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FISA DISCIPLINEI
(TEHNOLOGII ALIMENTARE GENERALE)

1. Date despre program

1.1 Institutia de Tnvatamant superior

UNIVERSITATEA ,,0VIDIUS” DIN CONSTANTA

1.2 Facultatea

Stiinte Aplicate si Inginerie

1.3 Departamentul

Stiinte Aplicate si Inginerie

1.4 Domeniul de studii

Inginerie chimica

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii

Chimie Alimentara si Tehnologii Biochimice

1.7. Anul universitar

2026 - 2027

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Tehnologii alimentare generale

2.2 Cod disciplina

CT4104

2.3 Titularul activitatilor de curs

Barbes Lucica, Conf. univ. habil. dr. ing.

2.4 Titularul activitatilor aplicative

Barbes Lucica, Conf. univ. habil. dr. ing.

2.5 Anul de studii |IV|2.6 Semestrul | 7 [2.7 Tipul de evaluare |[Examen|2.8 Regimul disciplineil DS/DI

* DS — disciplind de specializare; ** DI —disciplind impusa (obligatorie)

3. Timpul total (ore pe semestru)

3.1 Numar de ore activitati didactice pe saptamana 4 (din care: 3.2 curs 2 3.3 aplicatii*** 2L
3.4 Total ore activitati didactice pe semestru 56 [(din care: 3.5 curs 28 (3.6 aplicatii 28
3.7 Total ore de studiu individual 69
Distributia fondului de timp [ore]
Studiul cartilor, manualelor, suportului de curs,, notitelor, bibliografie minimala recomandata 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
Pregatire seminar / laborator / proiect, teme, referate, portofolii si eseuri 23
Pregatire pentru prezentari sau verificari 4
Pregatire pentru examinarea finala 2
Alte activitati: consultatii 2
3.8 Total ore pe semestru 56 + 69 = 125
3.9 Numarul de credite 5

*** |- laborator

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

4.2 de rezultate ale invatarii
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5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs dotata cu tabla si videoproiector

5.2 de desfasurare al laboratorului | Laborator echipat corespunzator cu balanta analitica, etuva,

sticlarie de laborator si reactivi

6. Obiectivele disciplinei

6.1 Obiectivele Cunoasterea tehnologiilor generale in industria alimentara, a avantajelor
generale ale disciplinei | economice, energetice si sociale generate prin utilizarea la scara

industriala a proceselor alimentare in contextul dezvoltarii durabile
actuale

6.2 Obiectivele Dobandirea de cunostinte si deprinderi necesare inginerului chimist ca

specifice

viitor specialist in domeniul industriei alimentare

Formarea studentilor in vederea elaborarii schemelor tehnologice de
proces, cunoasterii tehnologiei de prelucrare specifica a principalelor
produse alimentare cat si a aprecierii calitatii acestora.

Constientizarea importantei pregatirii pe parcursul semestrului pentru
obtinerea rezultatelor bune si durabile, constientizarea importantei
cautarii, cercetarii proprie legate de invatare, efectuate corect si la timp.

7. Rezultatele invatarii

()
=N
k= Studentul:
3 — descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile
5 si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.
O
Studentul:

_ — utilizeaza calculele tehnologice Tn vederea stabilirii consumurilor specifice si a
-.g randamentului de fabricatie.
2 — aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentului de productie a utilajelor din
- . . . v
2— industria alimentara.

— aplica legile cineticii si analizei reactorului in proiectare si evalueaza performantele

reactoarelor chimice si biochimice.
2
c @ Studentul:
£t e . . R A .
S o — realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite
[ ~ . . . - .

§ S intr-un mod optim din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
S a — utilizeaza instrumente specifice pentru studiul sintezei si proiectarea reactoarelor
é 2 chimice si biochimice.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de Numar ore
predare alocate

Cap. I. Notiuni generale de tehnologie in industria

alimentara. Procesul tehnologic. Etapele unui proces 2

tehnologic. Indicatori specifici folositi Tn industria alimentara.
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Bilantul de materiale si bilantul energetic. Randament,
conversie si selectivitate. Criterii de alegere a conditiilor
optime de proces. Clasificarea proceselor tehnologice.
Scheme tehnologice.

Cap. Il. Materii prime folosite in industria produselor
alimentare extractive si fermentative. Materii prime de
origine vegetald. Cereale. Fdina de grau. Plante tehnice.
Materii prime oleaginoase: floarea soarelui, rapita, soia.
Legume si fructe. Materii prime de origine animala: lapte,
carne, peste. Materii auxiliare. Caracteristicile materiilor
prime si auxiliare utilizate in procesele de fabricatie. Cerinte
de calitate impuse la depozitarea materiilor prime in vederea
prelucrarii lor.

Cap. lll. Apa in industria alimentara.

Obtinerea apei potabile. Tratarea si corectarea proprietatilor
apelor naturale. Ape industriale si de proces. Conditii de
calitate. Dedurizare si demineralizare.

Cap. IV. Tehnologia industriei de morarit si a produselor
fainoase

Pregatirea cerealelor pentru macinat. Macinarea cerealelor.
Procesul tehnologic de fabricare a fainii. Schema generala de
operatii tehnologice in industria produselor fainoase.
Depozitarea produselor fainoase.

Cap. IV. Tehnologia laptelui si a produselor lactate
Tratamentul primar al laptelui. Tehnologia laptelui de
consum. Fabricarea laptelui praf. Tehnologia produselor
lactate acide. Tehnologia obtinerii smantanei, untului si a
inghetatei.Tehnologia obtinerii branzeturilor.

Cap. V. Tehnologia zaharului si a produselor zaharoase
Pregadtirea sfeclei de zahar in vederea extragerii zaharului.
Extragerea zaharului. Fierberea si cristalizarea zaharului.
Tehnologia produselor zaharoase. Tehnologia fabricarii
produselor pe baza de masa caramel. Tehnologia fabricarii
ciocolatei si a pudrei de cacao.

Cap. VI. Tehnologia bauturilor racoritoare

Tehnologii de conservare si industrializare a produselor
alimentare din legume si fructe. Pregatirea legumelor si a
fructelor pentru prelucrare. Semifabricate din fructe.
Tehnologia sucurilor din legume si fructe.

Cap. VII. Tehnologia carnii si a produselor din carne.
Tehnologia sacrificarii animalelor. Tehnologia conservarii
carnii. Tehnologia preparatelor din carne. Tehnologia
conservelor din carne. Preparate speciale.

2
2
Prelegere
ajutata de
metode vizuale
de prezentare,
dezbatere, 4
expunere,
problematizare
4
4
4
4
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Cap. VIII. Tehnologia pestelui si a produselor din peste 2

Bibliografie

[1] L. Barbes, Tehnologii alimentare generale, note de curs — in format electronic (2026)

[2] E. Racolta - Tehnologii generale in industria alimentard, Risoprint, Cluj Napoca (2007)

[3] C. Mihali, G. Oprea - Tehnologie generald in industria alimentard, Ed. Risoprint, Cluj Napoca
(2003)

[4] I. Baisan — Tehnologii in industria alimentard, Universitatea Tehnica “Gh. Asachi” lasi (1999)
[5] T.I. Trasca - Operatii, aparate si utilaje in industria alimentard, Ed. Agroprint Timisoara (2003)
[6] S. Carpov — Tehnologia generald a industriei alimentare. Ed. Tehnica, Bucuresti (1997)

[7] V. Dan — Microbiologia alimentelor. Ed. Alma, Galati (2001)

8.2. Aplicatii (laborator) Metode de Numar ore
predare alocate

Norme de tehnica securitatii muncii in laboratorul de Dialogul.

tehnologie alimentara generala. Problematizare, )

Organizare si activitati. Completarea fiselor de securitatea Expunere,

muncii in laborator. Simulare.

Tehnologie din industria de morarit si a produselor
fainoase. Prepararea painii si a biscuitilor. Caracterizarea

materiilor si materialelor necesare pentru fabricarea 6
alimentelor fainoase.

Tehnologia zaharului si a produselor zaharoase.

Obtinerea si caracterizarea fizico-chimica a produselor 6
zaharoase: ciocolata, produse de caramelaj.

Tehnologia bauturilor racoritoare. Realizarea

Prepararea sucurilor din fructe si componenta materiilor lucrarii practice 4
prime utilizate in industria conservarii fructelor si legumelor. si interpretarea
Tehnologia laptelui si a produselor lactate rezultatelor

Prepararea iaurturilor si a altor produse lactate. Randamente | experimentale

in obtinerea diferitelor tipuri de produse lactate. 4

Caracteristerizarea materiilor prime utilizate in
industrializarea laptelui la fabricarea branzeturilor.

Tehnologia carnii si a produselor din carne.

Conservarea carnii prin sarare. Conservarea carnii prin tratare
termica. Conservarea carnii prin afumare. Caracteristicile 4
materiilor prime proteice de origine animala utilizate in
fabricarea alimentelor proteice.

Colocviu de laborator Examinare pe
grupe de lucru

Bibliografie

[1] L. Barbes, Tehnologii alimentare generale, Lucrari practice de laborator — in format tiparit (2026)
[2] E. Racolta - Tehnologii generale in industria alimentara, Risoprint, Cluj Napoca (2007)

[3] C. Banu - Manualul inginerului din industria alimentara, Ed Tehnica, Bucuresti (2002)

[4] C. Banu — Manualul inginerului de industrie alimentard. Vol. ll, Ed. Tehnicd, Bucuresti (1999)

[5] S. Carpov — Tehnologia generald a industriei alimentare. Ed. Tehnica, Bucuresti (1997)
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Tip activitate

9.1 Criterii de evaluare

9.2 Metode de evaluare

9.3 Pondere din nota

finala
Verificarea cunostintelor Examen scris
teoretice. Pentru prezentarea la examen
Verificarea capacitdtii de sunt necesare:
9.4 Curs sintezd. - participarea fatd in fata la 60%
Evaluarea comuun{'.cdrii si cursuri
argumentarii. - finalizarea lucrarilor practice de
laborator.
Capacitatea de aplicare a Realizarea lucrdrilor de laborator cu
cunostintelor/ test de evaluare la finalizarea lucrdrilor
Capacitatea de lucra in de laborator. 20%
echipé/ Discutii si dezbateri in timpul lucrarilor
Aplicarea cunostintelor in practice
9.5 Aplicatii activitatea de proiectare
(laborator) Interes si capacitate de lucru | Studentul va primi si teme de casa care 20%

pentru studiu individual si in
echipd

vor fi discutate / verificate la sedinta
urmatoare sau intr-o sedinta dedicata

9.6 Standard minim de performanta / Conditii de promovare

- Tnsusirea notiunilor fundamentale de tehnologie generald cu aplicabilitate in industria de

prelucrare a resurselor agroalimentare.

- Utilizarea corectd a materiilor prime si a echipamentelor de lucru, respectarea normelor de

securitate in munca la efectuarea unui experiment de laborator

Data completarii,

25.09.2026

Titular activitati de curs

Conf. univ. habil. dr. ing. Lucica Barbes

Titular aplicatii,

Conf. univ. habil. dr. ing. Lucica Barbes

Data avizarii in Departament,

Director de Departament,

Prof. univ. dr. Simona Dobrinas

01.10.2026

Decan,

Conf. univ. dr. Viorica POPESCU

Semnatura

Semnatura




