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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

Facultatea de Inginerie Alimentara

Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare i a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Master

Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplini

Denumirea disciplinei ‘ Influenta procesarii asupra calitatii produselor alimentare

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

Regimul Categoria formativa a disciplinei DSI
disciplinei DSI — Discipline de sintezd; DAP — Discipline de aprofundare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

I a) Numar de ore pe saptamana 3 | Curs | 1 | Seminar - | Laborator/ 2 | Proiect
Lucrari practice

1b) Totalul de ore pe semestru din planul 42 | Curs | 14 | Seminar - | Laborator/ 28 | Proiect

de Invatamant Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru ore

II.a) Studiu individual 106

IL.b) Tutoriat (pentru ID) -

III. Examinari 2

IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+III) 108
Total ore pe semestru (I.b+ILa+IL.b+III+IV) 150
Numarul de credite 6

4. Competente specifice acumulate

Competente CP2. Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor
profesionale/generale | CP4. Analizeazi esantioane din alimente si biuturi

Competente CT?2. Utilizeaza cu precizie echipamente, instrumente sau echipamente tehnologice
transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie

Studentul/Absolventul demonstreaza
cunostinte aprofundate, multidisciplinare,
privind compozitia produselor alimentare,

Studentul/Absolventul aplica metode| Studentul/Absolventul conduce proiecte
avansate de analiza (fizico-chimicd, | complexe de cercetare si dezvoltare, cu

L A . microbiologicd, senzoriala si responsabilitate pentru validarea stiintifica,
tehnici avansate de procesare in industria o b - .. T
. o RS nutritionald) pentru evaluarea sustenabilitatea solutiilor si aplicabilitatea
alimentara, efectele asupra sanatatii si s . o .
calitatii produselor alimentare. acestora 1n industrie.

dezvoltarea produselor alimentare.

Studentul/Absolventul cunoaste principiile Studentul/Absolventul interpreteaza | Studentul/Absolventul isi asuma

. . . rezultatele analitice n contextul responsabilitatea pentru acuratetea rezultatelor
si metodele de validare a analizelor de . L < . . . T .
X normelor de calitate si siguranta obtinute si comunicarea acestora catre factori
laborator. . o > ’ L
alimentara. decizionali.

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

Obiectivul general al disciplinei Insusirea si valorificarea notiunilor de bazi privind inocuitatea, valoarea alimentari si calititile
senzoriale ale produselor alimentare
Identificarea efectelor proceselor tehnologice asupra calitdtii produselor finite

7. Continutul predirii si invatirii

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Calitatea produselor alimentare: notiuni introductive 2
2. Influenta procesarii asupra calitatii produselor de panificatie 2 Prelegere / Prezentare
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3. Influenta procesarii asupra calitatii produselor fainoase 2

4. Efectele tratamentului termic asupra calitatii produselor vegetale 2

5. Influenta procesarii prin refrigerare si congelare asupra calitatii 2
legumelor si fructelor

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

7. Influenta tratamentelor termice asupra calitdtii carnii si a produselor 2
din carne

Bibliografie minimala recomandata
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 calitatii produselor alimentare, Editura Tehnicd,
Bucuresti, 1974.
3. Dumitrescu H., Milu C., Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura Medicala, Bucuresti, 1997.

Aplicatii (seminar / laborator / lucrari practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Norme de protectie, securitate si sdnatate in munca: instruire Prelegerea
Sunt prezentate studentilor: metodele de analiza si testare a calitatii 2 Ex li%: atia
alimentelor; modul de Intocmire a unui Raport stiintific si tehnic P
2. Efectele pasteurizarii si a tratamentului termic la temperaturi ultra- .
N e e . 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 faind
4. Infl t ii aji ilitatii la oxi .
nfluenta temperaturii de préjire asupra stabilitatii la oxidare a unor| ) Experimentul
uleiuri vegetale (nerafinate si rafinate)
5. Influenta unor procese de conservare asupra compusilor fenolici totali .
TSN . . 2 Experimentul
si activitatii antioxidante a unor fructe si extracte din fructe
6. Inﬂuen.;a. %upstlmlrll pa}r‘ua.le a.fa’unn .dev grau cu Afama.non-gluten 5 Experimentul
asupra activitatii alpha-amilazice si proprietatilor de vascozitate
7. Influenta unor adaosuri proteice asupra caracteristicilor reologice ale .
e L . 2 Experimentul
aluatului din fainuri glutenice si aglutenice
8. Influenta unor procedee de opdrire a legumelor asupra parametrilor .
u ,t unorp part gu upra p 2 Experimentul
de textura
. Infl ilizarii il 1 i 1 .
9. nfluenta sterilizarii asupra parametrilor de culoare ai produselor] ) Experimentul
alimentare
10. Influenta procesarii termice asupra pigmentilor vegetali 2 Experimentul
11. Evaluarea microstructurii unor produse alimentare deshidratate prin .
o 2 Experimentul
diferite metode de uscare
12. Influenta procesului de sarare/fierbere/afumare asupra calitatii .
o . ’ 2 Experimentul
cdrnii si produselor din carne
13. Intocmirea Rapoartelor stiintifice privind efectele unor procese ) Conversatia euristica,
tehnologice asupra calitatii produselor alimentare explicatia
14. Verificarea si discutarea Rapoartelor stiintifice si tehnice intocmite 2 Conveer;;%liz;lil:stlca,

Bibliografie minimala recomandata

1. Mironeasa S., Influenta procesarii asupra calitatii produselor alimentare. Note de curs, Suceava, 2025.

2. Ungureanu-luga M., Influenta procesarii asupra calitatii produselor alimentare. Lucrari de laborator, Suceava, 2025.

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

8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondi‘gtgm
finala
Curs Dobandirea notiunilor de baza privind efectele Evaluare sumativa prin examen scris 60%
procesarii asupra calitatii si sigurantei produselor urmata de verificarea orala a gradului de
alimentare (CP2). indeplinire a cerintelor in lucrarea scrisa.
Laborator/ Insusirea metodelor de analizi si testare a calititii Verificarea orald, pe parcursul orelor de 40%
Lucrari produselor alimentare si a modului de realizare a unui | laborator, a cunostintelor asimilate si
practice Raport stiintific si tehnic privind influenta procesarii | verificarea finala a Raportului stiintific si
asupra calitatii produsului alimentar (CP2). tehnic Intocmit individual.
D <. Grad didactic, nume, prenume, Grad didactic, nume, prenume,
ata completarii - ; ; . . . O
semnatura titularului de curs semnatura titularului de aplicatie
Prof. univ. dr. ing. Silvia MIRONEASA Dr. ing. Ungureanu-luga Madalina

16.06.2025
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Data avizarii Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program
Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
23.06.2025
Data avizdrii in departament Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament
23.06.2025 Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
Data aprobarii in consiliul facultatii Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului
Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
23.06.2025




