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I. Preliminarii 

    Statutul Curriculumului. Curriculumul disciplinar ”Tehnologii generale în industria alimentară” 

este un document normativ şi obligatoriu pentru realizarea procesului de pregătire a specialiştilor în 

domeniul alimentaţiei publice, în învăţământul profesional tehnic postsecundar, axat pe cunoaşterea 

sistemului de activităţi principale şi secundare, desfăşurate simultan sau consecutiv într-o unitate de 

alimentaţie publică, generate de noi exigenţe ale tehnologiei culinare moderne. 

    Curriculumul disciplinei ”Tehnologii generale în industria alimentară” prevede pregătirea 

profesională în domeniul tehnologiilor industriale de fabricare a produselor alimentare şi articolelor 

culinare. Studierea este efectuată la zi în anul I, semestrul I cu acumularea a 4 credite transferabile. În 

procesul studierii unităţii de curs elevii vor obţine cunoştinţe teoretice din domeniul, proceselor de 

fabricare industrială a produselor alimentare.  

Însuşirea disciplinei “Tehnologii generale în industria alimentară” are scopul: 

 Formarea la elevi a unui complex de cunoştinţe despre clasificarea produselor alimentare şi 

sortimentul, particularităţile lor distinctive, procesele de producerea industrială; 

 Însuşirea procesului tehnologic de fabricare a produselor alimentare de origine animalieră şi 

vegetală; 

 Formarea deprinderilor de lucru cu scheme tehnologice de fabricare a produselor alimentare; 

 Acumularea cunoştinţelor despre organizarea procesului industrial de obţinere a produselor 

alimentare, utilizând produse proaspete sau semifabricate, conform schemelor tehnologice de 

producere. 

Aceste cunoştinţe vor permite viitorilor specialişti în domeniul alimentaţiei publice să dirijeze 

conştient procesul de activitate profesională, să aplice corect procedeele de prelucrare culinară a 

materie prime. 

 

II. Motivaţia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesională 

   În contextul economic actual, caracterizat de concurenţă acerbă dintre agenţii economici de pe 

piaţă, în condiţiile globalizării şi extinderii marilor reţele comerciale, realizarea unui comerţ modern 

şi adaptat exigenţelor consumatorilor necesită cunoaşterea şi utilizarea celor mai performante 

tehnologii în industria alimentară. 

   Curriculumul disciplinar “Tehnologii generale în industria alimentară” este destinat  pentru 

instruirea elevilor colegiilor din RM în cadrul specialității  72120 “Tehnologia alimentaţiei publice” 

şi  este întocmit conform planului de învăţământ al Ministerului Educaţiei  al Republicii Moldova. 

   Studierea acestui curs prevede efectuarea studierii în baza schemelor tehnologice de fabricare a 

produselor alimentare, de origine vegetală şi animalieră. Va contribui la formarea şi dezvoltarea 

competenţilor profesionale, ce corespund nivelului de calificare bazat pe: 
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 Cunoştinţe şi principii generale din domeniul tehnologiilor industriale ce ţin de domeniul 

alimentaţiei publice. 

 Abilităţi cognitive şi practice necesare pentru aprecierea calităţii produselor şi distingerea 

metodele de procesare a materiei prime. 

 Capacităţi de distingere a proceselor tehnologice de prelucrare a materiei prime şi corelarea cu 

procesul de fabricaţie a produselor alimentare. 

   Planul tematic cuprinde 120 ore în totalitate, dintre care 75 ore contact direct, inclusiv 45 ore teorie, 

30 ore lucrări practice şi 45 ore studiul individual. Studiul este finalizat prin susţinerea examenului. 

   Competenţele formate şi dezvoltate în cadrul acestui modul vor fi necesare pentru studierea 

unităţilor de curs orientate spre pregătire specialistului în domeniul alimentaţiei publice, care va fi apt 

să activeze în cadrul unităţilor de alimentaţie publică, vizând etapele de fabricare a produselor 

alimentare, însuşind principiile proceselor tehnologice de fabricare a produselor alimentare. 

 

 

III. Competenţele profesionale specifice modulului 

  În cadrul modulului „Tehnologii generale în industria alimentară” vor fi formate şi dezvoltate  

următoarele competenţe profesionale specifice;  

 Organizarea eficientă a procesului și locului de muncă; 

 Aplicarea normelor de securitate și sănătate în muncă; 

 Aplicarea normelor de igienă și siguranță a alimentelor; 

 Aprovizionarea locului de muncă cu materie primă şi ingrediente; 

 Utilizarea mijloacelor tehnice, destinate determinării parametrilor principali ai proceselor 

tehnologice, proprietăţilor specifice ale materiei prime, semifabricatelor şi calităţii produselor 

finite, organizării procesului tehnologic de preparare a articolelor şi preparatelor culinare în 

UAP. 

 Aplicarea regulilor tehnicii securităţii, sanitarii, securităţii antiincendiare, protecţiei muncii. 

 Aprecierea şi planificarea activităţii eficiente a utilajului tehnologic, introducerea 

tehnologiilor noi şi experienţelor  mondiale de ultimă generaţie. 

 Analiza proceselor de prelucrare a materiei prime cu scopul obţinerii produselor finite. 

 Aprecierea calității materiei prime întrebuinţate la fabricarea produselor alimentare. 

 Caracterizarea proceselor tehnologice de fabricare a produselor alimentare de origine vegetală 

şi animalieră. 

 Distingerea  proceselor tehnologice de fabricare a produselor alimentare din diverse materii 

prime. 

 Efectuarea în succesiunea logică a etapelor procesului tehnologic de obţinere a diferitor  

semifabricate şi produse alimentare.  

 Argumentarea/ explicarea schemelor tehnologice de fabricare a produselor alimentare. 
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IV. Administrarea modulului 

Codul 

disciplinei 

Denumirea 

disciplinei 
Semestrul  

Numărul de ore 

M
o
d
al

it
at

ea
 

d
e 

ev
al

u
ar

e 

N
u
m

ăr
u
l 

d
e 

cr
ed

it
e 

Total 

Contact direct 
Lucrul 

individual Prelegeri  Practică 

F.01.O.010   

Tehnologii 

generale în 

industria 

alimentară 

I 120 45 30 45 

Examen 

de 

promovare 

4 

 

V. Unităţile  de învăţare 

Unităţile de competenţă Unităţile de conţinut  
1 2 

1. Aspectele conceptuale a cursului ”Tehnologii generale în industria alimentară”, conexiunea 

cu discipline de profil, caracteristica termenilor de bază. 
 

UC 1.1 Identificarea ramurilor de bază a 

industriei alimentare; 

UC 1.2 Identificarea noţiunilor de bază a 

disciplinei ”Tehnologii generale în industria 

alimentară”; 

UC 1.3 Identificarea conexiunilor cursului cu 

disciplinele de specialitate; 

 

1.1.  

Aspectele conceptuale a disciplinei ”Tehnologii 

generale în industria alimentară” în contextul 

formării viitorului specialist în domeniul 

alimentaţiei publice. 

1.2.  

Clasificarea ramurilor industriei alimentare şi 

caracteristica. 

1.3.  

Noţiuni de bază a disciplinei ”Tehnologii 

generale în industria alimentară”. 

1.4.  

Legăturile cursului cu disciplinele de profil a 

specialităţii „Tehnologia produselor 

alimentare”. 

  Noţiuni cheie: 

Structura industriei alimentare, tehnologii alimentare, procesul tehnologic; termeni cheie – materie primă, 

semifabricat, produs alimentar, produs finit, proces tehnologic. 

2. Tehnologii generale de prelucrare a cerealelor şi de fabricare a crupelor, făinii şi a 

produselor din făină. 

UC 2.1 Identificarea  noţiunilor de bază; 

UC 2.2 Descrierea etapelor procesului 

tehnologic de fabricare a crupelor, fainei, 

amidonului, pâinii și produselor de patiserie; 

UC 2.3 Elucidarea regulilor de producere a 

pastelor făinoase; 

UC 2.3 Explicarea schemelor tehnologice de 

fabricare a produselor alimentare; 

2.1. Generalităţi despre cereale, clasificarea  

cerealelor cultivate în Republica Moldova. 

2.2. Crupele, caracteristica produsului alimentar. 

Procesul tehnologic de prelucrare a cerealelor. 

Schema tehnologică de fabricare a crupelor. 

2.3. Clasificarea făinii în dependenţă de materia 

primă şi de calitate, clasificarea produselor de 

patiserie, caracteristica schemei tehnologice de 
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 fabricare a produselor de patiserie. 

2.4. Pastele făinoase, clasificarea lor, caracteristica, 

procesul tehnologic de fabricare a pastelor. 

făinoase. Regulile de producere a pastelor făinoase. 

2.5. Amidonul, clasificarea în dependenţă de 

materia primă utilizată. Schema tehnologică de 

fabricare a amidonului de cartofi. 

Noţiuni cheie: 

Grâu, porumb, orez, secară, orzul, crupele, făina, produse de patiserie, frământarea, prelucrarea aluatului 

(divizarea, modelarea), dospirea, coacerea, răcirea. 

 

3.  Tehnologii generale de fabricare a produselor alimentare din legume şi leguminoase 

UC 3.1  Clasificarea metodelor de conservare a 

produselor din legume și leguminoase; 

UC 3.2  Descrierea procesului  tehnologic de 

fabricaţie a produselor alimentare din legume şi 

leguminoase. 

UC 3.3 Caracterizarea etapelor procesului 

tehnologic de fabricare a conservelor din legume şi 

leguminoase. 

3.1.  Caracteristica metodelor de conservare a 

produselor alimentare. 

3.2. Sortimentul și clasificarea conservelor din 

legume. Caracteristica conservelor din legume. 

3.3. Schema tehnologică de fabricare a 

conservelor din legume (conserve pentru gustări, 

pentru prânz, murături, marinate, legume 

deshidratate, legume congelate, legume sulfitate). 

3.4. Schema tehnologică de fabricare a 

conservelor din leguminoase (în zeamă, proaspăt 

congelate). 

3.5. Particularităţile de fabricare a produselor 

concentrate pe bază de tomate (pireu de tomate, 

pastă de tomate). 

 

Noţiuni cheie: 

Legume, leguminoase, soluţie salină (moare), marinată, concentrare, sterilizare, pasteurizare, congelare, 

maturare, ambalare. 

 

 

4.  Tehnologii generale de fabricare a  produselor din fructe şi pomuşoare 

UC 4.1 Caracterizarea și clasificarea metodelor de 

conservare a fructelor și pomușoarelor; 

UC 4.2 Explicarea schemei tehnologice de 

fabricare a conservelor din fructe; 

UC 4.3 Descrierea procesului  tehnologic de 

fabricaţie a produselor alimentare din fructe şi 

pomuşoare. 

UC 4.5 Caracterizarea etapelor procesului 

tehnologic de fabricare a conservelor din fructe şi 

pomuşoare. 

4.1. Conserve din fructe, clasificarea conservelor 

din fructe şi caracteristica lor. 

4.2. Particularităţile de fabricare a produselor cu 

zahăr din fructe (dulceţuri, magiunuri, gemuri, 

confitiure.) 

4.3. Particularităţile de producere a conservelor 

din fructe (compoturi, fructe în sirop, pireu din 

fructe). Caracteristica procesului tehnologic de 

fabricare. 

4.5. Particularităţile de fabricare a fructelor şi 

pomuşoarelor deshidratate, confiate. 

 

Noţiuni cheie: 
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Fructe, pomuşoare, sirop, pectină, dulceaţă, magiun, gem, fierbere, concentrare, zaharisire, sterilizare, 

pasteurizare. 

 
 

 

1 2 

5. Tehnologii generale de fabricare a zahărului, produselor zaharoase şi din cacao 

UC 5.1 Identificarea materiei prime utilizate la 

producerea zahărului, produselor zaharoase, 

de cacao; 

UC 5.2 Descrierea procesului tehnologic de 

fabricare a zahărului tos, caramelei, ciocolatei, 

bomboanelor; 

UC 5.3 Caracterizarea etapelor procesului 

tehnologic de fabricare a zahărului, produselor 

zaharoase şi din cacao. 

 

5.1. Procesul tehnologic de producere a zahărului 

tos (din sfeclă de zahăr), schema tehnologică de 

fabricare. 

5.2. Prelucrarea boabelor de cacao, schema 

tehnologică de fabricarea a produselor din cacao 

(praf de cacao, grăsime de cacao). 

5.3. Procesul tehnologic de producerea a 

ciocolatei, caracteristica etapelor de producere, 

clasificarea. 

5.4. Clasificarea bomboanelor, caramelei, 

bomboanelor de ciocolată. 

Noţiuni cheie: 

Sfeclă de zahăr, zahăr tos (rafinat, brun), zahăr farin, zahăr rafinat (presat în cuburi), caramelă, bomboane, 

bobul de cacao, cacao măcinată, praf de cacao, grăsime de cacao, ciocolată (neagră, de lapte, albă). 

6. Tehnologii generale de fabricare a alcoolului etilic şi băuturilor alcoolice. 

UC 6.1 Clasificarea băuturilor alcoolice după 

conţinutul de alcool; 

UC 6.2 Descrierea procesului tehnologic de 

fabricare a alcoolului etilic; 

UC 6.3 Analizarea comparativă a procesului 

tehnologice de producere a diferitor băuturi 

alcoolice; 

UC 6.4 Identificarea caracteristicilor distinctive 

de fabricare vinurilor (de consum curent, de 

colecţie, spumant); 

UC 6.5 Caracterizarea etapelor procesului 

tehnologic de fabricare a băuturilor alcoolice tari şi 

a vinurilor. 

6.1. Clasificarea şi caracteristica băuturilor 

alcoolice.  

6.2. Vinul caracteristica lui şi clasificarea. Materia 

primă folosită pentru producerea vinului, 

caracteristica. Particularităţile de fabricare a 

vinului de consum curent. 

6.3. Schema tehnologică de fabricare a divinului, 

coniacului. 

6.4. Berea. Caracteristica materiei prime, folosite 

pentru fabricarea berii. Schema tehnologică de 

fabricare a malţului. Schema tehnologică de 

fabricare a berii. 

Noţiuni cheie: 

Alcool etilic, alcool metilic, fermentaţie, must, vin, divin, băuturi alcoolice tari, slab alcoolizate, berea, malţ, 

hamei, grojdie, caracteristica tipurilor de bere (de grâu, de orz, de porumb, de orez, blondă, roşie, brună). 

 

7. Tehnologii generale de producere a grăsimilor vegetale 

UC 7.1 Identificarea etapelor procesului 

tehnologic de fabricare a uleiurilor; 

UC 7.2 Caracterizarea grăsimilor de provenienţă 

vegetală; 

UC 7.3 Descrierea etapelor procesului tehnologic 

de fabricare a uleiurilor vegetale; 

UC 7.4  Descrierea etapelor procesului tehnologic 

de fabricare a margarinei. 

7.1. Clasificarea şi caracteristica materiei prime de 

bază pentru producerea uleiurilor. 

7.2. Schema tehnologică de fabricare a uleiului de 

floarea soarelui, caracteristica metodelor de 

obţinere. 

7.3. Caracteristica margarinei. Schema tehnologică 

de fabricare a margarinei. 
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Noţiuni cheie: 

Presare (rece, caldă, extragere - cu solvenţi), rafinare, deodorizate, deshidratare, hidrogenare, 

emulsionare, omogenizare, răcire, solidifiere, margarină, unt spred. 

 
1 2 

8. Tehnologii generale de producere a grăsimilor de provenienţă animalieră 

 UC 8.1. Caracterizarea etapelor procesului 

tehnologic de fabricare a unturilor; 

UC 8.2. Caracteristica etapelor, procesului 

tehnologic de fabricare a unturilor, grăsimilor 

culinare. 

 

 

 

8.1.  Clasificarea și caracteristica grăsimilor 

alimentare animaliere. 

8.2.  Schema tehnologică de fabricare a unturilor. 

8.3.  Procesul tehnologic de obţinere a grăsimii din 

lapte (frişcă din lapte de vaci). 

8.4. Clasificarea și carcteristica untului din frişcă 

de vaci după conţinut de grăsime. Procesul 

tehnologic de fabricare. 

 

Noţiuni cheie: 

Recepţie, spălare, prelucrare, topire, deshidratare, deodorizate, crearea compoziţiei de grăsimi, solidifiere, 

fasonare, ambalare, păstrare, grăsimea culinară, frişca, untul. 

 

9. Tehnologii generale de pasteurizare a laptelui şi de fabricare a produselor lactate 

UC 9.1 Definirea noţiunii de produs lactat; 

UC 9.2 Explicarea procesului tehnologic de 

producere a laptelui integral, condensat, lapte praf; 

UC 9.3 Caracterizarea etapelor procesului 

tehnologic de fabricare a produselor acidolactice; 

UC 9.4 Explicarea procesului tehnologic de 

fabricare a frişcăi, smântânii, untului; 

UC 9.5 Caracterizarea procesului tehnologic de 

fabricare a brânzeturilor. 

 

9.1.  Caracteristica materiei prime de bază. Schema 

tehnologică de pasteurizare a laptelui, sterilizare a 

laptelui. 

9.2.  Schema tehnologică de fabricare a laptelui 

condensat cu/ fără zahăr. 

9.3.  Schema tehnologică de fabricare a produselor 

acidolactice (chefir, iaurt, lapte covăsit) şi 

smântânii. 

9.4.  Procesul tehnologic de fabricare a brânzei din 

lapte de vaci. 

 

 

Noţiuni cheie: 

Lapte integral, valoare nutritivă, lapte de consum (pasteurizat, sterilizat), smântână, chefir, brânza, fermentare, 

pasteurizare, sterilizare. 

 

10. Tehnologii generale de fabricare a produselor din ouă 

UC 10.1 Explicarea procesului tehnologic de 

producere a produselor din ouă; 

UC 10.2  Descrierea etapelor procesului 

tehnologic de fabricare a produselor uscate din 

ouă; 

UC 10.3 Explicarea procesului tehnologic de 

fabricare a produselor congelate din ouă. 

10.1.  Caracteristica materiei prime de bază, 

clasificarea ouălor după prospeţime. 

10.2.  Schema tehnologic de fabricare a produselor 

congelate din ouă (melanj congelat, albuş de ouă 

congelat, gălbenuş din ouă congelat). 

10.3.  Schema tehnologică de fabricare a 

produselor deshidratate din ouă. 

 

 

Noţiuni cheie: 
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Clasificarea ouălor (dietetice, de masă, de frigider), prelucrarea primară, spălare, dezinfectare, 

ambalare, păstrare, melanj, albuş congelat, gălbenuş congelat, praf din ouă. 
 

 

 

1 2 

11. Tehnologii generale de prelucrare a cărnii şi fabricării produselor din carne 

UC 11.1 Definirea şi clasificarea tipurilor de 

carne; 

UC 11.2 Descrierea procesului tehnologic de 

fabricare a salamurilor (fierte, crude afumate, 

afumate, semiafumate); 

UC 11.3 Identificarea și clasificarea  tipurilor de 

conserve din carne; 

UC 11.4 Caracterizarea procesului tehnologic 

de producere a conservelor şi metodelor de 

conservare a acestora. 
 

 

11.1.  Caracteristica materiei prime de bază,  

pentru fabricarea produselor din carne, clasificarea 

în dependenţă de specie, starea termică, starea de 

îngroșare.     

11.2. Clasificarea conservelor din carne. Schema 

tehnologică de fabricare a conservelor din carne, 

pateurilor. 

11.4.  Clasificarea salamurilor, schema 

tehnologică de fabricare a salamurilor, 

prospăturilor, crenvuştelor. 

11.5.  Procesul tehnologic de fabricare a 

salamurilor semiafumate, crud afumate (cu fum 

fierbinte, cu fum rece, cu soluţie de fum ”lichid”), 

salam cu umpluturi. 

Noţiuni cheie: 

Abator, tranşare, dezosare, deflaxare, semifabricate, prospături, salam semiafumat, crud afumat, lebărvurşte, 

salam umplut, tobele, caltaboşi, crenvurşti, safalade, conserve din carne, reguli de păstrare a produselor din 

carne. 

12. Tehnologii generale de fabricare a produselor din peşte 

UC 12.1 Definirea şi clasificarea tipurilor de 

conserve din peşte; 

UC 12.2 Identificarea și clasificarea metodelor 

de conservare a peştelui; 

UC 12.3 Caracterizarea etapelor  procesului 

tehnologic de fabricare a peştelui sărat. 

 

12.1.  Caracteristica materiei prime de bază, 

clasificarea în dependenţă de mărime, starea termică de 

livrare. Procesul de prelucrare industrială a peştelui (cu 

schelet osos, cu schelet cartilaginos). 

12.2 Metode de conservare a peștelui. 

12.3.  Clasificarea conservelor din peşte. Procesul 

tehnologic de fabricare a peştelui conservat (în 

ulei, în supă, în jeleu, în sos de tomate). 

12.4.  Procesul tehnologic de fabricare a 

semiconservelor din peşte  (prezerve din peşte). 

12.5.  Caracteristica proceselor tehnologice de 

sărare a peştelui prin metoda uscată, în saramură, 

marinarea. 

Noţiuni cheie: 

Industria piscicolă, peşte oceanic, marin, de apă dulce (de lac, de râu), peşte cu schelet osos, peşte cu schelet 

cartilaginos, proaspăt, refrigerat, congelat, sărat, deshidratat, prezerve din peşte, conserve din peşte. 

13. Condimente şi stimulente 

UC 13.1 Definirea şi clasificarea tipurilor de 

condimente naturale, artificiale; 

UC 13.2 Identificarea tipurilor de condimente 

în dependeţă de provenienţă; 

UC 13.3 Caracterizarea stimulentelor 

13.1.  Clasificarea condimentelor după tipuri, 

provenienţă, destinaţie. Caracteristica în dependenţă de 

principiile de utilizare. 

13.2.  Caracteristica mirodeniilor şi suplimentelor 

alimentare. 
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alimentare. Clasificarea ceaiului şi cafelei, 

caracteristica. 

13.3.  Clasificarea stimulentelor alimentare. 

Clasificarea ceaiului în dependenţă de gradul de 

fermentație (după culoare, alb, verde, negru).  

13.4. Clasificarea cafelei în dependenţă de soi, 

gradul de prăjire și gradul de măcinare. 

Noţiuni cheie: 

Mirodenii, condimente saline, condimente acide, supliment alimentar (natural şi artificial), cofeină, 

tinină (cofeina ceaiului), teobromină, ceai, cafea, praf de cacao. 

 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr. 

d/o 
Conţinutul tematic 

Nr. de ore: inclusiv 

Total 
Contact direct Lucru 

individual Teorie Practice 

1 

Aspectele conceptuale a cursului”Tehnologii 

generale în industria alimentară”,conexiunea cu 

discipline de profil, caracteristica terminilor de 

bază. 

2 1 - - 

2 

Tehnologii generale de prelucrare a cerealelor 

şi de fabricare a crupelor, făinii şi produselor 

din făină. 

10 4 2 4 

3 
Tehnologii generale de fabricare a produselor 

alimentare din legume şi leguminoase. 
10 4 2 4 

4 
Tehnologii generale ale fabricării produselor 

din fructe şi pomuşoare. 
10 4 2 4 

5 
Tehnologii generale de fabricare a zahărului, 

produselor zaharoase şi din cacao. 
12 4 4 4 

6 
Tehnologii generale de fabricare a alcoolului 

etilic şi băuturilor alcoolice. 
11 4 2 5 

7 
Tehnologii generale de producere a grăsimilor 

vegetale. 
10 4 2 4 

8 
Tehnologii generale de producere a grăsimilor 

de provenienţă animalieră. 
10 4 2 4 

9 
Tehnologii generale de pasteurizare a laptelui şi 

de fabricare a produselor lactate. 
12 4 4 4 

10 
Tehnologii generale de fabricare a produselor 

din ouă. 
2 2 - - 

11 
Tehnologii generale de prelucrare a cărnii şi 

fabricării produselor din carne. 
14 4 4 6 

12 
Tehnologii generale de fabricare a produselor 

din peşte. 
12 4 4 4 

13 Condimente şi stimulente 6 2 2 2 

TOTAL 120 45 30 45 
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VII. Studiu individual ghidat de profesor 

Materii pentru studiu individual 

Evaluare 

individual

ă 

Modalităţ

i de 

evaluare 

Termen

i de 

realizar

e 

I. Produse de provenienţă vegetală 

1. Tehnologii generale de fabricare a produselor din făină, din legume, fructe şi 

pomuşoare. 

1 2 3 4 

1.1. Particularităţile de fabricare a pâinii, franzelelor, 

chiflelor. 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 2 

1.2. Sucuri din legume caracteristica procesului 

tehnologic de producere. 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

Prezentare 
Săptămân

a 2 
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de 

producere.) 

1.3. Particularităţile de fabricare a confitiurului. Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 3 

1.4. Particularităţile de fabricare a fructelor proaspăt 

congelate (congelate rapid), deshidratate şi confiate 

(ţucate în glazură de zahăr). 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 3 

2. Tehnologii generale de fabricare a produselor zaharoase, de ciocolată şi băuturilor 

alcoolice. 

2.1. Producerea bomboanelor din caramelă şi ciocolată. Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

Prezentare 
Săptămân

a 5 
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şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

2.2. Particularităţile de fabricare a lichiorului, 

vişinatelor şi rachiului, whisky, scotch. 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 6 

3. Tehnologii generale de fabricare grăsimilor culinare. 

3.1. Producer

ea untului spred, particularităţile distinctive de 

fabricare. 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 8 

3.2. Particularităţile de fabricare a grăsimilor culinare 

(de cofetărie, patiserie). 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

Prezentare 
Săptămân

a 9 
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alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

4. Tehnologii generale ale fabricării produselor lactate şi acidolactice. 

4.1. Procesul tehnologic de fabricare a laptelui praf 

(deshidratat). 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 10 

4.2. Procesul tehnologic de fabricare a caşcavalului 

tare. 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 11 

5. Tehnologii generale de fabricare produselor din carne şi peşte. 



16/26 
 

6.1. Procesul tehnologic de fabricare a lebărvuştilor, 

tobelor, sângeretele. 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 11 

6.2. Procesul tehnologic de fabricare a caviarului (icre 

roșii şi icre negre). 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 12 

6.3. Procesul tehnologic de fabricare a peştelui 

deshidratat şi conservarea peştelui la temperaturi 

joase. 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

Prezentare 
Săptămân

a 12 



17/26 
 

producere.) 

7. Condimente şi stimulente 

7.1. Caracteristica aditivilor artificiali, rolul lor în 

formarea gustului şi aromei produsului finit. 

7.2. Procesul tehnologic de prelucrare a ceaiului. 

Portofoliu 

(descrierea 

procesului de 

fabricare 

industrială a 

produselor 

alimentare, 

cu 

prezentarea 

şi 

caracteristica 

schemei 

tehnologice 

de 

producere.) 

Prezentare 
Săptămân

a 12 

 

VIII. Lucrările practice recomandate 

Conţinut tematic Subiecte  Nr de ore 

1 2 3 

1. Tehnologii generale de 

prelucrare a cerealelor şi de 

fabricare a crupelor, făinii şi 

produselor din făină. 

Studierea schemei tehnologice de prelucrare a 

cerealelor, de producere a crupelor naturale şi 

artificiale din cereale. Studierea schemei 

tehnologice de producere a făinii din grâu. 

4 

2. Tehnologii generale de 

fabricare a produselor alimentare 

din legume şi leguminoase. 

Studierea schemei tehnologice de fabricare a 

conservelor din legume marinate, murate. Studierea 

schemei tehnologice de producere a leguminoaselor 

conservate, deshidratate, congelate rapid. 

2 

3. Tehnologii generale ale 

fabricării produselor din fructe şi 

pomuşoare. 

Studierea metodelor de conservare a fructelor. 

Schema tehnologică de producere a conservelor din 

fructe cu zahăr, deshidratate, proaspăt congelate. 

2 

4. Tehnologii generale de 

fabricare a zahărului, produselor 

zaharoase şi din cacao. 

Studierea schemei tehnologice de producere a 

zahărului tos din sfeclă de zahăr. Schema 

tehnologică de prelucrare a boabelor de cacao şi de 

fabricare a produselor de cacao. 

4 

5. Tehnologii generale ale 

băuturilor alcoolice, fabricarea 

alcoolului etilic şi băuturilor 

alcoolice 

Studierea schemei tehnologice de producere a 

alcoolului etilic din cereale şi din cartofi. Studierea 

schemei tehnologice de fabricare a divinului, berii. 

2 

 6. Tehnologii generale de 

producere a grăsimilor vegetale 

Studierea schemei tehnologice de fabricare a 

uleiului din floarea soarelui, soia. Schema 
2 
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tehnologică de producere a uleiurilor rafinate, 

margarinei. 

7. Tehnologii generale de 

producere a grăsimilor de 

provenienţă animalieră. 

Studierea schemei tehnologice de fabricare a 

grăsimilor culinare.   
2 

8.Tehnologii generale de 

fabricare a laptelui şi produselor 

lactate. 

Studierea schemei tehnologice de producere a 

laptelui sterilizat, pasteurizat.  

Schema tehnologică de producere a chefirului, 

iaurtului. 

4 

 9. Tehnologii generale de 

prelucrare a cărnii şi fabricării 

produselor din carne. 

 

Schema tehnologică de producere a conservelor din 

carne. 

Schema tehnologică de producere a prospăturilor, 

salamurilor. 

4 

10. Tehnologii generale de 

fabricare a produselor din peşte. 

 

 

 

 

Studierea schemei tehnologice de prelucrare a 

peştelui congelat cu schelet osos, cartilaginos. 

Schema tehnologică de producere a conservelor din 

peşte. 

Schema tehnologică de producere a 

semiconservelor din peşte (prezerve). 

4 

11. Condimente şi stimulente. 

 

 

 

Clasificarea botanică a mirodeniilor şi 

caracteristica. 

Clasificarea suplimentelor alimentare, caracteristica 

şi destinaţia. 

2 

 

 

IX. Sugestiile metodologice 

Procesul de învăţare reprezintă un şir de demersuri, ce conduc la formarea şi dezvoltarea 

cunoştinţelor, capacităţilor şi atitudinilor.  Pe parcursul disciplinei sunt prevăzute ore teoretice cu 

tematica variată care conţine noţiunile de bază, necesare specialistului în domeniul respectiv.    

Predarea teoretică se face de un profesor în cadrul unui grup de elevi într-un mod creativ, utilizând 

diferite strategii didactice şi mijloace de învăţare, diferite tipuri de lecţii (de predare a noului 

material, de comunicare, de control tematic,) consolidând cunoştinţe prin realizarea unor proiecte, la 

nivel de idée sau exerciţii practice la ore sau ca teme pentru acasă. Pregătirea practică pentru 

activitatea independentă se efectuează la ore practice prin realizarea diferitor sarcini în grup şi/sau 

individual. 

În cadrul cursului respectiv sunt utilizate: 

Strategiile didactice care au ca obiectiv formarea bazei de cunoştinţe teoretice şi a capabilităţilor de 

analiză 

 conversaţia euristică, 

 prelegeri problematizate, 

 prezentare logică şi deductivă, 
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 explicaţia, 

 demonstraţia, 

 brainstorming-ul etc. 

Strategii didactice care au ca obiectiv prioritar exprimarea personalităţii elevului 

 asaltul de idei, 

 dezbateri problematizate, 

 studiul individual al suportului de curs, textelor de lecţii, literaturii de specialitate 

recomandate, 

 referat etc. 

Forme de învăţare : Individual, în grup, colectiv, frontal. 

Mijloace de învăţământ: 

 Simbolice: tabele, planşe , scheme structurale; 

 Reprezentări audio-vizuale: cărţi de specialitate, reviste de specialitate,etc. 

 De evaluare a cunoştinţelor: evaluare orală, scrisă şi mixtă. 

 

 

 

Produsele  recomandate pentru măsurarea competenţei cognitive 

 

Nr. 

d/o 

Unităţile  de învăţare Produsele  recomandate pentru măsurarea 

competenţei 

1 Aspectele conceptuale şi importanţa unităţii 

de curs ”Tehnologii generale în industria 

alimentară” 

Harta noţională, brainstorming-ul, 

investigarea, harta conceptuală, 

problematizarea. 

2 

Tehnologii generale de prelucrare a 

cerealelor şi de fabricare a crupelor, făinii şi 

a produselor din făină. 

Harta noţională,   expunerea, argumentarea 

orală, argumentarea scrisă, referatul, 

investigaţia, harta conceptuală, brainstorming-

ul, demonstrarea cu ajutorul mijloacelor 

tehnice. 

3 Tehnologii generale de fabricare a 

produselor alimentare din legume şi 

leguminoase. 

expunerea, studiul de caz, documente 

elaborate, informarea documentară, 

argumentarea orală, brainstorming-ul. 

4 
Tehnologii generale ale fabricării 

produselor din fructe şi pomuşoare. 

Proiectul, referatul,  investigaţia, studiul de 

caz, cercetarea, lucrarea practică, simularea, 

brainstorming-ul. 

5 Tehnologii generale de fabricare a 

zahărului, produselor zaharoase şi din 

cacao. 

Harta noţională, argumentare scrisă, 

argumentarea orală, rezumatul oral, rezumatul 

scris,  investigaţia, studiul de caz, cercetarea. 

6 
Tehnologii generale de fabricare a 

alcoolului etilic şi băuturilor alcoolice. 

Creativitatea, brainstorming-ul, interviul de 

grup, proiectul elaborat, studiul de caz, 

cercetare, metoda ciorchinelui, asaltul de idei, 
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harta conceptuală, simularea, investigaţia. 

7 

Tehnologii generale de producere a 

grăsimilor vegetale. 

Demonstraţia, argumentarea scrisă, 

investigaţia, studiul de caz, cercetarea,  

schema la calculator, proiectul, simularea, 

brainstorming-ul. 

8 
Tehnologii generale de producere a 

grăsimilor de provenienţă animalieră. 

Harta noţională, studiul de caz, cercetarea, 

demonstrarea, schema la calculator, proiectul, 

asaltul de idei,  simulare, brainstorming-ul. 

9 
Tehnologii generale de pasteurizare a 

laptelui şi de fabricare a produselor lactate. 

Jocul didactic, harta conceptuală, investigaţia, 

studiul de caz, proiectul, asaltul de idei,  

simulare 

10 
Tehnologii generale de fabricare a 

produselor din ouă. 

Harta noţională, studiul de caz, cercetarea, 

demonstrarea, schema la calculator, proiectul, 

asaltul de idei,  simulare, brainstorming-ul. 

11 
Tehnologii generale de prelucrare a cărnii şi 

fabricării produselor din carne. 

Harta noţională, argumentare scrisă, 

argumentarea orală, rezumatul oral, rezumatul 

scris,  investigaţia, studiul de caz, cercetarea 

12 
Tehnologii generale de fabricare a 

produselor din peşte. 

Expunerea, proiectul, referat, investigaţia, 

studiul de caz, lucrare practică, simularea,  

jocul didactic, brainstorming-ul. 

13 

Condimente şi stimulente 

Demonstraţia, argumentarea scrisă, 

investigaţia, brainstorming-ul, studiul de caz, 

cercetarea. 

 

 

Produsele  recomandate  pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competenţelor cognitive 

 

Nr. 

d/o 

Produsele  pentru 

măsurarea 

competenţelor 

Criteriile de evaluare a produselor 

1. Harta noţională  Punerea in evidenţă a subiectului general. 

 Elaborarea corectă a tabelei (schemei), de la noţiunile de bază 

spre cele specifice domeniului. 

 Organizarea corectă a informaţiei despre subiectul solicitat. 

 Corectitudinea logică a formulărilor. 

 Corectitudinea lingvistică a formulărilor. 

 Originalitatea expunerii noţiunilor subiectului propus. 

2. Demonstraţia  Corectitudinea ipotezei. 

 Corectitudinea concluziei. 

 Corectitudinea metodei de demonstraţie. 

 Originalitatea metodei de demonstraţie. 

 Corectitudinea raţionamentelor. 

 Calitatea prezentării textuale şi grafice 

3. Problematizarea  Înţelegerea problemei. 

 Documentarea in vederea identificării informaţiilor necesare 
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in 

rezolvarea problemei. 

 Formularea si testarea ipotezelor. 

 Stabilirea strategiei rezolutive. 

 Prezentarea si interpretarea rezultatelor. 

4. Argumentare scrisă  Corespunderea formulărilor temei. 

 Selectarea şi structurarea logică a argumentelor în 

corespundere 

cu tezele puse în discuţie. 

 Apelarea la propria experienţă în argumentarea tezelor puse în 

discuţie. 

 Utilizarea unui limbaj adecvat şi bogat, respectarea normelor 

literare. 

5. Argumentarea orală  Corespunderea formulărilor temei. 

 Selectarea şi structurarea logică a argumentelor în 

corespundere  

 Produse pentru măsurarea competenţei Criterii de evaluare a 

produselor cu tezele puse în discuţie. 

 Apelarea la propria experienţă în argumentarea tezelor puse în 

discuţie. 

 Utilizarea unui limbaj adecvat şi bogat, respectarea normelor 

literare. 

 Utilizarea corectă şi adecvată a mijloacelor orale de exprimare 

(intonaţia, gesturile, vocabularul etc.). 

6. Proiectul elaborat  Validitatea proiectului - gradul în care acesta acoperă unitar şi 

coerent, logic şi argumentat tema propusă. 

 Completitudinea proiectului - felul în care au fost evidenţiate 

conexiunile şi perspectivele interdisciplinare ale temei, 

competenţele şi abilităţile de ordin teoretic şi practic şi 

maniera în care acestea servesc conţinutului ştiinţific. 

 Elaborarea şi structurarea proiectului - acurateţea, rigoarea şi 

coerenta demersului ştiinţific, logica si argumentarea ideilor, 

corectitudinea concluziilor. 

 Calitatea materialului folosit în realizarea proiectului, bogăţia 

şi varietatea surselor de informare, relevanţa şi actualitatea 

acestora, semnificaţia datelor colectate, ş.a. 

 Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce proiectul în 

abordarea temei sau în soluţionarea problemei. 

7. Referatul  Corespunderea referatului temei. 

 Profunzimea şi completitudinea dezvoltării temei. 

 Adecvarea la conţinutul surselor primare. 

 Coerenţa şi logica expunerii. 

 Utilizarea dovezilor din sursele consultate. 

 Gradul de originalitate şi de noutate. 

 Nivelul de erudiţie. 
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 Modul de structurare a lucrării. 

 Justificarea ipotezei legate de tema referatului. 

 Analiza în detaliu a fiecărei surse de documentare 

8. Rezumatul oral   Expune tematica lucrării în cauză. 

 Utilizează formulări proprii, fără a distorsiona mesajul lucrării 

supuse rezumării. 

  Expunerea orală este concisă şi structurată logic. 

 Foloseşte un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrării în cauză. 

 Respectarea coeficientului de reducere a textului:1/3 din textul 

iniţial. 

9. Rezumatul scris  Expune tematica lucrării în cauză. 

 Utilizează formulări proprii, fără a distorsiona mesajul lucrării 

supuse rezumării. 

 Textul rezumatului este concis şi structurat logic. 

 Foloseşte un limbaj bogat, adecvat tematicii lucrării în cauză. 

  Fidelitatea: înţelegerea esenţialului şi reproducerea lui, nu 

trebuie să existe contrasens; 

 Coerenţa: rezumatul are o unitate şi un sens evidente, lizibile 

pentru cei care nu cunosc textul sursă. 

 Progresia logică: înlănţuirea ideilor, prezentarea argumentelor 

sunt clare şi evidente. 

 Angajamentul autorului, aptitudine critică corect evaluată şi 

transpusă. 

 Respectarea modalităţilor de enunţare a textului sursă: 

rezumatul este o oglindă micşorată, dar fidelă textului sursă. 

 Muncă pertinentă de reformulare: rezumatul nu este un colaj 

de citate. 

 Respectarea coeficientului de reducere a textului:1/4 din textul 

iniţial. 

 Stăpânirea normelor sintactice la nivel de prezentare logică a 

ideilor, frazelor, paragrafelor textului; 

 Text formatat citeţ, lizibil; plasarea clară în pagină 

10. Studiul de caz  Corectitudinea interpretării studiului de caz propus. 

 Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora; 

 Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea 

adecvată a cazului analizat. 

 Corectitudinea lingvistică a formulărilor. 

 Utilizarea adecvată a terminologiei în cauză. 

 Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de 

caz. 

 Punerea în evidenţă a subiectului, problematicii şi formularea 

studiului de caz.. 

 Logica sumarului. 

  Referinţa la programe. 
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 Completitudinea informaţiei şi coerenţa între subiect şi 

documentele studiate; 

 Noutatea şi valoarea ştiinţifică a informaţiei. 

 Exactitudinea rezultatelor şi rigoarea probelor. 

 Capacitatea de analiză şi de sinteză a documentelor, adaptarea 

conţinutului. 

 Originalitatea studiului, a formulării şi a realizării. 

 Personalizarea (să nu fie lucruri copiate). 

 Aprecierea critică, judecată personală a elevului. 

 Corectitudinea interpretării studiului de caz propus. 

 Calitatea soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora. 

 Corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea 

adecvată a cazului analizat. 

 Corectitudinea lingvistică a formulărilor. 

 Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de 

caz. 

11. Investigaţia  Definirea şi înţelegerea problemei investigate. 

 Folosirea diverselor procedee pentru obţinerea datelor 

necesare. 

 Colectarea şi organizarea datelor obţinute. 

 Formularea şi verificarea ipotezei cu privire la problema luată 

în studiu. 

 Alegerea şi descrierea metodelor folosite pentru investigaţie. 

 Prezentarea metodelor de cercetare/laborator în ordinea în care 

au fost utilizate. 

 Comentariul comparativ al surselor de documentare. 

 Descrierea observaţiilor. 

 Interpretarea personala a rezultatelor cercetării; 

 Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele. 

 Selectarea şi oportunitatea surselor bibliografice. 

 Rezumarea celor constatate intr-o concluzie exprimata succint 

şi raportată la ipoteza iniţială. 

 Modul de prezentare 

12. Brainstorming-ul  Definirea problemei 

 Investigarea definiţiei - problemă 

 Definirea scopului ca soluţie a problemei 

 Identificarea resurselor şi limitelor (constrângerilor) 

 Identificarea  strategiilor care sunt similare sau au legătură 

unele cu altele 

 Rezumarea deciziilor de grup 

13. Creativitatea  Persoanele creative tind să fie independente, nonconformiste 

în gândire şi acţiune, sunt relativ neinfluenţate de altii; 

 Capacitatea de a observa ceea ce este neobişnuit şi diferit, de a 

vedea potenţiale nerealizate în situaţii date, de a observa 
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asemănări şi analogii în experienţe diferite 

 Aptitudinea de a lăsa la o parte sistemele ferm structurate şi 

stabilite 

 Dizolvarea sintezelor existente şi de a utiliza elementele şi 

concepţiile în afara contextelor iniţiale, pentru a crea noi 

combinaţii, noi sisteme de relaţii. 

 Prezentarea originalităţii în gândire şi idei, vederea lucrurilor 

în modalităţi noi. 

 Persoanele creative sunt curioase, entuziaste, optimiste 

14. Simularea didactică  Experimentarea prin observarea comportamentului „unui 

model” la modificările unor parametri 

 Rezultatele simulării pot fi comparate cu cele ale modelului  

real. 

 Reproducerea realităţii, printr-o modelare a comportamentului 

sistemului, aparatului, echipamentului care urmează a fi 

cercetat 

 Dezvoltarea gândirii creatoare şi inovatoare; 

 Dezvoltarea spiritului competitiv; 

 Dezvoltarea moralei şi a motivaţiei; 

 Dezvoltarea sentimentului responsabilităţii; 

 Întărirea cunoştinţelor şi competentelor proprii; 

 Creşterea gradului de înţelegere a subiectului de cercetare; 

 Dezvoltarea deprinderilor de analiză şi sinteză a noţiunilor 

însuşite; 

  Creşterea gradului de încredere în forţele proprii; 

 Creşterea competentelor de comunicare şi de operare cu 

termeni  

 specifici disciplinei de studiu şi specializării; 

 Dezvoltarea personalităţii. 

15 Lucrarea practică  Ansamblu de acţiuni  cu caracter practic si aplicativ, conştient 

si sistematic executate de elevi, in scopul adaptării înţelegerii 

si consolidării cunoştinţelor dobândite, verificării si corectării 

lor, precum si al însuşirii unor priceperi si deprinderi practice 

, aplicative, al cultivării dragostei pentru muncă 

 

 

X. Sugestiile  de evaluare a competenţelor profesionale 

Activitatea elevilor este evaluată  atât individual cât, şi colectiv, prin următoarele metode de 

evaluare: 

Evaluare continuă – prin probe orale, practice şi aplicative desfăşurate în timpul orelor, dar şi prin 

teme pentru acasă.  

Evaluare periodică: în baza termenilor stabiliţi de proiectul didactic de lungă durată: 

 evaluarea volumului de lucru îndeplinit pe etape,  
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Evaluarea sumativă: la sfârşitul semestrului prin: 

 examen 

Examenul se realizează în baza testului, subiectele cărora sunt examinate la şedinţa catedrei şi 

aprobat de directorul - adjunct de studii . Testul examenului include examinarea teoretică şi proba 

practică.  

Exigenţele privind evaluarea 

 gradul participării directe a elevilor la activităţile solicitate: discuţii, dezbateri, răspunsuri 

orale; 

 calitatea ideilor şi soluţiilor propuse de elevi în abordarea şi rezolvarea unor probleme; 

 interesul şi seriozitatea investită în cercetarea şi studierea materialului; 

 consultarea surselor bibliografice obligatorii; 

XI. Resursele  necesare pentru desfăşurarea procesului de studii 

Pentru a realiza cu succes formarea competenţelor ce trebuie formate şi dezvoltate în cadrul 

disciplinei „Tehnologii generale în industria alimentară” trebuie asigurat un mediu de învăţare 

autentic, relevant şi centrat pe elev. 

Sala de curs va fi dotată cu mobilier şcolar şi să aibă condiţii ergonomice adecvate.  

   Studierea materialului teoretic se va efectua în baza literaturii de specialitate sau literaturii auxiliare 

ce ţin de merceologia mărfurilor alimentare. 

Lucrările practice se vor desfăşura în cadrul sălilor de curs şi vor include studierea detailată a 

proceselor tehnologice de fabricare a produselor alimentare, utilizând scheme tehnologice.  

   În cadrul orelor se vor utiliza mijloace tehnice cum sunt: laptop, proector (pentru vizualizarea 

materialului instructiv şi ilustrativ), tablă, scheme tehnologice de fabricare a produselor alimentare. 

  Vor fi utilizate mijloace de evaluare, referate, portofolii. 

XII. SUBIECTE PENTRU EVALUARE FINALĂ (EXAMEN) 

1. Scopul studierii disciplinei „Tehnologii generale în industria alimentară”, conexiunea cu alte 

discipline de profil. 

2. Industria alimentară, caracteristica, clasificarea branşelor de bază. 

3. Caracteristica termenilor de bază: materie primă, semifabricat, produs alimentar, schemă  

tehnologică,  proces tehnologic, etc. 

4. Caracteristica metodelor mecanice de prelucrare a materiei prime: sortarea, cernerea, amestecarea, 

curăţarea, mărunţirea, afânarea,  măcinarea, presarea, fasonarea (dozarea). 

5. Caracteristica metodelor hidromecanice de prelucrare a materiei prime: spălare, sedimentare 

(precipitat), filtrare, separare, centrifugare. 

6. Caracteristica metodelor de modificare a masei produsului: dizolvare, extracţie, condensare, 

deshidratare (uscare, sublimare). 



26/26 
 

7. Caracteristica metodelor biochimice şi microbiologice de prelucrare a produselor: marinare, 

murare, fermentaţie (alcoolică, lactică), maturarea cărnii. 

8. Caracteristica metodelor termice de tratare a produselor alimentare: fierbere, prăjire, tratare cu 

fum fierbinte, coacere, înăbuşire, blanşare, sotare,  

9. Caracteristica metodelor de conservare a produselor alimentare: sărare, confiere, pasteurizare, 

sterilizare (termică, cu conservanţi,  prin iradiere cu UV, radiaţii ionizante). 

10. Caracteristica industriei cerealiere, clasificarea cerealelor, clasificarea crupelor în dependenţă de 

materie primă, proces tehnologic, calitate. 

11. Schema tehnologică de fabricare a crupelor, caracteristica. 

12. Caracteristica fainei, clasificarea în dependenţă de materia primă, după calitate. Schema 

tehnologică de producere a făinii de grâu. 

13. Caracteristica pastelor făinoase , clasificarea în dependenţă de calitate, formă. Schema tehnologică 

de producere, caracteristica. 

14. Clasificarea produselor de patiserie, caracteristica sortimentului. Schema tehnologică de producere 

a pâinii de grâu, caracteristica. 

15. Clasificarea conservelor din legume, caracteristica. Schema tehnologică de producere a 

conservelor de legume (murăturile, marinatele, sucurile, produse concentrate de tomate). 

16. Clasificarea conservelor din fructe şi pomuşoare, sortimentul, caracteristica. 

17. Schema tehnologică de producere a conservelor din fructe şi pomuşoare cu conţinut mărit de zahăr 

(dulceaţă, magiun, gem), sortimentul, caracteristica. 

18. Schema tehnologică de producere a conservelor din fructe şi pomuşoare cu conţinut mărit de 

lichid (sucuri de fructe şi pomuşoare, compoturi, fructe în sirop). 

19. Caracteristica materiei prime de bază pentru fabricarea zahărului, clasificarea zahărului  în 

dependenţă de materia primă utilizată, culoare, tip. 

20. Schema tehnologică de producere a zahărului tos din sfeclă de zahăr, caracteristica. 

21. Caracteristica amidonului,  clasificarea în dependenţă de materie primă de bază. Schema 

tehnologică de obţinere a amidonului din cartofi. 

22. Caracteristica materiei prime de bază pentru obţinerea produselor de cacao.  Schema tehnologică 

de obţinere a produselor din cacao (praf de cacao, grăsime de cacao). 

23. Clasificarea ciocolatei, caracteristica. Schema tehnologică de producere a ciocolatei (neagră, cu 

lapte, albă), caracteristica sortimentului. 

24. Clasificarea bomboanelor în dependenţă de tipul său, materie primă, sortiment, caracteristica. 

25. Caracteristica caramelei, materia primă de bază utilizată, schema tehnologică de fabricare, 

caracteristica. 

26. Schema tehnologică de fabricare a bomboanelor din ciocolată, cu cacao, caracterisitca. 
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27. Caracteristica alcoolilor (etilic, metilic). Schema tehnologică de fabricare a  alcoolului etilic, 

caracteristica. 

28. Clasificarea băuturilor alcoolice în dependenţă de conţinutul alcoolului, tehnologie de producere, 

destinaţie. 

29. Clasificarea vinului în dependenţă de materie primă, conţinut de alcool, culoare, destinaţie. 

Schema tehnologică de producere a vinului de consum curent, de colecţie, şampanie, sortiment, 

caracteristica. 

30. Schema tehnologică de producere a divinului, caracteristica. 

31. Tehnologia de producere a ţuicii, vişinatei. Schema tehnologică de producere, caracteristica. 

32. Caracteristica uleiului, clasificarea în dependenţă de materia primă şi destinaţie. Caracteristica 

materiei prime de bază, clasificarea. 

33. Schema tehnologică de producere a uleiului de floarea soarelui, caracteristica. 

34. Caracteristica margarinei, clasificarea. Schema tehnologică de fabricare, sortiment, caracteristica.  

35. Caracteristica grăsimilor culinare, clasificarea. Caracteristica materiei prime de bază, clasificarea. 

36. Schema tehnologică de producere a grăsimilor culinare, sortimentul, caracterisitica. 

37. Caracteristica laptelui, schema tehnologică de prelucrare, sortimentul produselor lactate, 

caracteristica. 

38. Clasificarea produselor lactate, sortimentul produselor lactate, caracteristica  lor. 

39. Schema tehnologică de producere a frişcăi din  lapte de vaci, clasificarea, caracteristica. 

40. Schema tehnologică de producere a smântânei, clasificarea, caracteristica. 

41. Schema tehnologică de producere a chefirului, caracteristica. 

42. Schema tehnologică de producere a iaurtului, caracteristica. 

43. Clasificarea untului, caracteristica, schema tehnologică de producere. 

44. Clasificarea brânzeturilor, caracteristica. Schema tehnologică de producere a brânzei, caşcavalului.  

45. Clasificarea produselor deshidratate din lapte, caracteristica. Schema tehnologică de producere a 

prafului de  lapte, caracteristica etapelor de producere. 

46. Clasificarea produselor concentrate din lapte, caracteristica. Schema tehnologică de producere a  

laptelui condensat cu zahăr. 

47. Caracteristica ouălelor, clasificarea. Clasificarea produselor  din ouă, caracteristica lor. 

48. Clasificarea produselor congelate din ouă, caracteristica lor. Schema tehnologică de producere a 

melanjului congelat, sortimentul melanjului. 

49. Clasificarea produselor deshidratate din ouă, caracteristica. Schema tehnologică de producere a 

prafului de ouă. 

50. Clasificarea produselor din carne, caracteristica. 

51. Caracteristica materiei prime de bază pentru fabricarea produselor din carne, clasificarea, 

caracteristica. 
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52. Clasificarea conservelor din carne , caracteristica. Schema tehnologică de fabricare, caracteristica. 

53. Clasificarea salamurilor, caracteristica. Schema tehnologică de fabricare a salamurilor fierte, 

prăjite, fiert afumate, uscat afumate. 

54. Schema tehnologică de producere a tobelor, zelţurilor, sângeretelor, caracteristica produselor. 

55. Schema tehnologică de producere a pateurilor din subproduse, caracteristica ei. 

56. Clasificarea materie prime de bază pentru fabricarea produselor din peşte, caracteristica. 

57. Schema tehnologică de prelucrare a peştelui cu schelet osos, caracteristica operaţiunilor de 

prelucrare a peştelui. 

58. Schema tehnologică de prelucrare a peştelui cu schelet cartilaginos, caracteristica operaţiunilor de 

prelucrare a peştelui. 

59. Clasificarea conservelor din peşte, sortimentul,  caracteristica. 

60. Schema tehnologică de producere a peştelui conservat în ulei, în sos, în zeamă, caracteristica 

operaţiunilor tehnologice. 

61. Clasificarea metodelor de sărare a peştelui, caracteristica procesului de sărare a peştelui.  

62. Schema tehnologică de sărare a peştelui prin metoda uscată, caracteristica operaţiunilor 

tehnologice. 

63. Schema tehnologică de murare şi marinare a peştelui, caracteristica operaţiunilor tehnologice. 

64. Clasificare proceselor  de afumare a peştelui. Schema tehnologică de producere a peştelui tratat cu 

fum  rece ,cu fum fierbinte, cu soluţie chimică (fum lichid). 

65. Clasificarea semifabricatelor congelate din peşte. Schema tehnologică de producere a 

semifabricatelor congelate din peşte, sortimentul, caracteristica. 

66. Clasificarea şi caracteristica condimentelor în dependenţă de tip şi provenienţă. 

67. Sortimentul de mirodenii şi caracteristica. 

68. Caracteristica substanţelor stimulente în dependenţă de sursa de provenienţă. 

69. Clasificarea principalelor soiuri de ceai, caracteristica. 

70. Clasificarea cafelei după gradul de prăjire, în dependenţă de soi. 

 

XIII. Resurse didactice recomandate elevilor  

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

Numărul de 

exemplare 

disponibile 
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Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

Numărul de 

exemplare 

disponibile 

1.  Carpov, S. Tehnologia generală a 

industriei alimentare. Tehnologii 

fermentative. IEP “Ştiinţa”, Chişinău şi 

Editura “Tehnica” –Bucureşti: 1997, 

266p. 

Biblioteca CNC al 

ASEM, CCM 

bibliotecă 

2.  Gozub, G., Rusu, E. Producerea vinurilor 

în Moldova, Chişinău: Litera, 1996, 345 

p. 

Biblioteca CNC al 

ASEM, CCM 

bibliotecă 

3.  Guzun, V. Tehnologia laptelui şi a 

produselor lactate, Chişinău: Universitas, 

1996, 244 p. 

Biblioteca CNC al 

ASEM, CCM 

bibliotecă 

4.  D.Bordei, F. Teodorescu, M. Toma. 

Ştiinţa şi tehnologia panificaţiei, Editura 

AGIR, 2000, 319 p. 

Biblioteca CNC al 

ASEM, CCM 

bibliotecă 

5.  Manualul inginerului de industrie 

alimentară, Editura Tehnică, 1999, 1630 

p. 

Biblioteca CNC al 

ASEM, CCM 

bibliotecă 

6.  Bălan, Iu. Lupaşco, A. Tarlev, V. 

Tehnologia făinii şi crupelor, Editura 

„Tehnica-Info”, 2003, 312 p. 

Biblioteca CNC 

In cabinet de 

specialitate 

bibliotecă 

7.  Загибалов,  А.Ф. и др. Технология 

консервирования плодов и овощей и 

контроль качества продукции. –М.: 

Агропромиздат, 1992, 277 с. 

Biblioteca CNC al 

ASEM, CCM 

bibliotecă 

8.  Лурье,  И.С. Технология 

кондитерского производства. –М.: 

Агропромиздат, 1992, 159 с. 

Biblioteca CNC al 

ASEM, CCM 

bibliotecă 

9.  Назаров,  Н.И. Технология 

макаронных изделий. – М.: Пищевая 

промышленность, 1972, 116 с. 

Biblioteca CNC al 

ASEM, CCM 

bibliotecă 
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Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

Numărul de 

exemplare 

disponibile 

10.  Силин, П.М. Технология сахара. – М.: 

Пищевая промышленность, 1967, 198с. 

Biblioteca CNC al 

ASEM, CCM 

bibliotecă 

 

 

 

 

Surse internet : 

http://proalimente.com/ 

https://www.gazetadeagricultura.info/ 

http://www.creeaza.com/familie/alimentatie-nutritie/PRODUSE-LACTATE-ACIDE875.php 

http://documents.tips/documents/tehnologia-de-fabricare-a-produselor-lactate-concentrate.html 

http://www.scritub.com/economie/FABRICAREA-PRODUSELOR-DE-PANIF72255.php 

https://ru.scribd.com/doc/133236523/Tehnologie-de-Fabricare-a-Alcoolului 

https://ru.scribd.com/doc/224479832/Tehnologii-Generale-de-Fabricare-a-preparatelor-din-carne-

din-grupa-mezelurilor 

https://motoareautoctie.wikispaces.com/file/view/TehnologiiGeneraleCarne.pdf 

http://www.creeaza.com/familie/alimentatie-nutritie/Tehnologia-de-obtinere-a-conse425.php 

http://delicatese.weebly.com/stiati-ca/fabricarea-ciocolatei 

http://documents.tips/documents/ciocolata-55b4fa04a8553.html 

http://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/Tehnologia-de-fabricatie-a-car87.php 

 

http://proalimente.com/
https://www.gazetadeagricultura.info/
http://www.creeaza.com/familie/alimentatie-nutritie/PRODUSE-LACTATE-ACIDE875.php
http://documents.tips/documents/tehnologia-de-fabricare-a-produselor-lactate-concentrate.html
http://www.scritub.com/economie/FABRICAREA-PRODUSELOR-DE-PANIF72255.php
https://ru.scribd.com/doc/133236523/Tehnologie-de-Fabricare-a-Alcoolului
https://ru.scribd.com/doc/224479832/Tehnologii-Generale-de-Fabricare-a-preparatelor-din-carne-din-grupa-mezelurilor
https://ru.scribd.com/doc/224479832/Tehnologii-Generale-de-Fabricare-a-preparatelor-din-carne-din-grupa-mezelurilor
https://motoareautoctie.wikispaces.com/file/view/TehnologiiGeneraleCarne.pdf
http://www.creeaza.com/familie/alimentatie-nutritie/Tehnologia-de-obtinere-a-conse425.php
http://delicatese.weebly.com/stiati-ca/fabricarea-ciocolatei
http://documents.tips/documents/ciocolata-55b4fa04a8553.html
http://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/Tehnologia-de-fabricatie-a-car87.php
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