
  

UNIVERSITATEA DE ȘTIINȚE AGRONOMICE ȘI MEDICINĂ VETERINARĂ BUCUREȘTI 

Facultatea de Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 
 

FIŞA DISCIPLINEI 
 

Tehnologia produselor extractive, fermentative și zaharoase 

1. Date despre program 
 

1.1 Instituţia de învăţământ superior UNIVERSITATEA DE ŞTIINŢE AGRONOMICE ŞI 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 prelucrarii produselor agricole / Inginer 

2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologia produselor extractive, fermentative și zaharoase  

2.2 Titularul activităţilor de curs Conf. dr. Nela DRAGOMIR 

2.3 Titularul activităţilor de seminar/ 

laborator/proiect 

Asist. drd. Iuliana Ștefania BOLOLOI 

2.4 Anul 

de studiu 

III 2.5 

Semestrul 

5 2.6 Tipul de 

evaluare 

E 2.7 Regimul disciplinei  DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe săptămână 4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Laborator 2 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 

56 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Laborator 28 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 22 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 21 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 14 

Tutoriat 4 

Examinări 4 

Alte activităţi - 4 

3.3 Total ore studiu individual 69  

3.4 Total ore pe semestru 125 

3.5 Numărul de credite 5 

 



  

4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum Cunoștințe generale de utilaje în industria aliemntară, 

tehnologii generale în industria alimentară, materii prime, 

biochimie 

4.2 de competenţe Capacitatea de a aplica cunoștințele dobândite la disciplina 

Tehnologia produselor extractive, fermentative și zaharoase 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului Sala de curs cu dotări adecvate, prezentări Power Point, 

manuale şi cărţi de specialitate, materiale digitale (laptop, 

videoproiector). 

5.2 de desfăşurare a laboratorului Sala de laborator cu dotări adecvate, laptop, videoproiector 

6. Competenţe specifice acumulate 
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 efectuează cercetare în legătură cu producția de produse alimentare; 

 urmărește tendințele în materie de produse alimentare; 

 realizează evaluarea standardelor de calitate; 

 configurează fabrici pentru industria alimentară; 

 optimizează producția; 

 elaborează procese de producție alimentară; 

 aplică reglementări referitoare la fabricarea alimentelor și a băuturilor. 
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  operează echipamente hardware digitale; 

 conduce controlul calității; 

 utilizează tehnologii noi în fabricarea alimentelor; 

  monitorizează condițiile de prelucrare. 

7. Rezultatele învățării  

C
u
n
o
șt

in
țe

 

 Studentul/absolventul explică diferențele dintre tehnologiile fermentative, extractive și 

zaharoase; 

  Studentul/absolventul descrie caracteristicile de calitate ale materiilor prime și auxiliare; 

 Studentul/absolventul descrie factorii care influențează producția de produselor 

fermentative, extractive și zaharoase; 

 Studentul/absolventul descrie principalele etape tehnologice de obținere a produselor 

fermentative, extractive și zaharoase; 

 Studentul/absolventul indentifică calitatea produselor finite.  
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 Studentul/absolventul aplică metode de analiză asupra parametrii calitativi ai materiei prime 

și produselor finite; 

 Studentul/absolventul analizează factorii care influențează procesele tehnologice de 

obținere; 

 Studentul/absolventul schițează fluxul de utilaje pentru obținerea unui produs alimentar; 

  Studentul/absolventul dezvoltă procese de obținere a produselor alimentare; 

 Studentul/absolventul aplică metode pentru estimarea producției de produs alimentar finit. 
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 Studentul/absolventul realizează analize obiective privind eficiența producției; 

 Studentul/absolventul elaborează studii de impact cu privire la mediul înconjurător, risipei 

alimentare și sustenabilității; 

 Studentul/absolventul optimizează procesele de obținere și îmbunătățește fluxul tehnologic 

în vederea gestionării producției și a costurilor; 

 Studentul/absolventul  utilizează cele mai efciente metode de apreciere a calității materiilor 

prime și produselor finite. 

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

8.1 Obiectivul general al disciplinei Obiectivul general al cursului este însuşirea de către 

studenţii specializării Tehnologia prelucrării produselor 

agricole a principalelor fenomene și procese implicate în 

procesul tehnologic, a caracteristicilor de calitate ale 



  

materiilor prime și produselor finite, precum și tehnologii 

noi aplicate în domeniul de procesare a alimentelor. 

8.2 Obiectivele specifice Cursul are ca obiective specifice dezvoltarea capacităţii 

studenţilor de a lua decizii în domeniul obținerii 

produselor alimentare, de a realiza activităţi in acest 

domeniu si de a asigura consultanta de specialitate, ţinând 

cont de cerinţele impuse  şi asigurarea calităţii producţiei 

obţinute. 

9. Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de predare Observaţii 

Capitolul 1. INTRODUCERE 

1.1. Obiectul şi importanţa disciplinei 

1.2.  Importanţa economică şi socială a 

industriei alimentare 

1.3. Clasificarea tehnologiilor de obținere a 

produselor alimentare 

1.4. Tendinţe şi perspective în industria 

alimentară 

Prezentare Power Point, prelegere 

participativă, expunere sistematică, 

explicaţii, conversaţie. 

4 ore 

Capitolul 2. TEHNOLOGII EXTRACTIVE 

2.1. Clasificare 

2.2. Caracterizarea materiilor prime folosite în 

tehnologia extractivă 

2.3.  Tehnologia uleiului de floarea soarelui 

2.4.  Tehnologia de obținere a zahărului 

8 ore 

Capitolul 3. TEHNOLOGII 

FERMENTATIVE 

 3.1. Clasificare 

 3.2. Caracterizarea materiilor prime folosite în 

tehnologiile fermentative 

 3.3. Tehnologia berii 

 3.4. Tehnologia vinului 

8 ore 

Capitolul 4. TEHNOLOGIA 

PRODUSELOR ZAHAROASE 

 4.1. Clasificare 

 4.2. Caracterizarea materiilor prime folosite în 

tehnologia de obținere a produselor zaharoase 

 4.3. Tehnologia de obținere a produselor 

zaharoase  

8 ore 

Bibliografie 

1. Banu C.- Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol. I, Ed. AGIR, Bucuresti, 2000 

2. Banu Constantin, Ianitchi Daniela, Jantea Carol, Barascu Elena (2013) Tehnologia produselor zaharoase, Ed. 

AGIR, Bucuresti, 2013 ISBN: 978-973-720-480-6 

3. Burluc, R. (2012) Tehnologia produselor făinoase și zaharoase. Editura fundației universitare ”Dunărea de Jos” 

Galați. 2012. -350 pag. ISBN 978-973-627-491-6. 

4. Dragomir Nela (2023) Tehnologia produselor extractive, fermentative și zaharoase Note curs, Editura Printech, 

București, ISBN 978-606-23-1520-7. 

5. Caragea Nela (2010). Băuturi alimentare. Tehnologii extractive şi fermentative. Note curs Editura Terra Nostra, 

Iaşi (Cod CNCSIS 029), ISBN 978-973-1888-69-9 

6. Gh.D. Pasat, Utilaje şi instalaţii din industria alimentară, Editura PRINTECH, Bucureşti, 2005. 

 

9.2 Laborator Metode de predare Observaţii 

1. PROTECŢIA ŞI IGIENA MUNCII ÎN 

INDUSTRIA ALIMENTARĂ 

1.1. Importanţa şi sarcinile protecţiei muncii 

şi igienei muncii în desfăşurarea 

eficientă a procesului de producţie 

1.2. Legislaţia normelor de igienă şi de 

protecţie a muncii 

1.3. Măsuri de protecţie a muncii şi de 

Expunere, explicaţie, 

 prezentarea teoretică a lucrărilor de 

laborator, aplicații practice completată 

cu vizite practice în fabrici 

 
2 ore 



  

igienă în sectorul de industrie 

alimentară 

1.4. Prezentarea tehnicii și aparaturii de 

laborator. 

2. APRECIEREA CALITATIVĂ A 

ULEIURILOR VEGETALE 

2.1. Identificarea indicilor de calitate a 

materiei prime 

2.2. Aprecierea organoleptică a uleiurilor 

vegetale 

2.3. Determinarea indicelui de iod 

2.4. Determinarea indicelui de saponificare 

6 ore 

3. APRECIEREA CALITATIVĂ A 

ZAHĂRULUI 

3.1 Identificarea indicilor de calitate a 

materiei prime și produselor finite 

3.2. Determinarea distribuţiei dimensiunilor 

cristalelor de zahăr 

3.3. Determinarea conţinutului în apă a 

zahărului cristalizat,  

3.4. Determinarea cenuşii zahărului cristalizat 

3.5. Aprecierea organoleptică a zahărului 

4 ore 

4. APRECIEREA CALITATIVĂ A BERII 

4.1. Identificarea indicilor de calitate a 

materiei prime 

4.2. Aprecierea organoleptică a berii 

4.3. Determinarea calităţii spumei folosind 

metoda Hartong 

4.5. Brasajul experimental şi randamentul în 

extract. Obţinerea mustului de laborator 

4.6. Determinarea duratei de zaharificare 

4.7. Determinarea culorii mustului. Metoda 

spectofotometrică.  

4.8. Determinarea acidităţii titrabile din 

mustul de bere.  

4.9. Determinarea alcoolului si extratului real 

prin distilare 

8 ore 

5. APRECIEREA CALITATIVĂ A 

VINULUI 

5.1. Identificarea indicilor de calitate a 

materiei prime și produsului finit 

5.2. Aprecierea organoleptică a vinului 

 

4 ore 

6. APRECIEREA CALITATIVĂ A 

PRODUSELOR ZAHAROASE 

5.1. Identificarea indicilor de calitate a 

materiei prime și produsului finit 

5.2. Aprecierea organoleptică a produselor 

zaharoase 

4 ore 

10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, 

asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

Disciplina asigura pregătirea studenţilor la un nivel academic, oferindu-le acestora posibilitatea de a lucra in 

domenii de activitate cum ar fi: procesarea produselor alimentare, consultanță, cercetarea ştiinţifică şi 

învăţământ mediu şi superior.  

11. Evaluare 

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

finală 

11.1 Curs 
Cunoaşterea noţiunilor de 

tehnologie, fenomene și procese 

Evaluare sumativă prin 

forma de verificare - 

examen în sesiunea de 

examene 

60 % 

11.2 Laborator Cunoaşterea metodelor de Evaluare continuă a 40 % 



  

apreciere a caracteristicilor de 

calitate și control a materiilor 

prime și produselor finite 

cunoştinţelor prin 

verificare orală 20 %, 

verificare scrisă 20 %. 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate, astfel încât să îndeplinească 

condiţia de promovare a testului 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 

 

 

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

 


