 R40 Anexa 1
FIŞA DISCIPLINEI 

(licenţă)

1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea „Ştefan cel Mare” din 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 
	Controlul si Expertiza Produselor Alimentare


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Tehnologii generale în industria alimentară (1)

	Titularul activităţilor de curs
	Șef lucr. dr. ing. Ropciuc Sorina

	Titularul activităţilor aplicative
	Șef lucr. dr. ing. Ropciuc Sorina

	Anul de studiu
	III
	Semestrul
	5
	Tipul de evaluare
	Examen

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

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

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

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


3. Timpul total estimat (ore alocate activităţilor didactice)

	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	
	Laborator
	1
	Proiect
	1

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	
	Laborator
	14
	Proiect
	14


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	30

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	20

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	17

	II d) Tutoriat 
	

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	67

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	125

	Numărul de credite
	5


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· 


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	Laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, cretă



	Desfăşurare aplicaţii
	Laborator
	· Materiale și echipamente specifice pentru analiza calității materiilor prime, semifabricatelor și produselor finite, reactivi, culegere de standarde, articole de specialitate

	
	Proiect
	· Cărți de specialitate, standarde de produs, culegeri cu aplicații și probleme rezolvate


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	· CP4. Proiectarea, implementarea şi monitorizarea sistemelor de management al calităţii şi 
siguranţei consumatorilor de produse alimentare şi a mediului.
· CP5. Realizarea controlului şi expertizei produselor alimentare, inclusiv în
 domeniul protecţiei consumatorului şi al mediului

	Competenţe transversale
	· 


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

	Obiectivul general al disciplinei
	Prezentarea principiilor prelucrării materiilor prime în produse finite pe baza

tehnologiilor existente la nivel industrial și în continuă evoluţie, fapt care dă posibilitatea absolventului de cunoaște procesul tehnologic  
Însușirea aspectelor teoretice legate de principalele operaţii din schema tehnologică de fabricare a produselor alimentare, aprecierea cantitativă a materiilor prime, tehnologia obţinerii și evaluarea calității produselor finite;


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Importanța, specificul și obiectul cursului. Caracteristicile de calitate ale laptelui materie primă.
	1
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia, predarea interactivă
	

	2. Tehnologia și controlul calității laptelui de consum
	2
	
	

	3. Tehnologia și controlul calității produselor lactate acide
3.1 Clasificarea produselor lactate acide,

3.2 Caracteristicile sortimentelor de produse lactate acide
	2
	
	

	4. Tehnologia de fabricare a produselor lactate acide
	2
	
	

	5. Tehnologia  și controlul calității la fabricarea untului
	2
	
	

	6. Tehnologia și controlul calității la fabricarea brânzeturilor cu pastă moale
	2
	
	

	7. Tehnologia de fabricarea abrânzeturilor cu pastă semitare
	2
	
	

	8. Tehnologia de abatorizare a animalelor și păsărilor

Scheme tehnologice de abatorizare a animalelor si păsărilor
	2
	
	

	9. Descrierea tehnologiei de abatorizare 
	2
	
	

	10. Tehnologia și controlul calității preparatelor din carne 
Tehnologia obținerii semifabricatelor din carne

Tehnologia fabricării prospăturilor
	2
	
	

	11. Tehnologia fabricării salamurilor pasteurizate


	2
	
	

	12. Tehnologia fabricării salamurilor crud- uscate


	2
	
	

	13. Tehnologia și controlul calității conservelor de carne
	2
	
	

	14. Tehnologia de fabricarea a conservelor de carne cu legume si a pateurilor
	2
	
	

	Recapitularea noțiunilor
	1
	Convesația euristică, explicația
	

	Bibliografie

	1. Ropciuc S., Tehnologii generale în industria alimentară – note de curs, 2023
2. Banu C. (coord.), Tratat de industrie alimentară – Tehnologii Alimentare, Ed. Asab, București, 2009.

3. Mironescu V., Mironescu M., Trifan A., Tehnologii generale în industria alimentară, vol. I-II, Ed. Universităţii „Lucian Blaga” din Sibiu, 2002.

5. Tehnologia şi controlul în industria laptelui – Viorel C. Sahleanu, Emilian Sahleanu. – Suceava : Editura Universitatii Suceava, 2002. – 2 vol
6. Agrawal și Ashok K. și Goyal și Megh Raj.  Processing Technologies for Milk and Milk Products: Methods, Applications, and Energy Usage, 2017. https://www.pdfdrive.com/processing-technologies-for-milk-and-milk-products-methods-applications-and-energy-usage-e158211012.html
7. Manual of methods of analysis of foods milk and milk products, 2012. https://www.pdfdrive.com/manual-of-methods-of-analysis-of-foods-milk-and-milk-products-e6280210.html
8. Violeta Nour- Materii prime de origine animala pentru industria alimentara, Editura Universitaria, 2018
9. Gheorghe Voicu, Mihaela Florentina David-Instalatii si tehnologii in industria de prelucrare a laptelui, Editura Matrixrom
10. Claudiu-Dan Salagean, Dorin Tibulca- Tehnologia carnii si a produselor din carne, indrumator de lucrari practice, Editura Risoprint

	Bibliografie minimală

	· 1. Ropciuc S., Tehnologii generale în industria alimentară – note de curs, 2023
· 2. Banu C. (coord.), Tratat de industrie alimentară – Tehnologii Alimentare, Ed. Asab, București, 2009.

· 3. Mironescu V., Mironescu M., Trifan A., Tehnologii generale în industria alimentară, vol. I-II, Ed. Universităţii „Lucian Blaga” din Sibiu, 2002.

· 4. Tehnologia şi controlul în industria laptelui – Viorel C. Sahleanu, Emilian Sahleanu. – Suceava : Editura Universitatii Suceava, 2002. – 2 vol
· 5.Violeta Nour- Materii prime de origine animala pentru industria alimentara, Editura Universitaria, 2018


	Aplicaţii - Laborator 
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	· Măsuri de sănătate și securitate muncii în laboratorul de analiză a produselor alimentare
	1
	Lucru individual
	

	· Determinarea calității laptelui materie primă: determinarea acidității, a densității, determinarea acidității, determinarea conținutului de grăsime și determinarea vâscozității
	2
	Lucru pe echipe, Experimentul, Conversația euristică, 

Studiu de caz
	

	· Analiza senzorială a produselor lactate acide; Analiza chimică a produselor lactate acide: determinarea acidității, determinarea conținutului de grăsime
	2
	
	

	· Analiza calității brânzeturilor cu pastă moale, semitare și tare: analiza senzorială, determinarea texturii, detrminarea conținutului de grăsime, detrminarea conținutului de proteină
	2
	
	

	· Determinarea calității preparatelor din carne

· Categoria prospături: Crenvuști, Lebăr, cârnăciori proaspeți, Parizer- analiza senzorială, determinarea conținutului de sare, determinarea conținutului de grăsime (metoda Soxhlet)
	2
	
	

	· Analiza produselor din carne pasteurizate- Salam de vară, salam cu șuncă- analiza senzorială, determinarea texturii, determinarea conținutului de sare, determinarea conținutului de grăsime
	2
	
	

	· Analiza calității preparatelor din carne crud uscate- Analiza calității salamului de Sibiu, Salamului Bănățean, Babicului, Ghiudemului- analiza senzorială, determinarea texturii, analiza conținutului de sare, determinarea grăsimii
	2
	
	

	Test de evaluarea cunoștințelor
	1
	 Lucru Individual
	

	· Aplicaţii - Proiect
	
	
	

	Proiect: Temă pentru aplicației 1: Întocmirea unui proiect

individual pe o temă dată din tehnologia laptelui și a produselor lactate care să cuprindă minim un bilanț

de materiale din domeniul tehnologiei malțului și berii

· 1. Stabilirea procesului tehnologic pentru tema dată

· 2. Efectuarea bilanțului de materiale

· 3. Stabilirea consumului specific pentru materiile prime utilizate.

· 4. Susținerea proiectului

Proiect: Temă pentru aplicației 2: Întocmirea unui proiect individual pe o temă dată din tehnologia cărnii și a preparatelor din carne care să cuprindă minim un bilanț de materiale din

· domeniul tehnologiei panificației

· 1. Stabilirea procesului tehnologic pentru tema dată

· 2. Efectuarea bilanțului de materiale

· 3. Stabilirea consumului specific pentru materiile prime

· utilizate.

· 4. Susținerea proiectului
	1
2

2

1

1

1

2

2

1

1


	Explicaţia,
Lucru individual,
Convesația, 

Studiu de caz

	

	Bibliografie

	· Ropciuc Sorina- Aplicații practice- Îndrumar de laborator, 2023

	· Standarde de industrie alimentară
· Claudiu-Dan Salagean, Dorin Tibulca- Tehnologia carnii si a produselor din carne, indrumator de lucrari practice, Editura Risoprint
· Tehnologia şi controlul în industria laptelui – Viorel C. Sahleanu, Emilian Sahleanu. – Suceava : Editura Universitatii Suceava, 2002. – 2 vol
· Emil Racolta, 2006. Tehnologii generale in industria alimentară. Aplicații și calcule tehnologice. Ed. Agraria
·  Banu C., 2009. Tratat industrie alimentară-  Tehnologii generale. Ed. Asab

	Bibliografie minimală

	· Ropciuc Sorina- Aplicații practice- Îndrumar de laborator, 2022

· Standarde de industrie alimentară
· Banu C., 2009. Tratat industrie alimentară-  Tehnologii generale. Ed. Asab


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 de 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 specifice tehnologiei de fabricarea preparatelor lactate și a celor din carne. 

Cunoaşterea etapelor tehnologice, a procesului tenologic și a operațiilor tehnologice specifice industriei alimetare.
	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 lucrării practice urmărind referatul aferent lucrării şi manipularea corespunzatoare a aparatelor şi ustensilelor de laborator.
	Observarea sistematică a comportamentului studentului faţă de activitatea din laborator.

Test de evaluare urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	20%

	Proiect 
	Realizarea corectă și temeinică a proiectului, cu folosirea surselor bibliografice, realizarea corectă a calculelor.
	Verificarea orală a cunoştinţelor la orele de proiect şi urmărirea etapă de etapă în elaborarea proiectului.

Susţinerea finală a proiectului realizat.
	20%

	Standard minim de performanţă

	· Nota 5 la examen: 

Capacitatea de a  utiliza şi de a recunoaşte terminologia de specialitate specifică disciplinei 
Capacitatea de a descrie etapele tehnologice de fabricare a produselor din lapte și carne
· Nota 5 pentru laborator: 

Capacitate de a realiza activitățile practice și de a interpreta rezultatele obținute
· Nota 5 la proiect:

Capacitatea de a realiza calcule tehnologice


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
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	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	5.09.2023
	Conf. dr. ing. Sorin ROPCIUC
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	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
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