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FIŞA DISCIPLINEI 
 

Tehnologii generale în industria alimentară 

 

1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior Universitatea de Ştiinţe Agronomice și Medicină Veterinară 

Bucureşti 

1.2 Facultatea  Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Tehnologii de producţie şi procesare 

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 Tehnologii generale în industria alimentară 

2.2 Titularul activităţilor de curs Conf. dr. RĂDUCUŢĂ Ion 

2.3 Titularul activităţilor de seminar / 

laborator / proiect 

Conf. dr. RĂDUCUŢĂ Ion 

2.4 Anul de 

studiu 

II 2.5 Semestrul 4 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 20 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 15 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 15 

Tutoriat 7 

Examinări 5 

Alte activităţi (vizite) 7 

3.3 Total ore studiu individual 69 

3.4 Total ore pe semestru 125 

3.5 Numărul de credite 5 

 



 

  

4. Precondiţii  

4.1 de curriculum Sunt necesare cunoştinţe elementare de chimie organică, chimie analitică și 

microbiologie generală. 

4.2 de competenţe Utilizarea calculatorului pentru rezolvarea unor probleme şi elaborarea unor 

documente, capacitatea de a învăţa pe tot parcursul vieţii, colaborare şi lucru în 

echipă. 

5. Condiţii  

5.1 de desfăşurare a cursului Prezentări PowerPoint, suport electronic de curs, prelegerea, 

explicaţia, dezbaterea, problematizarea, metode de dezvoltare 

a gândirii, studiul documentelor curriculare şi al bibliografiei. 

5.2 de desfăşurare a seminarului / 

laboratorului 

Sala de laborator cu dotări adecvate. 

Utilizarea unor aplicaţii online pentru calcule tehnologice, 

lucrul în echipă şi individual, întrebări-test, observaţia, 

deducţia logică, comparaţia 

6. Competenţe specifice acumulate 
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 Cunoaşte şi clasifică principale tehnologii din industria alimentară. Are cunoştinţe 

elementare legate de procesul de fabricare a unor produse alimentare; 

 Evidenţiează importanţa procesului de fabricaţie asupra calităţii produsului finit; 

 Cunoaște modul de întocmire a unei diagrame de flux tehnologic, de calcul a unor parametrii 

tehnologici, a noţiunilor legate de întocmirea şi citirea unui tabel, diagramă, nomogramă; 

 Are deprinderi de interpretare şi apreciere a rezultatelor şi încadrarea / compararea lor cu cele 

din literatura de specialitate; 

 Dă dovadă de spirit de lucru în echipă; 

 Valorifică eficient potenţialului propriu în activităţile ştiinţifice şi practice. 
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 Îndeplinește, în mod responsabil, în condiţii de independenţă sau asistat, a atribuţii 

profesionale specifice proiectării tehnologice; 

 Dă dovadă de familiarizare și de deprinderi în raport cu  cu atribuţiile şi cu activităţile 

specifice muncii în echipă, inclusiv cu cele legate de distribuirea şi delegarea de competenţe 

către subordonaţi. 

 Conştientizează nevoia de învăţare-perfecţionare profesională continuă prin identificarea şi 

utilizează metode şi tehnici eficiente de învăţare-perfecţionare; 

 Realizează planuri de dezvoltare personală, prin utilizarea eficientă a surselor şi resurselor de 

comunicare şi formare profesională (internet, baze de date, cursuri etc.) 

7. Rezultatele învățării 
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   Studentul/absolventul descrie principalele procese și operații unitare din industria alimentară. 

   Studentul/absolventul explică etapele tehnologice de obținere a produselor alimentare din materii 

prime de origine vegetală și animală. 

  Studentul/absolventul cunoaște metodele de calcul al bilanțurilor de materiale, energie și  

parametri tehnologici. 

   Studentul/absolventul descrie influența procesului tehnologic asupra calității produsului finit și 

asupra siguranței alimentare. 

  Studentul/absolventul identifică legislația și standardele relevante pentru tehnologiile din 

industria alimentară. 
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 Studentul/absolventul aplică metode de analiză și calcul pentru determinarea parametrilor 

tehnologici în diferite fluxuri de fabricație. 

 Studentul/absolventul utilizează diagrame tehnologice, scheme de flux și modele matematice 

pentru optimizarea proceselor alimentare. 

 Studentul/absolventul compară și evaluează diferite tehnologii și linii de fabricație în funcție 

de eficiența tehnologică și calitatea produsului. 

 Studentul/absolventul elaborează lucrări practice și proiecte privind bilanțurile de materiale și 

energie. 

 Studentul/absolventul aplică cunoștințele teoretice în analiza proceselor tehnologice reale și în 

rezolvarea studiilor de caz. 
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 Studentul/absolventul realizează analize obiective privind eficiența și sustenabilitatea 

proceselor tehnologice din industria alimentară. 

 Studentul/absolventul își asumă responsabilitatea elaborării și prezentării unor proiecte 

practice și tehnice. 

 Studentul/absolventul optimizează soluțiile tehnologice propuse, respectând principiile de 

calitate, siguranță alimentară și protecția mediului. 

 Studentul/absolventul demonstrează capacitatea de a lucra atât independent, cât și în echipă, în 

cadrul unor activități complexe de laborator sau proiect. 

 Studentul/absolventul dovedește competențe de comunicare profesională și de utilizare a 

resurselor informaționale pentru dezvoltarea continuă. 

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

8.1 Obiectivul general al disciplinei Disciplina "Tehnologii  generale în industria alimentară" urmăreşte 

asigurarea unui orizont larg studenţilor asupra tuturor subramurilor 

industriei alimentare prin detalierea unor tehnologii generale de 

fabricare a produselor alimentare, cu evidenţierea operaţiilor 

principale de procesare. 

8.2. Obiectivele specifice Însuşirea principalelor noţiuni de tehnologii din industria alimentară;  

Intercorelarea noţiunilor de tehnologie-biochimie-operaţii şi 

fenomene de transfer pentru o viziune integrată asupra tehnologiilor 

de fabricare a produselor alimentare. 

9. Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de predare Observaţii 

Capitolul 1.  
1.1. Generalități 

1.2. Probleme specifice industriei alimentare  

Discurs liber, scheme 

şi prezentare 

powerpoint 

2 ore 

Capitolul 2.  
2.1. Subramurile industriei alimentare 

2.2. Prezentarea sectorului de industrie alimentară 

Scheme, filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

4 ore 

Capitolul 3.  
3.1. Clasificarea tehnologiilor din industria alimentară 

3.2. Procese tehnologice şi operaţii unitare 

 

Scheme, filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

2 ore 

Capitolul 4.  
4.1. Bilanțul de materiale 

4.2. Bilanțul energetic şi bilanțul termic 

Scheme, filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

2 ore 

Capitolul 5.  

5.1. Direcții de industrializare a materiilor prime de origine 

vegetală 

5.2. Cerealele 

5.3. Procesul tehnologic de prelucrare primară a cerealelor 

5.4. Plantele oleaginoase 

5.5. Procesul tehnologic de prelucrare primară a semințelor de 

plante oleaginoase pentru obținerea uleiului 

Scheme, filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

3 ore 

Capitolul 6.  

6.1. Legumele 

6.2. Fructele 

6.3. Procesul tehnologic de prelucrare primară a fructelor și 

a legumelor 

6.4. Prelucrarea mirodeniilor și condimentelor 
 

Scheme, filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

3 ore 

Capitolul 7.  

7.1. Strugurii 

7.2. Tehnologia de prelucrare a vinurilor albe 

7.3. Sfecla de zahăr 

7.4. Procesul tehnologic de prelucrare primară a sfeclei de zahăr 

Scheme, filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

3 ore 

Capitolul 8.  

8.1. Direcţii de industrializare a materiilor prime de origine 

animală 

Scheme, filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

3 ore 



 

  

 

8.2. Carnea 

8.3. Tehnologia abatorizării animalelor 
8.4. Peștele 

8.5. Tehnologia de prelucrare primară a peștelui 

procesului 

Capitolul 9.  

9.1. Laptele 

9.2. Livrarea, colectarea, transportul și recepția laptelui 

9.3. Procesul tehnologic de obținere a laptelui de consum 

Scheme, filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

3 ore 

Capitolul 10.  

10.1. Ouăle 

10.2. Procesul tehnologic de prelucrare primară a ouălor pentru 

consum curent 

10.3. Procesul tehnologic de prelucrare primară a ouălor pentru 

industrializare 

10.4. Produse apicole 

10.5. Materii prime auxiliare şi alte materiale utilizate în 

industria 

alimentară 

Scheme, filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

3 ore 

Bibliografie 
1. Bahaciu Gratziela Victoria (2007) - Tehnologii generale în industria alimentară, Editura Printech, Bucureşti 

2. Banu C. și colab. (2000) - Manualul inginerului de industrie alimentară, Editura Tehnică Bucureşti 

3. Băisan I. (2015) - Operaţii şi procese în industria alimentară, Universitatea Tehnică „Gh. Asachi” Iaşi 

4. Lund, DB (2007) - Handbook of engineering – second edition, CRC Press Taylor & Francis Group 

5. Răducuță I. (2021) - Tehnologii generale în industria alimentară. Lucrări practice, Editura Ex Terra Aurum 

București 

6. Răducuță I. (2021) - Tehnologii generale în industria alimentară. Note de curs, Editura Ex Terra Aurum 

București 

7. Timar A. (2010) - Tehnologii generale în industria alimentară, Editura Universității din Oradea  

9.2 Seminar / laborator  Observaţii 

1.  Protecţia muncii în unitățile de industrie alimentară 

 

Studenţii lucrează 

individual, pe baza 

datelor primite de la 

cadrul didactic 

4 ore 

2. Unități de măsură și metode de exprimare tehnică a rezultatelor 

 

Se discută metoda de 

lucru, se fac calcule 

şi discuţii cu întreaga 

grupă 

4 ore 

3. Metode de determinare a mărimilor fizice și identificarea tipurilor 

de procese tehnologice din industria alimentară 

 

Se discută metoda de 

lucru, se fac calcule 

şi discuţii cu întreaga 

grupă 

4 ore 

4. Analiza unui proces tehnologic și caracterizarea liniei tehnologice 

 

Se discută metoda de 

lucru, se fac calcule 

şi discuţii cu întreaga 

grupă 

2 ore 

5.  Calculul bilanțului de materiale după rețete de fabricație 

 

Se discută metoda de 

lucru, se fac calcule 

şi discuţii cu întreaga 

grupă 

4 ore 

6. Calculul bilanțului de materiale pe baza modelelor matematice 

 

Se discută metoda de 

lucru, se fac calcule 

şi discuţii cu întreaga 

grupă 

4 ore 

7. Calculul bilanțului de materiale pe baza unui regulament de 

fabricație 

 

 

Se discută metoda de 

lucru, se fac calcule 

şi discuţii cu întreaga 

grupă 

4 ore 

8. Sulfitarea mustului și a vinului și crearea de noi sortimente (rețetă 

de fabricație) 

 

Se discută metoda de 

lucru, se fac calcule 

şi discuţii cu întreaga 

grupă 

2 ore 



 

  

10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, 

asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

Disciplina oferă un orizont larg asupra celor mai importante tehnologii de  prelucrarea din industria alimentară 

şi oferă astfel posibilitatea studentului de adaptare la oricare dintre domeniile specifice. 

Prin tehnicile de laborator prezentate, disciplina oferă posibilitatea ocupării unei poziţii adecvate în orice 

unitate de procesare, precum și în cadrul unui laborator de cercetare sau tehnologic. 

 

11. Evaluare 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din 

nota finală 

11.1 Curs Cunoaşterea şi însuşirea 

noţiunilor specifice audiate 

în cadrul orelor de curs 

privind tehnologiile 

generale utilizate în 

industria alimentară, precum 

și corectitudinea şi 

complexitatea cunoştinţelor 

însuşite, utilizarea unui 

limbaj de specialitate. 

Evaluare sumativă prin forma de 

verificare colocviu (probă scrisă și 

orală). 

60% 

11.2 Seminar / 

Laborator / Proiect 

Cunoaşterea noțiunilor de 

inginerie tehnologică, a 

caracteristicilor procesului 

tehnologic de obținere a 

diferitelor produse 

alimentare,  precum și a 

proprietăților tehnologice 

ale acestor produse. 

Evaluare continuă prin metode orale, 

probe scrise, practice. 

40% 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

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

de promovare a testelor de la lucrările practice şi 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 

 

 

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

 


