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Facultatea de Tehnologie şi Management 
în Industria Alimentară 

FTMIA

În 1977, ado-
lescent fiind, 
mi-am împlinit 
un vis: am fost 
admis la studii la 
IPC, Facultatea de 
Tehnologie, spe-
cialitatea „Teh-
nologia Vinului”. 
Pentru mine, un 
tânăr de 17 ani, 
venit la studii în 
capitală din s. Co-
cieri, r. Dubăsari, 
totul era nou: 
colegii, profeso-
rii, facultatea, dar am intrat destul 
de repede şi cu plăcere în viaţa 
studenţească. Am avut un mare 
noroc de colegii de grupă – pe tot 
parcursul studiilor gr.TV-772 a fost 
prima în toate: la învăţătură, în via-
ţa socială şi sportivă, dar şi în toate 
năzbâtiile studenţeşti. Şi chiar dacă 
în primii ani de studii am întreprins 
unele încercări de a mă transfera la 
studii în Romania sau Bulgaria, la o 
altă specialitate, spiritul deosebit 
de prietenos din grupa noastră m-a 
convins să rămân fidel specialităţii 
alese iniţial.

O influenţă deosebită asupra 
mea au avut-o bineînţeles şi pro-
fesorii de la facultate, inclusiv de 
la Catedra „Tehnologia Vinului” (şef 
catedră, prof. univ., dr. hab. Anatol 
Balanuţa), de asemenea şi decanul 
facultăţii – dr., conf. Gleb Pavlov. 
Din a. III m-am inclus în lucrările de 
cercetare desfăşurate la catedră şi 
astfel am avut ocazia să fac primii 

paşi în profesie 
alături de mari sa-
vanţi şi specialişti 
oenologi. Mai târ-
ziu, la doctoran-
tura din cadrul In-
stitutului Unional 
al Viei şi Vinului 
„Magaraci” (Yalta, 
Crimeea), m-am 
convins din nou 
de calitatea pro-
fesorilor noştri de 
la IPC. Facultatea 
de Tehnologie a 
devenit pentru 

mine o a doua casă, unde şi astăzi 
revin cu plăcere, acum – deja în ca-
litate de profesor universitar. 

De-a lungul anilor, datorită 
fundamentului pus de UTM în for-
marea mea, am reuşit să obţin gra-
dul ştiinţific de doctor habilitat în 
tehnică, titlul ştiinţific de „Profesor 
universitar”, să fiu onorat de titlul 
„Om Emerit al RM”, să devin „Inven-
tator Emerit al OMPI”, deţinător al 
42 medalii de aur, argint şi bronz la 
diferite saloane internaţionale de 
invenţii şi tehnologii, laureat al Pre-
miului Naţional în domeniul ştiinţei 
şi tehnicii. Însă principala realizare, 
la care am avut şi eu partea mea de 
contribuţie, este formarea unei şcoli 
ştiinţifice în oenologie, care include 
12 doctori şi 1 doctor habilitat for-
maţi şi alţi 5 doctoranzi în devenire.

Nicolae Taran, 
vicedirector al Institutului 

de Horticultură şi Tehnologii 
Alimentare, dr.hab., prof.univ. 

În incinta uzinei „Etalon” a UTM 
funcţionează cu succes un Cen-
tru ştiinţific de instruire şi transfer 
tehnologic în industria alimentară 
(procesarea laptelui şi cărnii) – sub-
diviziune didactică apărută pe baza 
unui proiect internaţional finanţat 
de Uniunea Europeană.

Studenţii de la specialităţile 
„Tehnologia cărnii şi produselor 
din carne”, „Tehnologia laptelui” şi 
Filiera Francofonă „Technologies 
Alimentaires” de la FTMIA efectu-
ează aici, în condiţii apropiate de 
cele industriale, toate lucrările de 
laborator prevăzute de programa 
de studii. Centrul dispune de două 
hale de producţie şi două labora-
toare: de Micro-
biologie şi de 
Fizico-chimie.

Centrul îşi 
c o n c e n t r e a z ă 
activitatea pe 3 
platforme: pro-
cesarea laptelui, 
a cărnii, proce-
sul didactic plus 
un laborator de 
investigaţii ştiin-
ţifice. Operează 
acţiuni de trans-
fer tehnologic 
întreprinderilor 
mici şi mijlocii 
din domeniu. 
Colaborează cu 
diverse compa-

nii din Moldova în contextul pro-
curării diferitelor produse, aditivilor 
alimentari,efectuării unui schimb 
de experienţă în vederea sporirii 
calităţii alimentelor. Colaborările se 
extind şi în străinătate, de exemplu, 
în SUA, prin Programul „De la fer-
mier la fermier”, susţinut de USAID. 
Totodată, Centrul acordă servicii de 
formare continuă şi consultanţă an-
gajaţilor din domeniu.

Studenţii au posibilitatea să-şi 
facă aici stagiile de practică, fabri-
când anumite produse. În hala de 
producţie pentru carne – diferite 
salamuri, în hala pentru lapte – di-
ferite brânzeturi, caşcavaluri, unt. 
După fabricarea produselor, stu-

denţii efectuează analizele fizico-
chimice şi senzoriale ale articolelor 
produse. Ei parcurg practic întregul 
flux tehnologic: de la recepţionarea 
materiei prime până la produsul fi-
nit. 

Prin spaţiile sale extinse şi mo-
derne, care includ săli de curs, la-
boratoare de investigaţii ştiinţifice, 
platformele de procesare a lapte-
lui şi cărnii, utilate cu echipament 
performant procurat în Occident, 
această mică întreprindere indus-
trială, menită să pregătească speci-
alişti de nivel european, devine un 
model de calitate pentru industria 
alimentară din RM.

Rolul Alma Mater 
în formarea mea

Centrul de instruire şi 
transfer tehnologic 
în industria alimentară

La originea Facultăţii a stat specialitatea 
Chimia industrială (profilul industria alimenta-
ră), fondată în 1959 în cadrul Facultăţii de Chi-
mie a USM. În 1959-1962 la aceasta specialitate 
erau înscrişi anual câte 25 de studenţi, iar din 
1963 – câte 2 grupe: Tehnologia conservării şi 
Tehnologia vinului. În 1964 contingentul de 
studenţi a trecut la IPC, unde s-a deschis Facul-
tatea de Tehnologie. 

În decembrie 1964 facultatea a avut prima 
promoţie de 19 ingineri-tehnologi. Din 1967 
la facultate sunt înscrişi anual câte 100 de 
studenţi: câte 2 grupe la fiecare din cele două 
specialităţi. Din 1973 se iniţiază pregătirea spe-
cialiştilor în domeniul tehnologiei şi organizării 

alimentaţiei publice. În 1977 se introduce spe-
cialitatea Economie şi management în industria 
alimentară. În 2004 catedra şi specialitatea trec 
în componenţa FIEB, UTM.

Ulterior au fost deschise noi specialităţi: 
Tehnologia şi construirea confecţiilor (1989); 
Tehnologia panificaţiei, Tehnologia păstrării şi 
prelucrării cerealelor şi Tehnologia zahărului şi 
produselor zaharoase (1990); Tehnologia cărnii 
şi a produselor din carne (1995); Filiera Francofo-
nă Technologies Alimentaires (1997); Tehnologia 
laptelui şi a produselor lactate (1997); Biotehno-
logii industriale (2006); Inginerie şi management 
în industria alimentară (2008).

În 1996 are loc redenumirea Facultăţii de 

Tehnologie în FTMIA. În 2012 în baza Proiec-
tului TEMPUS a fost creat Centrul de cercetare 
şi transfer tehnologic în domeniul cărnii şi lap-
telui, dotat cu echipamente tehnologice semi-
industriale. Actualmente lucrările de laborator 
la tehnologia produselor lactate şi din carne se 
efectuează în condiţii semiindustriale. În 2013 
a fost aprobat spre finanţare proiectul investi-
ţional „Renovarea utilajului laboratoarelor de 
instruire pentru desfăşurarea cursurilor prac-
tice cu profil viti-vinicol. Utilaj de laborator şi 
echipament” în valoare de 2,8 mil.euro. 

Cercetarea ştiinţifică a facultăţii se dezvoltă 
în domeniile: studiul substanţelor biologic ac-
tive a produselor vegetale în special al bioan-

tioxidanţilor naturali, elaborarea metodelor 
noi de apreciere a proprietăţilor antioxidante 
a produselor alimentare, evaluarea activită-
ţii antiradicalilor in vitro a bioantioxidanţilor; 
elaborarea compoziţiilor alimentare policom-
ponente din produse vegetale, elaborarea 
tehnologiilor de fabricare a produselor noi, 
evaluarea proprietăţilor fizico-chimice a pro-
duselor şi parametrilor procesului tehnologic 
şi influenţa lor asupra calităţii produselor finite; 
elaborarea tehnologiilor moderne de produce-
re a vinurilor şi băuturilor alcoolice tari; obţine-
rea compuşilor şi produselor biologic activi din 
surse naturale locale, utilizarea lor în industria 
alimentară, cosmetologie şi farmacologie.
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