FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

Institutia de invatdmant superior Universitatea Stefan cel Mare din Suceava

Facultatea de Inginerie Alimentara

Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Master

Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei ‘ Influenta procesarii asupra calitatii produselor alimentare

Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. ing. Silvia MIRONEASA

Titularul activitatilor aplicative Dr. ing. Madalina Ungureanu-luga

Anul de studiu | 1 | Semestrul | 2 | Tipul de evaluare | E

Regimul disciplinei | Categoria formativa a disciplinei DSI
DSI — Discipline de sintezd; DAP — Discipline de aprofundare
Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - impusa, DO - optionald, DF - facultativa

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

| a) Numar de ore, pe saptamana 3 Curs |1 | Seminar | - Laborator 2 Proiect

I b) Totalul de ore (pe semestru) din 42 | Curs | 14 | Seminar | - Laborator 28 | Proiect
planul de invatamant

11 Distributia fondului de timp ore
I a) Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 46
11 b) Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
I ¢) Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 50
11 d) Tutoriat -
11T Examinari 2
IV Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual 11 (a+b+c+d) 106
Total ore pe semestru (Ib+11+111+1V) 150
Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Curriculum

Competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

Desfasurare a cursului o Laptop, ecran de proiectie, videoproiector, tabla, creta
Desfasurare Laborator o Standarde, metode de analiza si caracterizare chimica a alimentelor
aplicatii

6. Competente specifice acumulate

Competente | CP2. Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.
profesionale

Competente | -
transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei | e Insusirea si valorificarea notiunilor de bazi privind inocuitatea, valoarea alimentari
si calitatile senzoriale ale produselor alimentare
o Identificarea efectelor proceselor tehnologice asupra calitatii produselor finite
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Fisa disciplinei

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii

1. Calitatea produselor alimentare: notiuni introductive 2

2. Influenta procesarii asupra calitdtii produselor de panificatie

3. Influenta procesdrii asupra calitatii produselor fainoase

4. Efectele tratamentului termic asupra calitdtii produselor vegetale

NINININ

Prelegere /

. Influenta pr arii prin refrigerare si congelar I litatii
5 uenta procesarii p efrigerare si congelare asupra calitat Prezentare

legumelor si fructelor

6. Influenta conservarii prin frig asupra calitatii produselor 2
alimentare de origine animala

7. Influenta tratamentelor termice asupra calitatii cdrnii si a 2
produselor din carne

Bibliografie

1. Mironeasa S., Influenta procesarii asupra calitatii produselor alimentare. Note de curs, Suceava, 2024.

2. Banu C., Nou, V., Vizireanu C., Mustatd G., Rasmeritda D., Rubtov S., Calitatea si controlul calitatii produselor
alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002.

3. Banu C., Bordei D., Costin G., Segal B., Influenta proceselor tehnologice asupra calitatii produselor alimentare,
Editura Tehnica, Bucuresti, 1974.

4. Brennan J.G., Grandison A.S., Food Processing Handbook, John Wiley & Sons, 2012,

5. Cotovanu, 1., & Mironeasa, S. (2021). Buckwheat seeds: Impact of milling fractions and addition level on wheat
bread dough rheology. Applied Sciences, 11(4), 1731.

6. Dumitrescu H., Milu C., Dumitrescu C.D., Ciubotaru-Bordeianu A. Albulescu V., Controlul fizico-chimic al
alimentelor, Editura Medicala, Bucuresti, 1997.

7. El-Hamshary, H., Awad, S., ElI-Hawary, M., & Amer, D. (2022). Impact of some Salting Methods on the Quality of
Ras Cheese. Alexandria Science Exchange Journal, 43(1), 169-178.

8. Gertz, C., Klostermann, S., & Kochhar, S. P. (2000). Testing and comparing oxidative stability of vegetable oils and
fats at frying temperature. European Journal of Lipid Science and Technology, 102(8-9), 543-551.

9. Guiné, R. P., Barroca, M. J., Gongalves, F. J., Alves, M., Oliveira, S., & Correia, P. M. (2015). Effect of drying on
total phenolic compounds, antioxidant activity, and kinetics decay in pears. International Journal of Fruit Science,
15(2), 173-186.

10. Iuga, M., Boestean, O., Ghendov-Mosanu, A., & Mironeasa, S. (2020). Impact of dairy ingredients on wheat flour
dough rheology and bread properties. Foods, 9(6).

11. Neri, L., Hernando, I. H., Pérez-Munuera, 1., Sacchetti, G., & Pittia, P. (2011). Effect of blanching in water and
sugar solutions on texture and microstructure of sliced carrots. Journal of Food Science, 76(1), E23-E30.

12. Presilski, S., Presilska, N., & Tomovska, D. (2016). Effects of extraction, conventional processing and storage on
natural anthocyanins. Journal of Food Processing and Technology, 7(2).

12. Simion C., Albu H., Simion A., Calitatea si controlul alimentelor, Editura Printech, Bucuresti, 2007.

13. Tallini, R. A. (2015). Effects of pasteurization and ultra-high temperature processes on proximate composition and
fatty acid profile in bovine milk. American Journal of Food Technology, 10(6), 265-272.

Bibliografie minimala

1. Mironeasa S., Influenta procesarii asupra calitatii produselor alimentare. Note de curs, Suceava, 2024.

2. Banu C., Bordei D., Costin G., Segal B., Influenta proceselor tehnologice asupra calitdtii produselor alimentare,
Editura Tehnica, Bucuresti, 1974.

3. Dumitrescu H., Milu C., Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura Medicala, Bucuresti, 1997.

Laborator Nr. ore Metode de predare | Observatii
1. Norme de protectie, securitate si sanatate In munca: instruire Prelegerea
Sunt prezentate studentilor: metodele de analiza si testare a calitatii 2 Exol 1gc atia
alimentelor; modul de Intocmire a unui Raport stiintific si tehnic P
2. Efectele pasteurizarii si a tratamentului termic la temperaturi ultra- .
- L . 2 Experimentul
inalte asupra pH-ului si aciditatii titrabile a laptelui
3. Influenta procesului de fractionare a cerealelor/pseudocerealelor .
e . . . . 2 Experimentul
asupra proprietatilor functional-tehnologice ale particulelor de faina
4. Influenta temperaturii de prajire asupra stabilitatii la oxidare a unor .
- . ; 2 Experimentul
uleiuri vegetale (nerafinate si rafinate)
5. Influenta procesului de uscare asupra compusilor fenolici totali si .
- nfa procesulut de u up pus 3 2 Experimentul
activitatii antioxidante a unor fructe
6. Influenta inlocuirii fainii de grau cu faina non-gluten asupra activitatii .
o 2 Experimentul
alpha-amilazice
7. Influenta unor adaosuri proteice asupra caracteristicilor reologice ale .
SO o 2 Experimentul
aluatului din fdind de grau
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8. Influenta unor procedee de opdrire a legumelor asupra parametrilor de

< 2 Experimentul
texturd P
. Infl terilizarii rametrilor loare ai pr lor .
9 Influenta sterilizarii asupra parametrilo de culoare ai produselo 2 Experimentul
alimentare
10. Influenta procesarii termice asupra pigmentilor vegetali 2 Experimentul
11. Evaluarea microstructurii unor produse alimentare deshidratate prin .
= 2 Experimentul
diferite metode de uscare
12. Influenta unor metode de sédrare asupra calitatii produsului finit 2 Experimentul
N . e .. Conversatia
13. Intocmirea Rapoartelor stiintifice privind efectele unor procese 2 eur\i/s tica{l
tehnologice asupra calititii produselor alimentare LY
’ explicatia
Conversatia
14. Verificarea si discutarea Rapoartelor stiintifice si tehnice Tntocmite 2 euristica,
explicatia

Bibliografie

1. Banu C., Nou, V., Vizireanu C., Mustatd G., Rasmerita D., Rubtov S., Calitatea si controlul calitatii produselor
alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002.

2. Mironeasa, S. Effects of Plants’ Ingredients on Dough and Final Product, 2022. ISBN 978-3-0365-3734-4 (PDF)
https://doi.org/10.3390/books978-3-0365-3734-4

3. Dumitrescu H., Milu C., Dumitrescu C.D., Ciubotaru-Bordeianu A. Albulescu V., Controlul fizico-chimic al
alimentelor, Editura Medicala, Bucuresti, 1997.

Bibliografie minimala

1. Mironeasa S., Influenta procesarii asupra calitatii produselor alimentare. Note de curs, Suceava, 2024.
2. Simion C., Albu H., Simion A., Calitatea si controlul alimentelor, Editura Printech, Bucuresti, 2007.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Tematica abordata in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor specifice domeniului ingineria produselor
alimentare, contribuind la obtinerea aptitudinilor practice, a flexibilitatii si a securitatii pe piata muncii, prin armonizarea
cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea.

10. Evaluare
Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
finala
Dobandirea notiunilor de bazd privind efectele | Evaluare sumativa prin examen 60%
procesarii asupra calitatii si sigurantei produselor | scris urmata de verificarea orala a
Curs alimentare (CP2). gradului de indeplinire a cerintelor
in lucrarea scrisa
Insusirea metodelor de analiza si testare a calittii | Verificarea orali, pe parcursul 40%
produselor alimentare si a modului de realizare a | orelor de laborator, a cunostintelor
Laborator unui Raport stiintific si tehnic privind influenta | asimilate si verificarea finala a
procesarii asupra calitatii produsului alimentar | Raportului stiintific si  tehnic
(CP2). intocmit individual.
Standard minim de performanta
Nota 5 la examen:
e (Capacitatea de a utiliza si de a recunoaste terminologia de specialitate specifica disciplinei
e Utilizarea corecta a termenilor si notiunilor specifice cursului
e Capacitatea de exemplificare
Nota 5 la laborator:
e Capacitatea de a utiliza si de a recunoaste terminologia de specialitate specifica disciplinei
e Elaborarea unui Raport stiintific si tehnic privind influenta procesarii asupra calitatii produsului alimentar
Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de aplicatie

Prof. univ. dr. ing. Silvia MIRONEASA Dr. ing. Ungureanu-luga Madalina

20.09.2024 CO< 0 1]
N\
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Data avizarii

Semnatura responsabilului de program

23.09.2024

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

/;@#‘/G%¥7
& ’

Data avizarii in departament

Semnaétura directorului de departament

23.09.2024

Sef de lucradri univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
P

S
7

Data aprobdrii in consiliul facultatii

Semnatura decanului

23.09.2024

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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