MATERII PRIME VEGETALE S| ANIMALE PENTRU INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul 5
Regimul disciplinei DOS
Numdrul total de ore pe sdptdmdnd Curs - 2 ore; L/S/P- 2 ore
Numadrul total de ore conform planului de invdtdmaént Curs - 28 ore; L/S/P- 28 ore
Numarul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivul general al disciplinei presupune insusirea cunostintelor referitoare la materiile prime de origine vegetala
si animala necesare pentru a lua decizii referitoare la desfasurarea in conditii optime a procesului tehnologic in
care vor fi utilizate.

Obiectivele specifice presupun cunoasterea indicatorilor de calitate ai materiilor prime vegetale si animale
destinate procesarii, precum si utilizare si intelegerea metodelor de analiza specifice materiilor prime de origine
vegetala si animala.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

NOtIUNI INTrOAUCTIVE..........eeiiiiiiiie e e e e e e e e e aaee s 2
Capitolul | - Cerealele si pseudocerealele. Importanta, clasificarea, compozitia fizico-chimica
si particularitatile biologice ale SOIUNIIOr.........cciiveeeeeeiciiiiiiiiiiesss e 4

Capitolul Il - Plantele oleaginoase folosite ca si materie prima de origine vegetala in industria
alimentara . Importanta, clasificarea, compozitia fizico-chimica si particularitatile biologice...... 4
Capitolul Il - Leguminoasele pentru boabe utilizate ca materii prime de origine vegetala in
industria alimentara. Importanta, clasificarea, compozitia fizico-chimica si particularitatile

0001 [ Y4 ol - TSN 4
Capitolul IV - Legumele utilizate ca materii prime de origine vegetali pentru industria
alimentara. Importanta tehnologica si economica a soiurilor..........ccccceeieiiiiiiiiiiiiicrcccccceeeee s 4
Capitolul V - Fructele utilizate ca materii prime vegetale pentru industria alimentara.
Importanta tehnologica si economica a SOIUIIOr.......cccueeeeiiiiiiieciiirrec e e e e e e e ennns 4
Capitolul VI - Carnea — materie prima de origine animala pentru industria alimentara.............. 2

Capitolul VII - Pestele si fructele de mare — materii prime de origine animala pentru industria
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Capitolul VIII - Laptele — materie prim3 de origine animala pentru industria alimentari.......... 2
Capitolul IX - Ouéle — materie prima de origine animald pentru industria alimentari............... 2
Total 28

*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)

Notiuni introductive. Norme de protectia muncii in timpul lucrérilor practice. Descrierea 2
laboratorului, a echipamentelor si sticlariei care vor fi utilizate..............cccooeeeiiiiiiiiiiiiinns
Capitolul | - Metodologia de prelevare, pregitire si formare a probelor pentru analiza. 4

Pregatirea solutiilor de reactivi ce urmeaza a fi folosite in cadrul lucrarilor practice...................
Capitolul Il - Determinarea calitatii cerealelor destinate industrializarii......ccccc..ccececveeeennnnnen.. 2
Capitolul lll - Determinarea calititii materiilor prime vegetale folosite pentru producerea
(UL 10T 41T PP P PP PP PP PPPPPPPPPPPRE 2




Capitolul IV - Aprecierea calititii tehnologice a fructelor..............occvevevviiiieeiiiiieeeeniiieeeens 2

Capitolul V - Aprecierea calitiitii tehnologice a legumelor............c.ceevereerenersnnnnereiinecesensensnennes 2

Capitolul VI - Aprecierea calitatii materiilor prime de origine animali (carne, lapte, peste,

FrUCEE 0@ MAIE, OUA)....ccceeeeieeeeeeiineeeiieeeeeeeeeeeeeteeeeennnnsssssssssssssessesseeaeeeesnssnnnnsssssssssssssessssennsassnnnans 10

Capitolul VII - Controlul calitatii ambalajelor folosite la ambalarea materiilor prime vegetale si

E L1144 2

Capitolul VII - Metode de trasabilitate folosite pe lantul de productie a materiilor prime

vegetale §i animMale.... .. i s 2

Total 28
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EVALUARE
Curs Performanta Test grila - lucrare 60
individuala. scrisa
(demonstrarea insusirii
aspectelor teoretice ale
disciplinei)
L/P/S Performanta Test grild - lucrare 40
individuala. scrisa

Dobéandirea
cunostintelor privind
indicatorii de calitate ai

materiilor prime de origine
vegetala si animala.
Cunoasterea, utilizarea si
aplicarea metodelor si
tehnicilor de lucru
utilizate.
Parcurgerea logica a
etapelor unui protocol de
lucru in laborator.

Alte activitati

Titularul activitatilor de curs: S.L.dr. Mihaela GEICU-CRISTEA
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: S.L.dr. Mihaela GEICU-CRISTEA
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