
MATERII PRIME VEGETALE ȘI ANIMALE PENTRU INDUSTRIA ALIMENTARĂ 

STRUCTURA 

Programul de studii Biotehnologii pentru industria 
alimentară 

Anul de studii III 

Semestrul  5 

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 
Obiectivul general al disciplinei presupune însuşirea cunoştinţelor referitoare la materiile prime de origine vegetală 
şi animală necesare pentru a lua decizii referitoare la desfăşurarea în condiţii optime a procesului tehnologic în 

care vor fi utilizate. 
Obiectivele specifice presupun cunoaşterea indicatorilor de calitate ai materiilor prime vegetale şi animale 
destinate procesării, precum și utilizare şi înţelegerea metodelor de analiză specifice materiilor prime de origine 

vegetală şi animală. 
 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS Nr. ore 

Noțiuni introductive......................................................................................................... 2 

Capitolul  I - Cerealele și pseudocerealele. Importanţa, clasificarea, compoziţia fizico-chimică 

şi particularităţile biologice ale soiurilor...........................................................................  
 

4 

Capitolul II - Plantele oleaginoase folosite ca şi materie primă de origine vegetală în industria 

alimentară . Importanţa, clasificarea, compoziţia fizico-chimică şi particularităţile biologice...... 
 

4 

Capitolul III - Leguminoasele pentru boabe utilizate ca materii prime de origine vegetală în 

industria alimentară. Importanţa, clasificarea, compoziţia fizico-chimică şi particularităţile 

biologice............................................................................................................................ 

 
 

4 

Capitolul IV - Legumele utilizate ca materii prime de origine vegetală pentru industria 

alimentară. Importanţa tehnologică şi economică a soiurilor....................................................... 
 

4  

 Capitolul V - Fructele utilizate ca materii prime vegetale  pentru industria alimentară. 

Importanţa tehnologică şi economică a soiurilor........................................................................... 
 

4 

Capitolul VI - Carnea – materie primă de origine animală pentru industria alimentară.............. 2 

Capitolul VII - Peştele şi fructele de mare – materii prime de origine animală pentru industria 

alimentară....................................................................................................................................... 
 

Capitolul VIII - Laptele  – materie primă de origine animală pentru industria alimentară.......... 2 

Capitolul IX - Ouăle  – materie primă de origine animală pentru industria alimentară............... 2 

Total 28 
*Se vor specifica pe scurt conținutul disciplinei la curs si Lucrări practice L/S/P (denumire capitol și conținut capitol) 

LUCRĂRI PRACTICE  L/S/P Nr. ore 

Noțiuni introductive. Norme de protecţia muncii în timpul lucrărilor practice. Descrierea 

laboratorului, a echipamentelor şi sticlăriei care vor fi utilizate................................................ 
2 

Capitolul  I - Metodologia de prelevare, pregătire şi formare a probelor pentru analiză.  
Pregătirea soluţiilor de reactivi ce urmează a fi folosite în cadrul lucrărilor practice................... 

4 

Capitolul II - Determinarea calităţii cerealelor destinate industrializării................................... 2 

Capitolul III - Determinarea calităţii materiilor prime vegetale folosite pentru producerea 

uleiurilor............................................................................................................................. 
 

2 



Capitolul IV - Aprecierea calităţii tehnologice a fructelor....................................................... 2 

Capitolul V - Aprecierea calităţii tehnologice a legumelor......................................................... 2 

Capitolul VI - Aprecierea calităţii materiilor prime de origine animală (carne, lapte, pește, 

fructe de mare, ouă).................................................................................................................... 
 

10 

Capitolul VII - Controlul calităţii ambalajelor folosite la ambalarea materiilor prime vegetale şi 

animale........................................................................................................................................ 
 

2 

Capitolul VII - Metode de trasabilitate folosite pe lanţul de producţie a materiilor prime 

vegetale şi animale...................................................................................................................... 
 

2 

Total 28 
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EVALUARE 

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

Curs Performanță 
individuală.  

(demonstrarea însuşirii 

aspectelor teoretice ale 

disciplinei) 

Test grilă - lucrare 
scrisă 

60 

L/P/S Performanță 
individuală.  
Dobândirea 

cunoștințelor privind 
indicatorii de calitate ai 

materiilor prime de origine 
vegetală şi animală. 

Cunoașterea, utilizarea și 
aplicarea metodelor și 

tehnicilor de lucru 
utilizate. 

Parcurgerea logică a 
etapelor unui protocol de 

lucru în laborator.  

Test grilă - lucrare 
scrisă 

40 

Alte activități    

 
Titularul activităților de curs:    Ș.L.dr. Mihaela GEICU-CRISTEA 
Titularul activităților de lucrări practice L/S/P: Ș.L.dr. Mihaela GEICU-CRISTEA 

https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Gheorghe+Valentin+Roman%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Ioan+Borcean%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Leon+Sorin+Muntean%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Mihaela+Adriana+Tita%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Liviu+Irimia%22&source=gbs_metadata_r&cad=2

