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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1 Institutia de Invatamant superior Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA Bucuresti
1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii
1.3 Departamentul Chimie organica ,,Costin Nenitescu”
1.4 Domeniul de studii universitare Inginerie Chimica
1.5 Programul de studii universitare Chimie Alimentara si Tehnologii Biochimice
1.6 Ciclul de studii universitare Licenta
1.7 Limba de predare Romana
1.8 Locatia geografica de desfasurare | Bucuresti
a studiilor

2. Date despre disciplina
2.1 Denumirea disciplinei

(ro) Tehnologii alimentare generale

(en) Food technologies

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. Iuliana Deleanu

2.3 Titularii activitatilor de proiect Conf. Iuliana Deleanu

2.4 Anul de 4 |2.5 Semestrul II |2.6. Tipul de V |2.7 Statutul Ob
studiu evaluare disciplinei

2.8 Categoria DS 2.9 Codul disciplinei | UPB.11.S.08.0b.005
formativa

3. Timpul total (ore pe semestru al activitdtilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptamana 4 Din care: 3.2 curs 1 3.3 proiect 2

3.4 Total ore din planul de invatdmént| 42 | Din care: 3.5 curs | 14 | 3.6 proiect 28
Distributia fondului de timp: ore
Studiul dupad manual, suport de curs, bibliografie si notite 58

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate
Pregatire seminarii/ laboratoare/proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutorat X
Examinari X
Alte activitati: X
3.7 Total ore studiu individual 58

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Numarul de credite 4

4. Preconditii

4.1 de curriculum e Bazele ingineriei chimice, Operatii unitare in industriile de proces,
Chimie fizica, Microbiologie
4.2 de rezultate ale invatarii e Abilitati de calcul si de sinteza a informatiilor.

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice

5.1 de desfasurarea |o Sala de curs dotata cu sistem de proiectie (videoproiector) si conexiune
cursului Internet. Studentii se vor prezenta la prelegeri cu telefoanele mobile inchise.

5.2 de desfasurare a  |o Sala dotata cu sistem de proiectie (videoproiector), conexiune Internet si
proiectului calculatoare cu soft adecvat (Microsoft Excel si Mathcad).
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Obiectiv general

Scopul principal al cursului este de a inlesni Insusirea principiilor ingineresti generale in dezvoltarea
tehnologiilor alimentare specifice. Se vor studia materiile prime tipice si variantele tehnologice
aplicate/aplicabile la nivel national/mondial in procesarea industriald, in scopul dobandirii unei culturi in
domeniul tehnologiilor alimentare.

Exemplele utilizate se referd la procedee majore de prelucrare avansatd a materiei prime, precum si la
principalele directii de valorificare a produselor/subproduselor rezultate. Accentul se pune pe transmiterea
unor elemente fundamentale aplicabile in dezvoltarea si conceperea unor tehnologii competitive, incluzand
consideratii termodinamice si cinetice, parametri de operare, factori de influenta.

7. Rezultatele invatarii

e Insusirea si aprofundarea cunostintelor fundamentale referitoare la procesele unitare din
% industria alimentara si aplicarea lor la scara industriala;
2 e Cunoasterea unor notiuni fundamentale cu privire la realizarea industriald a tehnologiilor
= alimentare si biochimice din industria alimentard (procese fermentative si de bioconversie).
5 ¢ Explicarea notiunilor Insusite.
e Compararea notiunilor studiate.
¢ Abilitatea de a aplica cunostinte de stiinte naturale (fizica, chimie si biologie), matematica,
informatica si de inginerie in analiza transformarilor din tehnologiile alimentare.
e Abilitatea de a analiza influenta parametrilor de proces si a operatiilor de separare care
= determina eficienta unui proces tehnologic din industria alimentara.
s e Cunoasterea unor notiuni fundamentale cu privire la realizarea industriald a tehnologiilor
= studiate. Abilitatea de a analiza influenta parametrilor de proces.
< o Capacitatea de raportare/comparare a rezultatelor obtinute cu cele din literatura de specialitate.
e Capacitatea de selectare si prelucrare a informatiilor si datelor experimentale.
¢ Constientizarea necesitdtii unei documentari permanente pentru a fi la curent cu noutdtile din
domeniu aparute in fluxul informational national si international.
e Sa execute responsabil sarcinile ce decurg din activitatile de instruire proprii disciplinei in
2 conditii de asistenta calificata, dar si de autonomie (rezolvarea unor teme de casd, redactarea
§ proiectului etc.).
§ e Sa se familiarizeze cu rolurile si activitatile specifice muncii in echipa.
= ¢ Sa utilizeze eficient resursele si tehnicile de invatare pentru instruirea in profesia de inginer in
@ domeniul industriei alimentare.
% ¢ Capacitatea de selectare si prelucrare a informatiilor stiintifice.
= ¢ Constientizarea necesitatii unei documentari continue pentru a fi la curent cu noutatile din
é domeniu aparute in fluxul informational national si international.
g e Aplicarea principiilor de eticd/deontologie profesionald in analiza impactului tehnologic al
g solutiilor propuse.
& e Contribuie prin solutii noi, aferente domeniului de specialitate pentru a imbunatéti calitatea
vietii sociale.
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8.
Metode de predare

Metodologia clasica de predare, intregul proces didactic fiind interactiv, folosind instruirea asistata de
calculator:

e cursurile se vor desfasura sub formad de prelegeri asistate de prezentare videoproiectatd; dialogul si
dezbaterea vor fi incurajate si sustinute;

e structura proiectul va fi prezentatd sub forma de prelegeri interactive. Se va adopta invatarea prin cooperare
si lucrul 1n echipd 1n etapele de documentare si selectie a materiilor prime specifice tehnologiilor alimentare
generale. Calculele si rezultatele obtinute se vor evidentia prin analizd comparativa, cu contributii
individuale ale membrilor echipei, odata cu selectarea diferentiata a tehnologiilor implementate.

9. Continuturi

CURS
Capitolu Continutul Nr.
1 ’ ore
I Concepte fundamentale in procesarea materiilor prime din industria alimentara 3
Importanta proceselor fermentative din industria alimentara
11 Industria laptelui si a produselor lactate 4
111 Industria uleiurilor vegetale si a produselor derivate 4
1\ Industria zaharului 4
\Y Prelucrarea si conservarea legumelor si fructelor 3
VI Obtinerea industriald a sucurilor de fructe si legume 4
VII Fermentatia acetica si obtinerea otetului 2
VIII Fermentatia alcoolica, obtinerea vinului si a altor produse alcoolice 4
Total: 28
Bibliografie*:
1. Deleanu luliana, Tehnologii Alimentare Generale, Suport curs electronic, 2024,

https://curs.upb.ro/2024/course/view.php?id=9118.

2. Yaradoddi, J.S., Meti, B.S., Mudgulkar, S.B., Agsar, D, Frontiers in Food Biotechnology, Springer Singapore, 2024,
https://doi.org/10.1007/978-981-97-3261-6.

3. Sehgal, S., Singh, B., Sharma, S., Smart and Sustainable Food Technologies, Springer Singapore, 2022,
https://doi.org/10.1007/978-981-19-1746-2.

4. Berk, Z., Food Process Engineering and Technology, Academic Press, Technology & Engineering, 2018,
https://doi.org/10.1016/C2016-0-03186-8.

5. Hutkins, R.W., Microbiology and Technology of Fermented Foods, John Wiley & Sons, Technology & Engineering, 2018,
DOI:10.1002/9780470277515.

6. Panda, S.K., Shetty, P.H., Innovations in Technologies for Fermented Food and Beverage Industries, Springer Cham, 2018,
https://doi.org/10.1007/978-3-319-74820-7.

7. McElhatton, A., El Idrissi, M.M., Modernization of Traditional Food Processes and Products, Springer New York, NY, 2016,
https://doi.org/10.1007/978-1-4899-7671-0.

8. Varzakas, T., Tzia, C., Handbook of Food Processing: Food Safety, Quality, and Manufacturing Processes, CRC Press,
2015, https://doi.org/10.1201/b19398.

9. Racolta, E., Tehnologii generale in industria alimentara, Ed. Roprint, 2007.

10. Costin, G.M., Stiinta si ingineria fabricarii branzeturilor, Ed. Academica, 2003.

11. Vizireanu, C., Tehnologii generale in industria alimentard extractiva, Ed. Evrika, 1999.

12. Banu, C.,(coord), Manualul inginerului de industria alimentara, Ed. Tehnica, 1999.

*Materialele bibliografice sunt disponibile la catedra, in format electronic/pe suport de hartie, sau online.
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Continutul Nr.
’ ore
1 Alegerea tehnologiei 2
2 Descrierea tehnologiei alese prin comparatie cu alte tehnologii asemanatoare 4
3. Descrierea materiilor prime, a produselor si a utilitdtilor necesare 6
4 Calcule de bilant de materiale pentru o capacitate data 10
5 Calcule de bilant termic pentru operatiile principale 6
Total: 28
Bibliografie*:
1. Deleanu luliana, Tehnologii Alimentare Generale, Suport curs electronic, 2024,

https://curs.upb.ro/2024/course/view.php?id=9118.

2. Anandharamakrishnan, C., Ishwarya, S.P., Essentials and Applications of Food Engineering, CRC Press, 2019,
https://doi.org/10.1201/9780429430244..

3. Saravacos, G., Kostaropoulos, A.E., Handbook of Food Processing Equipment, Springer Cham, 2016,
https://doi.org/10.1007/978-3-319-25020-5.

4. Stoica, A., Stroescu. M., Dobre, T., Probleme de transfer termic cu aplicatii in ingineria alimentarad, Ed. Electra, 2015.

*Materialele bibliografice sunt disponibile la catedra, in format electronic/pe suport de hdrtie, sau online.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere din
nota finald
10.4 Curs Cunoasterea notiunilor fundamentale | Lucrare verificare 1 25 %
studiate Lucrare verificare 2 25%
Lucrare verificare finala 20 %
10.5 Proiect Predare proiect/Sustinere proiect Test de evaluare a 30 %
cunostintelor din proiect

10.6 Conditii de promovare

e Prezenta obligatorie la evaludrile finale (verificarea finala, predare proiect).
e Obtinerea a 50% din punctajul total.

Data completarii Titular de curs Titular(i1) de aplicatii
15.06.2025 Conf. dr. ing. luliana Deleanu Conf. dr. ing. Iuliana Deleanu
Data avizarii in Director de departament

departament Conf. dr. ing. Daniela ISTRATI

23.06.2025

Data aprobarii in Decan

Consiliul Facultatii ~ Prof. dr. ing. Cristina ORBECI
04.07.2025
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