TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE VEGETALA

STRUCTURA

Programul de studii

Anul de studii [}
Semestrul 5

Regimul disciplinei DI

Numdrul total de ore pe saptamdnd Curs-2ore;L-2ore
Numdrul total de ore conform planului de invédtdmadnt Curs - 28 ore; L - 28 ore
Numadrul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Valorificarea produselor in stare proaspata, valorificarea produselor prin utilizarea diferitelor metode
de conservare; caracterizarea produselor finite; diversificarea produselor alimentare. Formarea unei
gandiri tehnice si economice in domeniul industriei alimentare, a tehnologiei de prelucrare a materiilor
prime de origine vegetald, cunoasterea tehnologiilor si utilajelor folosite in fabricatie, precum si a
tuturor fenomenelor implicate Tn obtinerea acestor produse.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Tehnologia de prelucrare a legumelor si fructelor

Capitolul Il - Conservarea cerealelor

Capitolul Il - Tehnologia moraritului

Capitolul IV - Tehnologia fabricarii painii si a produselor de franzelarie
Capitolul V - Tehnologia fabricarii pastelor fainoase si biscuitilor

0o
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1. Masuri de protectie in laborator; prezentarea generala a metodelor de control pe )
fluxul tehnologic
2. Caracterizarea tehnologica a legumelor si fructelor 8
3. Caracterizarea proprietatilor fizico-chimice specifice cerealelor 8
4. Caracteristicile proceselor tehnologice specifice industriei panificatiei, pastelor 3
fainoase si biscuitilor
5. Evaluarea cunostintelor test 2
BIBLIOGRAFIE
1. Vintila luliana, 2001. Tehnologia si controlul calitatii uleiurilor si grasimilor vegetale, Vol.l. Materii oleaginoase
si materii auxiliare.
2. Banu C.si colab., 1999. Manualul inginerului din industria alimentara, vol. Il, Ed. Tehnica, Bucuresti.
3. Banul., 2010. Procesarea cerealelor in industria moraritului, Galati University Press.
4. Banu l. (coordonator), 2011. Controlul procesului tehnologic de macinis, Galati University Press.
EVALUARE
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare = Pondere din nota
finala %
Curs Gradul de Tnsusire a Evaluare sumativa
informatiilor prin examen, n 70

prezentate; capacitatea | sesiune



de a utiliza cunostintele

asimilate

L Capacitatea de a aplica .
in practica cunostintele Evaluare prin teste
u P . : de verificare
insusite

Titularul activitatilor de curs: Conf. univ. dr. MAFTEI Marius Laurian
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Asistent drd. MOISE Andrada Elena
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TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE VEGETALA

STRUCTURA

Programul de studii

Anul de studii

Semestrul

Regimul disciplinei

Numdrul total de ore pe saptamdnd

Numarul total de ore conform planului de invdtdmadnt

Numadrul de credite transferabile

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

DI
Curs-2ore;L-2ore;P-1o0ra
Curs - 28 ore; L - 28 ore;
P-14 ore
4

Valorificarea produselor in stare proaspata, valorificarea produselor prin utilizarea diferitelor metode
de conservare; caracterizarea produselor finite; diversificarea produselor alimentare. Formarea unei
gandiri tehnice si economice in domeniul industriei alimentare, a tehnologiei de prelucrare a materiilor
prime de origine vegetald, cunoasterea tehnologiilor si utilajelor folosite in fabricatie, precum si a
tuturor fenomenelor implicate in obtinerea acestor produse. Cunosterea metodelor si tehnologiilor de

valorificare a produselor alimentare de origine vegetala.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul I - Industria zaharului

Capitolul Il - Industria amidonului si produselor derivate
Capitolul lll - Industria uleiului si a grasimilor vegetale
Capitolul IV - Industria fermentativa

Capitolul V - Controlul calitatii produselor finite

LUCRARI PRACTICE L/P

0o

Tehnologii de extractie a zaharului

Tehnologia amidonului si produselor derivate
Tehnologii de obtinere a uleiului si grasimilor vegetale
Tehnologii ale industriei fermentative

Evaluarea cunostintelor test

Elaborare proiect

oA WIN IR

BIBLIOGRAFIE

1. Vintila luliana, 2001. Tehnologia si controlul calitatii uleiurilor si grasimilor vegetale, Vol.l. Materii oleaginoase

si materii auxiliare.

2. Banu C. si colab., 1999. Manualul inginerului din industria alimentara, vol. I, Ed. Tehnica, Bucuresti.
3. Banul., 2010. Procesarea cerealelor in industria moraritului, Galati University Press.
4. Banu l. (coordonator), 2011. Controlul procesului tehnologic de macinis, Galati University Press.

EVALUARE
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare = Pondere din nota

Curs Gradul de Tnsusire a Evaluare sumativa

finala %

50

informatiilor prin examen, in



L/P

prezentate; capacitatea
de a utiliza cunostintele
asimilate

Capacitatea de a aplica
n practica cunostintele
fnsusite

Tnsusirea cunostintelor
privind calculul
necesarului de
materiale, calculul si
alegerea utilajelor si
stabilirea unei diagrame
de flux si amplasarea
unei linii de productie

sesiune

Evaluare prin teste
de verificare

Evaluare proiect

Titularul activitatilor de curs: Conf. univ. dr. MAFTEI Marius Laurian

Titularul activitatilor de lucrari practice L/P: Asistent drd. MOISE Andrada Elena
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