TEHNOLOGIA PRELUCRARII LEGUMELOR SI FRUCTELOR

STRUCTURA

Anul de studii Il

Semestrul 3

Regimul disciplinei Disciplina obligatorie de
specialitate

Numdrul total de ore pe sdptdmand Curs—2ore;L-2ore

Numdrul total de ore conform planului de invdtdmdnt Curs —28 ore; L— 28 ore

Numdrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivele disciplinei sunt: cunoasterea materiilor prime si materialelor auxiliare utilizate in
prelucrarea legumelor si fructelor; cunoasterea principiilor generale de conservare si prelucrare a
legumelor si fructelor; cunoasterea tehnologiilor specifice de prelucrare si conservare a legumelor si
fructelor.intelegerea de citre studenti a bazei teoretice specifice tehnologiei de prelucrare a legumelor
si fructelor, dobandirea abilitatilor de aplicare in practica a cunostintelor teoretice, precum si formarea
deprinderii de a actiona autonom pentru a observa, analiza, interpreta si oferi solutii problemelor
concrete din domeniul industrializarii legumelor si fructelor.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1 - Materii prime, materiale auxiliare si operatiile de baza in industrializarea 4
legumelor si fructelor

Capitolul 2 -Principii teoretice in conservarea legumelor si fructelor 4
Capitolul 3 - Tehnologia produselor semi-industrializate din fructe 4
Capitolul 4 -Conservarea fructelor si legumelor prin deshidratare: echipamente de 4

deshidratare, procesul de deshidratare, sortimente de fructe si legume deshidratate

Capitolul 5 - Tehnologii de conservare a legumelor si fructelor prin concentrare 4
Capitolul 6-Tehnologii de conservare a produselor prin pasteurizare si termosterilizare 4
Capitolul 7 -Tehnologia conservarii produselor horticole prin congelare 4
1. Determinarea valorii biologice a semintelor 2
2. Prelucrarea semintelor. 2
3. Determinarea caracteristicilor fizico-chimice a semintelor oleaginoase, de cereale 4
(grau, orz, malt)

4. Aprecierea calitatii semintelor in conformitate cu standardele in vigoare 2
5. Caracteristicile fizico-chimice si indicatori la sfecla de zahar 4
6. Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale fainii de grau 2
7. Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale legumelor si fructelor 4



8. Caracteristicile organoleptice, fizice si chimice ale strugurilor, materie prima pentru 2

obtinerea vinurilor

9. Determinarea caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice ale laptelui si

produselor lactate

10.Determinarea caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice ale carnii si

produselor din carne.

BIBLIOGRAFIE

1. Banu C., s.a. 2002 - Manualul inginerului de industrie alimentara. Vol. I, Editura Tehnica, Bucuresti
2. Nistor Lucica, 2022- Tehnologia prelucarii legumelor si fructelor -Lucrari practice, Ed.Pim, lasi

Metode de evaluare

Pondere din nota

Tip de activitate Criterii de evaluare

Curs

L/P/S

Insusirea informatiilor
prezentate de curs;
Capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate
Aplicarea in practica
cunostintele Thsusite

Examen oral

Evaluare prin probe scrise
(test de laborator)

Titularul activitatilor de curs: Sef lucr.dr. Nistor Lucica

Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Sef lucr.dr. Nistor Lucica

finala %

70

30



