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1. Date despre program

Facultatea

Facultatea de Inginerie Alimentard

Departamentul

a Mediului

Departamentul de Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii

Licenta

Programul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Tehnologia produselor zaharoase

Anul de I Semestrul 6 Tipul de evaluare C

studiu

Regimul disciplinei | Categoria formativa a disciplinei DS
DF - fundamentald, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOP
DOB - obligatorie, DOP — optionald, DF - facultativa

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

Numar de ore pe saptdmana 3 Curs | 2 Seminar Laborator 1 Proiect | -

Totalul de ore din planul de invatimant 42 | Curs | 28 | Seminar Laborator 14 | Proiect | -

Distributia fondului de timp pe semestru ore

Il.a) Studiu individual 31

I1.b) Tutoriat (pentru ID) -

[ll. Examin&ri 2

IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual 33
Total ore pe semestru 75
Numarul de credite 3

4. Competente specifice acumulate

Competente | C.P. 2.Verifica calitatea materiilor prime

profesionale | C.P. 16. Aplica principii ale tehnologiei alimentare
Competente | C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti
transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul descrie
operatiile tehnologice din fluxul de
fabricatie a produselor alimentare,
precum si principiile de functionare
si instructiunile de utilizare ale
utilajelor din industria alimentara.

Studentul/absolventul realizeaza si/sau
planifica activitati de inginerie 1n
vederea obtinerii produselor dorite intr-
un mod optimizat din punctul de vedere
al costurilor, resurselor si timpului.
Studentul/absolventul evalueaza
strategiile,

metodele si tehnicile adecvate pentru
verificarea calitatii produselor obtinute
prin

biotehnologii.

Studentul/absolventul recunoaste si
implementeaza operarea in conditii de
sigurantd a echipamentelor utilizate in
biotehnologice.

Studentul/absolventul ia decizii care
reflecta

rincipiile de protectie a mediului, n




conformitate cu standardele de
reglementare si cerintele de
conformitate ecologica.

6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei | Insusirea si valorificarea conceptelor de baza, a terminologiei specifice industriei
produselor zaharoase, a conceptului de calitate a produselor zaharoase,
cunoagterea factorilor de productie.

Formarea de capacitati necesare pentru proiectarea spatiilor productive specifice
industriei de procesare a produselor zaharoase, formarea capacitatii de analiza si
control a factorilor care pot influenta securitatea si siguranta produsului fnit

7. Continuturi

Curs I:rré Metode de predare Observatii
1. Materii prime folosite in industria produselor zaharoase. 4 Expunere, Discutii
interactive
2. Tehnologia de fabricare a drajeurilor. 4 Expunere, Discutii
interactive
3. Tehnologia de fabricare a jeleurilor. 4 Expunere, Discutii
interactive
4. Tehnologia de fabricare a produselor pe baza de masa de 3 Expunere, Discutii
caramel. interactive
5. Tehnologia de fabricare a produselor pe baza de fondant. 3 Expunere, Discutii
interactive
6. Tehnologii de obtinere a halvalei. 2 Expunere, Discutii
interactive
7. Tehnologii de obtinere a rahatului. 2 Expunere, Discutii
interactive
8. Tehnologia de fabricare a ciocolatei. 4 Expunere, Discutii
interactive
9. Tehnologii de fabricare a produselor de laborator: praline, 2 Expunere, Discutii
nuga. interactive
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Aplicatii (laborator) Nr. ore Metode de Observatii
predare
LABORATOR
1. Analiza calitativa a drajeurilor. 2 Realizare
2. Analiza calitativa a jeleurilor. 2 experimente,
3. Analiza calitativa a caramelelor. 2 Dezbatere
4. Analiza calitativa a produselor pe baza de fondant. 2 rezultate
5. Analiza calitativa a halvalei. 2
6. Analiza calitativa a ciocolatei. 2
7. Analiza calitativa a rahatului. 2

Bibliografie

Gabriela Constantinescu, Tehnologia produselor zaharoase, Note de curs, 2024;




Pop G,, 2001, Tehnologia produselor de morarit — panificatie, Ed. Universitatii “Stefan cel Mare” Suceava;

Pop G., 2006, Tehnologia produselor de morarit si panificatie, Editura Universitatii Suceava;

Pop G, 2006, Controlul calitatii produselor de morarit si panificatie- indrumar de lucrari practice, Editura
Universitatii Suceava;

Bordei, D., 2005, Tehnologia moderna a panificatiei, Editura AGIR, Bucuresti;

Bordei, D., Teodorescu, F., Toma,M., Stiinta si tehnologia panificatiei, Editura Agir, Bucuresti, 2000;

Bordei, D., 1999, Industria panificatiei, pastelor fainoase si a biscuitilor, din Manualul Inginerului de industrie
alimentara, Editura Tehnica, vol. 1I;

Bordei, D., 2001, Calitatea si marketingul fainii de griu, Editura ACADEMICA, Galati;
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8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere dlvn nota
finala
fnsusirea principalelor notiuni, idei, teorii; Examen scris - test 50%
Cunoasterea problemelor de baza din domeniu. | docimologic, urmat de
Curs (CP2) verificarea orala a gradului
de indeplinire a cerintelor in
lucrarea scrisa
Participare activa si intelegerea termenilor Test docimologic 50%
Laborator specifici;
Exemple analizate, comentate. (CT3)
Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de aplicatie
12.09.2025 Conf.univ.dr.ing.ec. Cristina Gabriela Sef lucréri dr. ing. Amelia
CONSTANTINESCU BUCULEI
)
Data avizarii Semnaétura responsabilului de program
13.09.2025 Conf. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN
/] 4 /,
7/ t;r(Ltf Z{
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
15.09.2025 Sef lucrari dr. ing. Amelia BUCULEI
)
ST
Data aprobdrii in consiliul facultatii Semnatura decanului

16.09.2025 Prof. univ. dr. ing. Mircea OROIAN




