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A. Obiectivele disciplinei

Disciplina TEHNOLOGII EXTRACTIVE are ca obiectiv major cunoasterea si insusirea
principalelor aspecte: obtinerea unor produse importante pentru industria alimentara
(ulei si zahar). Se prezintda principalele materii prime si procesele care concura la
mentinerea calitatii materiilor prime, respectiv la separarea si purificarea produselor.
Pentru fiecare grup de procese se prezintd exemple, insistandu-se asupra celor cu
mare pondere industrialda si a celor mai recente realizari. Sunt de asemenea tratate
modalitatile de obtinere ale unor extracte de uleiuri vegetale, folosite ca aromatizante

in industria alimentara.

B.Preconditii de accesare a disciplinei
C.Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului

si sigurantei alimentare. 0%

C2. Error! Reference source not found.. 0%
C3. Error! Reference source not found. 30%
C4. Error! Reference source not found.. 30%
C5. Error! Reference source not found.. 30%

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%
CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in
munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,




creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar 0%
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a unor atributii
specifice Tn desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte
individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului. 0%

CT3. Utilizarea eficientda a diverselor cai si tehnici de finvatare - formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba
romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, precum si evaluarea necesitatii si
utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue. 10%

iar contributia procentuala a disciplinei la formarea studentilor de la specializare

este de 2.358%

D. Continutul disciplinei

a) Curs
Capitolul Continuturi Nr. de ore
Importanta materiilor grase; Zaharul si
1. Introducere nutritia; Uleiurile eterice si importanta 2
acestora.
2. Materii prime pentru industriile Materil prime oleag|rloase_;. Materl_l_ prime
: - o .- pentru obtinerea zaharului; Materii prime 4
extractive si proprietatile acestora AR .
pentru uleiuri eterice
Procese post-recoltare si importanta acestora
3. Prelucrarea primara a materiilorpentr.u. calltatea_materllllor prime; .
N Conditionarea si depozitarea materiilor prime; 8
prime o o . -
Pregatirea materiilor prime in vederea
separarii.
4. Separarea componentilor utili Separarea uleiurilor vegetale; separarea 4
din material prima zaharului; separarea uleiurilor eterice.
Purificarea uleiului brut si rafinarea uleiurilor
5. Obtinerea produselor finite veggtfale;_ pur_|f|carea exﬁractelo_r brute de 4
zahar; cristalizarea, rafinarea si uscarea
zaharului; purificarea uleiuri eterice
6. Alte produse din industriile Margarine si grasimi alimentare; zahar cubic 4
extractive
7. Valorificarea subproduselor din | Sroturi, coji de seminte; melasa si namolul. >
industriile extractive

ITotaI ore: | 28 |
b) Aplicatii
. . . . . Nr. de ore / Nr. de ore /
Tipul de aplicatie Continuturi tema tip de aplicatie

Determinarea continutului de ulei respectiv de zahar 8
Caracterizarea uleiurilor vegetale: Indice de 11
refractie, indice de iod, indice de aciditate, indice de

Laborator saponificare, densitate, punct de inflamabilitate, 28
punct de solidificare
Prelucrarea uleiurilor vegetale: Hidrogenare, 9
transesterificare

Proiect Prollectarea tehnologlca a unei |pstala§|| de fabricatie a 14 14
unui produs prin metode extractive

E. Evaluare (Se precizeaza metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea notei
finale. Se indica, potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCSIS, standardele minime de
performantad, raportate la competentele definite la pct. A. ,Obiectivele disciplinei”.)
Verificarea cunostintelor se face prin examen scris (3ore) pe baza unor subiecte de
verificare a cunostintelor si a unor subiecte de analiza comparata. Poderea examenului
0,66; ponderea activitatii pe parcurs 0,34



F. Repere metodologice (Strategia didactica, materiale, resurse)

Strategia didactica:
- Se preconizeaza un curs interactiv, cu suport multimedia;
- Utilizarea facilitatilor de predare si/sau invatare oferite de internet si intranet;
- Echipe de studenti cu sarcini precizate atat ca echipa cat si individual, vor
participa la realizarea unor tematici din domeniul nanocompozitelor si a
aplicatiilor practice.

Materiale didactice:
- Utilizarea resurselor campusului virtual al UPT;
- materiale de studiu: note de curs in format electronic, carti;
- indrumar pentru aplicatiile practice in format electronic.

Resurse:
- aparatura didactica si de cercetare a Laboratorului de Compusi
Macromoleculari;
- biblioteca universitatii si a specializarii macro
- acces la baze de date stiintifice (Sciencedirect, Willey-VCH, Springer)
G Bibliografie (Se indica bibliografia minimala obligatorie. Toate titlurile se gasesc in biblioteca

UPT.)

1. L. Rusnac Uleiuri vegetale- proprietati, separare, purificare, Ed.
POLITEHNICA, 2004
2 Dorin Sorin - Tehnologia zaharului, Universitatea Dunarea de jos Galati,
http://facultate.regielive.ro/cursuri/industria_alimentara/tehnologia_zaharului-
1417.html

H. Compatibilitate internationala (Se indica 1-3 universitati in care se preda disciplina la care
se referd acest syllabus sau discipline apropiate precizandu-se: numele universitatii, site-ul pe care
este disponibild informatia si data la care informatia a fost preluatad.)

Universitatea Laval (Canada)

Universitatea din Wirtzburg (Germania)
Pensylvania State University (SUA)
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