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Tehnologii generale in industria alimentara

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara
Bucuresti

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologii generale in industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. RADUCUTA Ion

2.3 Titularul activititilor de seminar / | Conf. dr. RADUCUTA Ion
laborator / proiect

24  Anul de | Il | 25Semestrul | 4 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.6 Regimul DS
studiu disciplinei

3. Timpul total estimat
3.1 Numir total de ore pe |4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2
saptamana
3.2 Numar total de ore conform | 56 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28
planului de Invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 7
Examinari 5
Alte activitati (vizite) 7

3.3 Total ore studiu individual 69

3.4 Total ore pe semestru 125

3.5 Numarul de credite 5




4. Preconditii

4.1 de curriculum Sunt necesare cunostinte elementare de chimie organica, chimie analiticd Si

microbiologie generala.

4.2 de competente Utilizarea calculatorului pentru rezolvarea unor probleme si elaborarea unor
documente, capacitatea de a invata pe tot parcursul vietii, colaborare si lucru in
echipa.

5. Conditii
5.1 de desfasurare a cursului Prezentari PowerPoint, suport electronic de curs, prelegerea,

explicatia, dezbaterea, problematizarea, metode de dezvoltare
a gandirii, studiul documentelor curriculare si al bibliografiei.

52 de desfisurare a seminarului / | Salade laborator cu dotari adecvate.

laboratorului

Utilizarea unor aplicatii online pentru calcule tehnologice,
lucrul in echipa si individual, intrebari-test, observatia,
deductia logica, comparatia

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Cunoaste si clasificd principale tehnologii din industria alimentara. Are cunostinte
elementare legate de procesul de fabricare a unor produse alimentare;

Evidentieaza importanta procesului de fabricatie asupra calitatii produsului finit;

Cunoaste modul de Tntocmire a unei diagrame de flux tehnologic, de calcul a unor parametrii
tehnologici, a notiunilor legate de intocmirea si citirea unui tabel, diagrama, nomograma;

Are deprinderi de interpretare si apreciere a rezultatelor si incadrarea / compararea lor cu cele
din literatura de specialitate;

Da dovada de spirit de lucru in echipa;

Valorifica eficient potentialului propriu in activitatile stiintifice si practice.

Competente
transversale

Tndeplineste, in mod responsabil, in conditii de independenti sau asistat, a atributii
profesionale specifice proiectarii tehnologice;

Da dovada de familiarizare si de deprinderi in raport cu cu atributiile §i cu activitatile
specifice muncii in echipa, inclusiv cu cele legate de distribuirea si delegarea de competente
catre subordonati.

Constientizeaza nevoia de invitare-perfectionare profesionald continua prin identificarea si
utilizeaza metode si tehnici eficiente de invatare-perfectionare;

Realizeaza planuri de dezvoltare personald, prin utilizarea eficienta a surselor si resurselor de
comunicare si formare profesionala (internet, baze de date, cursuri etc.)

7. Rezultatele invatarii

o Studentul/absolventul descrie principalele procese si operatii unitare din industria alimentara.
o Studentul/absolventul explica etapele tehnologice de obtinere a produselor alimentare din materii
flé, prime de origine vegetala si animala.
Z e Studentul/absolventul cunoaste metodele de calcul al bilanturilor de materiale, energie si
% parametri tehnologici.
o o Studentul/absolventul descrie influenta procesului tehnologic asupra calitdtii produsului finit si
asupra sigurantei alimentare.
e Studentul/absolventul identificd legislatia si standardele relevante pentru tehnologiile din
industria alimentara.
e Studentul/absolventul aplicd metode de analiza si calcul pentru determinarea parametrilor
tehnologici in diferite fluxuri de fabricatie.
e Studentul/absolventul utilizeaza diagrame tehnologice, scheme de flux si modele matematice
£ pentru optimizarea proceselor alimentare.
3 e Studentul/absolventul compara si evalueaza diferite tehnologii si linii de fabricatie in functie
=4 de eficienta tehnologica si calitatea produsului.
< e Studentul/absolventul elaboreaza lucrari practice si proiecte privind bilanturile de materiale si
energie.
e Studentul/absolventul aplicé cunostintele teoretice in analiza proceselor tehnologice reale si in
rezolvarea studiilor de caz.




practice si tehnice.

si autonomie
[ ]

H

Responsabilitate

e Studentul/absolventul realizeaza analize obiective privind eficienta si sustenabilitatea
proceselor tehnologice din industria alimentara.
e Studentul/absolventul isi asuma responsabilitatea elabordrii si prezentdrii unor proiecte

Studentul/absolventul optimizeaza solutiile tehnologice propuse, respectand principiile de

calitate, sigurantd alimentar si protectia mediului.

¢ Studentul/absolventul demonstreaza capacitatea de a lucra atat independent, cét si in echipa, in
cadrul unor activitati complexe de laborator sau proiect.

o Studentul/absolventul dovedeste competente de comunicare profesionald si de utilizare a

resurselor informationale pentru dezvoltarea continua.

8. Obiectivele disciplinei (reiegind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina "Tehnologii generale in industria alimentard" urmareste
asigurarea unui orizont larg studentilor asupra tuturor subramurilor
industriei alimentare prin detalierea unor tehnologii generale de
fabricare a produselor alimentare, cu evidentierea operatiilor
principale de procesare.

8.2. Obiectivele specifice

Insusirea principalelor notiuni de tehnologii din industria alimentara;
Intercorelarea notiunilor de tehnologie-biochimie-operatii i
fenomene de transfer pentru o viziune integrata asupra tehnologiilor
de fabricare a produselor alimentare.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de predare Observatii
Capitolul 1. Discurs liber, scheme
1.1. Generalitati si prezentare 2 ore
1.2. Probleme specifice industriei alimentare powerpoint
Capitolul 2. Sc.hemf:., filmulete /
2.1. Subramurile industriei alimentare animafii de 4 ore
2.2. Prezentarea sectorului de industrie alimentara prezentarg a
procesului
Capitolul 3. Scheme, filmulete /
3.1. Clasificarea tehnologiilor din industria alimentara animatii de 2 ore
3.2. Procese tehnologice si operatii unitare prezentare a
procesului
Capitolul 4. Sc.hem?’ filmulete /
4.1. Bilantul de materiale animaii de 2 ore
4.2. Bilantul energetic si bilantul termic prezentarg a
procesului
Capitolul 5.
5.1. Directii de industrializare a materiilor prime de origine
vegetala Scheme, filmulete /
5.2. Cerealele animatii de 3 ore
5.3. Procesul tehnologic de prelucrare primara a cerealelor prezentare a
5.4. Plantele oleaginoase procesului
5.5. Procesul tehnologic de prelucrare primara a semintelor de
plante oleaginoase pentru obtinerea uleiului
Capitolul 6.
6.1. Legumele Scheme, filmulete /
6.2. Fructele L
6.3. Procesul tehnologic de prelucrare primara a fructelor si animatii de 3ore
a legumelor prezentare a
6.4. Prelucrarea mirodeniilor si condimentelor procesulu
Capitolul 7. . Scheme, filmulete /
7.1. Strugurii L
7.2. Tehnologia de prelucrare a vinurilor albe animatii de 3ore
7.3. Sfecla de zahar prezentare 2
7.4. Procesul tehnologic de prelucrare primara a sfeclei de zahar procesulul
Capitolul 8. Scheme, filmulete /
8.1. Directii de industrializare a materiilor prime de origine animatii de 3ore
animala prezentare a




8.2. Carnea
8.3. Tehnologia abatorizarii animalelor

procesului

8.4. Pestele
8.5. Tehnologia de prelucrare primara a pestelui
Capitolul 9. Scheme, filmulete /
9.1. Laptele animatii de 3 ore
9.2. Livrarea, colectarea, transportul si receptia laptelui prezentare a
9.3. Procesul tehnologic de obtinere a laptelui de consum procesului
Capitolul 10.
10.1. Ouale
10.2. Procesul tehnologic de prelucrare primara a oualor pentru
consum curent Scheme, filmulete /
10.3. Procesul tehnologic de prelucrare primara a oudlor pentru | animatii de 3 ore

industrializare

10.4. Produse apicole

10.5. Materii prime auxiliare si alte materiale utilizate in
industria

alimentara

prezentare a
procesului
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9.2 Seminar / laborator Observatii
Studentii lucreaza

1. Protectia muncii in unitatile de industrie alimentara individual, pe baza 4 ore
datelor primite de la
cadrul didactic
Se discuta metoda de

2. Unitati de masura si metode de exprimare tehnica a rezultatelor lucru, se fac calcule 4 ore
si discutii cu Intreaga
grupa

3. Metode de determinare a marimilor fizice si identificarea tipurilor ISe dlscut? metcl)dal de

de procese tehnologice din industria alimentara l‘JCI"u, se“ ac ‘Ea cule 4 ore
si discutii cu Intreaga
grupa
Se discutd metoda de

4. Analiza unui proces tehnologic si caracterizarea liniei tehnologice | lucru, se fac calcule 2 ore
si discutii cu Intreaga
grupa
Se discutda metoda de

5. Calculul bilantului de materiale dupa retete de fabricatie lucru, se fac calcule 4 ore
si discutii cu Intreaga
grupa
Se discuta metoda de

6. Calculul bilantului de materiale pe baza modelelor matematice lucru, se fac calcule 4 ore
si discutii cu Intreaga
grupa

7. Calculul bilantului de materiale pe baza unui regulament de | Se discutd metoda de

fabricatie lucru, se fac calcule 4 ore
si discutii cu Intreaga
grupa

8. Sulfitarea mustului si a vinului si crearea de noi sortimente (reteta ISe discutd metoda de

L ’ ’ ’ ucru, se fac calcule
de fabricatie) 2 ore

si discutii cu Intreaga
grupa




10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Disciplina oferd un orizont larg asupra celor mai importante tehnologii de prelucrarea din industria alimentara
si ofera astfel posibilitatea studentului de adaptare la oricare dintre domeniile specifice.

Prin tehnicile de laborator prezentate, disciplina ofera posibilitatea ocuparii unei pozitii adecvate in orice
unitate de procesare, precum si in cadrul unui laborator de cercetare sau tehnologic.

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din
nota finala

11.1 Curs Cunoasterea si  insusirea | Evaluare sumativa prin forma de 60%
notiunilor specifice audiate | verificare colocviu (proba scrisa si
in cadrul orelor de curs | orala).
privind tehnologiile
generale utilizate in
industria alimentara, precum
si corectitudinea si
complexitatea cunostintelor
insusite, utilizarea unui
limbaj de specialitate.

11.2 Seminar / | Cunoasterea notiunilor de | Evaluare continud prin metode orale, 40%

Laborator / Proiect inginerie  tehnologica, a | probe scrise, practice.
caracteristicilor  procesului
tehnologic de obtinere a
diferitelor produse
alimentare, precum si a
proprietatilor  tehnologice
ale acestor produse.

11.3 Standard minim | Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineascad conditia

de performanta de promovare a testelor de la lucrarile practice i a examenului prin rezolvarea a 50%
din subiecte.

Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii Tn Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




