PRACTICA DE DOMENIU

STRUCTURA
Anul de studii I
Semestrul 2
Regimul disciplinei DI
Numarul total de ore pe sdptdmdnd L-30ore
Numarul total de ore conform planului de invdatamant L-120 ore
Numarul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Dobandirea de cunostinte practice introductive despre industria alimentara, controlul produselor
alimentare; dobandirea de cunostinte practice despre factorii care influenteaza calitatea si siguranta
alimentelor si a metodelor de investigare a acestora; cunoasterea tehnologiilor alimentare si a modului

n care acestea pot influenta calitatea produselor alimentare.
CONTINUTUL DISCIPLINEI

TEMA 1. Masuri de protectia muncii si igiena a spatiilor, instalatiilor, utilajelor si
muncitorilor din industria carnii

TEMA 2. Fazele fluxului tehnologic de sacrificare a animalelor

TEMA 3. Transportul sireceptia animalelor . Baza tehnico-materiala necesara sacrificarii
animalelor (constructii si amenajari specifice, masini, instalatii si utilaje folosite in
prelucrarea carnii)

TEMA 4. Depozitarea, transarea si dezosarea carcaselor

TEMA 5. Tehnologia de obtinere a produselor din carne

TEMA 6. Baza tehnico-materiala necesard procesarii laptelui (constructii si amenajari
specifice, masini, instalatii si utilaje folosite in prelucrarea laptelui)

TEMA 7. Fazele fluxului tehnologic de obtinere a laptelui de consum

TEMA 8. Fluxul tehnologic al produselor lactate acide (iaurt, kefir, lapte batut, lapte
acidofil, deserturi lactate)

TEMA 9. Tehnologia de obtinere a produselor lactate grase (smantand, unt) si a
inghetatei

TEMA 10. Fluxul tehnologic general de preparare a branzeturilor

TEMA 11. Organizarea si functionarea unui laborator de analize fizico-chimice a
produselor alimentare

TEMA 12. Organizarea si functionarea unui laborator de analize microbiologice a
produselor alimentare

TEMA 13. Analiza laptelui, materie prima: analize organoleptice, fizico-chimice,
microbiologice

TEMA 14. Analiza carnii materie prima: analize organoleptice, fizico-chimice,
microbiologice

TEMA 15. Analiza cerealelor, ca materii prime: analize organoleptice, fizico-chimice,
microbiologice

TEMA 16. Analiza fdinii, materie prima: analize organoleptice, fizico-chimice,
microbiologice




TEMA 17. Analiza fructelor si a legumelor, materii prime: analize organoleptice, fizico-

. . . . 4
chimice, microbiologice ‘
TEMA 18. Executarea de catre studenti a lucrarilor practice specifice sectorului 6
programului
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EVALUARE
L Evaluare continua prin .
Activitatea pe parcursul
metode orale. S .
e stagiului de practica;
Evaluare sumativa prin . . 100
. N - elaborarea caietului de
colocviu la sfarsitul stagiului . .
.. practica; colocviu
de practica

Titularii activitatilor de lucrari practice L: Conf.univ.dr. BAHACIU Gratziela Victoria
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