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TEHNOLOGIA PRELUCRARII LEGUMELOR SI FRUCTELOR

1. Date despre disciplind/modul

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Catedra/departamentul | Tehnologia produselor alimentare
Ciclul de studii Studii superioare de licenta, ciclul I

Programul de studiu

0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoriade | Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
IV~ (invatamant cu 7 S —unitate de | O - unitate de
frecventa); 8 E PC curs de curs 7
IV~ (invatamant cu ’ specialitate obligatorie
frecventa redusa)

2. Timpul total estimat

Total . Din care
OI:nSIr:Iel:n Ore auditoriale Lucrul individual

_plant @ . Proiect de | Studiul materialului Pregatire

invatimant Curs | Laborator/seminar an teoretic aplicatii
Zi 210 57 36/12 35 35 35
F/IR 210 18 18/6 35 65 68

3. Preconditii de acces la disciplind/modul

Conform planului de invatamant Microbiologia produselor alimentare, Biochimia generala, Principii

si metode de conservare a produselor alimentare, Tehnologia
generald a produselor alimentare, Utilaj tehnologic.

Conform competentelor

Utilizarea conceptelor, principiilor, fenomenelor, metodologiilor din
aria stiintelor exacte, tehnologice pentru rezolvarea unor sarcini
specifice fabricarii produselor alimentare.

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Curs Pentru prezentarea materialului teoretic in sala de curs este nevoie de proiector si

calculator. Nu vor fi tolerate intarzierile studentilor, precum si convorbirile telefonice
in timpul cursului.

Laborator/seminar | Studentii vor perfecta rapoarte conform conditiilor impuse de indicatiile metodice.

Termenul de predare a lucrarii de laborator — o saptdmana dupa finalizarea acesteia.
Pentru predarea cu intarziere a lucrarii aceasta se depuncteaza cu 1pct./sdptdmana de
intarziere.

5. Competente specifice acumulate

Competente | CPL2. Proiectarea, organizarea si gestionarea sistemelor de productie din industria
profesionale alimentara.

» Definirea si descrierea sistemelor de productie din industria alimentara.
> Interpretarea metodelor de organizare si gestionare a sistemelor de productie din
industria alimentara.
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Aplicarea unor principii si metode de bazd pentru planificarea, organizare si
gestionare sistemelor de productie din industria alimentara.

Studierea comparativa si evaluarea critica a principalelor metode de organizare si
gestionare a sistemelor de productie din industria alimentara.

Elaborarea proiectelor sistemelor de productie din industria alimentara.

CPL3. Aplicarea, imbunatatirea si realizarea proceselor tehnologice de fabricare a

produselor alimentare.
Definirea si descrierea proceselor tehnologice de fabricare a produselor alimentare.
Utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea unor variante ale fluxurilor
tehnologice de fabricare a produselor alimentare.
Aplicarea unor principii si metode de baza pentru executarea proceselor tehnologice
de fabricare a produselor alimentare.
Conducerea proceselor din industria alimentara in conformitate cu prevederile legale
actuale.
Elaborarea si/sau imbunitatirea proceselor tehnologice de fabricare a produselor
alimentare.

CPL 5. Elaborarea proiectelor tehnice si tehnologice specifice domeniului industriei alimentare
inclusiv cu utilizarea tehnologiilor informationale

Descrierea conceptelor si metodelor de elaborare a proiectelor tehnice si tehnologice
specifice domeniului

Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor metode de
elaborare a proiectelor tehnice si tehnologice specifice domeniului

Aplicarea metodologiilor avansate de elaborare a proiectelor tehnice si tehnologice
specifice domeniului profesional

Utilizarea adecvata a criteriilor si metodelor standard de elaborare a proiectelor
tehnice si tehnologice specifice domeniului profesional

Elaborarea proiectelor tehnice si tehnologice specifice domeniului profesional
inclusiv cu utilizarea tehnologiilor informationale

Competente CT1. Aplicarea valorilor si eticii profesiei de inginer si executarea responsabild a

transversale

sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restransa si asistenta calificata.
Promovarea rationamentului logic, convergent si divergent, a aplicabilitatii
practice, a evaludrii si autoevaluarii in luarea deciziilor.

6. Obiectivele disciplinei/modulului

Obiectivul general

Familiarizarea cu tehnologiile si tehnicile de fabricare a produselor alimentare

obtinute la prelucrarea materiilor prime agroalimentare:

e notiuni de baza si definitii ale proceselor tehnologice;

e elaborarea schemelor bloc de fabricare/prelucrare a produselor horticole;

e metode de tratare termicd, mecanica, fizica la obtinerea produselor finite de
calitate;

e controlul calitatii materiei prime, semifabricatelor si productiei finite pe tot
parcursul fluxului tehnologic de prelucrare;

e bazele teoretice si experimentale ale reologiei produselor alimentare cu scopul
de control al proceselor tehnologice;

e metode de evaluare instrumentald de consistentd a produselor de origine
animala.

Obiectivele specifice

e Sa cunoasca rolul industriei alimentare In abordarea provocarilor cu care se
confrunta societatea;

e S3 insuseasca gama de produse alimentare fabricare in diverse ramuri ale
industriei alimentare;

e Sa cunoasca materiile prime primare si secundare utilizate in procesele de
productie;
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Sa cunoasca defectele de bazd ale produselor alimentare, metodele de
prevenire a inofensivitatii diferitor factori din timpul recoltarii si prelucrarii
produselor agroalimentare;

Sa efectueze o analizd a modificarilor fizico-chimice si biochimice ale
produsului in cadrul tehnologice de prelucrare;

Sa efectueze calcule tehnologice ale normelor de consum la fabricarea
produselor finite de calitate;

Sa utilizeze cunostintele teoretce in studiul altor disciplini de formare
profesionala;

Sa cunoascd metodele de analiza a indicilor de calitate pentru a determina
valoarea biologica si nutritiva a produselor alimentare;

Sa acumuleze abilitati/deprinderi privind utilizarea cunostintelor teoretice si
practice obtinute la rezolvarea problemelor de prelucrarea a produselor

horticole.

7. Continutul disciplinei/modulului

Numarul de ore
Tematica activitatilor didactice Invagamant 1nva§amantv
cu cu frecventa
frecventa redusa
Tematica cursului
T1. Actualitatea si importanta domeniului - tehnologia pastrarii si procesarii 2 1
legumelor si fructelor.
T2. Compozitia chimica si proprietatile legumelor si fructelor. 2 1
T3. Cerinte de calitate si sigurantd pentru fructe si legume proaspete 6 2
T4. Principii de bazi in organizarea pastrarii produselor horticole 2 1
T5. Respiratia si transpiratia produselor horticole 3 1
T6. Tehnologii de pastrare a legumelor si fructelor in stare proaspata 6 2
T7. Tehnologia de fabricare a conservelor naturale 6 2
T8. Tehnologia de fabricare a conservelor de gustari 4 1
T9. Tehnologia de fabricare a conservelor din tomate 4 1
T10. Tehnologia de fabricare a conservelor din fructe si legume prin 4 1
fermentatia lactica
T11. Tehnologia de fabricare a conservelor din fructe si pomusoare 4 1
T12. Tehnologia de fabricare a conservelor cu continut majorat de zahar 4 1
T13. Tehnologia de fabricare a sucurilor limpezite 6 2
T14. Tehnologia de fabricare a fructelor, legumelor uscate 4 1
Total curs: 57 18
Tematica seminarelor
S1. Studierea compozitiei chimice si proprietatilor fructelor si legumelor. 2 1
S2. Studierea proceselor tehnologice de pastrare In stare proaspatd si
conditionare a legumelor si fructelor. Elaborarea diagramelor de flux a 2 1
procesului tehnologic de pastrare si conditionare a legumelor si
fructelor.
S3. Studierea metode de limpezire a sucurilor din fructe. 2 1
S4. Studierea utilizarii enzimelor la producerea sucurilor limpezite de fructe 2 1
S5. Studierea proceselor tehnologice de productie a pulberilor vegetale.
Elaborarea diagramelor de flux a procesului tehnologic de fabricare a 2 1
pulberilor vegetale.
S6. Caracterizarea si utilizarea deseurilor din prelucrarea fructelor si 2 1
legumelor.
Total seminare: 12 6
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Tematica lucririlor de laborator

LL1. Procesul de respiratie al produselor horticole. 4 -

LL2. Activitatea enzimatica a materiei vegetale. 2 -

LL3. Fabricarea si aprecierea calitatii a sosului de tomate. 6 6

LL4. Cupajarea sucurilor si bauturilor. 6 -

LL5. Fabricarea si aprecierea calitatii gemului, magiunului, confiturii. 6 6

LL6. Studierea procesului de extragere a sucului din materia prima vegetala. 6 3

LL7. Metode de limpezire a sucurilor. 6 3
Total lucriri de laborator: 36 18
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9. Evaluare
Forma de Periodica Curenti Proiect/teza Examen final
invatdmant EP1 EP 2
Cu frecventa 10% 10% 10% 30% 40%
Cu frecventa redusa 20% 30% 50%

Standard minim de performanta

Prezenta si activitatea la prelegeri, lucrari practice si de laborator

Obtinerea notei minime de ,,5” la activitatile planificate in cadrul disciplinei de studii




