
PROIECTARE TEHNOLOGICĂ ÎN INDUSTRIA 
ALIMENTARĂ  
(anul II, semestrul III) 
 
Nr. credite transferabile 9 
 
Statutul disciplinei 
Disciplină de aprofundare (obligatorie) 
 
Codul disciplinei: M/MPADA.DA.202 
 
Titulari disciplină 
Conf. univ. dr. Ciobanu Marius Mihai  
Conf. univ. dr. Rațu Roxana Nicoleta 
 
Obiectivele disciplinei  

În cadrul cursului se urmăreşte dobândirea de cunoştiinţe şi abilităţi privind tehnologiile 
moderne de procesare în industria agroalimentară. 

Lucrările practice au ca obiectiv: 
− aplicarea principiilor şi metodelor de bază din ştiinţa alimentelor pentru soluţionarea 

problemelor inginereşti şi tehnologice, inclusiv a celor legate de siguranţa alimentelor. 
− înțelegerea cauzelor și mecanismelor proceselor moderne de tratare a produselor 

agroalimentare.  
− selectarea proceselor moderne adecvate pentru o anumită tehnologie modernă aplicată la 

prelucrarea produselor agroalimentare. 
 
Conținutul disciplinei  

Curs (Capitole/subcapitole)
I. Materii prime și cerințe tehnologice în industria alimentară 

1.1. Recepția și tratarea preliminară a materiei prime 
1.2. Stabilirea și analiza materiilor prime 
1.3. Compoziția chimică și conceptul de calitate a produselor alimentare 

II. Procese tehnologice și echipamente utilizate în industria alimentară 
2.1. Aparate, utilaje și instalații utilizate în industria alimentară 
2.2. Tehnologii specifice fabricării produselor alimentare 
2.3. Tehnologii de procesare a produselor alimentare 

III. Inovație și sustenabilitate în proiectarea produselor alimentare 
3.1. Proiectarea, fabricarea și caracterizarea micro- și nanobiosistemelor coloidale alimentare 

încărcate cu nutraceutice 
3.2. Materiale încapsulate – proprietăți funcționale (solubilitate, vâscozitate, emulsificare) 
3.3. Emulsii, microemulsii și nanoparticule lipidice 
3.4. Tehnologia prelucrării subproduselor și deșeurilor din industria alimentară 

Lucrări practice 
1. Calcule specifice utilizate în industria procesării laptelui și a produselor derivate 
2. Determinări specifice identificării stării de prospețime a materiei prime 
3. Proiectarea tehnologică a unei unități de procesare a laptelui și a produselor derivate din lapte 
4. Determinarea parametrilor fizico-chimici a cărnii și preparatelor din carne 



5. Calcule specifice utilizate în industria procesării cărnii și a preparatelor din carne 
6. Proiectarea tehnologică a unei unități de procesare carne și  preparate din carne 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare Procent din nota 
finală 

Examen Evaluare scrisă și orală 70% 
Aprecierea activităţii în timpul 
semestrului Activităţi aplicative seminarii 30% 

Proiect Proiect 100% 
 
Persoane de contact 
Conf. univ. dr. Ciobanu Marius Mihai  
Conf. univ. dr. Rațu Roxana Nicoleta 
Facultatea de Agricultură - USV Iași 
Aleea Mihail Sadoveanu nr. 3, Iaşi, 700490, România 
telefon: 0040 232 407481 
E-mail: marius.ciobanu@iuls.ro; roxana.ratu@iuls.ro alități de evaluare Procent din nota finală 


