PROGRAMA ANALITICA A DICIPLINEI
PRACTICA, ANUL III
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Semestrul I1, 3 saptamani x 5 zile x 6 ore/zi = 90 ore

A. 1. Obiectivele activitatii

Practica n unitatile industriale are drept scop:

intregirea pregatirii viitorilor specialisti cu probleme practice tehnice, tehnologice,
manageriale, pentru a le permite o tranzitie rapida si o adaptare corespunzitoare in
activitatea profesionald ulterioara;

asigurarea unei corelari judicioase a cunostintelor dobandite la cursuri, seminarii, lucrari de
laborator, cu activitdtile practice din productia industrialad alimentara;

aprofundarea cunostintelor teoretice insusite in activitatea didacticd, in special sub aspecte
fenomenologice si cauzale, cu realizarea unor conexiuni intre fenomenele studiate;
acumularea progresivd de cunostinte si deprinderi practice legate de procesele de fabricatie,
instalatiile si utilajele din ind. alimentara;

contactul cu aspectele organizatorico-manageriale concrete ale unitdtilor de industrie
alimentara;

implicarea efectivd a studentilor in unele activitati practice si acomodarea lor cu productia
de bunuri alimentare;

stimularea creativitdtii tehnice a studentilor;

educarea studentilor si dezvoltarea responsabilitatilor lor sociale.

2. Elemente pregatitoare

Studentul practicant va avea asupra lui, la intrare in unitate:

- legitimatia de student;
- caiet de practica;

- adresa din partea facultatii pentru studentii care efectueaza practica in mod individual.

3. Inregistrarea datelor si intocmirea caietului de practici

Caietul de practica va fi Intocmit conform structurii programului de activitati practice:

notiuni de protectia muncii;

cunoasterea generala a intreprinderii;

cunoasterea materiilor prime, materiilor i produselor finite specifice unitatii, stabilirea
schemelor bloc pe sectiile de productie;

cunoasterea operatiilor tehnologice (tipul si scopul operatiei, locul in procesul tehnologic,



fenomenologia, factorii de influenta, conditii de realizare);
- cunoasterea utilajelor in care se realizeaza operatiile.
Schitele utilajelor vor fi desenate clar, conform normelor desenului tehnic.
De asemenea, pe tot parcursul procesului tehnologic se vor urmari analizele de laborator efectuate,
respectarea parametrilor tehnologici, normele de igiena in unitatile de productie.
Caietele de practicd vor fi verificate periodic de indrumatorii de practica din facultate si
intreprindere si vor fi vizate in final de conducerea unitatii (semnat §i stampilat pe ultima pagina
scrisd). Caietul va fi depus la comisia de sustinere a colocviului de practica.
4. Obligatii pentru studentul practicant
Studentul practicant este obligat :
- sd manifeste interes si responsabilitate pentru cunoasterea si consemnarea in caietul de
practica a elementelor specificate in programul de practica;
- sd manifeste respect si disciplind in toate relatiile cu personalul unitatii unde efectueaza
practica, precum si din cdmin i cantina.
Abaterile grave de la disciplind in unitatea unde se desfasoara practica sau In camin §i cantina,
semnalate printr-un raport al cadrului didactic indrumator sau al conducerii intreprinderii, vor fi
analizate de Biroul Consiliului Profesoral, care va decide sanctiunea care se va acorda.
Pentru abaterile foarte grave, Biroul Consiliului Profesoral poate propune exmatricularea

studentului (studentilor) care savarsesc acte de indisciplina.

B. Continutul de baza: Tehnologia, utilajul si controlul procesului de productie in diferite
domenii din industria alimentara.

In timpul efectuarii practicii studentii vor urmari in functie de domeniu urméatoarele aspecte:

1. Tehnologii si utilaje in industria vinului
Evaluarea recoltei de struguri
Culesul strugurilor
Receptia cantitativa si calitativa
Zdrobirea - desciorchinarea strugurilor
Scurgerea mustului ravac (pentru vinificatia in alb)
Macererea-fermentarea
Presarea
Fermentarea mustului
Tragerea vinului de pe drojdie

Stabilizarea si conditionarea vinului



Imbutelierea vinului

tehnologii speciale:
® Tehnologia de obtinere a vinurilor spumante
S

Tehnologia de obtinere a vinurilor spumoase

5

Tehnologia de obtinere a vinurilor de xerex

of

Tehnologia de obtinere a biterului si vermutului

o

Tehnologia de obtinere a distilatelor din vin

2. Tehnologii si utilaje in industria carnii si produselor de carne
2.1. Pentru sectia de abator:
-receptia animalelor;
-pregdtirea animalelor pentru sacrificare;
-asomarea animalelor;
-jugularea si sdngerarea
-oparirea (unde este cazul)
-parlirea (unde este cazul)
-depilarea (unde este cazul)
-jupuirea
-eviscerarea
-controlul sanitar veterinar
-depozitarea (refrigerare, congelare)
2.2. Pentru sectia de preparate din carne:
-receptia materialelor prime si auxiliare
-transarea
-fabricarea srotului si a bradtului
-umplerea In membrane
-tratamente termice afumare la cald, fierbere...)
-depozitarea produselor intermediare si finite
-controlul pe faze al procesului de fabricatie.
2.3. Pentru sectiile de conservare si/sau semiconservare:
- receptia materialelor prime §i auxiliare
-transarea
-pregatirea compozitiei
-tratamentele aplicate materiilor prime (fierbere, blansare)

-umplerea in recipienti



-pasteurizare, sterilizare
-conditionarea conservelor

- controlul pe faze al procesului de fabricatie

3. Tehnologia si utilajul in industria zaharului, amidonului, siropurilor hidrolizate de amidon
si produselor zaharoase
La efectuarea practicii in fabricile de zahar, studentii vor acumula cunostinte legate de procesul
tehnologic, utilaje si controlul operatiilor din proces.
3.1. Tehnologia si utilajul in industria zaharului
Etapele procesului de obtinere a zaharului din sfecla de zahar :
Receptia calitativa si cantitativd a materiei prime. sfecla si materialelor: piatrd de var, cocs
Depozitarea materiilor prime si materialelor
Pregatirea materiilor prime: curatirea sfeclei, spélare, taiere
Extragerea zaharului din taiteii de sfecla : scheme de extractie
Purificarea zemii de difuziune: Predefecarea; Defecarea; Saturatia I; Saturatia a [I-a. Scheme
de purificare
Separarea zaharului prin cristalizare
Concentrare
Fierbere-cristalizare
Cristalizare prin racire
Centrifugare
Afinatie
Rafinare
Scheme de cristalizare
Conditionarea zahdrului: Uscare; Sortare
Depozitarea produsului finit
Calitatea produsului finit: zaharul tos
Tratarea apelor reziduale.
Pe fluxul tehnologic se vor urmari analizele de laborator efectuate, parametrii tehnologici care

trebuie respectati, normele de protectia muncii precum si igiena 1n unitatile de productie.

3.2. Tehnologia si utilajul la obtinerea amidonului
Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime: porumb
Depozitarea materiilor prime

Pregdtirea materiilor prime: curdtire, inmuierea porumbului, separarea impuritatilor din



porumbul inmuiat, mdaruntire grosiera, separarea germenilor: instalatia de Inmuiere a
porumbului
Extractia amidonului din macinis
Purificarea si concentrarea laptelui de amidon: indepartarea proteinelor, grasimilor, nisipului
si substantelor dizolvate
Tratamente de conservare: uscarea amidonului
Depozitarea produsului finit: amidon
Calitatea produsului finit: amidon
3.3.Tehnologia si utilajul la obtinerea hidrolizatelor de amidon
Receptia calitativa si cantitativa a materiei prime: amidonul, preparate enzimatice
Depozitarea materiei prime
Pregatirea materiei prime: cernere, formare suspensie, corectare parametri
Hidroliza enzimatica a amidonului: lichefiere, zaharificarea, izomerizare: bioreactoare
Purificarea hidrolizatelor de amidon: indepartarea proteinelor si grasimilor, Indepartarea
substantelor colorante, Indepdrtarea sarurilor minerale: separatoare centrifugale, filtre,
instalatii de schimb ionic
Tratamente de conservare: concentrarea, uscare, cristalizare
Depozitarea hidrolizatelor de amidon
Calitatea produselor finite- hidrolizate de amidon: maltodextrine, siropuri de glucoza ,
siropuri de maltoza, izosiropuri
3.4. Tehnologia si utilajul la obtinerea produselor zaharoase
3.4.1. Obtinerea produselor de caramelaj
Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime: zahar, hidrolizate de amidon
Depozitarea materiilor prime
Amestecarea componentelor conform retetei
Prepararea siropului caramel
Obtinerea masei caramel prin concentrarea siropului
Aromatizare colorare masei caramel
Formarea bomboanelor
Tratamente superficiale
Ambalare depozitare
Calitatea produsului finit:dropsuri simple
3.4.2. Obtinerea produselor tip jeleu
Receptia calitativa si cantitativd a materiilor prime: zahar, hidrolizate de amidon, agenti de

gelifiere



Depozitarea materiilor prime
Amestecarea componentelor conform retetei
Prepararea masei de jeleu
Aromatizare colorare masei de jeleu
Formarea jeleurilor
Tratamente superficiale
Ambalare depozitare
Calitatea produsului finit: jeleuri
3.4.3.0btinerea drajeurilor
Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime
Depozitarea materiilor prime
Prepararea interioarelor
Prepararea siropului pentru drajare
Drajarea
Finisarea
Lustruirea
Ambalarea
Depozitarea
Calitatea produsului finit: drajeurile
3.4.4. Obtinerea ciocolatei si pudrei de cacao
A. Obtinerea masei de cacao, untului de cacao si turtelor de cacao
Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime : boabe de cacao
Depozitarea boabelor de cacao
Curatirea si sortarea boabelor de cacao
Prajirea boabelor de cacao
Separarea cojilor si germenilor
Maruntirea crupelor de cacao pentru obtinerea masei de cacao
Presarea masei de caco pentru obtinerea untului de cacao si turtelor de cacao
Depozitarea produselor finite
Calitatea produselor finite
B Obtinerea ciocolatel
Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime : masd de cacao, unt de cacao, zahar,lapte
praf
Depozitarea materiilor prime

Amestecarea conform retetei



Formarea structurii ciocolatei topite: maruntire la broeza, congare
Temperare

Formare tabletelor de ciocolata

Formarea structurii ciocolatei solide prin cristalizare

Ambalare

Depozitare

Calitatea produsului finit: ciocolata

4.Tehnologia si utilajul in industria laptelui si produselor lactate
La efectuarea practicii tehnologice in industria laptelui studentii vor urmari procesul tehnologic,
Utilajul si controlul operatiilor din proces
4.1.Tehnologia si utilajul in fabricarea laptelui de consum
-receptia calitativa si cantitativa a materiei prime: laptele de la centrele de colectare
-filtrare, curatire
-depozitarea materiei prime
-normalizare
-pasteurizare
-racire
-ambalare
-depozitare
Calitatea laptelui de consum
4.2 Tehnologia fabricarii produselor lactate acide
-receptia calitativa si cantitativd a materiei prime
-filtrare, curatire
-depozitarea materiei prime
-normalizare
-concentrare
-insdmantare cu culturi lactice
-termostatare
-racire
-depozitare
Calitatea produselor lactate acide
4.3.Tehnologia fabricérii untului
-receptia calitativa si cantitativa a materiei prime: laptele, smantana

-filtrare, curatire



-normalizare

-pasteurizare, dezodorizare smantana
-racire

-insdmantare cu culturi starter

-maturare biochimica si fizica a smantanii
-baterea smantanii

-separare zara

-spalare

-malaxare

-ambalare

-depozitare

Calitatea untului

4.4. Tehnologia fabricarii branzeturilor
-receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime
-filtrare, curatire

-normalizare

-pasteurizare

-pregétirea laptelui pentru coagulare
-coagulare

-prelucrare coagul

-formarea, sararea si maturarea branzeturilor

-ambalarea si depozitarea branzeturilor

5. Tehnologii si utilaje in industria fermentativa
La efectuarea practicii in industria berii se vor urmari in special urmatoarele aspecte din punct de
vedere tehnologic:
A. Tehnologia de obtinere a maltului:
Receptia calitativa si cantitativa a materiei prime
-conditionarea si depozitarea orzului;
-inmuierea orzului
-germinarea orzului
-uscarea maltului, inclusiv tratamentul maltului dupa uscare
Calitatea maltului
B.Tehnologia de obtinere a berii

-receptia materiilor prime si auxiliare: malt, hamei, cereale nemaltificate



-depozitarea maltului

-macinarea maltului

-plamadirea zaharificarea maltului
-filtrarea plamezii cu obtinerea mustului de malt
-fierberea mustului de malt cu hamei
-racirea si limpezirea mustului
-insdmantarea cu drojdii

-fermentarea primara

-fermentarea secundara si maturarea berii
-limpezirea si stabilizarea berii
-imbutelierea berii

-pasteurizarea berii

-depozitarea berii

Calitatea berii

Pe tot parcursul procesului tehnologic se vor urmari analizele de laborator efectuate, respectarea

paarmetrilor tehnologici, normele de protectia muncii precum si igiena in unitatile de productie.

6. Tehnologii si utilaje in industria painii si a produselor de panificatie

In timpul efectuarii practicii, se vor urmari in special urmatoarele aspecte din punct de vedere

tehnologic.

A. Calitatea si pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru introducerea in procesul de fabricatie

si insusirile lor de panificatie:

- calitatea si pregatirea materiilor prime §i auxiliare

-insusirile principalelor materii prime folosite la fabricarea painii

B. Desfasurarea procesului tehnologic de fabricare a painii, procesele care au loc pe parcursul

fabricarii painii si procedeele de panificatie folosite:

-formarea loturilor omogene de faina

-cernerea fainii

-prepararea materiilor prime si auxiliare pentru maia

-frimantarea

-fermentarea maielei

-prepararea materiilor prime si auxiliare pentru fraimantarea aluatului

-framantarea aluatului
-fermentarea aluatului

-reframantarea aluatului



-divizarea aluatului

-modelarea bucatilor de aluat

-predospirea bucatilor de aluat

-fermentarea finala a bucdtilor de aluat

-pregatirea bucdtilor de aluat, introducerea lor in cuptor si coacerea

-racirea

C. Retete de fabricatie

D. Controlul desfasurarii procesului de productie (analize de laborator, respectarea
parametrilor de temperatura si timp prevazuti in reteta)

E. Masuri de protectia, securitatea si igiena muncii.

7. Tehnologii si utilaje in industria moraritului
In timpul efectudrii practicii, se vor urmari in special urmitoarele aspecte din punct de vedere
tehnologic.
7.1. Controlul calitatii cerealelor, produselor intermediare si produselor finite de mécinis .
7.2. Depozitarea si pregatirea cerealelor pentru macinis .
7.3. Méacinarea cerealelor si depozitarea produselor finite .
Cand se urmareste controlul calitatii cerealelor , a produselor intermediare si finite de macinis
studentii vor completa in caietul de practica principiul metodei, succint, modul de determinare si
exprimare a rezultatelor pentru toate analizele efectuate in laborator , efectuand practic analizele .se
vor prezenta normele de calitate pentru cereale si produsele finite .
Cand se urmareste depozitarea si pregatirea cerealelor pentru macinis se va urmari:
Intocmirea schemei tehnologice
Cunoasterea principiilor ce stau la baza functiondrii sectiei, a modului de reglare si control
Efectuarea unor schite functionale ale utilajelor.
Actionari si puteri instalate pentru motoarele electrice de actionare
In cadrul grupei care urmireste macinarea cerealelor si depozitarea produselor finite se vor
urmarii urmatoarelor obiective :
Intocmirea schemei tehnologice
Cunoasterea principiilor de functionare ale utilajelor sectiei, a modului de reglare in
functionare, a controlului lor sub aspect functional
Efectuarea unor schite ale utilajelor
Vor controla eficienta tehnologica a fiecarui utilaj din sectie

Actionarea utilajelor cu identificarea puterii motoarelor de actionare



8. Tehnologii si utilaje in industria conservelor
In timpul efectudrii practici in sectii se vor urmirii in special urmitoarele aspecte din punct de
vedere tehnologic, al controlului de calitate pe faze de fabricatie in final precum si al functionarii
utilajelor.
I. Sectia, receptie, sortare, conditionare
Se vor urmarii urmatoarele operatii, dupa cum este cazul, in functie caracteristicile morfologice si
structurale ale materiei prime si calitatea produsului finit
Receptie calitativa si cantitativa a materiei prime
Sortarea preliminara
Depozitare
Spalare
Sortare
Curatire
Divizare
Maruntire
II. Sectia de fabricatie a conservelor naturale de fructe si legume
Receptie calitativa si cantitativa a materiei prime
Depozitare
Sortare
Tratamente antienzimatice
Pregatirea ambalajelor
Pregatirea retetelor
Metode de dozare-inchidere
Procedee de pasteurizare-sterilizare
Depozitare produs finit
II1. Sectia de obtinere a pastei de tomate
Receptia calitativa si cantitativd a materiei prime
Transport si depozitare hidraulica
Sortare
Spalare
Sortare finala
Zdrobire
Tratament termic

Strecurare



Concentrare
Ambalare
Sterilizare
Depozitare
I'V. Sectia de produse catering cu inactivarea produselor de prelucrare (ghiveci, tocand, zacusca)
Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime
Prajirea
Oparirea
Pregatirea retetei
Ambalare
Sterilizare
Depozitarea
V. Sectia bauturi racoritoare
Receptie calitativa si cantitativa materii prime
Preparare sirop zahar
Preparare cupaj
Impregnare cu dioxid de carbon
Pregatire ambalaje
Depozitare
VI. Sectia de sucuri si nectaruri
Receptie calitativa si cantitativa
Sortare
Spalare
Sortare
Maruntire
Presare sau strecurare dupa caz
Limpezire sau omogenizare dupa caz
Recuperare arome
Desaerare
Conservare prin : concentrare , uscare , pasteurizare
Depozitare
VII. Sectia de produse deshidratate
Receptie calitativa si cantitativa
Sortare

Spalare



Sortare

Conditionarea 1n vederea deshidratarii
Tratamente antienzimatice
Deshidratarea

Ambalarea produselor uscate

Depozitare



