 

Schiţe printate 

Prezentarea 

argumentată a 

rezumatului 

Test scris 

Evaluarea 

schiţelor 

 

Săptămâna 11-

15 

(20 ore) 

 

Total 60 ore 

 

VIII. LUCRĂRILE PRACTICE RECOMANDATE 

 

Nr.  Unități de învățare 

P
ra

ct
ic
ă
/ 

L
a
b

o
ra

t

o
r 

Lista lucrărilor practice/de laborator 

1. Tehnologia fabricării 

îngheţatei 

6/16 1.  Metodele de calcul la fabricarea îngheţatei.  

2. Schiţa  liniei  tehnologice  de  fabricare  a  îngheţatei  

1.  Aprecierea calităţii materiilor prime şi auxiliare folosite la 

fabricarea îngheţatei. 

2. Fabricarea îngheţatei sub formă de batoane.  

 3. Fabricarea diferitor sortimente de îngheţată 

 4. Aprecierea indicilor de calitate a diferitor sortimente de 

îngheţată. 

5. Defectele îngheţatei. 

2. Tehnologia produselor 

lactate concentrate 

2/4 3.  Schiţa  liniei  tehnologice  de  fabricare  a  laptelui  

concentrat. 6.  Aprecierea  indicilor  organoleptici  şi  fizico-

chimici  de  calitate  a  produselor  lactate  concentrate. 

7.  Defectele  laptelui  concentrat  cu  şi  fără  zahăr. 

3. Tehnologia produselor 

lactate praf 

2/6 4. Schiţa  liniei  tehnologice  de  fabricare  a  produselor  

lactate  praf. 

8. Aprecierea  indicilor  de  calitate  a  produselor  lactate  

uscate. 

4. Valorificarea subproduselor 

din industria laptelui 

/4 9. Aprecierea  indicilor  de  calitate  a  laptelui  degresat  și 

altor  subproduse lactate. 

 

 Total 40  

 

 

 

 

 

 



IX.SUGESTII METODOLOGICE 

Pentru asigurarea calităţii procesului educaţional la modulul Tehnologia produselor lactate 

condensate și secundare, profesorul va utiliza în procesul de  predare-învăţare şi a lecţilor 

practice: metode tradiţionale şi metode  interactive centrate pe elev.  

Dintre metodele utilizate la lecţiile de  predare-învăţare de către profesor  fac parte: 

1. Metode verbale se caracterizează prin procedeul de conversaţie elevi-profesor/ profesor-

elevi, procedeul de explicaţie profesor-elevi, povestirea, prelegerea, discuţia.  

2. Metode intuitive se caracterizează prin procedeul de demonstrare a filmului didactic 

prezentat în power point de profesor. 

3. Procedee organizatorice (anunţarea obiectivelor, răspunsul elevului după un plan, lucru 

în grup, lucru individual). 

Dintre metodele utilizate de  profesor la lecţiile practice fac parte: 

1. Metode practice (observaţia,determinarea indicilor de calitate, rezolvarea unor probleme 

,producerea diferitelor sortimente de produse lactate).  

2. Procedee organizatorice (anunţarea obiectivelor, răspunsul elevului după un plan, lucru 

în grup, lucru individual). 

3. Procedee tehnice (folosirea mijloacelor tehnice).  

Pe parcurs se vor folosi forme, metode şi tehnologii moderne de activizare- optimizare a 

procesului de instruire în timpul excursiilor la întreprinderi, lecţiilor-seminare cu rezolvarea 

situaţiilor de producerii, lecţiilor de laborator. De asemenea profesorul repartizează sarcina de 

lucru eleviilor în scopul realizării ei  sub formă de lucrării practice, referate, portofolii. La 

capitolele : Tehnologia fabricării îngheţatei; Tehnologia produselor lactate concentrate; 

Tehnologia produselor lactate praf; Valorificarea subproduselor din industria laptelui. 

Se vor utiliza  următoarele metode: conversaţia, discuţia, demonstraţia, experimentul, învăţare 

euristică. 

 

X.SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENȚELOR PROFESIONALE 

Axarea procesului de învăţare-predare-evaluare pe competenţe presupune efectuarea evaluării pe 

parcursul întregului proces de instruire. Evaluarea continuă va fi structurată în evaluări formative 

şi evaluări sumative (finale). Pornind de la caracterul functional-acționar al Curriculumului 

modular, evaluarea va viza mai mult aspectele ce ţin de interpretarea creativă a informaţiilor şi 

capacitatea de a rezolva situaţiile de problemă. Activităţile de evaluare vor fi orientate spre 

motivarea elevilor şi obţinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea operativă a 

procesului de învăţare, stimularea autoevaluării şi a evaluării reciproce, evidenţierea succeselor, 

implementarea evaluării selective sau individuale. 

La modulul Tehnologia produselor lactate condensate și secundare, profesorul va aplica  diverse 

tipuri de evaluare: evaluare iniţială, evaluarea formativă, evaluarea sumativă şi evaluarea finală. 

La rîndul lor aceste tipuri de evaluări se desfăşoară conform  metodelor de evaluare. Pe parcursul 

orei de predare-învăţare profesorul aplică evaluarea formativă, evaluarea iniţială ce se 

caracterizează prin metoda de evaluare tradiţională în formă de probe orale, evaluarea referatelor, 

portofoliilor. Pe parcursul evaluării sarcinii de lucru pregătită acasă de elevi, profesorul aplică 

metode de evaluare complimentare sub formă de: rezolvarea problemelor, rezolvarea testelor, 

referate, formarea portofolilor. Pentru evaluarea competenţei specifice : Gestionarea  

proceselor tehnologice de producere a produselor lactate; elevii vor:  

-Identifica materiile prime şi auxiliare la fabricarea îngheţatei, 

- descrie operaţiile tehnologice de fabricare a diferitelor sortimente de îngheţată, 

- analiza  fluxului tehnologic de fabricare a îngheţatei, 

- identifica defectele îngheţatei; 

 Întrepretarea  situațiilor, proceselor ,tehnologiilor asociate domeniului alimentar; elevii 

vor: 



- descrie operaţiile tehnologice de fabricare a diferitelor sortimente de laptelui concentrtat; 

- identifica defectele laptelui concentrtat.  

Aplicarea noțiunilor, conceptelor,strategiilor , actelor normative și legislative 

specifice activității profesionale. Elevii vor: 

- analiza  fluxului tehnologic de fabricare a produse lactate praf, 

- descrie operaţiile tehnologice de fabricare a diferitelor sortimente de  produse lactate praf 

Recunoaşterea proceselor tehnologice de valorificare a subproduselor din lapte. elevii vor: 

- identifica  materiile prime şi auxiliare la procesarea subproduselor din industria laptelui. 

- analiza  fluxul tehnologic de prelucrare a subproduselor din industria laptelui. 

 

XI.RESURSELE NECESARE PENTRU DESFĂȘURAREA PROCESULUI DE STUDIU 

 

Pentru a realiza formarea și dezvoltarea competențelor în cadrul “Tehnologia produselor lactate 

condensate și secundare”este necesar să se creeze un mediu educațional adecvat, calitativ și 

productiv, centrat pe elev. 

-Sala de clasă va fi dotată cu mobilier școlar. 

-Laboratorul tehnologia laptelui va fi dotat cu mobilier, aparate,ustensile și reactivi necesare 

pentru realizarea lucrărilor practice,fișe instructiv- tehnologice. 

Lista de aparate:centrifugă, baie de apă, balanță tehnică, cântar analitic, cântar de torsiune, etuvă 

electrică termoreglabilă,reșou electric,maşină de tocat, cuptor de uscare,freezer, separator, 

bătător de unt, cuptor de termostatare, vene pentru cuagulare, Lactoscan, termobalanţă, 

somatograf, pH-metru, refractometru, autoclave, fotospectrometru, lactofiltru. 

Lista de ustensile: cilindri de sticlă, fiolă de aluminiu, exicator, butirometre, biurete, baloane de 

sticlă de 50 -1000 ml, eprubete,  filtru, pahare chimice, colbe ,ariometre, lactometru, 

lactodensimetru, termometre . 

Lista reactivelor: acid sulfuric, alcool izoamilic, NaOH, fenolftaleină, albastru de metilen, azotat 

de argint, cromat de potasiu, apă distilată.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



XII.RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR 

 
Nr. 

crt. 

Denumirea resursei  Locul în care poate fi consultată/ 

accesată/ procurată resursa 

1 Banu C  Vizereanu,C Procesarea industrială a laptelui 

Editura Tehnică, Bbucureşti 1998. 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

2 Banu C.şi a. Totul despre îngheţată.Editura Tehnică, 

Bucureşti 1993. 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

3 Guzun, V. Industrializarea laptelui.Editura 

„TEHNICA – INFO”, Chişinău, 2001. 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

4 Guzun V. Tehnologia laptelui şi a produselor lactate. 

Editura „Universitar”,Chişinău, 1996. 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

5 Guzun V. Tehnologia laptelui şi a produselor lactate. 

Lucrări de laborator şi practice. Editura „Civitas”, 

1998. 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

6 Chintescu G., Grigore, St. Îndrumător pentru 

tehnologia produselor lactate.Editura Tehnică, 

Bucureşti, 1982. 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

7 SM-147.Conserve de lapte.Produse lactate concentrate 

şi praf.Chişinău, 1996. 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

8 SM-106, Industria laptelui,fabricarea produselor 

lactate din lapte de vacă.Terminologie, Chişinău, 1996 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

9 Барабанщиков Н.В. Молочное дело , Москва 

Колос 1990 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

10 Журналы «Молочная промышленность» 1990-

2016. 

 

Sala de lectură a bibliotecii colegiului 

 

 

 

 

 

 


