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Statutul disciplinei
Disciplina de domeniu (obligatorie)

Titular disciplina
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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

In cuprinsul cursului se urmareste Tnvitarea tehnologilor pentru desfisurarea activitatii de
procesare; cunoasterea tehnologiilor clasice si moderne prin: dobandirea si intelegerea
principiilor teoretice si practice specifice tehnologiilor din industria uleiului, zaharului si a
produselor zaharoase,, a abilitatilor de aplicare in practica a cunostintelor; formarea deprinderilor
de a actiona autonom 1in observarea, analiza, interpretarea si oferirea de solutii, Th vederea
obtinerii de produse finite in urma aplicarii proceselor tehnologice; Tnsusirea de catre studenti a
cunostintelor de conditionare si de prelucrare a materiilor prime folosite in industria uleiului,
zaharului si a produselor zaharoase pentru transformarea lor in produse finite.

La lucrarile practice se vor desfasura activititi didactice de invatare a studentilor pentru
insusirea tehnicii de lucru in laborator, precum si formarea deprinderilor practice de aprecire a
calitafii produselor alimentare, care sa le permita o bund cunoastere a domeniului de aplicatie
tehnologica In domeniul fabricarii uleiului, zahdrului si a produselor zaharoase.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Obiectul de studiu, istoricul si importanta Tehnologii in industria uleiului, zaharului si a
produselor zaharoase

Tehnologia procesarii sfeclei de zahar : Receptia si depozitarea, insilozarea, curdtfarea masei,
prelucrarea sfeclei de zahar, sortarea, fazele tehnologice de obtinerea a zaharului tos, cubic.

Tehnologia de procesare a bomboanelor sticloase: prezentarea schemei tehnologice,
descrierea operatiilor, caracteristicile materiilor prime si 8 bomboanelor sticloase.

Tehnologia de fabricare a ciocolatei: prezentarea schemei tehnologice, descrierea operatiilor,
caracteristicile materiilor prime si a ciocolatei.

Tehnologia de fabricare a bomboanelor de laborator: prezentarea schemei tehnologice,
descrierea operatiilor, caracteristicile materiilor prime si a bomboanelor de laborator.

Tehnologia de fabricare a uleiurilor comestibile: prezentarea schemei tehnologice, descrierea
operatiilor, caracteristicile materiilor prime si a uleiurilor comestibile de flaorea soarelui,
masline.

Tehnologia de fabricare a amidonului: prezentarea schemei tehnologice, descrierea
operatiilor, caracteristicile materiilor prime si ale amidonului.

Lucrari practice




Reguli de protectia muncii, norme de securitate si sanatate, reguli PSI specifice laboratoarelor
de analize; Prezentarea laboratorului: aparate si ustensile de laborator; prezentarea punctelor de
lucru in laborator.

Analiza sfeclei de zahir: metode de apreciere a calitatii, analiza senzoriala si fizico-chimica

Analiza bomboanelor sticloase.. Analiza senzoriala si fizico-chimica.

Analiza ciocolatei. Analiza senzoriala, fizico-chimica.

Analiza bomboanelor de laborator. Analiza senzoriala si fizico-chimica

Analiza produselor orientale: analiza senzoriala si fizico-chimica.

Analiza uleiurilor. Analzia senzoriala, fizico-chimica, realizarea de retete de fabricatie pentru
halva.

Analiza amidonului. Analiza senzoriala si fizico-chimica a amidonului.

Colocviu final
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Evaluare finala

s Procent din nota
Forme de evaluare Modalitati de evaluare 9
finala
Examen Evaluare proba scrisa 70%
Aprecierea activitatii in Evaluare pe parcurs in timpul 30%
timpul semestrului semestrului, colocviu de laborator.
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