MATERII PRIME AGROALIMENTARE

STRUCTURA
Programul de studii Protectia consumatorului si a
mediului
Anul de studii I
Semestrul 1
Regimul disciplinei DF
Numarul total de ore pe sdptamdnd Curs—2ore;L-2ore
Numarul total de ore conform planului de invdatamaént Curs —28 ore; L—28 ore
Numdrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Disciplina are ca obiectiv insusirea de catre studenti a cunostintelor teoretice si practice privind materiile
prime agroalimentare si folosirea acestora in procesul tehnologic de prelucrare. Cunoasterea si clasificarea
principalelor materii prime folosite in industria alimentard; asigurarea cunostintelor elementare legate de
procesul de fabricare a unor produse alimentare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

CURS Nr. ore
Capitolul 1 - Obiectul si importanta materiilor prime agroalimentare 2
Capitolul 2 - Materii prime folosite pentru obtinerea uleiurilor si grasimilor vegetale 4
Capitolul 3 - Materii prime folosite in obtinerea zaharului 2
Capitolul 4 - Materii prime folosite in tehnologia moraritului 2
Capitolul 5 - Materii prime folosite in tehnologia panificatiei 4
Capitolul 6 - Materii prime folosite in obtinerea maltului si a berii 4
Capitolul 7 - Materii prime folosite pentru obtinerea vinului 2
Capitolul 8 - Materii prime folosite la prelucrarea legumelor si fructelor 4
Capitolul 9 - Laptele - materie prima folosita Tn industria de prelucrare si obtinere a )
produselor lactate
Capitolul 10 - Carnea - materie prima folosita in industria de prelucrare si obtinere a )
preparatelor si conservelor din carne
LUCRARI PRACTICE L Nr. ore
1. Determinarea valorii biologice a semintelor 2
2. Prelucrarea semintelor 2
3. Determinarea caracteristicilor fizico-chimice a semintelor oleaginoase, de cereale 4
(grau, orz, malt)
4. Aprecierea calitatii semintelor in conformitate cu standardele in vigoare 2
5. Caracteristicile fizico-chimice si indicatori la sfecla de zahar 4
6. Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale fainii de grau 2
7. Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale legumelor si fructelor 4
8. Caracteristicile organoleptice, fizice si chimice ale strugurilor, materie prima )
pentru obtinerea vinurilor
9. Determinarea caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice ale laptelui si
produselor lactate
10.Determinarea caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice ale carnii si 3




produselor din carne
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EVALUARE
Tip de activitate

Curs

Criterii de evaluare

Gradul de insusire a
informatiilor
prezentate; capacitatea
de a utiliza cunostintele
assimilate

Capacitatea de a aplica
in practica cunostintele
Tnsusite

Metode de evaluare

Colocviu (proba scrisa)

Evaluare prin probe scrise
(test de laborator)

Titularul activitatilor de curs: Sef lucr. dr. NISTOR Lucica
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Sef lucr. dr. NISTOR Lucica

Pondere din nota
finala %

70

30



