UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE SI MEDICINA VETERINARA BUCURESTI
Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

FISA DISCIPLINEI

Tehnologia produselor extractive, fermentative si zaharoase

1 Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

ITATEA DE STIINTE AGRONOMICE SI MEDICINA
VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea

Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul

Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea

Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Tehnologia produselor extractive, fermentative si zaharoase

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. Nela DRAGOMIR

2.3 Titularul activitatilor de  seminar/
laborator/proiect

Asist. drd. Iuliana Stefania BOLOLOI

2.4 Anul 1l 2.5 5 | 2.6 Tipulde E | 2.7 Regimul disciplinei DS
de studiu Semestrul evaluare

3. Timpul total estimat
3.1 Numar total de ore pe saptamana 4 3.1.1 Curs 2| 3.1.2 Laborator 2
3.2 Numar total de ore conform 56 | 3.2.1Curs 28 | 3.2.2 Laborator 28
planului de invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 22
Documentare suplimentara n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 21
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activititi - 4

3.3 Total ore studiu individual 69

3.4 Total ore pe semestru 125

3.5 Numirul de credite 5




4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Cunostinte generale de utilaje in industria aliemntara,
tehnologii generale 1n industria alimentara, materii prime,
biochimie

4.2 de competente Capacitatea de a aplica cunostintele dobandite la disciplina
Tehnologia produselor extractive, fermentative si zaharoase

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs cu dotdri adecvate, prezentari Power Point,
manuale si carti de specialitate, materiale digitale (laptop,
videoproiector).

5.2 de desfagurare a laboratorului Sala de laborator cu dotari adecvate, laptop, videoproiector

6. Competente specifice acumulate
o cfectueaza cercetare in legatura cu productia de produse alimentare;
% L e urmareste tendintele in materie de produse alimentare;
25 o realizeaza evaluarea standardelor de calitate;
g* & o configureaza fabrici pentru industria alimentara;
3 g_ e optimizeaza productia; o
e claboreaza procese de productie alimentara;
o aplica reglementdri referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor.
o © e opereaza echipamente hardware digitale;
£ 3 e conduce controlul calitatii;
‘g ‘q;.» o utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
£ ¢ e monitorizeaza conditiile de prelucrare.
O =
7. Rezultatele invatarii
e Studentul/absolventul explica diferentele dintre tehnologiile fermentative, extractive si
zaharoase;
Q - « e s . . . . o1
= e  Studentul/absolventul descrie caracteristicile de calitate ale materiilor prime si auxiliare;
& e Studentul/absolventul descrie factorii care influenteazd productia de produselor
g fermentative, extractive si zaharoase;
e Studentul/absolventul descrie principalele etape tehnologice de obtinere a produselor
fermentative, extractive si zaharoase;
e  Studentul/absolventul indentifica calitatea produselor finite.
e Studentul/absolventul aplicd metode de analiza asupra parametrii calitativi ai materiei prime
si produselor finite;
'-% e Studentul/absolventul analizeaza factorii care influenteazd procesele tehnologice de
::5’ obtinere;
Q‘ . - . . . . .
< e  Studentul/absolventul schiteaza fluxul de utilaje pentru obtinerea unui produs alimentar;
e  Studentul/absolventul dezvolta procese de obtinere a produselor alimentare;
e Studentul/absolventul aplicd metode pentru estimarea productiei de produs alimentar finit.
e Studentul/absolventul realizeaza analize obiective privind eficienta productiei;
[<5]
E 2 e  Studentul/absolventul elaboreaza studii de impact cu privire la mediul inconjurator, risipei
= g alimentare si sustenabilitatii;
@ <
% = e Studentul/absolventul optimizeaza procesele de obtinere si imbunatateste fluxul tehnologic
& S in vederea gestionarii productiei si a costurilor;
@ @
@ e Studentul/absolventul utilizeaza cele mai efciente metode de apreciere a calitétii materiilor
prime si produselor finite.
8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei ObiectiYul ge.nefal .gl cursului este insusi{ea de catre
studentii specializarii Tehnologia prelucrarii produselor
agricole a principalelor fenomene si procese implicate in
procesul tehnologic, a caracteristicilor de calitate ale




materiilor prime si produselor finite, precum si tehnologii
noi aplicate ih domeniul de procesare a alimentelor.

8.2 Obiectivele specifice Cursul are ca obiective specifice dezvoltarea capacitatii

obtinute.

studentilor de a lua decizii in domeniul obtinerii
produselor alimentare, de a realiza activitati in acest
domeniu si de a asigura consultanta de specialitate, tinand
cont de cerintele impuse si asigurarea calitatii productiei

9.

Continuturi

9.1 Curs Metode de predare

Observatii

Capitolul 1. INTRODUCERE Prezentare Power Point, prelegere
1.1.  Obiectul si importanta disciplinei participativa, expunere sistematica,
1.2, Importanta economicd si sociald a explicatii, conversatie.
industriei alimentare

1.3. Clasificarea tehnologiilor de obtinere a
produselor alimentare

1.4. Tendinte §i perspective in industria
alimentara

4 ore

Capitolul 2. TEHNOLOGII EXTRACTIVE
2.1. Clasificare

2.2. Caracterizarea materiilor prime folosite n
tehnologia extractiva

2.3. Tehnologia uleiului de floarea soarelui
2.4. Tehnologia de obtinere a zaharului

8 ore

Capitolul 3. TEHNOLOGI|I
FERMENTATIVE

3.1. Clasificare

3.2. Caracterizarea materiilor prime folosite Tn
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 Tn
tehnologia de obtinere a produselor zaharoase
4.3. Tehnologia de obtinere 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, lanitchi 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 fainoase si zaharoase. Editura fundatiei universitare
Galati. 2012. -350 pag. ISBN 978-973-627-491-6.

4. Dragomir Nela (2023) Tehnologia produselor extractive, fermentative si zaharoase Note curs,

Bucuresti, ISBN 978-606-23-1520-7.

”Dunarea de Jos”

Editura Printech,

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

Iasi (Cod CNCSIS 029), ISBN 978-973-1888-69-9
6. Gh.D. Pasat, Utilaje si instalatii din industria alimentara, Editura PRINTECH, Bucuresti, 2005.

9.2 Laborator Metode de predare Observatii
1. PROTECTIA SI IGIENA MUNCII IN Expunere, explicatie,
INDUSTRIA ALIMENTARA prezentarea teoretica a lucrarilor de
1.1. Importanta si sarcinile protectiei muncii |laborator, aplicatii practice completata
si igienei muncii in desfagurarea cu vizite practice n fabrici 2 ore

eficienta a procesului de productie

1.2. Legislatia normelor de igiend si de
protectie a muncii

1.3. Masuri de protectic a muncii si de




igiena in sectorul de industrie
alimentara
1.4. Prezentarea tehnicii si aparaturii de
laborator.
2. APRECIEREA CALITATIVA A
ULEIURILOR VEGETALE
2.1. ldentificarea indicilor de calitate a
materiei prime 6 ore
2.2. Aprecierea organolepticd a uleiurilor
vegetale
2.3. Determinarea indicelui de iod
2.4. Determinarea indicelui de saponificare
3. APRECIEREA CALITATIVA A
ZAHARULUI
3.1 lIdentificarea indicilor de calitate a
materiei prime si produselor finite
3.2. Determinarea distributiei dimensiunilor
. - 4 ore
cristalelor de zahar
3.3. Determinarea continutului in apd a
zaharului cristalizat,
3.4. Determinarea cenusii zaharului cristalizat
3.5. Aprecierea organoleptica a zaharului
4. APRECIEREA CALITATIVA A BERII
4.1. Identificarea indicilor de calitate a
materiei prime
4.2. Aprecierea organoleptica a berii
4.3. Determinarea calitatii spumei folosind
metoda Hartong
4.5. Brasajul experimental §i randamentul in
extract. Obtinerea mustului de laborator 8 ore
4.6. Determinarea duratei de zaharificare
4.7. Determinarea culorii mustului. Metoda
spectofotometrica.
4.8. Determinarea aciditatii titrabile din
mustul de bere.
4.9. Determinarea alcoolului si extratului real
prin distilare
5. APRECIEREA CALITATIVA A
VINULUI
5.1. ldentificarea indicilor de calitate a 4 ore
materiei prime si produsului finit
5.2. Aprecierea organoleptica a vinului
6. APRECIEREA CALITATIVA A
PRODUSELOR ZAHAROASE
5.1. ldentificarea indicilor de calitate a
S . e 4 ore
materiei prime si produsului finit
5.2. Aprecierea organoleptici a produselor
zaharoase
10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Disciplina asigura pregatirea studentilor la un nivel academic, oferindu-le acestora posibilitatea de a lucra in
domenii de activitate cum ar fi: procesarea produselor alimentare, consultanta, cercetarea stiintifica si

invatdmant mediu si superior.

11. Evaluare
. . I Pondere din nota
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare finala
Evaluare sumativa prin
Cunoasterea notiunilor de forma de verificare - 60 %
11.1 Curs tehnologie, fenomene si procese | examen in sesiunea de
examene
11.2 Laborator Cunoasterea metodelor de Evaluare continui a 40 %




apreciere a caracteristicilor de
calitate si control a materiilor
prime si produselor finite

cunostintelor prin
verificare orald 20 %,
verificare scrisa 20 %.

11.3 Standard minim
de performanta

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca
conditia de promovare a testului de la lucrarile practice si a examenului prin

rezolvarea a 50% din subiecte.

Data completarii
25.09.2025

Data avizarii Tn
departament
26.09.2025

Semnitura titularului de curs si laborator




