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OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Obiectivul  disciplinei  este  cel  de  formare a  unei  gândiri  tehnice  şi  economice  în domeniul  industriei 
alimentare,  a  tehnologiei  extractive  şi  fermentative,  cunoașterea  operaţiilor  şi  utilajelor  folosite  in 
procesul  de  fabricaţie,  precum  şi  a  tuturor  fenomenelor  implicate  în  obţinerea  acestor  produse. 
Însuşirea  noţiunilor  teoretice  şi  practice  legate  de  structura  materiilor  prime  şi  auxiliare  folosite  în 
obținerea  produselor  zaharoase,  fermentative  sau  de  extracție,  a  proceselor  specifice  domeniului,  a 
principalelor  produse  obţinute,  a  posibilelor  defecte  şi  a  modului  de  remediere.  Cunoașterea  şi 
utilizarea noţiunilor şi termenilor ştiinţifici de specialitate, dobândirea unui vocabular de specialitate. 
 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS  Nr. ore 

Capitolul 1. Tehnologia uleiului: schema de operatii de obtinere a uleiurilor vegetale: 
recepţia  calitativa  a  materiilor  prime.  Pregătirea  semințelor  oleaginoase  pentru 
presare (postmaturarea, precurățirea, depozitarea), decojirea si măcinarea seminţelor 
oleaginoase,  prăjirea  si  presarea  seminţelor  oleaginoase,  extracţia,  recuperarea 
solventului din miscela si sro, rafinarea uleiului brut. 

6 

Capitolul  2.    Tehnologia  zaharului:  recepţia  calitativa  a  materiilor  prime  Pregătirea 
sfeclei de zahar: pregătirea sfeclei de zahar, extragerea zaharului, purificarea zemii de 
difuzie, concentrarea zemii de difuzie, fierberea, cristalizarea zaharului si rafinarea. 

6 

Capitolul  3.  Tehnologia de obținere a berii:  schema  tehnologică de obţinere  a berii. 
Pregătirea  materiilor  prime,  plamadire‐zaharificare,  filtrare  plamada  zaharificata, 
fierbere cu hamei, filtrare must de malt, fermentarea primara si secundara, filtrarea, 
stabilizare si limpezire, pasteurizare, îmbuteliere si ambalare. 

6 

Capitolul  4  ‐  Tehnologia  obţinerii  vinului:  schema  de  operaţii  unitare,  descrierea 
etapelor tehnologice si a utilajelor folosite. 

6 

Capitolul 5.  Tehnologia  produselor zaharoase  4 
 

LUCRĂRI PRACTICE  L/S/P  Nr. ore 

Masuri de protecţie a muncii în laborator. Prezentarea tehnicii şi aparaturii de 
laborator.  

2  

Aprecierea calitativă a uleiurilor vegetale: examinarea proprietăţilor organoleptice ale 
uleiurilor vegetale. 

4 

Aprecierea calitativă a uleiurilor vegetale: determinarea indicelui de iod, determinarea 
indicelui de saponificare. 

2 

Controlul calităţii zahărului cristalizat: determinarea distribuţiei dimensiunilor 
cristalelor de zahăr, determinarea reflectanţei suprafeţei cristalelor. 

2 



Controlul calităţii zahărului cristalizat: determinarea conţinutului în apă a zahărului 
cristalizat, determinarea cenuşii zahărului cristalizat. 

2 

Aprecierea calitativă a berii: analiza organoleptica a berii. Determinarea calităţii spumei 
folosind metoda Hartong. 

2 

Brasajul experimental şi randamentul în extract. Obţinerea mustului de laborator. 
Determinarea duratei de zaharificare. 

4 

Determinarea culorii mustului. Metoda spectofotometrică. Determinarea acidităţii 
titrabile din mustul de bere. Determinarea alcoolului si extratului real prin distilare. 

2 

Determinarea proprietăţilor organoleptice la vin.  4 

Determinarea indicilor de calitate ale produselor zaharoase.  4 
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Tip de activitate  Criterii de evaluare  Metode de evaluare  Pondere din nota 
finală % 

Curs  Gradul de însuşire a 
informaţiilor prezentate  

Evaluare sumativă prin 
forma de verificare 
(examen) în sesiunea 

de examene 

70 

Laborator  Capacitatea de a utiliza 
cunoştinţele asimilate 

Verificarea temelor de 
casă, referatelor, 

eseurilor, studiilor de 
caz. 

30 

 
Titularul activităților de curs:   S.L. dr. ing. DRAGOMIR Nela      
Titularul activităților de lucrări practice: S.L. dr. ing. DRAGOMIR Nela      


