TEHNOLOGII DE PRELUCRARE A MATERIILOR PRIME DE ORIGINE VEGETALA SI

ANIMALA
STRUCTURA
Programul de studii LICENTA_BIA
Anul de studii Il
Semestrul 6
Regimul disciplinei DOS
Numadrul total de ore pe sdptdmdnd Curs -2 ore; L/S/P-2 ore
Numadrul total de ore conform planului de invédtamaént Curs - 28 ore; L/S/P- 28 ore
Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI
Obiectivul general al disciplinei consta in crearea unei baze de cunostinte tehnologice si abilitati in domeniul
industriei alimentare, precum si in dezvoltarea unor aptitudini practice generale pentru supravegherea,
conducerea, analiza si proiectarea unor tehnologii alimentare de la materii prime pana la produs finit, ceea ce da
posibilitatea absolventului de a lucra in orice domeniu al industriei alimentare.
Obiectivele specifice ale discipline vizeaza:

- Cunoasterea indicatorilor de calitate ai materiilor prime de origine animala si vegetala, a semifabricatelor si a
produselor finite.
- Cunoasterea operatiilor tehnologice si a principiilor de functionare ale utilajelor din industria alimentara.
- Cunoasterea caracteristicilor structurale si chimice ale materiilor prime de origine animald si vegetald, a
semifabricatelor si a produselor finite.
CONTINUTUL DISCIPLINEI*

NOtiUNT INtrodUCEIVE. .......coooiiiiii e e et e e e saaaee s 2
Capitolul | - Prezentarea tehnologiilor clasice de obtinere a produselor alimentare............... 4
Capitolul Il - Prezentarea noilor tehnici de procesare (tratamentul cu impulsuri electrice
pulsatorii, tratamentul ohmic, etc.) a produselor alimentare.................ccovvviieeeiiiiiiiiieneeeeennnnn. 2
Capitolul Il - Tehnologii de prelucrare a laptelui. Valorificarea subproduselor din industria
1] =] 11 PSRN 4
Capitolul IV - Tehnologii de prelucrare a cirnii. Valorificarea subproduselor din industria
ot 1 o 1 | Y 4
Capitolul V - Tehnologii de prelucrare a pestelui. Valorificarea subproduselor din industria

[0 723 =1 [ PSRt 2
Capitolul VI - Tehnologia valorificirii si pastrarii in stare proaspéita a produselor horticole...... 2
Capitolul VII - Tehnologii de prelucrare a produselor horticole.........cccccccerverrrercrercvercseenseenenenn 2
Capitolul VIII - Tehnologii alimentare utilizate in industria alimentara extractiva.................... 2
Capitolul IX - Tehnologii de prelucrare pentru obtinerea produselor de tip catering. Tehnologii

de prelucrare a produsele “ready-to-eat” si "ready — to - cook” — prezentare studii de caz.............. 2
Capitolul X - Influenta proceselor tehnologice asupra calitatii produselor alimentare.................. 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 protectie a muncii pe timpul lucrérilor practice. ‘
Prezentarea laboratorului, a echipamentelor si sticlariei care vor fi utilizate........................... 2
Capitolul | - Caracterizarea tehnologici a materiilor prime de origine animala si vegetala. ‘
TNtOCMIrEa fiSET 0@ FECEPEIE. c.veueeeiiieeiieieeeee ettt ettt ettt ettt et e st e et et s snteenbeesree e 2



Capitolul Il - Controlul calitatii semifabricatelor si produselor finite pe fluxul tehnologic....... 2
Capitolul lll - Aplicatii si probleme de tehnologie in industria alimentara — Receptia si

Prelucrar@a laPtelUi.........ccuuniiiiieiiiiiiieiie e et e s e et e e e s e era e e ree e e eee s e eraneanes 4

Capitolul IV - Aplicatii si probleme de tehnologie in industria alimentara — Receptia si
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Capitolul V - Aplicatii si probleme de tehnologie in industria alimentari — Receptia si

prelucrarea materiilor prime vegetale (fructe, IegUME) .....cceeeeiirneerrereeiniieie e seeeene seeeaes 4

Capitolul VI - Stabilirea succesiunii logice a operatiilor tehnologice si schema de fabricatie

pentru un produs de panificatie- patiserie si/ sau termosterilizat..........cccoevcvrrircenrirneriinnnnnns 2

Capitolul VII - Optimizarea retetei de fabricatie si intocmirea fisei tehnologice a unui produs

alimentar de panificatie- patiserie si/ sau termosterilizat..........ccccceevreerrrecrrreerereniseeencecssneenns 4

Capitolul VIII - Aspecte ale exploatirii depozitelor si sectiilor de productie in intreprinderile

de industrie alimentara..........ccciiiiiiiiiiii s s s s s s s s s s s s s s s s e nesenane 2

Verificare si sustinere proiect — intocmirea fisei tehnologice pentru un produs alimentar........ 4

Total 28
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EVALUARE
Curs Performanta individuald Test grild - Lucrare 60
Evaluarea cunostiintelor scrisa
dobandite;

Utilizarea cunostiintelor
de baza pentru
explicarea si
interpretarea unor
procese tehnologice din
industria alimentara
L/P/S Performantd individuald | Verificare si sustinere 40
Prezentare proiect — proiect



https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Daniela+Borda%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Despina+Bordei%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Nela+Caragea%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Liviu+Giurgiulescu%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22C.+Viorel+Sahleanu%22&source=gbs_metadata_r&cad=2
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Adrian+Timar%22&source=gbs_metadata_r&cad=2

Dezbatere, explicatii si
problematizari;
Parcurgerea logica a
etapelor unui proces
tehnologic si
schematizarea;
Cunoasterea, utilizarea si
aplicarea metodelor si
tehnicilor de lucru si de
calcul utilizate.

Alte activitati

Titularul activitatilor de curs: S.L.dr. Mihaela GEICU-CRISTEA
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