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Obiectivele disciplinei (curs si lucrari practice)

Dobandirea si intelegerea principiilor teoretice si practice specifice tehnologiilor
alimentare de mordrit si panificatie, a abilitatilor de aplicare in practica a cunostintelor teoretice,
precum si formarea deprinderii de a actiona autonom in observarea, analiza, interpretarea si
oferirea de solutii la problemele concrete, in vederea obtinerii de produse finite in urma aplicarii
proceselor tehnologice.

Continut (capitole)

Curs(capitole/subcapitole)

Obiectul de studiu, istoricul si importanta tehnologiei de morarit si panificatie

Tehnologia procesarii cerealelor
Receptia si depozitarea cerealelor

Silozurile de cereale

Curatarea masei de grau si conditionarea cerealelor

Procesul de macinis al graului

Sortarea produselor macinate

Fazele tehologice ale macinisului.Influenta nutritiva a fainurilor asupra sanatatii consumatorului

Tehnologia de procesare a produselor de panificatie si fainoase
Caracteristicile materiilor prime si auxiliare folosite In procesul de fabricatie

Fabricarea painii si a produselor de franzelarie

Coacerea produselor de panificatie
Influenta nutritivd a consumului de produse de franzeldrie asupra sanatatii

Tehnologia de fabricare a produselor fainoase (covrigi,biscuiti, napolitane, paste fiinoase)
Influenta nutritiva a consumului de produse de fainoase asupra sandtatii

Tehnologia de fabricare a produselor de patiserie
Influenta nutritiva a consumului de produse de patiserie asupra sanatatii

Lucrari practice

Norme de securitate si sanatate, reguli PSI specifice laboratoarelor de analize

Simularea calculului valorii energetice pentru o nutritie rationald

Calculul valorii energetice pentru produsele alimentare fainoase

Stabilirea schemei tehnologice, a bilanfului de materiale si a consumurilor specifice
Decontarea productiei-Evaluare pe parcurs

Analiza senzoriald a produselor alimentare

Analiza cerealelor




Analiza fainurilor obtinute din cereale .Analiza farinografica a fainii

Analiza semifabricatelor pentru produsele de panificatie

Analiza produselor de panificatie

Analiza pastelor fainoase, biscuiti, sticksuri, grisine

Analiza produselor de patiserie

Colocviu final pentru evaluarea cunostintelor
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