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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

La orele de curs se vor prezenta informatii de specialitate referitoare la principale notiuni de
tehnologie generala in industria alimentara, cunoasterea materiilor prime si auxiliare prelucrate
in industria alimentara si a principalelor tehnologii de prelucrare din industria alimentara.

La lucrarile practice vor fi insusite cunostinte privitoare la terminologie specificd utilizata in
industria alimentard, la metodele de prelevare, pregitire si analizd a probelor in industria
alimentara. De asemenea, studentii vor dobandi abilitati practice in realizarea calculelor necesare
stabilirii randamentului de fabricatie si a bilantului de materiale.

Continutul disciplinei (programa analitici)

Curs-semestrul I

Importanta industriei alimentare in evolutia societatii umane

Problematica alimentatiei la nivel mondial.

Securitate si suveranitate alimentara.

Operatii pentru separarea prin sedimentarea in camp gravitational si centrifug: separarea
sistemelor eterogene gaz-solid, lichid-solid, lichid-lichid.

Operatii pentru separarea prin filtrare: filtre cu functionare la presiune hidrostatica, cu
functionare sub presiune si sub depresiune; filtrare in camp centrifug: centrifuge filtrante;
operatii pentru separarea amestecurilor eterogene solid-solid

Procese si operatii pentru maruntirea si amestecarea produselor agro-alimentare: maruntire
prin tdiere, tocare, dezintegrare, amestecare, malaxare, agitare.

Procese si operatii pentru transfer de cdldurd si masa: uscarea produselor agro-alimentare.

Operatii si aparate cu transfer de cdldura: pasteurizare, sterilizare.

Materii prime utilizate in industria alimentara.

Materii auxiliare utilizate in industria alimentara.

Detergenti si dezinfectanti utilizati in industria alimentard. Ambalaje utilizate in industia
alimentara.

Utilaje si echipamente utilizate in industria alimentara.

Relatia dintre industria alimentard si mediu. Impactul industriei alimentare asupra mediului.
Impactul industriei alimentare asupra sanatatii umane si a calitatii vietii

Alimente ecologice

Curs-semestrul I1

Particularitatea industriei alimentare. Procese tehnologice in industria alimentara. Ramuri ale
industriei alimentare.

Tehnologia moraritului si a crupelor. Tehnologia produselor de panificatie. Tehnologia de
fabricare a pastelor fainoase. Tehnologia de fabricare a biscuitilor.

Tehnologia obtinerii uleiului brut de presa. Tehnologii moderne de rafinare a uleiurilor brute.
Tehnologia grasimilor alimentare vegetale — margarina. Tehnologia de fabricare a halvalei.




Caracterizarea generala a fructelor si legumelor destinate procesarii. Conditiile de calitate ale
fructelor si legumelor proaspete destinate procesdrii. Conserve sterilizate. Fructe si legume
congelate. Fructe si legume deshidratate. Concentrate din fructe si legume. Legume si fructe
conservate prin murare. Tehnologia de obtinere a sucurilor de fructe si legume.

Materii prime pentru fabricarea berii. Procedee de obtinere a maltului. Obtinerea mustului de
bere. Fermentarea si conditionarea berii.

Procesul tehnologic de fabricare zaharului. Fabricarea produselor pe baza de masa de caramel.
Tehnologia de fabricare a halvalei.

Tehnologia laptelui de consum. Tehnologia produselor lactate acide. Tehnologia untului.
Tehnologia fabricarii branzeturilor

Procese tehnologice de abator. Procese tehnologice de prelucrare a carnii. Tehnologia generala
de fabricare a mezelurilor. Conservarea carnii.

Lucrari practice-semestrul I

Protectia muncii in laboratoarele de industrie alimentara, prezentarea lucrarilor practice.

Terminologie specifica utilizatad in industria alimentara.

Metode de prelevare si pregatire a probelor de analiza in industria alimentara

Tipuri de concentratii utilizate in industria alimentard. Metode de calcul.

Bilantul de materiale. Calculul randamentului de fabricatie.

Tehnici alternative de procesare a alimentelor

Surse si factori de poluare in diferite medii industriale.

Lucrari practice-semestrul I1

Aplicatii practice — produse din cereale: scheme tehnologice, bilanful de materiale, calculul
randamentului de fabricatie.

Aplicatii practice — uleiuri vegetale, margarina: scheme tehnologice, bilantul de materiale,
calculul randamentului de fabricatie.

Aplicatii practice — conserve din legume si fructe: scheme tehnologice, bilantul de materiale,
calculul randamentului de fabricatie.

Aplicatii practice — bere: scheme tehnologice, bilantul de materiale, calculul randamentului de
fabricatie.

Aplicatii practice — produse zaharoase: scheme tehnologice, bilantul de materiale, calculul
randamentului de fabricatie.

Aplicatii practice — produse lactate: scheme tehnologice, bilantul de materiale, calculul
randamentului de fabricatie

Aplicatii practice — produse din carne: scheme tehnologice, bilantul de materiale, calculul
randamentului de fabricatie

Proiect-semestrul I1

Elaborarea, la alegere, a schemei de fabricatie a unui produs alimentar specific (apartenent
tehnologiilor studiate) comercializat in Romaénia, calcule tehnologice a retetei corelate cu
ingredientele specificate pe etichetd, descrierea produsului alimentar si a modului de
comercializare.
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