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I.Preliminarii 
 

Unitatea de curs Tehnologia generală a produselor alimentare face parte din componenta 
fundamentală a programului de formare profesională. Aceasta prevede acumularea cunoştinţelor şi 
formarea capacităţilor necesare în domeniul tehnologic de producere, precum și în relațiile 
economice-sociale cu societatea. Tehnologia generală în industria alimentară, studiază procesele 
tehnologice prin care materiile prime vegetale sunt transformate în alimente, care constituie 
produsele finite ale industriei alimentare. 
Studierea disciplinei urmăreşte scopul de a forma la elevi o ptregătire a viitorilor specialiști în 
domeniu. Cunoștințele și abilitățile obținute pe parcursul studierii disciplinei vor servi ca fundamente 
pentru formarea profesională a elevilor în cadrul unităților de curs :tehnologia păstrării și prelucrării 
fructelor și legumelor. 

II. Motivaţia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 
 

Studierea unității de curs Tehnologia generală a produselor alimentare permite formarea și 

dezvoltarea competențelor la viitorii specialiști pentru încadrarea în domeniu sau chiar de a–și 

continua studiile după absolvirea instituției date. 

Gospodăriile angajatoare de profil, precum şi agenţii economici solicită specialişti competenţi, capabili 
să contribuie la soluţionarea problemelor de gen profesional parvenite în activitatea entităţii, ceea ce 
se poate realiza prin învăţarea, formarea şi dezvoltarea competenţelor specifice domeniului 
agriculturii. Din aceste considerente, programa de formare profesională din domeniul tehnologiei 
pregătește tehnicieni de calificare medie, fiind specialiști competenți în mai multe domenii din 
agricultură, conform calificării profesionale.  

Unitatea de curs Tehnologia generală a produselor alimentare contribuie la dezvoltarea 
competențelor profesionale, care formează un specialist capabil să se adapteze la diverse condiții de 
muncă, să monitorizeze întregul proces de producere, să ia decizii optime și corecte în activitatea 
profesională. Competențele însușite permit practicarea specializării "Tehnician în asigurarea calității" 
compatibile cu cerințele necesare pentru certificarea specializării în domeniu. Cunoștințele și 
deprinderile dobândite prin parcurgerea curriculumului se referă atât la conținutul tehnic, cât și la 
responsabilitatea ce revine tehnicianului în asigurarea calității pentru a proteja sănătatea 
consumatorilor. În acest scop elevii trebuie să înțeleagă condițiile care se impun pentru executarea 
unor operații tehnologice corecte din punct de vedere tehnic și igienic, care să ducă la obținerea unor 
produse alimentare de origine animală de calitate, salubre, ecologice, corespunzătoare standardelor în 
vigoare. 

III. Competenţele profesionale specifice disciplinei 
 
1.Distingerea particularităților industriei alimentare și a ramurilor ei. 
2.Asigurarea produsului tehnologic cu materie primă și material auxiliare. 

3.Organizarea etapelor procesului tehnologic de obținere a produselor alimentare de origine vegetală 
și animală. 
4. Monitorizarea proceselor tehnologice de obținere a produselor alimentare. 
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IV. Administrareadisciplinei 

Semestrul 

Numărul de ore 
Modalitatea 
de evaluare 

Numărul de 
credite 

Total 
Contact direct Lucrul 

individual Prelegeri Practică 

4 60 35 10 15 examen 2 

V. Unităţile de învăţare 

Unităţi de competenţă* Unităţi de conţinut 

1.Întoducere în tehnologia generală a produselor alimentare. 

CS.Descrierea particularităților industriei 
alimentare și identificarea ramurilor ei. 

1.1Particularitățile industriei alimentare. 
1.2Procese tehnologice în industria alimentară. 

2.Materii prime utilizate în industria alimentară. 

CS.Asigurarea produsului tehnologic cu 

materie primă și material auxiliare. 

-Descrierea rolului apei în industria alimentară. 
-Identificarea substanțelor anorganice și 
organice în produsele alimentare. 
-Clasificarea materiilor prime vegetale. 

2.1 Apa în industria alimentară. 

2.2 Compziția chimică a produselor alimentare. 

2.3 Materii prime vegetale și de origine animală. 

3.Tehnologia produselor de morărit și panificație. 2.2 Compoziția chimică a produselor alimentare. 

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic 
de obținere a produselor alimentare de 
origine vegetală și monitorizarea procesului 
tehnologic. 
-Identificarea particularităților făinii de grâu. -
Enumerarea sortimentelor de panificație. 
-Descrierea proceselor tehnologice de 
fabricare a produselor de panificație. 

3.1Tehnologia morăritului și a crupelor. 

3.2Sortimentul produselor de panificație. 

3.3Tehnologia de fabricare a pâinii și a produselor de 

panificație 

3.4Tehnologia de fabricare a pastelor făinoase. 

4.Tehnologia zahărului. 

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic 
de obținere a produselor alimentare de 
origine vegetală și monitorizarea procesului 
tehnologic. 
-Descrierea procesului tehnologic de fabricare 

a zahărului din sfecla de zahăr. 

-Explicarea procesului de obținere a zahărului. 

5.1Materii prime și auxiliare utilizate la fabricarea 

zahărului. 

5.2Procesul tehnologic de fabricare a zahărului din 

sfecla de zahăr. 

5.Tehnologia conservării legumelor și a fructelor. 

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic 
de obținere a produselor alimentare de 

6.1Tehnologia de conservare a legumelor și a 

fructelor  prin refrigerare și congelare  
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origine vegetală și monitorizarea procesului 
tehnologic. 
-Descrierea procesului de pregătire a 
legumelor și a fructelor pentru prelucrare. 
-Explicarea procesului de conservare a 
legumelor și fructelor prin refrigerare, 
congelare, acidifiere. 
-Explicarea procesului tehnologic de obținere a 
sucurilor din legume și fructe. 

6.2Tehnologii de fabricare a semiconservelor din 

fructe și legume. 

6.3Tehnologia sucurilor de legume și fructe. 

6.4Tehnologia conservelor sterilizate de legume și 

fructe.Tehnologia de fabricare a băuturilor din fructe 

și legume. 

6.Tehnologia produselor din carne 

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic 
de obținere a produselor alimentare de 
origine animală și monitorizarea procesului 
tehnologic. 
-Descrierea procesului de pregătire a materiei 
prime, materii auxiliare şi material pentru 
fabricarea produselor din carne. 
-Explicarea procesului tehnologic de obținere a 
semifabricatelor din carne. 
-Explicarea procesului tehnologic de obținere a 
mezelurilor. 

6.1Materii prime, materii auxiliare şi material pentru 

fabricarea produselor din carne.  

6.2Semifabricate din carne.  

6.3Tehnologia generală de fabricare a mezelurilor 

7.Tehnologia produselor lactate acide. Tehnologia untului. Tehnologia fabricării brânzeturilor 

CS.Organizarea etapelor procesului tehnologic 
de obținere a produselor alimentare de 
origine vegetală și monitorizarea procesului 
tehnologic. 
-Explicarea procesului de fabricare a untului. 
-Descrierea procesului tehnologic de fabricare 
a brânzeturilor. 
-Descrierea procesului tehnologic de fabricare 
a produselor lactate acide.  

7.1Tehnologia de fabricare a untului. 

7.2Tehnologia de fabricare a brânzeturilor. 

7.3Tehnologia de fabricare a produselor lactate acide. 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

Nr 

d/o 

Denumirea compartimentelor, temelor Total 

 

Contact direct Studiu 

individual teorie Practică 

1. Intoducere în tehnologia generală a 

produselor alimentare 
4 4 - 

- 

2. Materii prime utilizate în industria 

alimentară. 
4 - - 

4 

3. Tehnologia produselor de morărit și 

panificație 
12 6 2 

4 

4. Tehnologia zahărului. 4 4 - - 

5. Tehnologia conservării legumelor și a 

fructelor. 
14 

6 4 4 

6. Tehnologia produselor din carne 12 8 2 2 

7. Tehnologia produselor lactate acide. 

Tehnologia untului. Tehnologia fabricării 
10 

7 2 1 
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VII. Studiu individual ghidat de profesor 
 

Materii pentru 
studiul individual 

Produse de elaborat 
Modalităţi de evaluare Termene de 

realizare 

Materii prime utilizate în industria alimentară. 

1.Apa în industria alimentară. Referat Prezentarea referatului Săptămâna 2 

2.Compoziția chimică a produselor 
alimentare. 

Schemă/tabel Prezentarea tabelului 
Evaluarea portofoliului.  

Săptămâna 3 

Tehnologia produselor de morărit și panificație. 

1.Sortimentul produselor de 
franzelărie. 

Referat 
Proiect în grup 

Prezentarea referatului 
Prezentarea proiectului 

Săptămâna 4 

2.Sortimentul pastelor făinoase. 
 

Imagini, poster 
Portofoliu 

Evaluarea portofoliului. 
 

Săptămâna 5 

Tehnologia conservării legumelor și a fructelor. 

1.Uscarea fructelor și legumelor. Proiect în grup Prezentarea proiectului Săptămâna 6 

2.Semiconserve din fructe și legume( 
ketchup, pasta de tomate,tomate 
depelate). 

Referat 
Filme documentare. 

Prezentarea referatului, 
filmelor documentare 

Săptămâna 7 

3.Fabricarea băuturilor alcoolice din 
fructe (lichiorurile).  

Referat Prezentarea referatului Săptămâna 8 

Tehnologia produselor din carne 

1.Sortimentul produselor din carne Referat Prezentarea referatului Săptămâna 9 

Tehnologia produselor lactate acide. Tehnologia untului. Tehnologia fabricării brânzeturilor. 

1.Sortimentul produselor lactate. Referat Prezentarea referatului Săptămâna 10 

 

VIII.Lucrările practice recomandate 

Nr. 
d/o 

Unități de învățare Practică 
/seminar 

Lista lucrărilor de laborator 

1. Tehnologia de fabricare a pâinii și a 
produselor de franzelărie. 

2 Indicii de calitate la făina de grâu. 
 

2. 
 

Tehnologia conservării legumelor și a 
fructelor. 

2 
 

2 

Producerea semiconservelor din fructe și 
legume. 
Producerea sucurilor de legume și fructe, 
determinarea indicilor de calitate. 

3. 
 

Tehnologia produselor din carne 2 Producerea mezelurilor și determinarea 
indicilor de calitate. 

4 Tehnologia produselor lactate acide. 

Tehnologia untului. Tehnologia 

2 Determinarea indicilor de calitate în 
produse lactate acide. 

brânzeturilor. 

 Total 60 35 10 15 
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fabricării brânzeturilor. 

 Total  10  

 

 

IX. Sugestii metodologice 

Curriculumul disciplinar Tehnologia generală a produselor alimentare orientează practica învățării 
spre noi coordonate ale formării și dezvoltării personalității elevului, deplasând accentul de la obiective 
spre o învățare axată pe competențe. Prin demersul didactic profesorii își vor propune nu doar o 
simplă transmitere de cunoștințe, conținuturi, ci o desfășurare a activităților bazate pe metode 
interactive de învățare. Realizarea demersului didactic propriu-zis se va desfășura prin: învățare prin 
descoperire, învățare diferențiată, reflecția și extinderea învățării. 
Vor fi utilizate forme şi metode de instruire precum: instruirea problematizată, algoritmizarea, 
demonstrarea, modelarea, schematizarea. 

La formarea gândirii logice și creative profesorul va folosi următoarele metode: 
- asimilarea independentă şi dirijată a cunoştinţelor de către elevi în baza standardelor, ghidurilor, 

literaturii din domeniu; 
- organizarea lucrului în grupe mici şi mari; 
- elaborarea referatelor, rezumatelor; 
- efectuarea sarcinilor individuale și de grup, precum studiul de caz. 

Pentru organizarea studierii unității de curs cadrul didactic va folosi cele mai eficiente tehnologii de 

predare-învăţare-evaluare, adecvate tipului lecției, nivelului de pregătire a elevilor. Profesorul poate 

alege şi aplica acele tehnologii, forme şi metode de organizare a activităţii elevilor, care sunt adecvate 

specialităţii, experienței de lucru și capacităţilor individuale ale elevilor şi care asigură cel mai înalt 

randament la realizarea obiectivelor preconizate. 

Studiul individual al elevului ghidat de profesor include studiul conținuturilor și materiilor 

suplimentare în conformitate cu temele, sarcinile şi numărul de ore indicate în tabelul „Repartizarea 

orelor pe unităţi de învăţare”, consultaţii individuale sau de grup, realizarea evaluării produselor 

elaborate. Formele interactive aplicate în procesul studiului individual ghidat de profesor sunt: 

expunerea euristică, discuția, studiul de caz. 

Lucrările practice au scopul de formare a abilităților în baza cunoștințelor aplicative acumalte în cadrul 

orelor de curs. La realizarea lucrărilor practice vor fi folosite metode cu un caracter aplicativ, unde 

elevii individual sau în grupuri mici vor realiza calcule în baza unor date concrete din producere, vor 

elabora scheme tehnologice de fabricare. Lecțiile practice presupun forme de activitate, ce țin de 

demonstrarea de către cadrul didactic a unei sarcini concrete, urmată de practica ghidată de către 

grupuri mici sub îndrumarea cadrului didactic, apoi realizarea sarcinii individuale de către fiercare elev. 

La organizarea studierii disciplinei profesorul va folosi cele mai eficiente tehnologii de predare- 

invăţare- evaluare. La alegerea strategiilor didactice se va ține cont de mai mulți factori: scopurile și 

obiectivele propuse; conținuturile stabilite; resursele didactice ;nivelul și capacitățile elevilor, 

competențele ce trebuie dezvoltate. 

 

X. Sugestii de evaluare a competenţelorprofesionale 

 
Evaluarea performanţelor obţinute ajută la o autoapreciere corectă şi îmbunătăţire continuă a 

cunoştinţelor în tehnologia de producere.  
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Evaluarea se efectuează, reieşind din obiectivele de referinţă. Ea determină în ce măsură fiecare 

obiectiv al conţinutului stabilit a fost realizat. 

Se recomandă aplicarea următoarelor tipuri de evaluare:  

a) evaluarea iniţială – la începutul fiecărei teme, folosind metode: verbale, frontale, conversaţie 
euristică, asalt de idei, etc. 

b) evaluarea curentă – prin folosirea metodelor frontale, verbale, testelor cu diferite structuri de 
itemi.  

c) evaluarea periodică – la finele studierii fiecărui compartiment prin teste. 
d) evaluarea în baza portofoliului.  
e) Nota disciplinei se va calcula din totalitatea notelor obţinute pe parcursul semestrului. 

 

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 

Pentru a realiza cu success formarea competențelor în cadrul unității de curs Tehnologia generală a 
produselor alimentare este necesarsă se creeze un mediu educațional adecvat, calitativ și productiv, 
centrat pe elev, care se va baza pe următoarele principii de organizare- formare : 

 Crearea unui mediu de învățare authentic și relevant intereselor elevilor pentru formarea 
competențelor proiectate, însușirea de cunoștințe, formarea de deprinderi și abilități 
personale și profesionale – sală de clasă, laborator. 

 Material: text informativ, notebook, filme documentare, proiector cu ecran. 

XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

 

Nr. crt. Denumirea resursei 
Locul în care poate fi 
consultată/ accesată/ 

resursa 

1. Alexandru R.–Operaţii şi utilaje în industria alimentară. 
Universitatea din Galaţi, 1981 

Sala de lectură 

Expoziţii 

2. Balan O. - Materii prime şi material pentru industria 

alimentară. UniversitateaTehnică „Gh. Asachi”, Iași., 1999 

Sala de lectură 

 

3. Băisan I. – Tehnologii în industria alimentară. Universitatea 

Tehnică „Gh. Asachi”, Iaşi., 1999 

Sala de lectură 

 

4. Băisan I., C.Panaite. Tehnologii generale în industria 

alimentară. Editura PIM ,Iași, 2013. 

Sala de lectură 

 

 
 


