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PRELIMINARII

Disciplina Tehnologia produselor alimentare reprezinta o parte componenta importanta
n formarea specialistului in domeniul tehnologiei cimice, fiind o ramura a stiintelor tehnice care
cuprinde elaborari, argumentari teoretice si experimentale a principiilor stiintifice de fabricare a
produselor alimentare. Tehnologia produselor alimentare include investigatii teoretice si practice
destinate modernizarii fluxului tehnologic de producere a alimentelor, ameliorarii calitatii lor,
optimizarii procedeeclor de obtinere a semifabricatelor si produselor finite. De asemenea
tehnologia produselor alimentare cuprinde metode de verificare a proprietatilor alimentelor in
scopul obtinerii produselor sigure pentru consum. Cursul include studiul principalelor operatii si
faze ale proceselor tehnologice, sensul, in care calitatea materiei prime si a proceselor
tehnologice influenteaza calitatea produselor finite. In acest context se studiazi tehnologiile de
producere a unui sir de produse alimentare, sortimentul si indicatorii de calitate ai acestora. Sunt
examinate mai detaliat procesele din ramurile industriei alimentare autohtone, modalitatile de
valorificare superioard a materiilor prime, subliniindu-se directiile moderne de dezvoltare,
precum si perspectivelel pe plan mondial si in tard. Un accent aparte este pus pe valorificarea
deseurilor industriale. Cursul mai contine si unele notiuni din bazele nutritiei.

O atentie deosebitd se acordda mecanismelor proceselor chimice si rolului lor in
tehnologia de fabricare a produselor alimentare.
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Il. ADMINISTRAREA UNITATILOR DE CONTINUT
Nr. Ore
d/o Unitai de continut Curs | Laborator | LI
1. | Introducere si notiuni generale din industria alimentara 2 6
2. | Materii prime si materiale utilizate in industria alimentara 2 4 8
3. | Tehnologii n industria cerealelor, leguminoaselor si a 2 8 14
unor produse rezultate din prelucrarea lor
4. | Tehnologii de conservare si industrializare a legumelor si 2 4 8
fructelor
5. | Industria alimentara extractiva. Tehnologii de fabricare a 2 8 12
amidonului, dextrinei si glucozei
6. | Industria alimentara extractiva. Tehnologia de producere a 4 8 14
zahdarului si valorificarea produselor secundare
7. | Tehnologia produselor zaharoase 2 4 8
8. | Industria alimentard extractivd. Tehnologia uleiurilor 4 8 12
vegetale
9. | Tehnologia carnii si a produselor din carne 4 4 12
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10. | Tehnologiile de prelucrare a pestelui si preparatele din 4 4 11

peste
Total 30 45 105
Tematica si repartizarea orientativa a orelor de laborator
Tema Denumirea lucrarilor de laborator Nr.
nr. ore
2. Controlul calitatii materiilor prime de origine vegetala si animala 3
3. Parametrii fizico-chimici de calitate a fainurilor 3
Controlului calitatii pastelor fainoase si a biscuitilor 3
4. Prelucrarea legumelor si fructelor prin uscare si deshidratare 3
5. Obtinerea amidonului din diverse materii prime si controlul calitatii produsului 3
obtinut
Obtinerea glucozei prin hidroliza acida a amidonului 3
6. Obtinerea zaharului din sfecla de zahar 6
Obtinerea si controlul calitatii melasei din sfecla 3
7. | Obtinerea caramelei si drajeurilor 3
8. Obtinerea uleiului din diverse materii prime si controlul calitatii a produsului 6
9. Determinarea parametrilor fizico-chimici aiconservelor din carne 6
10. | Determinarea parametrilor fizico-chimici ai preparatelor din peste 3

I1l. COMPETENTE PROFESIONALE SI FINALITATI DE STUDIU

COMPETENTE PROFESIONALE

FINALITATI DE STUDIU

Descrierea si analiza proceselor tehnologice
principale si a utilajului specific

ea formula corect si adecvat scopul, sarcinile,
esenta procedeului tehnologic preconizat;

e a expune succint si analitic concluziile rezultate
din activitatea practica efectuata

Explicarea  reactiilor chimice si a
mecanismelor de transformare a compusilor
chimici in procesele tehnologice

e a interpreta mecanismele si reactiile chimice pe
parcursul realizarii procesului tehnologic;

ea cvalua, analiza si explica datele din domeniul
tehnologiilor alimentare.

Calcularea bilantului de materiale si energie
din procesul tehnologic

o a calcula necesarul de materii prime pentru
a realiza procesul de fabricatie cu indicatorii tehnico-
economici prestabiliti.

. a prezenta fluxul de materii prime si
energie n procesele tehnologice alimentare sub
forma de bilan{ de materiale si energetic.

Selectarea metodelor adecvate pentru
Solutionarea  problemelor teoretice  si
practice noi in diverse industrii (industria
chimica, alimentara, farmaceutica etc.).

e a propune scheme tehnologice modificate pentru
obtinerea produselor alimentare

ea Tnainta procedee tehnologice modificate n
scopul cresterii productivitatii.




IV. ACTIVITATEA INDIVIDUALA A STUDENTULUI

Produsul Strategii de realizare Criterii de evaluare Termen de
preconizat realizare
Nr.
- utilizarea corecta a
. imbolurilor pentru notar
Calcule privind S .bo urrlor pe .tvu. otarea
indicatorilor, unitatilor de
necesarul de Mmasura:
materii prime, - lecturarea notelor de ’ . In
. . - prezentarea ecuatiilor . e A
cantitatea de curs si a surselor . saptamana
o . . chimice si a formulelor de <
1 produs finit si bibliografice; caleul: de dupa
" | indicatorii tehnico- | - documentarea cu ! . . fiecare
D o - aplicarea algoritmului de
economici in modele de aplicatii de lucrare de
rocesele calcul ezo Ivar_e adecvat, atestare
P L ' - diversitatea surselor;
tehnologice din _
industria - volum lucrare;
. < - identificarea posibilitatilor
alimentara .
de apreciere a rezultatelor
- profunzimea studiulut; Cu cel putin
- diversitatea surselor; 0
Elaborarea < e Ao
. . | - lecturarea notelor de | - reflectarea corectd a saptamana
fluxului tehnologic . . .. . .
2 . X curs si a referintelor operatiilor si proceselor din | de la
al unei produceri - : . . o
. bibliografice. tehnologia de producere; finalizarea
alimentare o~ i
- utilizarea vocabularului de | orelor de
specialitate. curs

BIBILIOGRAFIE SELECTIVA

=

ok~

o

10.
11.
12.

13.
14.

Carpov S. Tehnologie generala a industriei alimentare. Chiginau: Stiinta. 1997

Banu C. Influenta proceselor tehnologice asupra calitatii produselor alimentare.

Ed. Tehnica. Bucuresti, 1994.

Fratila R.,Cheres M. Calitatea marfurilor alimentare. Presa universitara Clijeana, Cluj-
Napoca, 1997.

Fratila R. Studiul marfurilor alimentare. Presa universitara Clujeana, Clij-Napoca, 1997.
Feher E. Tehnologii de conservare a produselor agricole. Ed. I. Tipografia. Universitatea
din Craiova. Craiova, 1996.

Omanyans H.M., 3aukos I'.E. Xumus n numa, Mocksa M. Hayka, 1986.
JIaGopaTopHbIi MPAKTUKYM MO 0OIIEl TEXHOIOTUH MUIIEBbIX TPOAYKTOB MO PEL . [I.T.
Hayk npod. JLII. KoBanbckoit. M. U3-Bo «Arponpomuznat» , 1991.

Hazapos H.M. OOmas TeXHOJIOTHs MUIIEBBIX MPOou3BOACTB. M. «Jlerkas u nuiieBas
MPOMBIIIIEHHOCTHY, 1981.

A.P.CanponoB. TexHomnorus caxapHoro npousBojctsa. M. N3-Bo
«Arponpomuzaat».1986

A.IIL. ITapxomen, B.1. Cepruenko. bronoruueckass 04ncTKa CTOUHBIX BOJI CaXapHBIX
3aBoJI0B. M. 1994.

OumncTKa CTOYHBIX BOJ] CaXapHBIX 3aBOJIOB B 3apy0€KHON M OTEYECTBEHHOM MpPaKTUKE.
M. 1988.

Texnonorust Msaca u msaconponykros. [loa. Pen. A.. Porosa. M. 1988.

N.N. Tumommyk u ap. OOmias TexHoJoTus Msaca U MaconpoykroB. Kues. 1989.
Texnonorus u o60pynoBaHue KoindacHOro npousBoacTsa. M. 1989.



