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OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Obiectivul general al disciplinei constă în crearea unei baze de cunoştinţe tehnologice şi abilităţi în domeniul 

industriei alimentare, precum și în dezvoltarea unor aptitudini practice generale pentru supravegherea, 

conducerea, analiza şi proiectarea unor tehnologii alimentare de la materii prime până la produs finit, ceea ce dă 

posibilitatea absolventului de a lucra în orice domeniu al industriei alimentare. 

Obiectivele specifice ale discipline vizează:  

- Cunoaşterea indicatorilor de calitate ai materiilor prime de origine animală și vegetală, a semifabricatelor și a 

produselor finite. 

- Cunoașterea operațiilor tehnologice și a principiilor de funcționare ale utilajelor din industria alimentară. 

- Cunoaşterea caracteristicilor structurale şi chimice ale materiilor prime de origine animală și vegetală, a 

semifabricatelor și a produselor finite. 

CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS Nr. ore 

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

Capitolul  I - Prezentarea tehnologiilor clasice de obținere a produselor alimentare............... 4 

Capitolul II - Prezentarea noilor tehnici de procesare (tratamentul cu impulsuri electrice 

pulsatorii, tratamentul ohmic, etc.) a produselor alimentare.................................................. 
 

2 

Capitolul III - Tehnologii de prelucrare a laptelui. Valorificarea subproduselor din industria 

laptelui.............................................................................................................................. 
 

4 

Capitolul IV - Tehnologii de prelucrare a cărnii. Valorificarea subproduselor din industria 

cărnii............................................................................................................................................. 
 

4 

Capitolul V - Tehnologii de prelucrare a peștelui. Valorificarea subproduselor din industria 

peștelui........................................................................................................................................... 
 

2 

Capitolul VI - Tehnologia valorificării și păstrării în stare proaspătă a produselor horticole......  2 

Capitolul VII - Tehnologii de prelucrare a produselor horticole.................................................. 2 

Capitolul VIII - Tehnologii alimentare utilizate în industria alimentară extractivă..................... 2 

 Capitolul IX - Tehnologii de prelucrare pentru obținerea produselor de tip catering. Tehnologii 

de prelucrare a produsele “ready-to-eat” si ”ready – to - cook” – prezentare studii de caz.............. 
 

2 

 Capitolul X - Influența proceselor tehnologice asupra calității produselor alimentare.................. 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 protecție a muncii pe timpul lucrărilor practice. 

Prezentarea laboratorului, a echipamentelor și sticlăriei care vor fi utilizate........................... 
 

2 

Capitolul  I - Caracterizarea tehnologică a materiilor prime de origine animală și vegetală. 

Întocmirea fișei de recepție................................................................................................ 
 

2 



Capitolul II - Controlul calității semifabricatelor și produselor finite pe fluxul tehnologic....... 2 

Capitolul III - Aplicații și probleme de tehnologie în industria alimentară – Recepția și 

prelucrarea laptelui............................................................................................................. 
 

4 

Capitolul IV - Aplicații și probleme de tehnologie în industria alimentară – Recepția și 

prelucrarea cărnii..................................................................................................................... 
 

2 

Capitolul V - Aplicații și probleme de tehnologie în industria alimentară – Recepția și 

prelucrarea materiilor prime vegetale (fructe, legume) ........................................................... 
 

4 

Capitolul VI - Stabilirea succesiunii logice a operațiilor tehnologice și schema de fabricaţie 

pentru un produs de panificație- patiserie și/ sau termosterilizat........................................... 
 

2 

Capitolul VII - Optimizarea rețetei de fabricație și întocmirea fișei tehnologice a unui produs 

alimentar de panificație- patiserie și/ sau termosterilizat........................................................ 
 

4 

Capitolul VIII - Aspecte ale exploatării depozitelor și secțiilor de producție în întreprinderile 

de industrie alimentară............................................................................................................ 
 

2 
Verificare și susținere proiect – întocmirea fișei tehnologice pentru un produs alimentar........ 4 
Total 28 
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EVALUARE 

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

Curs Performanță individuală 
Evaluarea cunoștiințelor 

dobândite; 
 Utilizarea cunoștiințelor 

de bază pentru 
explicarea și 

interpretarea unor 
procese tehnologice din 

industria alimentară 

Test grilă - Lucrare 
scrisă 

60 

L/P/S Performanță individuală 
Prezentare proiect –  

Verificare și susținere 
proiect 

40 
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Dezbatere, explicații și 

problematizări; 

Parcurgerea logică a 

etapelor unui proces 

tehnologic și 

schematizarea; 

 Cunoașterea, utilizarea și 

aplicarea metodelor și  

tehnicilor de lucru și de 

calcul utilizate. 
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 


