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FIŞA DISCIPLINEI 

1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	UNIVERSITATEA „ŞTEFAN CEL MARE” SUCEAVA

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	TEHNOLOGII ALIMENTARE, SIGURANŢA PRODUCŢIEI ALIMENTARE ŞI A MEDIULUI

	Domeniul de studii
	IngineriA produselor alimentare

	Ciclul de studii
	LICENŢĂ

	Programul de studii/calificarea
	Controlul şi Expertiza Produselor Alimentare


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	CONTROLUL CALITĂŢII PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALĂ

	Titularul activităţilor de curs
	Ş. l. dr. ing. Ancuţa Elena Prisacaru

	Titularul activităţilor de seminar
	Ş. l. dr. ing. Ancuţa Elena Prisacaru

	Anul de studiu
	III
	Semestrul
	6
	Tipul de evaluare
	C

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC - complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă 
	DI


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)

	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	-
	Laborator
	2
	Proiect
	-

	I b)Totalul de ore din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	-
	Laborator
	28
	Proiect
	-


	II Distribuţia fondului de timp
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	20

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	15

	II c)Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	7

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi:
	   -


	 Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	42

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	 Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	

	Competenţe
	


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· Laptop, ecran de proiecție, videoproiector, tablă, cretă

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· 

	
	Laborator
	· Manuale, standarde, materiale de laborator

	
	Proiect
	· 


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei

consumatorilor



7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	Însuşirea şi valorificarea conceptelor de bază, a terminologiei specifice industriei cărnii, laptelui, cerealelor, ouălor, conceptului de calitate, cunoaşterea factorilor de producţie, a conceptelor de siguranţă materiilor prime, în scopul identificării şi eliminării materiilor prime necorespunzătoare.
Prezentarea şi explicarea metodelor şi tehnicilor de analiza de laborator ale materiilor prime din industria alimentara.


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Noţiuni introductive cu privire la calitatea materiilor prime
	2
	Prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	Cap I. Laptele materie primă în industria alimentară: noțiunea de calitate a laptelui, compoziție chimică
	2
	
	

	Cap II. Proprietăți fizico chimice ale laptelui materie primă
	4
	
	

	Cap III. Controlul calităţii ouălor şi derivatelor din ouă
	4
	
	

	Cap IV. Controlul calităţii mierii de albine
	4
	
	

	Cap V. Carnea materie primă în industria alimentară: noțiunea de calitate, importanță trofobiologică, compoziție chimică
	3
	
	

	Cap VI. Proprietăți fizico chimice ale cărnii
	3
	
	

	Cap VII. Controlul calităţii peştelui materie primă
	4
	
	

	· Recapitulare
	2
	
	

	Bibliografie

	1. Bahrim Gabriela, Banu C., Bărăscu Elena, Dan V., 2008 – Tratat de industrie alimentară: probleme generale, Ed. Asab, Bucureşti.

2. Banu C., 1997 – Procesarea industrială a cărnii. Ed. Tehnică, Bucureşti.

3. Banu C., 1998 – Manualul inginerului de industrie alimentară. Ed. Tehnică, Bucureşti.
4. Banu C. şi  colabl., 2007 – Calitatea  şi analiza senzorială  a produselor  alimentare, Editura  AGIR, Bucureşti
5. Ciotău C., (2010)– Controlul sanitar vetrinar al materiilor prime agroalimentare. Editura  Universităţii din Suceava
6. Ciotău C.,(2009) – Controlul  şi expertiza alimentelor  şi depistarea falsurilor. Editura  Universităţii din Suceava

7. Constantinescu Gabriela Cristina, 2015 – Controlul calităţii produselor din carne şi peşte. Ed. Performantica, Iaşi
8. Creţu Monica-Anca, 2005 – Tehnologia şi controlul calităţii produselor lactat. Ed. Universității Suceava.
9. Lunguleasă A., 1995 – Tehnologia controlului calităţii: Îndrumar de lucrări practice. Ed. Universitatea „Transilvania” Braşov.
10.  Nour Violeta - Materii prime de origine animala pentru industria alimentara, Ed. Universitaria
11. Popa G., Stănescu V., (1981) – Controlul sanitar veterinar al produselor de origine animală. Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti.
12. Prisacaru Ancuta, 2022 – Note curs “Controlul calităţii materiilor prime în industria alimentară”

13. Prisacaru Ancuţa Elena (2017) - Materii prime de origine vegetală utilizate în industria alimentară, Ed. Pim, Iasi

14. Vasiliu F., 1987 -  Controlul modern al calităţii produselor. Ed. Ceres, Bucureşti.

15. Vintilă Iuliana, 2001 – Tehnologia şi controlul calităţii uleiurilor şi grăsimilor vegetale. Ed. Fundaţiei Universitare „Dunărea de Jos”, Galaţi.

	Bibliografie minimală

1. Bahrim Gabriela, Banu C., Bărăscu Elena, Dan V., 2008 – Tratat de industrie alimentară: probleme generale, Ed. Asab, Bucureşti.

2. Banu C., 1997 – Procesarea industrială a cărnii. Ed. Tehnică, Bucureşti.

3. Creţu Monica-Anca, 2005 – Tehnologia şi controlul calităţii produselor lactat. Ed. Universității Suceava.
4. Prisacaru Ancuta, 2022 – Note curs “Controlul calităţii materiilor prime în industria alimentară”

5. Prisacaru Ancuţa Elena (2017) - Materii prime de origine vegetală utilizate în industria alimentară, Ed. Pim, Iasi


	Laborator
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	·  Instructaj NTSM, PSI şi de acordare a primului ajutor
	2
	Prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Examenul organoleptic si aprecierea prospețimii laptelui
	2
	Explicaţia, experiment de laborator
	

	· Analiza caracteristicilor fizice-chimice ale laptelui cu ajutorul analizorul rapid FT – NIR, Ekomilk, Lactostar
	4
	Explicaţia, experiment de laborator
	

	· Controlul calităţii ouălor
	4
	Explicaţia, experiment de laborator
	

	· Controlul calităţii mierii de albine
	4
	Explicaţia, experiment de laborator
	

	· Examenul organoleptic si aprecierea prospețimii cărnii
	2
	Explicaţia, experiment de laborator
	

	· Analiza caracteristicilor fizice-chimice ale cărnii cu analizorul rapid NIR
	4
	Explicaţia, experiment de laborator
	

	· Controlul calităţii peştelui
	4
	Explicaţia, experiment de laborator
	

	· Evaluare
	2
	Test docimologic
	

	Bibliografie

	1. Banu C., 1997 – Procesarea industrială a cărnii. Ed. Tehnică, Bucureşti.

2. Banu C., 1998 – Manualul inginerului de industrie alimentară. Ed. Tehnică, Bucureşti.
3. Constantinescu Gabriela Cristina, 2015 – Controlul calităţii produselor din carne şi peşte. Ed. Performantica, Iaşi
4. Creţu Monica-Anca, 2005 – Tehnologia şi controlul calităţii produselor lactat. Ed. Universității Suceava.
5. Lunguleasă A., 1995 – Tehnologia controlului calităţii: Îndrumar de lucrări practice. Ed. Universitatea „Transilvania” Braşov.
6. Prisacaru Ancuţa Elena (2017) - Materii prime de origine vegetală utilizate în industria alimentară, Ed. Pim, Iași

7. Vasiliu F., 1987 -  Controlul modern al calităţii produselor. Ed. Ceres, Bucureşti.

	Bibliografie minimală

	1. Banu C., 1997 – Procesarea industrială a cărnii. Ed. Tehnică, Bucureşti.

2. Creţu Monica-Anca, 2005 – Tehnologia şi controlul calităţii produselor lactat. Ed. Universității Suceava.
3. Lunguleasă A., 1995 – Tehnologia controlului calităţii: Îndrumar de lucrări practice. Ed. Universitatea „Transilvania” Braşov.
4. Prisacaru Ancuţa Elena (2017) - Materii prime de origine vegetală utilizate în industria alimentară, Ed. Pim, Iasi


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor specifice domeniului ingineria produselor alimentare, contribuind la obţinerea aptitudinilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.


10. Evaluare

	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	Dobândirea noţiunilor de bază privind calitatea materiilor prime în industria alimentară.

Cunoaşterea metodelor de apreciere a calității materiilor prime
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	60%

	Laborator 
	Efectuarea corectă din punct de vedere practic a experimentului urmărind referatul aferent lucrării şi manipularea corespunzătoare a aparatelor şi ustensilelor de laborator.
	Test docimologic
	40%

	Standard minim de performanţă

	Nota 5 la examen: 

· Redarea la examen a noţiunilor de bază privind calitatea materiilor prime.
Nota 5 la laborator: 

· Cunoașterea a cel puţin unei metode de determinare a calității laptelui, cărnii, produselor cerealiere, ouălor  și peștelui. 


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de laborator

	4.09.2023
	Șef lucrări dr.ing.Ancuța Prisacaru 
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	Șef lucrări dr.ing.Ancuța Prisacaru 
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	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Șef lucrări dr. ing. Sorina ROPCIUC
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	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	5.09.2023
	Conf dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în Consiliul academic
	Semnătura decanului

	7.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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