TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul 4
Regimul disciplinei DI
Numadrul total de ore pe sdptamdand Curs—2ore; L—2ore
Numarul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs —28 ore; L— 28 ore
Numarul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Disciplina urmareste asigurarea unui orizont larg studentilor asupra tuturor ramurilor industriei
alimentare prin detalierea unor tehnologii generale de fabricare a produselor alimentare, cu
evidentierea operatiilor principale de procesare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Locul si rolul industriei alimentare in cadrul economiei nationale

Capitolul Il - Prezentarea sectorului de industrie alimentara

Capitolul Il - Clasificarea tehnologiilor, a proceselor si a operatiilor din industria
alimentara

Capitolul IV - Bilantul de materiale, bilantul energetic si bilantul termic

Capitolul V - Directii de industrializare si procesul tehnologic de prelucrare primara a
cerealelor si plantelor oleaginose

Capitolul VI - Directii de industrializare si procesul tehnologic de prelucrare primara a
legumelor, fructelor si mirodeniilor

Capitolul VII - Directii de industrializare si procesul tehnologic de prelucrare primara a
strugurilor si sfeclei de zahar

Capitolul VIII - Directii de industrializare si procesul tehnologic de prelucrare primara a
carnii si a pestelui

Capitolul IX - Directii de industrializare si procesul tehnologic de prelucrare primara a
laptelui si oualor

Capitolul X — Produse apicole, materii prime auxiliare si alte materiale utilizate in
industria alimentara
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Protectia muncii in unitatile de industrie alimentara

Unitati de masura si metode de exprimare tehnica a rezultatelor
Metode de determinare a marimilor fizice

Identificarea tipurilor de procese tehnologice din industria alimentara
Analiza unui proces tehnologic si caracterizarea liniei tehnologice
Calculul bilantului de materiale dupa retete de fabricatie

Calculul bilantului de materiale pe baza modelelor matematice
Calculul bilantului de materiale pe baza unui regulament de fabricatie
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EVALUARE

Curs

Titularul activitatilor de curs:

Gradul de insusire a
informatiilor
prezentate;
capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate
Capacitatea de a
aplica in practica
cunostintele Tnsusite

Evaluare sumativa prin
forma de verificare
examen (proba scrisa)

Evaluare continua prin
metode orale, probe
scrise, practice

Conf. univ. dr. RADUCUTA lon
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Conf. univ. dr. RADUCUTA lon

60

40



