
PRELUCRAREA MATERIILOR PRIME DE ORIGINE VEGETALĂ  

STRUCTURA 

Programul de studii Biotehnologii agricole 

Anul de studii III 

Semestrul  V 

Regimul disciplinei DOS 

Numărul total de ore pe săptămână Curs - 2 ore; L/S/P-2 ore 

Numărul total de ore conform planului de învățământ Curs - 28 ore; L/S/P-28 ore 

Numărul de credite transferabile 4 

 
OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Însuşirea cunoștințelor referitoare la materia primă, produsul finit, precum şi la desfăşurarea procesului 

tehnologic; Cunoașterea indicilor de calitate ai materiilor prime destinate procesării; Utilizarea şi înțelegerea de 

metode, tehnici de analiză, aplicaţii şi calcule tehnologice din sfera tehnologiei de prelucrare a materiilor prime; 

Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate materiilor prime, produselor intermediare şi finite din industria 

alimentară. 

CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS Nr. ore 

Noțiuni introductive - Prezentarea obiectivelor disciplinei și a metodologiei de 
desfășurare a probei scrise în vederea evaluării nivelului de însușire a cunoștințelor 
prezentate la orele de curs 

 

Capitolul  I - Recepţionarea, condiţionarea şi conservarea produselor agricole 4 

Capitolul II - Materii prime şi materiale utilizate în industria alimentară 2 

Capitolul III - Tehnologia panificaţiei şi a produselor de panificaţie 4 

Capitolul IV - Tehnologia uleiurilor alimentare şi a grăsimilor vegetale 4 
Capitolul V - Tehnologia zahărului şi a produselor zaharoase 4 
Capitolul VI - Tehnologia amidonului, dextrinei şi glucozei 2 
Capitolul VII - Tehnologia produselor din tutun 2 

Capitolul VIII - Tehnologia prelucrării legumelor şi fructelor  4 

Capitolul IX - Managemntul integrat al produselor reziduale rezultate din industria 

alimentară 

2 

 

LUCRĂRI PRACTICE  L/S/P Nr. ore 

Noțiuni introductive - Prelucrarea normelor de protecția muncii pe timpul 
desfășurării lucrărilor practice. Instructaj în vederea utilizării aparaturii de laborator. 
Analiza şi formarea probelor de lucru. 

 

Capitolul  I -Recepţionarea cantitativă şi calitativă a produselor agricole 2 

Capitolul II - Calculul utilului de plată 2 

Capitolul III - Modificări ale masei de produs după condiţionare 2 

Capitolul IV - Alterări ale produselor depozitate 2 

Capitolul V - Proprietăţile făinurilor; Reţete de panificaţie 2 

Capitolul VI - Aprecierea calităţii produselor de panificaţie 2 



Capitolul VII - Aditivi alimentari în panificaţie 2 
 

Capitolul VIII - Valoarea alimentară şi terapeutică a uleiurilor vegetale  2 

Capitolul IX -  Aprecierea valorii tehnologice la sfecla de zahăr 2 

Capitolul X - Aprecierea valorii tehnologice la tutun 2 

Capitolul XI - Caracterizarea tehnologica a legumelor și fructelor. Intocmirea fișei de 
recepție calitativă. 

2 

Capitolul XII - Managementul integrat al produselor reziduale rezultate în urma 
procesării materiilor prime de origine vegetală. 

2 
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EVALUARE 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 
finală % 

Curs Se cuantifică numărul de 
răspunsuri corecte şi 

modul de prezentare a 
subiectelor 

Examen scris sau 

examen susţinut în 

Platforma On-line a 

USAMVB 

70% 



L/P/S Evaluare scrisă a 
cunoștințelor dobândite 
pe parcursul desfășurării 

lucrărilor practice 

Test scris sau test 

susţinut în Platforma 

On-line a USAMVB 

30% 

Alte activități    

 
Titularul activităților de curs:    Șef. Lucr. Dr. DOBRINOIU Ricuța-Vasilica 
Titularul activităților de lucrări practice L/S/P: Șef. Lucr. Dr. DOBRINOIU Ricuța-Vasilica 


