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Disciplina: Tehnologia și controlul calității în industria laptelui (curs)
1. Compoziția chimică a laptelui. Lipidele, zaharurile și proteinele din lapte
2. Mineralele din lapte. Macro- și microelemente din lapte 
3. Vitamine, enzime, hormoni și acizii liberi din lapte
4. Proprietățile organoleptice, fizico-chimice ale laptelui
5. Microbiologia laptelui.
6. Tehnologia laptelui de consum şi a laptelui UHT
7. Tehnologia produselor fermentate
8. Tehnologii speciale de producție cașcavaluri prin coagulare enzimatică și cu ajutorul culturii starter.
9. Tehnologia laptelui praf și a înghețatei.
10. Rolul laptelui și a produselor lactate în alimentație.
11. Controlul calității laptelui şi a produselor din lapte.
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Disciplina: Chimia alimentelor (curs)
1. Constituenții alimentelor. Apa și substanțe minerale 
2. Hidrați de carbon, glucoze, glicozide, poliglucide, transformări biochimice ale glucidelor
3. Vitaminele: prezentarea generală a vitaminelor, vitamine liposolubile, vitamine hidrosolubile, alți factori nutritivi 
4. Substanțe de aromă: prezentarea generală a substanțelor de aromă, substanțe de aromă
5. Aditivi alimentari și rolul lor in tehnologia alimentară: conservanți, antioxidanți, substanțe de aromă, coloranți sintetici, stabilizatori, adaosuri nutritive.
6. Enzimele: condiții de desfășurare a reacțiilor enzimatice, viteza de reacție, inhibarea reacțiilor enzimatice, relația structură și funcționare în biocataliză, principalele enzime folosite în industria alimentară.
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Disciplina: Microbiologie generală (lucrări de laborator)
1. Medii de cultură. Prepararea mediilor de cultură. Însămânțarea microorganismelor și studiul înmulțirii acestora pe diferite medii de cultură
2. Cultivarea microorganismelor. Obținerea culturilor pure
3. Examinarea caracterelor morfologice a microorganismelor pe preparate microscopice
4. Determinarea numărului de microorganisme prin metode de cultivare
5. Studiul caracterelor fiziologice și biochimice ale bacteriilor
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